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La attuale presenza sul mercato globale di prodotti di qualità disponibili a prezzi contenuti, sta mettendo a dura prova il mercato vitivinicolo italiano. Risulta quindi necessario un adattamento alle correnti esigenze del consumatore quali: precoce entrata in commercio dei prodotti, prezzi moderati, vini varietali, con buona intensità di colore, morbidi e mai troppo astringenti ed amari. 

La sperimentazione ha avuto come obiettivo la valutazione dell’efficacia e dell’applicabilità della tecnica del coinoculo su scala di cantina su due importanti vini piemontesi, Barbera e Nebbiolo, come possibile intervento tecnologico per accelerare la stabilizzazione biologica dei vini, anticipando quindi la loro messa sul mercato e  consentendo un risparmio dei costi di vinificazione.

Per l’esecuzione della prova nella cantina sociale Terre del Barolo si sono utilizzate circa 200 t di uva Barbera e altre 200 t di uva Nebbiolo, ognuna suddivisa omogeneamente in 3 masse: un testimone e due inoculate con lieviti e batteri malo lattici (coinoculo). Dalla stessa partita è stata prelevata inoltre un’aliquota di 500 Kg  di uva Nebbiolo, utilizzata per la microvinificazione presso la cantina sperimentale di Enosis e vinificata col medesimo protocollo della cantina sociale.

I prodotti enologici utilizzati e le operazioni effettuate sono state identiche in tutte le prove.

Dal giorno successivo alla pigiatura, una volta al mattino ed una volta alla sera, è stato monitorato lo svolgimento della fermentazione alcolica e, dal secondo giorno di fermentazione, sono stati dosati giornalmente anche il grado alcolico, l’acidità totale, l’acido malico, il pH, gli zuccheri riduttori, gli antociani totali ed i flavonoidi totali. L’acidità volatile è stata controllata ogni 2 giorni fino a svinatura. 

Alla fine della fermentazione alcolica è stato svolto un controllo dei principali parametri chimico-fisici e si è monitorato l’acido malico giornalmente fino al termine della fermentazione malolattica (FML).

E’ stata svolta da un laboratorio esterno l’analisi genetica per valutare l’effettiva dominanza del ceppo di batteri inoculato rispetto alla flora indigena.

Al termine della FML è stato effettuato un controllo analitico del quadro acido, del contenuto in  ammine biogene e l’analisi delle sostanze volatili libere. Dopo circa 1 e 3 mesi dal termine della FML è stata effettuata l’analisi sensoriale dei vini. Il confronto ha riguardato il vino testimone ed il vino ottenuto dal taglio al 50% delle due prove di coinoculo lieviti-batteri. E’ stato effettuato un duo-trio test ed un test di preferenza a coppie.

E’ seguita la valutazione quantitativa del profilo sensoriale. con l’impiego di una scheda a scale strutturate.

La tecnica del coinoculo si è rivelata utile dal punto di vista chimico-fisico poiché tutti i vini inoculati hanno terminato la FML entro una settimana dalla fine della fermentazione alcolica. Tutti i vini inoculati  presentavano  l’acidità volatile e le ammine biogene  a concentrazioni inferiori rispetto al testimone. 

Il vino trattato con il coinoculo lieviti-batteri è sempre stato preferito al vino testimone. Per quanto riguarda i profili sensoriali sia per il vino Barbera che Nebbiolo le tesi con il coinoculo sono state giudicate essere meno acide e meno astringenti; e limitatamente al secondo assaggio, meno colorati dei rispettivi testimoni. Lo studio ha riguardato soltanto vini giovani; sarebbe pertanto opportuno procedere con degustazioni successive per valutare le eventuali differenze tra i vini nel lungo periodo. 

