INFLUENZA DELLA TECNICA DI VINIFICAZIONE SULLA STABILIZZAZIONE DEL COLORE DEL NEBBIOLO
Fin dall’antichità l’uva Nebbiolo è stata apprezzata per i vini pregiati e longevi che con essa si producevano.

Ancora oggi questa cultivar è considerata insostituibile, soprattutto se coltivata nelle sue terre di elezione: il Piemonte, la Val d’Aosta e la Valtellina.

I vini prodotti in purezza col Nebbiolo sono accomunati da alcune caratteristiche che rispecchiano la composizione chimica dell’uva.

Il suo profilo antocianico è costituito da un’elevata percentuale di peonidina (fino al 50%) seguita da cianidina e malvidina, mentre delfinidina e petunidina sono rappresentate in scarsa percentuale. Questo significa, che sono soprattutto gli antociani di tipo disostituito (facilmente ossidabili ed estratti nelle prime fasi di macerazione in assenza di CO2) a determinare il colore del Nebbiolo che risulta quindi essere scarico rispetto ad altri vitigni autoctoni del Piemonte, quali Barbera e Dolcetto.

Il patrimonio tannico del Nebbiolo risulta elevato e, rispetto ad altre varietà, i suoi vinaccioli contengono alte percentuali di flavani a basso peso molecolare per cui le uve devono essere mature per far sì che i vinaccioli non cedano questi composti reattivi, che renderebbero il vino più astringente e sgradevole.

Importanti risultano le condizioni ambientali, il sistema di allevamento, l’esposizione del vigneto e tutti quei parametri che influenzano la maturazione delle uve.

Lo scopo del lavoro svolto è stato quello di sperimentare due diverse tecniche di vinificazione (aggiunta di vinaccioli in fermentazione e somministrazione di ossigeno in fermentazione) atte a migliorare la stabilità del colore dei vini prodotti con uve Nebbiolo (Nebbiolo da Barbaresco in questo caso) poiché i consumatori moderni considerano il colore del vino uno degli indici di gradevolezza più immediati.

L’utilizzo di tannini in vinificazione è ripetutamente citato in bibliografia (Boulton, 2001; Celotti et al., 1999; Comuzzo et al., 2004; Crespy, 2002 e 2003; Kovac et al., 1992 e 1995; Lurton et al., 2002; Marquette, 1999; Poinsaut et al., 1999; Vivas e Glories, 1996). I lavori svolti hanno visto l’utilizzo di composti diversi per provenienza ed effetto: dai preparati a base di tannini di Quebracho (tannini condensati) a quelli di tannini di Quercia (tannini idrolizzabili), dai tannini di vinaccioli a quelli estratti dalle bucce, fino a giungere all’utilizzo in vinificazione di dosi supplementari di vinaccioli di uve rosse o bianche. Un secondo paramento importante da valutare è risultato essere il momento in cui operare l’aggiunta di tannini ed in quale forma (liquida o in polvere).

Anche la gestione dell’ossigeno in vinificazione è risultata essere uno strumento utile per migliorare la stabilità del colore del vino nel tempo. I lavori presenti in bibliografia (Delteil, 2000; Lambri et al., 2000; Mercurio, 2005; Riba, 1990) si basano sull’utilizzo di vinificatori dotati di un dispositivo per la somministrazione controllata di ossigeno nelle diverse fasi della macerazione.

Le prove svolte per il presente lavoro sono state due, su scala differente. 

La prima prova (A), effettuata su scala industriale con 70 q di uva per vasca, è formata da un testimone (TA), da una tesi (VA) vinificata aggiungendo, ai 70 q di uva, 195 kg di vinaccioli di uve rosse parzialmente fermentate e da una seconda tesi (GA) vinificata con l’ausilio del Selecompact System dotato di Oxycontrol (brevetti Gimar Tecno).

La seconda prova (B), microvinificata con 100 kg di uva per tesi, è formata da un testimone (TB) e da una tesi (VB) vinificata con l’aggiunta di 2,5 kg di vinaccioli vergini pretrattati di uve bianche.

I protocolli di vinficazione delle due prove sono stati differenti proprio in funzione dei diversi quantitativi di uva utilizzati.

Le uve utilizzate per le prove di vinificazione, sono state scelte in base al profilo di maturazione fenolica, che è stato tracciato a partire da tre settimane prima della vendemmia con il metodo proposto da Glories nel 1991 e con le modifiche apportate da Cagnasso et al. nel 2002.

I mosti in fermentazione ed i vini prodotti sono stati monitorati periodicamente ed analizzati per definire diversi parametri: composizione fenolica (Di Stefano et al., 1989), indici di copigmentazione (Boulton, 2001), frazionamento del colore a pH0 (Di Stefano et al., 1997) e indici di colore (Glories, 1984).

I dati ottenuti nelle due prove hanno permesso di trarre alcune conclusioni e di fornire spunti per i lavori che si effettueranno in futuro.

Entrambe le tesi della prova A hanno raggiunto, all’ultimo campionamento, una percentuale maggiore di pigmenti polimerici rispetto testimone.

Analoghe conclusioni si ottengono considerando la percentuale dei pigmenti non sensibili alla solforosa (frazionamento del colore a pH0), che raggiungono il loro massimo livello nella tesi aggiunta di vinaccioli (VA), la quale ha ottenuto anche la percentuale maggiore di pigmenti violacei (% di BLU) che si formano dalla condensazione di antociani e tannini mediante l’acetaldeide.

Diversa è la situazione per la prova B che ha ottenuto risultati più variabili che non permettono di trarre sicure conclusioni sull’ipotesi che i vinaccioli di uva bianca possano migliorare la copigmentazione, o se la microvinificazione abbia influenzato negativamente i risultati.

In ogni caso i vinaccioli si sono dimostrati una fonte di tannini favorenti la copigmentazione, di basso costo e compatibili con pratiche di cantina rispettose dell’originalità del prodotto.

Naturalmente occorrerà approfondire le ricerche per valutare quali varietà di uve forniscano i vinaccioli più adatti per le diverse tipologie di vino.
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