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Introduzione

Il successo della vinificazione in rosso è strettamente legato alla qualità dell’estrazione dei composti presenti nelle bucce ed al regolare e completo svolgimento della fermentazione alcolica;  ciò consente di ottenere vini rispondenti, ai fini qualitativi, alle richieste dei consumatori che sono sempre più consapevoli ed  esigenti verso canoni elevati. Queste idee stanno alla base delle ricerche indirizzate all’individuazione di tecnologie produttive volte all’ottenimento di vini di qualità, preservando le caratteristiche varietali e l’impronta del territorio di provenienza, che costituiscono un punto di forza dell’enologia italiana.

Scopo del Lavoro

Lo scopo del presente lavoro è stato quello di effettuare prove comparative tra diverse tecnologie di vinificazione  in modo da valutare i processi più adatti ad esaltare il potenziale enologico delle uve ‘Montepulciano’ destinate alla produzione di vino D.O.C.  Montepulciano d’Abruzzo sottozona  Casauria, individuata con decreto del 29 marzo 2006 emanato dal Mipaf.

Materiali e metodi

La sperimentazione è stata condotta presso la cantina dell’azienda “Ciccio Zaccagnini”  sita  nel comune di Bolognano in provincia di Pescara.

L’uva impiegata ai fini sperimentali proviene da  un vigneto di gestione aziendale di 77 ha con giacitura tendenzialmente pianeggiante, posto a circa 250 m s.l.m. 

Il vigneto sperimentale è allevato a tendone con sesti in quadro, distanze di impianto di 2,5 x 2,5 m.

La parcella omogenea da cui sono state estratte le uve utilizzate per la sperimentazione  è  stata impiantata nel 1992, con varietà ‘Montepulciano’ clone R7 su portainnesto 420A.

Le tecniche di vinificazione sono state applicate su grande scala (da 125 q a 360 q di uva raccolta), avvalendosi delle attrezzature a disposizione della cantina.
Sono state confrontate quattro diverse  modalità  di vinificazione in tre successive epoche vendemmiali.

Le tesi a confronto rispettivamente consistevano: nell’effettuazione di rimontaggi eseguiti mediante l’ausilio di una pompa, (tesi testimone = T); in rimontaggi eseguiti con l’ausilio di gas tecnico e anidride carbonica di fermentazione, (tesi Ganimede® = GA); nell’uso di follatori, (tesi Gortani = GO); nell’ uso di un vinificatore ad asse orizzontale con cappello sommerso, (tesi Gioiello = GI).

Tutte le tesi hanno seguito un protocollo comune di vinificazione, cercando di uniformare il più possibile i fattori non legati alla tecnica di gestione del cappello di vinaccia.

Le analisi chimiche,  hanno riguardato la valutazione della maturazione  tecnologica e fenolica del frutto destinato alle diverse prove,e l’ andamento fermentativo ed estrattivo delle tesi oggetto di sperimentazione. Sono state effettuate inoltre analisi chimico-fisiche dei vini alla svinatura, e dopo cinque mesi di conservazioni, completando queste ultime con l’analisi sensoriale del prodotto.

Risultati e conclusioni

Una gestione completa ed un’ accurata movimentazione del cappello di vinacce (con sistemi di follatura, rotazioni e CO2), ha consentito di migliorare la cinetica di fermentazione, la quale è risultata più rapida  e compiuta, indistintamente dalla tecnica utilizzata,  rispetto al testimone.

E’ noto che l’andamento del processo fermentativo dipende dallo sviluppo dei lieviti, dalla temperatura di fermentazione, dalla presenza di ossigeno, dalla ricchezza in fattori di crescita del mosto. Dai risultati della presente esperienza si rileva che esso dipenda anche dall’efficienza delle operazioni di rimescolamento delle  masse che provocano una migliore dispersione dei lieviti e consentono di ottenere una massa più omogenea per tenore zuccherino e sostanze estrattive. 

Per quanto riguarda l’effetto svolto dalle tecniche di macerazione sulla componente chimico fisica dei vini, a svinatura, si osserva la presenza di differenze significative  tra le tesi, per l’intensità colorante. 

L’epoca  di raccolta, invece, influenza maggiormente il tenore in composti polifenolici, che aumentano, passando dalla prima alla seconda epoca di raccolta.

Si è osservato che modeste variazioni delle condizioni di affinamento (diverso tenore in  SO2 libera, differenze del contenuto di acetaldeide dei vini a svinatura), hanno causato  variazioni delle caratteristiche cromatiche (intensità colorante e parametro dTAT%) dei vini altrettanto importanti rispetto agli  interventi di macerazione e tali da eliminare  dopo soli cinque mesi di conservazione quelle differenze  che erano state rilevate a svinatura.

Per quanto riguarda la valutazione sensoriale, sono le caratteristiche olfattive ad aver  discriminato in modo statisticamente significativo  le diverse tesi tra di loro.

In particolare si osserva  che i vini  nella tesi GI  si distinguono dalle altre tesi per il sentore  di vegetale fresco più pronunciato e per le note floreali e fruttate meno marcate.

I vini delle tesi GA e GO presentano più intense note fruttate, in particolare di mora e lampone, rispetto al testimone che risulta più erbaceo.

E’ stata, infine, effettuata una valutazione della componente aromatica  dei vini; da un esame preliminare dei dati, sembra che al variare della tecnica di estrazione adottata si abbiano modificazioni a carico del tenore in β-damascenone e del 3-idrossidamascone, ottenuti per idrolisi chimica degli estratti dei vini a svinatura.

Si osserva anche l’effetto dell’epoca di raccolta sul contenuto in  alcuni precursori aromatici dei vini alla svinatura.

