UNIVERSITA’ DEGLI STUDI DI TORINO

FACOLTA’ DI AGRARIA

CORSO DI LAUREA 

IN SCIENZE VITICOLE ED ENOLOGICHE

Relazione finale

ESPERIENZA DI AFFINAMENTO

“SUR LIES”

DI VINO NEGRO AMARO

Relatore: prof. Vincenzo Gerbi
Correlatore: prof. Ennio La Notte                        Candidato: Andrea Mangia
Anno Accademico 2007/2008

RIASSUNTO

L’invecchiamento sur lies è una pratica enologica utilizzata tradizionalmente per l’affinamento dei vini bianchi in Borgogna che ha trovato recentemente un utilizzo anche nella produzione di vini rossi. Questa processo si esplica attraverso il fenomeno di autolisi dei lieviti con liberazione di aminoacidi precursori degli aromi, di peptidi e nucleotidi agenti sulle sensazioni gustative e soprattutto di polisaccaridi di origine parietale che apporteranno ai vini più grasso e morbidezza. L’applicazione ai vini rossi implica inoltre una stabilità dei composti fenolici con una migliore stabilità del colore ed una attenuazione dell’astringenza dei tannini.

Durante il periodo di affinamento la parete cellulare, composta essenzialmente da mannoproteine attraversate da fibre di glucani e chitina (Pretorius, 2000), subisce una degradazione enzimatica ad opera di enzimi di provenienza  degli stessi lieviti con conseguente liberazione di polisaccaridi (Feuillat, 1998).

L’evoluzione delle macchine enologiche e dei prodotti enologici negli ultimi anni, ha portato ad una evoluzione qualitativa del vino ed alla prevenzione o correzione delle varie difficoltà che si possono incontrare durante tutto il ciclo produttivo che porta il frutto a diventare una piacevole bevanda, ma è anche vero che la fermentazione e l’evoluzione del vino sono e rimarranno, un processo che in natura avverrebbe regolarmente senza l’ausilio di agenti esterni. 

Proprio partendo da tale presupposto, la scelta di effettuare questo lavoro è stata dettata dalla necessità di migliorare le caratteristiche qualitative del prodotto utilizzando tecnologie e risorse già presenti in cantina, in questo caso le lies provenienti da una precedente fermentazione di uve Chardonnay.

Il vino, ottenuto dalla fermentazione di uve Negro Amaro, è stato posto in tre diverse barrique delle quali: una è stata tenuta come testimone, un’altra trattata con un certo quantitativo di fecce ed un’ultima con lo stesso quantitativo di fecce e con enzima β-glucanasi. Durante il periodo di affinamento, della durata di circa sei mesi, sono state effettuate operazioni di movimentazione e risospenzione delle fecce mediante batonnage.

Dal lavoro svolto se ne possono trarre interessanti conclusioni riguardanti sia la stabilità del vino a livello proteico e tartarico sia a livello di miglioramento della struttura apportando maggiore equilibrio all’esame degustativo. 

Per quanto riguarda le analisi base (pH, Ac. Tot., Alcol, Ac.Volatile, SO2 lib. e tot.) non emergono particolari differenze se non un minor grado alcolico nel testimone e tesi addizionata di sole fecce, probabilmente dovuto ad una indesiderata attività di lieviti Brettanomyces (Silva, et all., 2004) la cui presenza è stata constatata con test microbiologici e dall’analisi gas cromatografica. Inoltre, nelle tesi trattate con fecce si è riscontrato un valore in Ac. Tot. di poco superiore, forse dovuto ad una maggiore stabilità dell’acido tartarico in forma libera.

Dallo studio del colore emerge una tonalità maggiore nelle tesi trattate con fecce ed una migliore polimerizzazione rivelate dalla diminuzione in antociani monomeri ed un incremento del DTAT%.

Il contenuto in colloidi, maggiore nelle tesi trattate con fecce, porta ad un miglioramento della stabilità proteica e tartarica.

Maggiore risulta anche il contenuto di alcuni aminoacidi nelle tesi trattate con fecce a tutto vantaggio dell’evoluzione aromatica.

Infine, dalla determinazione in gas-cromatografia risulta evidente come il contatto prolungato con fecce apporti una più considerevole quantità di composti aromatici, soprattutto di quelli provenienti dalla esteririficazione degli acidi grassi.

Questo processo di riposo del vino su fecce, e il relativo fenomeno di autolisi, implica fenomeni enzimatici che nel vino si sviluppano molto lentamente ed è quindi giustificato il suo empirico utilizzo che ha condotto praticanti borgognoni a conservare i loro grandi vini bianchi su fecce per almeno 6-8 mesi, così come ha portato nella conduzione della tecnica champenoise all’affinamento in presenza di fecce.

