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RIASSUNTO

Il presente lavoro si prefigge lo scopo di individuare eventuali differenze significative tra una vinificazione tradizionale e una vinificazione con pre-macerazione a freddo, nei vini rossi, ottenuti da uve Pinot nero.

Le caratteristiche del Pinot nero lo rendono un vitigno particolarmente difficile sia da coltivare che da vinificare. Ambienti temperati, con clima fresco e con buone escursioni termiche consentono a tale vitigno, molto precoce tra i rossi, una lenta maturazione e uno sviluppo elegante ed ottimale dei suoi aromi. 

Si mostra particolarmente esigente dal punto di vista ambientale, infatti basta spostarlo da un territorio all’altro per notare quanto si comporti in modo differente.
Tuttavia, nel mondo, viene coltivato in numerosi ambienti, considerati adatti  alla coltivazione di questo vitigno.

All’interno dell’Italia le aree riconosciute più idonee alla coltivazione sono sicuramente il Trentino Alto Adige e l’Oltrepò Pavese (considerato il “serbatoio” italiano di Pinot nero).

Attraverso un lavoro di zonazione sono state recentemente individuate all’interno dell’Oltrepò Pavese numerose aree, definite Unità territoriali (UT), alcune particolarmente adatte alla produzione di basi spumante ed altre più adatte alla vinificazione in rosso di uve Pinot nero.

Numerosi aspetti ne rendono impegnativa anche la vinificazione, quali la fragilità delle bucce, il modesto contenuto di antociani nelle bucce e l’elevato contenuto di composti flavanici a basso peso molecolare nei vinaccioli.

Nel caso si abbia come obiettivo enologico la produzione di basi spumante si deve tener conto dell’elevata presenza di catechine che concorrono nell’aumentare le sensazioni amare e astringenti dei vini.

Nella vinificazione in rosso invece si hanno problematiche legate soprattutto alla stabilità del colore nel tempo e alla ricerca di un equilibrio finale non facile da trovare.

Chiunque voglia cimentarsi nella vinificazione del Pinot nero deve quindi tener conto che risulta di fondamentale importanza rispettare le bucce con tecniche “soft” in ogni fase della lavorazione, e che gli sforzi in vinificazione devono mirare ad estrarre più antociani possibili dalle bucce, limitando al massimo l’estrazione dei composti flanavici a basso peso molecolare dai vinaccioli.

L’aroma di tale vino risulta molto complesso e caratterizzato da una nota inconfondibile di piccoli frutti, in particolar modo fragola e lampone.

 I composti responsabili di tali note olfattive appartengono essenzialmente ai gruppi dei norisoprenoidi, alcoli e benzenoidi. In alcuni vini Pinot nero si riscontrano prodotti particolari come gli antranilati di etile e di metile, il cinnamato e il diidro-cinnamato di etile.

I vigneti presi in esame sono localizzati nel comune di Retorbido (PV), ad un’altezza compresa tra i 300-400 metri s.l.m.

Le viti sono allevate a spalliera semplice e potate a guyot, con una densità di impianto di circa 5000 ceppi/ha.

Si è partiti eseguendo analisi sensoriali e chimiche sulle uve al fine di valutare il momento ideale per la raccolta.

Le analisi chimiche dei vini sono state effettuate in diverse fasi della vinificazione e durante il periodo di affinamento, ottenendo i seguenti risultati:

- A livello di antociani e flavonoidi totali non ci sono state differenze eclatanti al termine della vinificazione, tuttavia con la tecnica di pre-macerazione a freddo sembrano essere maggiormente preservati.

- I dati relativi alla polimerizzazione dei composti fenolici hanno mostrato che i vini, al momento delle analisi, erano ancora poco evoluti.

- L’evoluzione del profilo antocianico ha evidenziato, come previsto, un aumento del contenuto in % di malvidina in tutti i campioni e il conseguente decremento degli altri antociani, nel corso della vinificazione.

- Il quadro aromatico ha denotato, per tutti i campioni, una notevole concentrazione in aromi fruttati (esteri ed acetati), con valori ritenuti elevati per vini rossi ottenuti da uve neutre.
Gli esteri di invecchiamento hanno mostrato inizialmente alcune differenze dal punto di vista quantitativo, che nel corso dell’affinamento si sono però sempre più assottigliate.

La concentrazione in alcoli e benzenoidi è risultata molto simile in tutti i campioni ed il composto più rappresentativo è sempre stato il 2-feniletanolo.

La presenza di terpeni e norisoprenoidi, nella frazione aromatica libera, è risultata modesta, ma perfettamente in linea con il tipo di campioni esaminati.
Tra i lattoni, anch’essi indicatori di invecchiamento, il gamma-butirrolattone e i due isomeri dello sherry-lattone hanno raggiunto, durante l’affinamento, valori molto elevati.

Sebbene mediante le analisi chimiche non si siano state notate differenze eclatanti tra i vini prodotti con i due metodi di vinificazione, alla degustazione (eseguita durante l’affinamento) sono risultate importanti differenze soprattutto a livello di aroma e di struttura. L’intensità aromatica si è mostrata decisamente superiore nelle tesi macerate a freddo, mentre i vini prodotti con vinificazione tradizionale sono risultati leggermente migliori nella struttura. Il colore dei vini non ha, invece, evidenziato differenze significative.

Va comunque ricordato che i risultati ottenuti sono da considerare nell’ambito di una certa variabilità, in quanto, le uve prese in esame, non erano perfettamente omogenee.

