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Per produrre rispettando lôambiente occorre essere:

ÅBiologici?

ÅBiodinamici?

ÅNaturali?

ÅTripla A?

È possibile adottare protocolli di 

sostenibilità di filiera?

ÅTergeo

ÅViva

ÅEqualitas
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IL VINO È STRUMENTO DI  ESPRESSIONE DEL 

TERRITORIO, MA COMSENTE LôESISTENZA DELLE 

IMPRESE SE SODDISFA ANCHE I REQUISITI DI:

ÅSICUREZZA E SALUBRITAô

ÅESPRESSIONE VARIETALE E TERRITORIALE

ÅTRACCIABILITÁ

ÅSOSTENIBILITÁ 



Comô¯ cambiata lôenologia nel tempoééé

édallô800 fino al 1986: tanti progressi tecnologici, 

ma sostanzialmente una enologia di correzzione é.

édal 1986: una forte attenzione alla qualit¨, alla 
valorizzazione del territorio, allôesaltazione della 

identità varietale, una enologia di espressioneé

Maggiore concentrazione di 
polifenoli e di aromi, 

miglioramento delle tecniche di 
affinamento e stabilizzazione
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Le condizioni dellõeccellenza 
enologica

ÅConoscenza dellõuva 
ÅUva integra e matura
ÅTecnologia di vinificazione

- Fermentazione controllata
- Gestione della macerazione
- Gestione dell ossigeno
- Perfezione delle chiusure

7



Popolazioni di lieviti ottenute mediante conta delle UFC/ml su 
terreni WL nei campioni delle uve
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Ridurre l anidride solforosa nei vini: una sfida che si 

può vincere!

9



Situazione attuale in Piemonte SO2 totale

Analisi effettuate su vini DOC/DOCG bianchi e rossi in commercio (2500 

campioni)

75% dei 

campioni è al di 

sotto di 90 mg/L

25% al di sotto 

di 50 mg/L

10



SO2 prodotta dai LIEVITI

Formazione di 

SO2 da parte 

dello stesso 

ceppo di lievito 

nella 

vinificazione di 

vini differenti

La capacità di produzione di SO2 varia anche in funzione della varietà di uva 

utilizzata. 
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stabile labile

SO2 totale

SO2 combinata SO2 libera

HSO3
- SO2

Rappresentazione grafica delle frazioni della 

solforosa nei vini
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Sperimentazione: impiego di diverse tecniche 
colturali al fine di valutare le diverse modalità della 
pianta di adattarsi alle condizioni sfavorevoli



Analisi

Uve
Tre campionamenti in vigneto, nelle date 23 Agosto, 29 Agosto e 5 Settembre
Parametri considerati:
ÅǇŜǎƻ ƳŜŘƛƻ ŘŜƭƭΩŀŎƛƴƻ
ÅpH, acidità totale, zuccheri, APA
ÅAcidi organici (tartarico, malico, citrico) con HPLC
ÅAromi liberi e glicosilati (mediante gas-cromatografia )

Mosti: due assemblaggi
ÅParametri tecnologici e aromatici
ÅAcetaldeide (GC)

Vino: un unico assemblaggio

ÅParametri tecnologici e aromatici



Risultati e discussione

Uve
Terpeni liberi al momento 
della raccolta
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1 445 173 73 6 15 697 170 11

2 251 185 66 6 12 837 203 8

3 irr. 258 179 73 8 17 782 160 9

3 non irr. 300 199 84 9 20 853 212 13

4 381 186 56 5 15 865 189 8

5 306 204 68 7 23 924 164 8

6 453 233 74 9 32 1052 218 13

7 402 269 93 11 21 1265 305 8



liberi
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Le differenze tra i vari lotti si ritrovano anche a livello di glicosidi

Anche nei mosti ottenuti dalle uve di ogni lotto si ritrovano le medesime differenze
Da mosto assemblato prima della fermentazione a vino, gli aromi, sia liberi che 
glicosilati, rimangono pressoché inalterati



Qualità delle frazioni di pressatura

±ŀƭǳǘŀȊƛƻƴŜ ǎǳƭƭΩƻǎǎƛŘŀōƛƭƛǘŁ ŘŜƭƭŜ ǎƛƴƎƻƭŜ ŦǊŀȊƛƻƴƛ Řƛ ǇǊŜǎǎŀǘǳǊŀ
!ƴŀƭƛǎƛ ŜŦŦŜǘǘǳŀǘŀ ǎǳ ǳǾŜ aƻǎŎŀǘƻ ƴƻƴ ǇǊƻǾŜƴƛŜƴǘƛ Řŀƭ ǾƛƎƴŜǘƻ ά{ŎǊŀǇƻƴŀέ
Reazione colorimetrica dei flavan-3-oli con la dimetilcinnamaldeide, a cui segue 
analisi spettrofotometrica a 640 nm

ÅValori elevati di polifenoli ossidabili nella quarta frazione di pressatura, sia per il 
diraspato che per il non diraspato �Æscartata la quarta frazione
ÅPreferita la non diraspatura in quanto aumentano le rese in mosto senza influire 
sulle qualità organolettiche

Valori in mg/L di catechina


