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Studio per la
valorizzazione enologica
del vitigno Grisa nera

La"_d%:tazione polifenolica di ogni vitigno sia in termini qualita-
tl'.vl'. che guantitativi @ una caratteristica genetlca. maodificabile
s,olp iin parte con le tecniche di gestione del vigneto. Pertanto
Ie qa_!rattensuche cromatiche e strutturali di un vino sono in lar-

bty

ggﬁmlsu&aﬁnmdeterm nate’ dal vitigno da cui prende origine.
E perd possibile anche in cantina, mediante opportune prati-
che enologiche, influire sulla concentrazione delle sostanze
fenoliche riuscendo ad incrementare od a ridurre la dotazio-
ne in antociani, in tannini od in entrambi.

Lo scopo di questi interventi non & certamente quello di
‘massificare' la produzione, ma di esaltare e valorizzare le
peculiarita di ogni vitigno, aumentare la commerciabilit: del
vino che se ne ottiene e quindi renderne maggiormente re-
munerativa la produzione,

In quest'ottica d'intervento si devono quindi inserire i vari
studi che a pil riprese hanno interessato i vitigni della Valle
di Susa (Avana, Grisa roussa, Grisa nera, Becouet ecc,) e che
hanno consentito di elevare ii livello gualitativo delle produ-
zioni locall e, di consaguenza, anche il loro valore commer-
ciale {(Schneider, 1999).

Per alcuni di questi vitigni si & trattato di individuare solo le
migliori tecniche di vinificazione in quanto il loro potenziale
enologlco era gia sufficientemente elevato e necessitava so-
lo di essere opportunamente valorizzato (Zeppa et al.,
1997).

~In altri casi, in cui Il potenziale enologico del vitigno era pit

maodesto, si & reso necessario ‘'inventarne’ un possibile uti-
lizzo piuttosto che migliorarne le modalita di vinificazicne.
Cosi per la Grisa roussa, vistl gli scarsi risultati ottenuti rtel-
la produzione di vinl rossi, bianchi o spumante, si & propo-
sto un utilizzo quale uva da tavola {Zeppa et al., 1999), men-

‘tre per la Grisa nera & parso che il migliore utilizzo si aves-

se nella produzione di vini rosati.

Quest'ultima scelta & motivata da due fattori, Il primo & senza
dubbio I'ampia diffusione nei vigneti della Bassa Valle di Susa
della Grisa nera e quindi la necessitd di un suo utilizzo diverso
dalla comune vinificazione in rosso, a cui non dovrebbe essere
destinata viste le modeste potenzialitd enologiche, ma in ogni
caso sufficienternente remunerativo. Il secondo é rappresenta-
to-dalla sempre maggiore richiesta da parte dei consumatori di
vini rosati che le Aziende stentano a soddisfare per le difficolta



tecnologiche insite nella loro produzione soprattutic se si uti-
lizzano vitigni rossi con una normale dotazione antecianica, sia
in purezza che in uvaggio.

Per verificare la correttezza di questa propostia sono state
condotte due sperimentazioni di cul una, preliminare, nel
1999 ed una, piu ampia ed approfondita nel 2000. In que-
st’ultima si & fatte ricorso agli enzimi pectolitici ed ai tanni-
ni enclogici in quanto consigliati per migliorare 'affinamen-
to del vino e la stabilizzazione del suo colore & che quindi
possono risultare particelarmente interessanti par un vitigno
a scarsa dotazione polifenolica quale la Grisa nera.

In questa breve nota viene descritta la sperimentazione effet-
tuata nell'anno 2000 ed | risultati che ne sono scaturiti.

Materiali e metodi +

Le uve di Grisa nera ugilizzate nelia sperimentazione sono

state reperite in un unico vigneto presso Susa (TO) e dopo la

raccoita, sono state suddivise in due masse omogenee da

100 kg circa vinificate I'una in modo tradizionale e I'altra con

['aggiunta di un enzima pectolitice (Canal LlaubEres, 1990;

Castino e Belia, 1981). | protocolli di vinificazione utilizzati

per le due prove erano simili, ad esclusione dell'utilizze [n

uno delle due dell’'enzima, e prevedevano le seguenti fasi:

Pigiadiraspatura e successiva sclfitazione del pigiato {5

g/hLt di bisoifito di potassia)

« Addizione, in una delle tesi, dell'enzima pectinolitico (En-

dozym Rouge( Pascal Biotech; dose 5 g/hl)

Inoculo dei due pigiati con lievito secco attivo del com-

mercio {(RC 212 Lallemand; daose 20 g/hL}

» Fermentazione alcelica con almeno due follature giornalie-

re

Svinatura al raggiungimento degli G°Babo

= Primo travase dopo 10 gg dalla svinatura

» Inoculo con batteri malolattici (EQS4 Lalvin; dose 1 g/hL) e
conservazione in focale a temperatura controliata sing al
completamento della fermentazione malolattica

= Stabilizzazione tartarica (10 giornia 0 'C).

Lenzima da utilizzare € stato scelio sulla base dei lusinghie-

ri risultati conseguit] nelie sperimentazibni effettuate sugli

altri vitigni della Valle di Susa in precedentj esperienze (Zep-

pa et al., 2001}, mentre per la scelta della dose si & fatto ri-

ferimento al valore medio fra guefli consigliati dalla Ditta

produttrice. t

Al termine della stabilizzazione tartarica, entrambe le tes]

sono state suddivise in 5 sottotesi da 12 litri ciascuna di cui

una utilizzata quale riferimento (testimone} e le restanti per

la sperimentazione sui preparati tannici, In questa sperimen-

tazione sono stati.utilizzati i sequenti prodorti;

= GRAP'TAN(S (tanninc di buccia d'uva) - Ferco( (12 ¢g/hlL};

a Tanchataiger (tannine di castagno) - EVER s.r.l (8 g/hL);

= Tannalier {tannino di rovere) - Intec s.r.l. (25 g/hl),

» Vitanil VR (tanninc di legno esotico - Quebracho) - Martin
Vialatte dnologie {20 g/hL).

Dopo l'aggiunta del preparati tannici i vini sono stati posti in
un locale a temperatura costante di 15°C per 60 giorni, do-
podiché sono stati settoposti ad analisi chimica e sensariale.

Analisi chimico-fisiche - Uve

La determinazione spetirofotametrica dei polifencli tozali,
degli antociani tetali, dei flaveneidi sugli estratti delie buc-
ce e dei flavonoidi sugli estratti dej vinaccioli & stata effet-
tuata utilizzandeo i metodi proposti da Di Stefano ¢ collabo-
ratori (Di Stefanc e Craverc, 1991; Di Stefano e Maggiorot-
10, 1995.). Le antocianidine monomere presenti negli estrat-
ti delle bucce, sono state determinate mediante cromato-
grafia liguida ad alte prestazioni,

La determinazione degli acidi idrossi cinnamil tartarici (AICT)
sugli estratti delle bucce é stata eseguita anch'essa median-
te cromategrafia liquida ad alte prestazioni (Di Stefano e Cra-
vero, loc. cit.).

Analisi chimico-fisiche - Mosti e vini

Le analisi correnti sui mosti e sui vini {zuccheri riduttori, titole al-
colometrice volumico, estratto totale, acidita totale, pH, acidita
volatile) sono state effettuate secondo | metodi di analisi ufficiali
UE. Gli acidi fissi {ac. tartarico, ac. malico, ac. lattico) sono stati
determinati mediante cromatografia liguida ad alte prestazioni
(HPLC) con coldnna Aminex {Schneider et al., 1987).

I polifencli totali sono stati determinati con il metodo al reat-
tive di Folin-Ciocalteau, mentre gli anteciani rotali & mono-

‘maeri, i flavenoidi totali, fe proantacianidine ad | flavani reat-

tivi alla vanillina sono stati determinati con la metodologia
proposta da DI Stefanc e collaberatori (1989),

Il colore dei vini & stato studiato valutando l'intensita e la to-
nalitd celorante (Sudraud, 1958; Clories, 1984; O.1.V., 1990}
ed [ndividuando i parametri tricromatici C.I.E. utilizzande
{"algoritmo proposto da Piracci (1994} epportunamente inte-
grato per comprendere i paramaetri CIELAB.

Per il frazionamento del colore & stato utilizzato il metodo
proposto da Claries (loc, cit.} con le semplificazioni apporta-
te da Di Stefano e Cravero {1 989).

Analisi sensoriale

Le analisi sensoriali dei vini sono state effettuate utilizzando
dei test di appaiamento (Meilgaard et al., 1991; Piggott, 1988)

e confrontando fra di loro esclusivamente i diversi tannini. Non

& stato effettuato alcun confronto invece fra i vini della tesi en-

zimata e di quella testimone in quante le rilevanti differenze di

colore esistenti rendevano inutile I'esecuzione del test. Ai di-
versi test hanne preso parte una decina di assaggiatori scelti.

Riswitati

Il contenuto polifenciico delle uve di Crisa nera si conferma,
anche nel 2000, piuttosto modesto (Tabella 1}. Particolarmen-
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te moedesto il contenute di antociani di cui peraltro abbondano
le forme piG facilmente ossidabili quali la cianina e |a peonina.
Cid spiega il colore poco intenso del vino che ne deriva e la di-
minuzione del colore stesso con l'invecchiamento per fenome-
ni di ossidazione,

Anche |a dotazione zuccherina @ modesta per un vitigno rosso,
sopraltutto se si considera che il 2000 & stata, dal punto di vi-
sta enologico, una buona annata. Equilibrata la dotazione aci-
dica, inferiore perd a quella di altri vitigni valsusini. Questo ha
facilitate la fermentazione malolattica terminata contempora-
neamente nelle due tesi dopo 25 giorni daii'inoculo del prepa-
rato batterico. La correzione del contenuto zucchering, rimasta
neillambito dei due gradi alcelici consentiti dalla vigente nor-
mativa, ha fatto si che si ottenessero prodotti con un contenu-
to alcolico di circa 11 .5%, ottimale per un vino rosate di pron-
ta beva (Tabella 2).

Se sl passa ad esaminare i vini della sperimentazione si osserva
che le maggiori diffarenze fra ie due tesi risultano a carico del co-
lore e della frazione polifenalica dove | vini ottenuti mediante
aggiunta dell’'enzima pectolitico risuitanc pitt colorati & pid ric-
chiin sostanze polifencliche. Al termine della fermentazione ma-
lolattica la tesi ottenuta con trattamento enzimatico ha infattj un
contenuto in polifencli totali, formati prevalentemente da proan-
tocianidine, superiore del 20% circa a quello della tesi non enzi-
mata. Cio consente, nonostante la minore estrazione di antocia-
ni, una maggiore polimerizzazione e quindi la formazione di un
colore piu intenso e, soprattutto, pit stabile. I contenuto in an-
tociani monomeri della tesi enzimata é guindi pit basso di quel-
lo della testimone confermando cosi che l'azione dell'enzima
non determina esclusivamente una maggiore estrazione di so-
stanze fenoliche daila buccia, ma anche una lore maggiore sta-
bilita (Gigliotti e Bucelli, }993; Nicolini e Martivi, 1995, 1997;
Bakker et al., 1999; Pardo et al., 1999).

Nel vino ottenuta con trattamento enzimatico infatti sola il 15%
circa degli antociani & ancora in forma libera mantre in quella te-
stimone supera il 23% e pud portare ancora ad una ulteriore per-
dita di colore in quest’ultima tesi per fenomeni di ossidazine.
Celevata concentrazione di tannini oligomeri e polimeri (flavani
reattivi alla vaniliina e proantocianidine) nella tesi enzimata tut-
tavia determina l'insorgenza di tonalita gialle superiori, ma J'ele-
wvata pblimerizzazione contrasta questo effetto con un contem-
poraneo aumento delle tonalitd rosse e violacee,

Laggiunta di tannini determina notevoli cambiamenti nella
composizione dei vini (Tabella 3 e Taballa 4). ‘
Owvviamente sl ha un aumento delie proantocianidine, che nel-
le tesi enzimate superanc i 1900 mg/L.

| cambiamenti pi interessanti si hanno perd nel contenute in an-
tociani monomeri che, in genere, diminuiscono nelle tesi trattate.
Cetta diminuzione & sempre presente nelle tesi enzimate
mentre in quelie testimoni il comportamento appare casuale.
La riduzione degli antociani liberi, soprattutto nelle tesi enzimate
indica una maggiore stabilita del colore e quindi una sua possibi-
le maggiore resistenza ad un eventuale invecchiamento. Non si
evidenziano invece effett! sull'intensita e sulla tonalita de! colore
the rimangono praticamente costanti in tutte le tesi a confronto,

Z0

Tabella 1 - Composizione del mosto e delle uve di Gri-
sa nera utilizzate nella sperimentazione

Zuccheri {g/L} 161
Acidita totale (g/L ac. tartarico) 9.5

pH - 3.25
Acido tartarico {g/L) 5.20
Acido malice (g/L) = __3.55
Flavonoidi totali

{mg (+) catechina /100 vinaccioli} 10,3
Polifencli totali (mg {(+) catechina/ kg uva) 1046

Antociani total|
(mg malvina monoglucoside cloruro /kg uva) 336

Flavonoidi totali
{mg {+) catechina /kg uva) 1710
Delfinina (%) 10,5
Cianina (%) 19,7
Petunidina (%) 10,7
Pecnina (%) 14,5
Malvina (%) 28,4
Delfinina acilata (%) 0,9
Cianina acilata (%) 1.67
Petunidina acilata (%) 1,14
Pecnina acilata (%) 0,97
Malvina acilata (%) 2,23
Delfinina para-cumarata (%) 1,05
Pecnina+Malvina caffeata (%} 0.25
Cianina para-cumarata (%) 2,92
Petunidina para-cumarata (%) 1,07
Pecnina+Malvina para-cumarata 4,01
4 SOMMA Acetate (%) 6,91
? SOMMA Cinnamate (%) 8,01
{ Acido cis-Caffeil tartarico (mg/kg uva} ar .
j Acido trans-Caffeil tartarico (mg/kg uva) 21,8
} Acido cis p-Cumaril tartarico (img/kg uva) 12
‘i Acido trans p Cumaril tartarico (mg/kg uva) 42,8

fir - non rilevabile

L'assenza di differenze di colore significative fra le tesi a con-
fronto ha contribuite, tra l'altro, alla non significativita dei‘test
sensoriali. Gli assaggiatori infattf non sene stati in grado di in-
dividuare fra | campioni differenze sufficienti a consentirne il
sicuro riconoscimento sia nel caso delle tesi testimone che di
quelle enzimate. Anche a livello aromatico non si é potuta ri-
scontrare alcuna differenza significativa benché uno degli ob-

biettivi del trattarnento con tannini, soprattutto se di rovere o,

di legno esotico, sia proprio quello di fornire aromi riconduci-
bili a quelli forniti da un trattamento con barrique.

Conclusioni

La sperimentazione effettuata nell'anne 2000 ha consentito di
ottenere diversi risultati, Innanzi tutto si é avuta la conferma
che la Grisa nera & un vitigno dalle modeste potenzialitd eno-
logiche ed interessante s0lo nella produzione di vini rosati in



Tabella 2 - Composizione dei principall parametri
ahalitici vini delle due tesi a confronto do-
po la fermentazione malolattica

Estratto totaie (g/L)

Acidita tatale (g/L ac. tartarico) 5.3 5.3

pH 3.50 3.49
Acidita valatile {g/L ac. acetico) 0.44 0.42 |
Acido tartarico (g/L} 2.62 2.39

Acido malica {g/L) nr nr
Acido lattico {g/L)

nt - non rilevabile

consequenza della particolare compoesizione polifenolica che la
contraddistingue e delle peculiari caratteristiche cromatiche
dei vini che ne derivano.

Una seconda conferma si & avuta dallEndozym, uno frai piu in-
teressanti enzimi pec'mlitici del commercio, in grado non sole

Tabella 3 - Composizione polifenolica ed indici di colore
dei vini della tesi enzimata e trattati con tan-
nini al termine del periodo di affinamento

(mg/L {+) catechina) 1212 1228 1277 1212 1233
Flavonoidi totali
{mg/L (+) catechina} 936 992 838 1027 1030

Antociani totali

{(mg/L malvina

monoglucoside cloruro) 74 76 68 76 74
Antociani monomeri

{mg/L malvina

monoglucoside cloruro} 48 36 36 34 30
Flavani reattivi alla

vanillina (mg/L (+)

catechina) 843 790 823 683 682
Proantocianidine
{ma/1.) 1732 1830 1814 1922 1925

0,329 0,330 0,325 0,347 0,338
0,701 0,703 0,712 0,752 0,711

Intensitd colorante
Tonalitd colorante

E420 0,128 0,128 0,128 0,140 0,132
E520 0,182 0,183 0,179 0,186 0,186
EG20 0,019 0,019 9,018 0,021 0,020
% dTATpH vino 48,6 46,4 50,3 51,1 459
% dAL pH vino 11,6 8,7 8.4 7.5 6,5
1 % dAT pH vino 39,8 44,8 41,3 41,4 47,6
d A% 59,6 59,7 59,3 56,7 592
Y% 18,35 18,52 18,98 17,34 17,94
P% 76,13 76,56 75,72 80,12 77,63

Dominante (nm) 608.6 608,2 608,2 607,.4 6086
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di accrescere il potenziale polifenolico dei vini, ma anche di fa-
vorire la co-polimerizzazione fra antociani e proantocianidine e
quindi stabilizzare il colore dei vini stessi.

Per quanto concerne invece i tannini, questi non hanno in-
vece evidenziato alcuna particolare azione sui vini a cui so-
no stall aggiunti né in termini sensoriali né in termini com-
positivi e cio, in parte, contrasta con gquanto riportato sinora
da altri Autori, benché il numero di lavori sull’argoments sia
ancora troppo esiguc per poter esprimere valutazioni defini-
tive. Non estraneo a gquesto fenomene potrebbe anche esse-
re la scarsa dotazione polifenolica dei vini utilizzati che
avrebbe impedito ai tannini di esprimere al meglie le rispet-
tive potenzialita. E pertanto indispensabile ripetere fa speri-
mentazicne su altri vitigni e, possibilmente, su maggiori vo-
lumi di prodotto, prima di poter trarre un giudizio completo
e corretto su guesti particolari prodotti.

Bibliografia
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Tabella 4 - Composizione polifenolica e colore dei vini
della tesi non enzimata e trattati con tannini

Polifenoli totali

{ma/L {+) catechina) 1040 1026 1090 1064 1002
Flavonoidi totali
(muy/L {+) catechina) 810 761 575 761 822

Antociani totali

{mg/L malvina

monoglucoside clorure) 90 BG6 59 84 Bl
Antociani monomeri

(mg/L malvina

monoglucoside cleruro) 38 42 29 28 40
Flavani reattivi

alla vanillina

(mg/L {+) catechina) 471 585 540 533 573
Proantocianidine

{mg/L) 1402 1481 1712 1756 1668
intensitd colorante 0,262 0,271 0,268 0,273 0,254

Tonalita colorante 0,717 0,724 0,728 0,765 0,719

E420 0,102 0,106 0,106 C,111 0,100
E520 0,142 0,147 0,145 0,145 0,139
E620 0.018 0,019 0,017 0,018 0,016

% dTATRH vino
% dAL pH vino
% dAT pH vino

27,46 36,73 20,69 26,39 29,50
11,27 12,24 8,28 7,64 12,23
61,27 51,02 71,03 65,97 58,27

d A% 57,98 57,46 57,84 55,67 58,39
Y% 20,60 19,82 20,63 20,12 21.5
P% $7.78 59,64 60,09 63,60 57,35

Dominante {nm) 617,3 616,4 6159 612,4 617,2
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