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ESPERIENZE DI MACERAZIONE
A FREDDO CON UVE MOSCATO

Vengono messe a confronto la tecnologia tradizionale e la tecnologia
della macerazione a freddo su uve Moscato. Le differenze analitiche

ed organolettiche inizialmente riscontrate fra i mosti ottenuti, tutti ¢ ottima
qualita, hanno subito in fase di conservazione una notevole

attenuazione, imputabile ai ripetuti trattamenti stabilizzanti.

La criomacerazione potrebbe secondo gli Autori rivelare importanti
potenzialita nella lavorazione di uve Moscato molto mature o botritizzate.

Nella tecnologia di produ-
zione dei vini bianchi una
breve macerazione delie
bucce viene suggerita quan-
do si vogliono arricchire i
mosti di sostanze aromati-
che primarie o di precursoni
di queste, ottenendo, dopo
la fermentazione, vini me-
glio caratterizzati, pib ricchi
di profumo, pgiudicati di
qualitd superiore, anche se
dotati di un colore pi( mar-
cato, non necessariamente
pil ossidabili.

Gli effetti sui mosti ¢ sui
vini di un limitato contatlo

con le parti solide a tempe-
rature intorno a 20 °C posso-
no essere sintetizzati in un
aumenio dei tenori in polife-
noli, sostanze proteiche, po-
tassio ¢ con una diminuzio-
ne in pectine, acido tartarico
con conseguente aumento
del pH (Ough, 1969; Du-
bourdicu ef al., 1986; Test ¢t
al,, 1986; Baumes er al.,
1989).

Parimenti il contenuto in
sostanze volatili pud subire
incrementi (Baumes et al.,
1988), ma per le sostanze
terpeniche tali aumenti sono

modesti (Dubourdieu et al.,
1986), mentre rilevante sa-
rebbe la crescita di aldeidi
ed alcoli a sei atomi di car-
bonio (Baumes et al., 1988;
Cordonnier e Bayonove,
1981},

Qualora la macerazione
venga effettuata a bassa
temperatura (< § °C), il na-
turale rallentamento del
processo fermentativo e del-
le attivitd enzimatiche con-
sente di non ricorrere al-
I'anidride solforosa, di cui é
noto il potere solubilizzante.
In queste condizioni & possi-
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-
Fig. 1

Ciclo di produzione nelle prove del 1989. Linea continva: prodotio a bassa

temperatura; linea tratteg

punti di prelievo dei campioni

giata: prodoto a temperatura ambiente; 1 - 5:
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bile un arricchimento del
mosto in sostanze olfattiva-
mente attive di origine va-
rictale, assai variabile in
funzione delle condizioni di
macerazione e della cultivar,
senza che siano compromes-
se le caratteristiche cromati-
che del prodotio (Montledo-

ro ¢ Bertuccioli, 1974; Ama-
ti et al,, 1982 Amati, 1985;
Guidotti ¢ Potentini, 1985;
Castino er al., 1990).

Sulla macerazione a fred-
do non mancano comunque
anche perplessitd basate su
considerazioni di carattere
economico, su obiezioni re-

lative alla stabilita de) colore
e sulla comparsa di compo-
nenti volatili con profumo
erbaceo (Piracci ef al., 1987
Usseglio-Tomassel, 1987),
Il trasferimento di 1ali
considerazioni alla realta del
Moscato d'Asti non era perd
possibile stante la carenza di
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esperienze pubblicate suile
uve aromatiche, Va inolire
sottolineata la difficolta di
realizzare per le uve «Mo-
scato», contrariamente a
gquanio avviene per le uve a
sapore semplice, esperienze
su scala ridotia le cui consi-
derazioni siano poi diretta-
mente trasferibili alle di-
mensioni industrigh. Basti
in proposito pensare alla im-
possibilita di riprodurre in
piccolo le condizioni di
pressatura, i tempi di centri-
fugazione, le modaliid di fil-
trazione realizzabili in canti-
na.

Presso la Cantina Coope-
rativa «Antica Contea di Ca-
stelvero» di Castelboglione
{AT) da anni viene effettua-
to il raffreddamento del pi-
giato prima della pressatura,
grazie alla dotazione delle
necessarie frigonie fornite da
un sistema di raffreddamen-
to di ragguardevoli dimen-
sioni; una scelta dettata da
considerazioni di ordine tec-
nico-economico € di orga-
nizzazione del lavoro, ma
che ci ha offerio la possibili-
ta di impostare negli anni
1989 ¢ 1990 un confronto
tra tecnologia tradizionale ¢
macerazione a freddo, ope-
rando secondo una metodo-
logia sperimentale, ma diret-
iamente su scala industria-
le.

Macerazione
tradizionale
e a freddo

Tecniche adottate. Nel
primo anno di sperimenta-
zione, per ciascun cicle di
lavoro. partendo da 250
guintali di uve Moscato
D.O.C. song state formate
due masse omogenee di 125
quintali da sottoporre ri-
speltivamente alla lavora-
ziong tradizionale ed a quel-
la con macerazione a fred-
do.

Nel secondo anno invece,
puntand¢ prioritariamente
alla valutazione delle rese e
dei tempi di lavorazicne, si
€ operato con le due tecni-
che su masse di uve Mosca-
to D.O,C. oscillanti fra 400
¢ 700 quintali al fine di uti-

lizzare al meglio le atirezza-
ture di cantina.

Tecnologia itradizionale.
Nel 1989 le uve pigiate ¢
non diraspate (Fig. 1) sono
state immediatamente pres-
salc, con pressa orizzontale
pneumatica, a temperatura
ambiente (circa 22 °C) adot-
tando un normale cielo delia
durata di 4 ore. [l mosto ot-
tenuto € stato centrifugato,
quindi sottoposto a defeca-
zione statica per circa 20 ore
a 12 °C, impiegando come
coadiuvanti sol di silice e ge-
latina. Il soprachiaro ottenu-
10 ¢ stato aggiunto di 8O, in
ragione di 30 mg/l, quindi,
dopo 24 ore, filtrato, raffred-
dato a 0 °C ed inviate nel
serbateio di conservazione.

Nel 1990 sono state utiliz-
zate presse orizzontali mec-
caniche ed i mosti di sgron-
do e di pressatura (Fig. 2} ot-
tennti, centrifugati e defecati
separatamente: solo dopo
separazione del soprachiaro
le due frazioni seno state ri-
unite.

Tecnologia di macerazio-
ne a fredde. Durante la spe-
rimentazione del 1989 (Fig.
1} il pigiato diraspate & stato
inviato ad un serbatoio pol-
mone & lemperatura ame-
biente ¢ da questo in uno
scambiatore tubolare, tn cui
¢ stato raffreddato, con un
unico passaggio, ad una
temperatura compresa tra ¢
e 3 °C. La permanenza del
pigiato a temperatura am-
biente ¢ stata sempre infe-
rior¢ ad 1 ora.

Dopo [5-18 ore di mace-
razione siatica a fredde, il
pigiato € stato pressato, im-
picgando la medesima pres-
sa della lavorazione tradi-
zionale ¢ quindi sottoposto
alle stesse operazioni di
chiarifica e filtrazione con
I'unica differenza che non é
risultato necessario il raf-
freddamento del mosto per
la defecazione statica, tro-
vandosi questo naturalmen-
te alla temperatura di circa
10 °C.

Nel 1990 (Fig. 2} anche
per le tesi criomacerate sonc
state adottate le varianti pia
indicate per le tesi lavorate
in modo tradizionale a pro-
posito di separazione fra

mosto di sgrondo e mosto di
pressatura.

L'esecuzione nel 1989 di
tre repliche ha consentito la
formazione di due masse,
una per tesi (T=tradizionale;
K=macerato a freddo), cia-
scuna di 200 hl, suile quali
sono state condotie esatta-
mente le stesse operazioni
nelle successive fasi di con-
servazione e spumaniizza-
zione,

Con frequenza circa men-
sile i mosti sono siati sotto-
posti a complessive cingue
filtrazioni su farina fossile
con filtro a camera di pres-
sione ed alluvionaggio con-
tinuo,

Dopo T'ultima filtrazione
& stata corretta 'aciditd, per
entrambe le tesi, mediante
aggiunta di 1,5 g/l di acido
tartarice, quindi da ciascuna
delle due masse sono stati
scorporati 50 hl che, posti in
autoclave, sono stati spu-
mantizzati.

Seguendo le procedure
adottaie dalla Cantina per la
produzione dell’Asti, sono
state realizzate 1n successio-
ne ncllo stesso recipiente sia
la prima fermentazione al-
colica sia la presa di spuma.
Prima della chiusura del-
PPautoclave & stata sommini-
strata un’ullima chiarifica
utilizzando 30 g/hl di bento-
nite e 1 g/hl di gelatina; inol-
ire una certa doratura dcl
colore rilevata in entrambe
le 1esi ha suggerito 'addizie-
ne altresi di 30 g/hl di casei-
nato di potassio.

Terminata la presa di spu-
ma le due tesi sono state re-
frigerate a G °C e conscrvate
per un mese.

In fase di imbottigliamen-
to gli spumanti sono stati fil-
trati su cartoni (tipo EK},
aggiunti in linea di circa 70
mg/l di anidride solforosa e
quindi stabilizzati per filtra-
zione amicrobica con mem-
brane da (.45 pm.

Nel 1990 la sperimenta-
zione prevedeva due repli-
che per tesi, che hanno con-
sentite la formazione di due
masse clascuna di c¢irca 500
g, ed ¢ terminata al momen-
to dell’invio in conservazio-
nc dei mosti dopo la prima
filtrazione.
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Fig. 2

Ciclo di produzione nelle prove del 1990. Linea continua: prodotto u bassa
tomperatury; linea tratteggiato: prodotto a femperatura ambiente; 1 - 5:
punti di prelievo dei campioni

Pesabira uve

Macerazions
a fradde

Controlli
analitid ed
organolettici

Nel primo anno di speri-
mentazione, per ciascuna
delle tre repliche effettuate
sono stati individuati nel

diagramma di lavorazione

cinque punti di campiona-

mento {Fig. 1)

1-2) Vasca di raccolta del
mosto (l-di sgrondo;
2-pressato) per la valuta-
zione della resa in mo-
sto fiore e della velocita
di sgrondo;

3) Vasca di raccolha del mo-
sto dopo la prima centri-
fugazione;

4) Vasca di raccolta del so-
prachiaro, al termine del-
la defecazione statica;

3) Vasca di raccolta del so-
prachiaro, dopo la solfi-
tazionce.
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Sono stati effettuati inol-
tre prelievi in occasione del-
la formazione delle masse
{punto ), delle successive
filtrazioni (punti IT, ILL, IV,
V), del tiraggio in autoclave
(punto A) ¢ sullo spumante
finito (punto S).

Nel secondo anno di spe-
rimentazione, per ciascuna
delle due repliche effettuate
sono stati individuati c¢in-
que punti di campionamen-
to (Fig. 2) ;

1) Alla pigiatura;

2) Sulla massa di ‘spari’ del-
la centrifuga;

3) Vasca di raccolta del mo-
sto centrifugato (S di sgron-
do; P di pressatura). 1 dati
analitici riferiti a questo
punto di prelicvo vengono
riportati come medic pro-
porzionali alle aliquote <
mosti S ¢ P,

4) Vasca di raccolta del so-
prachiaro, al termine della
prima defecazione statica;
5) Vasca di raccolta del pro-
dotto filtrato, prima del suo
invio in conservazione.

Anche in questo caso ¢
stato effettuato un campio-
namento sul mosto in con-
servazione in occasione di
una filtrazione stabilizzante
a monte (punto PF)ed a val-
le del filtro (punto DF).

Sui campioni prelevati,
oltre alle determinazioni
analitiche di base (densita,
pH. acidita totale, ceneri, al-
calinita delle ceneri, titolo
alcolometrico) cffettuate se-
condo i metodi ufficiali
C.E.E., sono stati determi-
nati i seguenti parametri: il
colore secondo 1l metodo uf-
ficiale italiano, il grado ri-
frattometrico, i colloidi tota-
li (Castino, 1984), i princi-
pali acidi organici mediante
H.P.L.C. (Schneider ¢t al.,
1987), i polifenoli 1otali (Di
Stefano e Guidoni, 1989), le
procianidine (Pompei et al.,
1971), le catechine per via
colorimetrica previa reazio-
ne con 4-dimetil-ammino-
cinnamaldeide (Castino,
1988), i principali cationi or-
ganici mediante spettrofoto-
metria di assorbimento ato-
mico, gli acidi fenolici (Di
Stefano e Garcia Moruno,
1986), le sostanze terpeniche
libere e legate (nel 1989 se-
condo Gunata er al,, 1985 ¢

nel 1990 secondo Di Stefa-
no, COMUI. Pers.).

Particolare attenzions ¢&
stata posta nella valutazione
organolettica dei prodotti,
fossero essi mosti in conser-
vazione o spumanti, utiliz-
zando nella stessa seduta di
degustazione il DUO-TRIO
TEST (al fine di accertare s¢
le eventuali differenze di
profumo, di gusto o di colo-
re fra i due tipi di moscato
ne consentissero il ricono-
scimento) ed il RANKING
TEST (per individuare
I’eventuale preferenza per
uno dei due prodotti).

Nel primo anno di speri-
mentazione complessiva-
mente sono state effettuate 4
sedute di assaggio sui mosti
raccogliendo 96 responsi e 7
sedute d’assaggio sugli spu-
manti per un totale di 113
responsi.

Circa la meta dei DUO-
TRIO TEST effettuati sugli
spumanti sono stati ripetuti
utilizzando bicchieri neri
per evidenziare eventuali fa-
cilitazioni del riconoscimen-
to in funzione del colore.

Nel secondo anno di spe-
rimentazione & stata invece
effettuata una sola seduta di
assaggio sui mosti, utilizzan-
do bicchieri neri per il
DUO-TRIO TEST ¢ bic-
chieri trasparenti per il
RANKING TEST, racco-
gliendo 15 responsi.

1) gruppo di assaggiatori
che ha collaborato alle degu-
stazioni era costituito in lar-
ga misura da tecnici di can-
tine sociali ¢ private, analisti
¢ ricercatori, wutti aventi
un’approfondita conoscenza
del Moscato d’Asti.

Risultati
oftenuti dalla
sperimentazione

Sulla base dei risuliati del-
le determinazioni chimico-
fisiche di cui per brevita si
riferisce solo di alcuni rite-
nuti salienti, si puo afferma-
re che le due tecniche di vi-
nificazione adottate, tradi-
zionale ¢ con macerazione
statica a freddo del pigiato,
conducono, nelle condizioni
sperimentali indicate, alla

produzione di mosti di otti-
ma qualitd, caratterizzati da
evidenti differenze analiti-
che ed organolettiche che
pero, in fase di conservazio-
ne, con i ripetuti interventi
stabilizzanti, si attenuano
notevolmente,

L'interpretazione di alcu-
ni dei risultati ottenuti pud
essere pil agevole se si con-
sidera che nelle due annate
oggetto della sperimentazio-
ne le uve Moscato, perfetta-
mente sane, presentavano
un diverso grado di matura-
zione, inferiore nel 1989
(170 g/l di zuccheri), supe-
riore nel 1990 (220 g/1). In-
sieme al diverso tipo di
pressatura adottato, pneu-
matica il primo anno, mec-
canica il secondo, cid pud
aver determinato il diverso
comportamento delle due
tesi rispetto ai parametri
inerenti il colore e le sostan-
ze polifenoliche.

Cosi nel 1989 i mosti deri-
vati da criomacerazione pre-
sentavano al momento dei
prelievi effettuati una inten-
sita colorante modestamen-
te, ma costantemente supe-
riore al testimone, mentre
nel 1990 & avvenuto 'oppo-
sto (Fig. 3). Probabilmente
in presenza di uve pit matu-
re, quindi con una buccia
meno resistente, ¢ con siste-
mi di pressatura non troppo
delicati, i fenomeni di ces-
sione di materia colorante
con successivo imbruni-
mento catalizzato da enzimi
ossidasici naturali, risultano
agevolau nelle tesi tradizio-
nali lavorate a temperature
> 20°C. Va comunque 0s-
servato che le differenze tra
le tesi sono, soprattutto nel
1990, di modesta entita ¢ co-
mungue di ordine inferiore
a quelle indotte dall’annata:
nel 1989 la tonalita coloran-
te dei mosti presentava va-
lori compresi tra 170 e 330,
nel 1990 tra 200 e 1700,

Le osservazioni fatte per il
colore trovano conforto, in
riferimento all’influenza
dell'annata, nei valori dei
polifenoli totali, delle pro-
cianidine e degli acidi feno-
lici (Fig. 4} che presentano
nel *90 valori almeno doppi
rispetto all’89, Per i parame-
tri citati il confronto tra le
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Colore doi campioni prelevati nelle varie fasi di

lavorazione (T: tradizionale; K: aiomacerato)
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tesi non concorda con quel-
lo del colore, presentando
anzi un andamento opposio:
piu elevati i valori della tra-
dizionale nell’89, pid bassi
nel '90 rispetto a quella ma-
cerata a freddo.

La contraddizione tutta-
via & solo apparente. E cvi-
dente che nelle uve delt’an-
nata "90, pit mature e pres-
sate assai pid energicamcn-
te, le cessioni di materia co-
lorante sono state superiori
con la criomacerazione. Cid
nonostante la tonalitd colo-
rante & risultata non diversa,
anzi leggermente inferiore,
soprattutto nelle fasi iniziali,
a quella testimone a dimo-
strazionc del rallentamento

delle ossidazioni enzimati-
che che le basse temperature
consentono,

Nell'89 'estrazione ¢ stata
inferiore nella tesi criomace-
rata, ma il suo maggiore im-
brunimento pud essere spic-
gato dalla circostanza che il
mosto di pressatura non &
stato separato da quello di
sgrondo. In tale situazione,
con una notevole presenza
di fecce, in un mosto che a
causa delle basse temperatu-
re pud sciogliere una guanti-
ta di ossigeno superiore
alla tesi tradizionale, in as-
senza di SO, e con un mode-
$10, ma inevitabile, aumento
della temperatura, l'azione
degli enzimi ossidasici pud

provocare un leggero imbru-
nimento.

Un commento a parte
mierita il tenore in cateching,
perché tale parametro & sta-
to proposto, insieme ad al-
tri, come indice per il paga-
mento a qualitd dei mosti di
Moscato, Nel 1989 le cate-
chine sono state determinate
solo a fine ciclo risultando
praticamente analoghe nelle
due tesi (5 mg/l). Nel 1990
il tenore in catechine é risul-
tato circa doppio nel mosto
criomacerato {Fig. 5). | teno-
ri assoluti risultano comun-
que piuttosto alti per en-
trambi i mosti a conferma
della notevole influenza del-
I'annata e del sistema di
pressatura. Inollre il supe-
riore contenuto di catechine
¢ procianidine defla tesi ma-
cerata a freddo non ha in-
fluite sul colore, risultato
anzi leggermente pit basso
rispetto al tradizionale, Que-
sti dati confermano quanto
gid rilevato da Castino et al.
(1990), su vini Cortese ¢
Riesling.

La tendenza all’aumento
della concentrazione nei
mosti 1990 registrata per ca-
teching e procianidine nel
punto 4 del grafico (mosto
dopo chiarifica) rispetto al
punto 3 (mosto centrifugato
dopo pressatura) pud essere
spiegato dalla pit fore pre-
senza di particelle in sospen-
sione registrata nei mosti
centrifugati delle tesi mace-
rate a freddo che pud aver
determinato ulteriori cessio-
ni nclle ore precedenti la
chiarifica.

Tra le conseguenze negati-
ve della macerazione a fred-
do occorre registrare una
maggiore perdita di acido
tartarico (Fig. 6) per salifica-
zione e precipitazione in
conseguenza del prolungato
contatto con le bucce e della
bassa temperatura. In termi-
ni di pH le differenze tra le
due tesi risultano, ovvia-
mente, piu evidenti all’ini-
zio del ciclo di lavorazione
dove i mosti ottenuti a fred-
do presentano incrementi di
circa 0.1 unitd rispetto ai
tradizionali, ma tali diffe-
renze si attenuano man
mano che anche il tradizio-
nale subisce raffreddamenti.
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Fig. 4

Tenore in polifenoli totuli, procianidine e acdi fenolid dei campioni prele-
vati nelfe varie fasi di lavorazione (T: tradizionale; K: criomacerato)
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fino a valori di 0.01-0.03
unita, Nelle due annate con-
siderate, comunque. i mosti
di entrambe le tesi al mo-
nrento del tiraggio in auto-
clave presentavano valori di
pH supcriori a 3.30; ¢id ha
reso necessario nel 1989, in
cui la prova si ¢ protratta
fino alla produrione dello

spumante. una Correziony
con 1.5 g/1 di acido tartatico
(vedt Fig, 6 punto A). 8i &
avuta ¢cosi una ulteriore per-
dita di potassio (Fig. 7). age-
volata anche dall'aumento
del grado alcolico ¢ dal raf
freddamento operato per
I"arresto della fermentazio-
ne, otenendo sul prodotio

lnito un pH di 3.03 nella
test tradizionale ¢ di 3.07 1n
quella macerata a  freddo.
differenza a favore del T
confermata anche dall'anda-
mento del tenore in acido
wrtarico, Tali valori sono
adeguati a conferire una piu-
sta freschezza al prodotto fi-
nito.
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Fig. 5

Andamento del contenuto in catechine mei com-
pioni prelevati nelle varie fasi di luvoruzione
(T: tradizionale; K: criomacerato)
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Il contenuto in ceneri pre-
senta un andamento sosan-
zialmente analoge a quello
registrato per il potassic con
valori, all’inizio del cicle,
superiori per la tesi tradizio-
nale {3.5 g/l contro 2.7 g/
mentre nel prodotto finito |
tenori sono praticamente
equivalenii. con un leggero
vanlaggio per la tesi macera-
ta a freddo (1.65 g/1 contro
L.535 g/1). Il contenuto in ca-
tion1 Fe. Cu, Ca ¢ Mg non
presenta significative diffe-
renze fra le tesi. Lo stesso di-
casi per il {enore in acido
malico.

I mosti ottenuti dalla crio-
MACCTazIone Presentano una
dotazione in sostanze terpe-
niche libere superiore a
guella dei mosti ottenuti
con tecnica tradizionale, so-
prattutto nelle fasi iniziali
del ciclo produttivo {+30%
circa). Mentre nel caso di
normali  vinificaziont per
Pottenimento di vini bian-
chi secchi la maggiore estra-
zione rilevata potrebbe co-
stituire il supporte per un
miglioramento della gualita
olfattiva, ne¢l caso dell’Asti
tl gid rilevanie patrimonio
arematico del mosto alla pi-
giatura ed i numerosi inter-
venti tecnologici, filtrazioni
¢ chiarifiche in particolare,
producono un‘aticnuazionc
0 un annullamento dei van-
taggl ottenibili {Fig. 8). Il
contenuto in terpeni legati &
risultato pit elevato nel

1990 rispetto al 1989 (100
pg/1 contre 600 pg/l in me-
dia) senza denotare perd dif-
ferenze tra le due tesi.

Pudé essere interessante
osservare nel grafico relati-
vo al 1989 come le perdite
di terpem hber conseguenti
agli interventi stabilizzanti
vengano rapidamente com-
pensale in corrispondenza
dell’avvio della fermenta-
zione grazie ai fenomeni
idrolitici ai qual: contribui-
sce essenzialmente Maumen-
to di temperatura senza perd
escludere, data la brevita
della fermentazione. una
cventuale azione P-glucosi-
dasica da parie der lievit
(Darriet ¢f af.. 1988).

Il contenuto in alcoli a 6
atomi di carbonio {esanolo.
trans-3-cxen-1-olo, cis-3-e-
xen-1-olo), ritenuli respon-
sabili dell'insorgenza di aro-
mi crbacei, non ha fatto re-
gistrare differenze significa-
tive tra le due annate {circa
1200 ug/).

Le differenze tra le due
tesi sono state irrilevanti nel
1989 mentre nel 1990 quella
crigmaceratla preseniava un
livello leggermente superio-
re dei suddetti alcoli (+300
ug/1).

Tra 1 rilievi tecnologici ef-
fettuatl merita un ¢enno
quello relativo agli indici di
filirabilitd dei mosh: in oc-
casione della prima filtrazio-
ne successiva alla defecazio-
ne, i mosti da criomacera-

zione presentarono un indi-
ce dr colmataggio circa dop-
pio rispetto ai tradizionali,
ma l¢ differenze risultaronc
pralicamente azzerate nelle
successive filtrazioni. Una
scarsa azione degli enzimi
pectolitict dovuta atle basse
temperature pud spicgare 1l
fenomenao.

La quantita di colloid to-
tali, come gia evidenziato da
Castine ¢ Declfini (1984),
non & risultata correlata alla
filtrabilitda essende pratica-
mente equivalente nelle due
tes1 per tutto il ciclo di lavo-
ro.

I test organolettici di dif-
ferenziazione condolti sui
mosti base spumante hanno
permesso in entrambi gl
anni un numero di ricono-
scimenti esatti statistica-
mente significativo, motiva-
t1 con differenze di profumo
¢ di gusto tra le due tesi a
confronto. Nei test ci prefe-
renza i degustator, seppur
in grado di distinguere i due
prodotti, non hanno manife-
stale un giudizio univoco
sulla loro qualita: il macera-
to a freddo ha riscosso mag-
giori consensi (57% del de-
gustatori), ma lo scarto non
consente certo di attribuirgli
una preferenza statistica-
mente significativa.

Al contrario gli Asti finiti
si presentavano melto simili
all’analisi sensoriale, come i
dati analitici facevano pre-
SUppPOTTE, € nessun ricono-
scimento significativo & sta-
to possibile.

Negli spumanti quesia si-
militudine si & conservata
anche dopo sei mesi di con-
servazione ¢ non ha consen-
tito riconoscimenti statisti-
camente significativi.

Potenzialita
operative della

5 L]
rionerazone

Alla luce di queste consi-
derazioni sembrerebbe che
praticare la eriomacerazione
sia un intervento tutto som-
mato Inutile ai fini della
qualita del Moscato. nonch¢
un aggravio di spese per la
refrigerazione del pigiato.

Va tuftavia considerato
che nelle prove di cui si € ri-
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Fig. 6

Fig. 7

Contenuto in addo tartarico dei cumpioni prele- Tenore in potussio dei cumpioni prelevati nelle
vati nelle varie fusi di lavorazione
(V: radizionale; K: criomacerato)

varie fasi di lavorazione
(T: tradizionale; K: criomacerato)
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ferito la macerazione a fred-
do ha conseguito i risultati
migliori, almeno per quanto
riguarda i1 colore dei mosti,
nell’annata in cui l'uva era
eccessivamente matura €
quindi meno adatta all’otte-
nimento di una elevata qua-
lita. Non abbiamo avuto.
per fortuna dei produttori,
la possibilita di verificare il
comportamento della tecni-
ca di criomacerazione con
uve botritizzate, ma siamo
persuasi che proprio in que-
ste condizioni, dove & im-
portante ridurre I'azione de-
gli enzimi ossidasici secreti
dal parassita, la criomacera-
zione possa essere di aiuto,

Dal punto di vista econo-
mico, realizzare la criomace-

razione comporta inncgabil-
mente la disponibilita di at-
trezzature adeguate e di fri-
gorie. Tuttavia I'immediata
refrigerazione del pigiato
permette una migliore ge-
stione del lavoro di cantina:
infauti & possibile, non do-
vendo fare i conti con la
strozzatura costituita dalle
operazioni di pressatura, ri-
cevere le uve con regolarita,
sfruttando i recipienti di
macerazione come polmoni
di stoccaggio. In questo
modo & possibile anche di-
minuire i tempi di attesa al
conferimento, incentivando
il trasporto di partite pil
piccole in cui I'uva & pi in-
tegra e quindi la qualitd mi-
gliore. Inoltre i minori tem-

pi di pressatura (- 25%) ri-
chiesti per 'esaurimento del
pigiato raffreddato costitui-
scono un vantaggio sia in
termini di tempo che di vo-
lumi di presse necessari.

Si deve infine considerare
che una certa quantita di fri-
gorie deve essere in ogni
caso utilizzata per il raffred-
damento del mosto prima
della defecazione siatica e
che tale raffreddamento non
& necessario s¢ & avvenuta la
criomacerazione,

Ci ripromettiamo comun-
que di acquisire, con la ne-
cessaria collaborazione di ri-
cercatori specializzati nel
settore, una obiettiva docu-
mentazione sulle differenze
di assorbimento cnergetico
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Fig.
Contenuto in terpeni liberi dei compioni prelevati
nelle varie fasi di luvorazione (somma di Ossido
B + Linalolo + a-terpineolo + Ossido € + Nerolo

+ Geraniolo) (T: tradizionale; K: criomacerato)
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che la criomaccerazione com-
porta rispetto alla tecnologia
tradizionale.

|

Si ringraziano per la prezio-
sa collaborazione il doit.
Ruggero Tragni e 'enotecni-
co Luisellu Burdese.
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