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Cultura del vino

CONCLUSA CON SUCCESSO LA 1° SPERIMENTAZIONE NELLE SCUOLE MEDIE

Sono stati pit di cento i ragazzi delle scuole medie che hanno partecipato all’edizione studiata per loro, del progetto “ll Bere consapevole

attraverso la Storia, I'Educazione, la Cultura”, un ciclo di conversazioni scolastiche per familiarizzare con il mondo enologico in modo

consapevole e informato. E stata la prima volta in cui questo progetto, avviato da Co.N.V.I, Consulta Nazionale del Vino Italiano, nel 2015 viene sperimentato sui
giovanissimi delle scuole secondarie di primo grado. Le quattro conversazioni si sono concluse ufficialmente con la consegna - da parte di Pia Donata Berlucchi
insieme alle Istituzioni del luogo - ai giovani partecipanti della spilla con il messaggio “Vino, Cultura e Vita”.

La prevenzione
dell'inquinamento da parte
di microrganismi gioca un

ruolo centrale nel processo di
vinificazione e le botti usate
possono essere una pericolosa
fonte di contaminazione;
pertanto un’accurata igiene
delle stesse e fondamentale
per preservare la qualita
del vino. A confronto: ozono,
tecnologia a microonde,

radiazioni UV, ultrasuoni My

e sabbiatura con ghiaccio St
secco, oggetto di un recente e
studio del CREA - VE di Asti l‘lque

]
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di ANTONELLA COSTANTINI, FILIPPO SPANU, FRANCESCA
PATRUCCO, LAURA PULCINI, ENRICO VAUDANO

CREA-Viticoltura ed Enologia (CREA -VE) di Asti

urante lin-
vecchiamen-
to in botte,
il vino e le
bevande al-
coliche subiscono diverse mo-
dificazioni fisico-chimiche, con
conseguente evoluzione della
loro composizione chimica,
della stabilita del colore e delle
proprieta sensoriali, in partico-
lare delle qualita aromatiche.
La sanificazione microbiologica
delle botti, soprattutto quelle di
secondo o terzo passaggio, & di
grande importanza nella cor-

retta gestione del processo di
conservazione e affinamento
dei vini. 11 legno €, infatti, un
materiale poroso, facilmente
colonizzabile da microrganismi
naturalmente presenti nel vino.
Tra i microrganismi del mosto
e del vino, alcuni sono conside-
rati dannosi per il vino, in par-
ticolare i lieviti del genere Bret-
tanomyces/Dekkera. Dal punto di
vista organolettico, lo sviluppo
di questi microrganismi gene-
ra “off-flavours” descritti come
odore di cuoio, sudore di caval-
lo, plastica bruciata o cerotto,

che coprono gli aromi fruttati
e floreali del vino e possono
causare un deprezzamento del
prodotto e di conseguenza gra-
vi perdite economiche. Anche
alcune specie batteriche, come
i batteri acetici e alcuni batteri
lattici, possono vivere e mol-
tiplicarsi sia nel vino, durante
I'invecchiamento in botte, che
sulla superficie porosa del legno
quando le botti vengono svuota-
te e conservate per lungo tempo,
generando alterazioni e difetti.

Per ottenere un vino affinato in
legno di alta qualita, & quindi

essenziale ottenere una corret-
ta igiene della botte prima del
riempimento; questo obiettivo
non é sempre facile da ottenere
soprattutto nel caso di utilizzo
dei “legni” per diversi passaggi,
in quanto il loro uso ripetuto
aumenta il rischio di contami-
nazione. Al fine di prevenire in
modo efficace le contaminazio-
ni,oltre all'utilizzo della classica
anidride solforosa e/o dell'acqua
calda, sono state proposte nuove
metodologie per il trattamento
delle botti, ognuna delle quali
utilizza principi diversi.
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Consorzio di tutela Roero
ROERO DAYS 2018, EDIZIONE DA GRANDI NUMERI
L’edizione 2018 dei Roero days, giocata per la prima volta in casa, ha registrato il record di visitatori e stampa. In assaggio oltre 350 vini di 76 cantine del territorio
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(+36%) oltre a degustazioni guidate, laboratori, dibattiti e tour nel territorio. 2.500 visitatori e grande interesse anche da parte della stampa internazionale, in
particolare Germania, Inghilterra, Svizzera, Finlandia, Russia e Olanda. Presentate anche le nuove annate di Roero Arneis 2017 (dal 2019 ci sara anche la Riserva,
dallo scorso anno inserito nel disciplinare), Roero 2015 e Roero Riserva 2014, oltre al progetto di istituire i “Sentieri MeGA”, ovvero delle Menzioni geografiche
aggiuntive della Docg Roero. Nel 2017 il Roero Docg ha prodotto 6,5 milioni di bottiglie, +18% rispetto al 2015 e un giro d’affari stimato in 32 milioni di euro.
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TRATTAMENTO
CON MICROONDE

1 gruppo spagnolo dell'ICVV di Logronio (Gonzales-Arenzana

et al., 2013) ha applicato la tecnologia delle microonde per ri-

durre la popolazione microbica nelle botti. Gli autori, utiliz-
zando un prototipo Innerbarrel® (Wwww.jmpingenieros.es), hanno
utilizzato diverse barrique contaminate (francesi e americane) di
due / tre passaggi. Le barriques sono state divise in due parti ugua-
li: una é stata trattata con microonde per 3 minuti a 3.000 W, la se-
conda € stata utilizzata come controllo non trattato.Al termine del
processo sono state condotte analisi microbiologiche con terreni
diversi per valutarne l'efficacia; i risultati sono indicati in Tabella
1.Gli autori concludono che un breve trattamento con microonde
favorisce la quasi totale riduzione dei batteri presenti nella super-
ficie interna della botte e permette di avere un importante decre-
mento della popolazione di lieviti incluso il lievito contaminante
Brettanomyces. Questi risultati possono avere dei benefici nell'in-
dustria enologica e a livello ambientale.

Confronto

Corrette

ULTRASUONI

li ultrasuoni ad alta potenza (High Po-

wer Ultrasonics: HPU) rappresentano

un’altra alternativa ai metodi tradizio-
nali. Gli HPU hanno effetti sia fisici che chimici:
agiscono attraverso la formazione di microbol-
le che poi collassano (cavitazione) generando
temperature localizzate superiori a 5.500°C e
pressioni fino a 50 MPa (Leighton, 1998). Le onde
d’urto che vengono rilasciate trasferiscono ener-
gia cinetica, calore e vibrazioni che permettono
di rimuove i depositi di tartrato e altri residui
dalla superficie interna delle barriques, Yap et
al. (2009) ne hanno evidenziato una riduzione
del 99%. Oltre a questa rimozione, il trattamento
é anche efficace nell’abbattimento della carica

™SS TABELLA 2 - analisi dei duo-trio test (Schmid et al.2011)

Non corrette Valore critico

Significativita

microbica presente all'interno della botte, Sch-
mid et al. (2011) hanno associato ’'HPU con un
trattamento a 60°C con acqua per trattare botti
inquinate da B. bruxellensis e hanno mostrato
una riduzione del 100% utilizzando metodi di
piastratura. Schmid et al. (2011) hanno anche
effettuato l'analisi sensoriale confrontando i
vini affinati in botti trattate con HPU con vini
affinati in botti trattate con acqua calda e acqua
fredda; in Tabella 2 sono mostrati i risultati dei
duo trio test che dimostrano che non ci sono
differenze significative tra i vari confronti, che
significa che i vini non vengono percepiti come
diversi dal panel di degustatori. Pertanto, il trat-
tamento con HPU non interferisce con l'estra-
zione dei composti del legno
durante l'affinamento e non
comporta alterazioni al vino
affinato. I costi in termini di

HPHW1 vs MPCW1 19 13 22 ns energia consumata sono di cir-
HPHW1 vs HPU1 15 17 22 ns o2 L LU e B g Uesit i

nologia garantisce un rispar-
MPCW1 vs HPU1 n 21 22 ns mio nell'utilizzo di acqua ed
HPHWS3 vs MPCW3 15 16 21 ns energia rispetto al trattamento
HPHW3 vs HPU3 12 19 21 ns con acqua ad altra pressione.
MPCW3 vs HPU3 11 20 21 ns

HPHW: acqua ad alta pressione, MPCW: acqua fredda, HPU: ultrasuoni ad alta pressione

ns: non significativo

1-3: 1 anno e 3 anni riferito all'eta della barrique

TABELLA1 - conte
delle popolazioni

di microorganismi
trovate nel controllo
e nelle doghe trattate
di barriques francesi.
I dati (media n=2

+ sd) sono espressi
come log CFU/g della
superficie interna
(Gonzales-Arenzana
et al.,2013)

SABBIATURA CON GHIACCIO SECCO

resso il CREA-VE di Asti

é stato studiato un trat-

tamento fisico innova-
tivo delle botti che prevede la
sabbiatura con ghiaccio secco
o criosabbiatura (Costantini et
al., 2016). La sabbiatura crio-
genica impiega piccoli pellets
di ghiaccio secco, costituti da
CO2, che vengono spruzzati
attraverso un ugello con aria
compressa; e gia impiegata
in altri settori per rimuovere
vernici, olio, grasso, sporcizia,
inchiostri, adesivi e altri mate-
riali. Lo scopo di questo lavoro

taminanti, consentendo un ul-
teriore utilizzo della barrique,
senza compromettere la quali-
ta del vino e garantendo con-
temporaneamente un miglior
contatto vino-legno. La Figura
2 mostra la superficie interna
di una barrique usata, prima e
dopo il trattamento con sabbia-
tura con ghiaccio secco.

Dopo l'affinamento i vini ot-
tenuti, vino “S” dalla barrique
solfitata e vino “R” dalla bar-
rique criosabbiata, sono stati
analizzati e confrontati.I valori
di acidita e pH, nonché il con-

tenuto polifenolico sono risul-
tati simili, mentre I'analisi dei
composti volatili, esaminati a
fine afinamento, ha evidenzia-
to differenze statisticamente
significative tra i due vini. In
particolare il vino R contiene
maggiore quantita di euge-
nolo, cis-oak lattone e trans-

19

oak lattone rispetto al vino S.

Questi composti caratterizzati
da bassissime soglie di per-
cezione, conferiscono al vino
aromi di boisé e speziato. Gli
altri composti non hanno mo-

strato differenze significative.

Microorganismo Controllo Trattato Significativita® Efficacia®
Lieviti totali 5.0510.11 3.2410.01 b 35.8
Brettanomyces Spp 4.20:0.03 2.74+0.37 * 34.8
Batteri lattici 2.15£0.05 0.2010.28 * 90.7
Batteri acetici 3.79+0.33 0.00 o 100

a livello di significativita statistica: * p < 0.05; **p < 0.01

b Efficacia del trattamento con microonde espresso come % di riduzione della concentrazione microbica

RADIAZIONI UV

raggi UV sono stati proposti come tecnologia alternativa

all'utilizzo della solforosa. La luce UV come germicida (254

nm-UVC) € una tecnologia che é stata approvata dalla FDA per
la decontaminazione di superfici a contatto con alimenti (FDA
2000 USA). Lesposizione alla luce UV é stata applicata anche alle
botti: le lampade UV vengono inserite attraverso il cocchiume e si
sceglie una durata di trattamento in base alle caratteristiche del
serbatoio per garantire un’accurata igiene. I tempi necessari per
un ciclo di sanificazione delle botti sono piu ridotti rispetto a un
tradizionale lavaggio con acqua, inoltre si diminuisce il consumo
di acqua, di energia e si elimina la necessita di utilizzare sostanze
chimiche. In un lavoro di Guzzon et al. (2011), sono stati confron-
tate diverse tecniche di sanificazione delle botti; nel test di con-
fronto tra vapore e raggi UV é emerso che il vapore é risultato piu
efficace, riducendo di tre unita logaritmiche la popolazione totale
dilieviti con un trattamento di 30 minuti. La ridotta efficacia degli
UV é dovuta al fatto che non riescono a penetrare in profondita
nel legno, la sua struttura porosa crea delle nicchie in cui si inse-
diano i microorganismi che sono cosi protetti dai trattamenti su-
perficiali di pulizia. Per questo motivo gli UV sono maggiormente
adatti al trattamento di superfici lisce.

é stato quello di valutare I'ap-
plicazione di questa tecnica in
campo enologico,in particolare
nel trattamento delle botti usa-
te studiando gli effetti micro-
biologici, chimici e sensoriali.
Inoltre la sua efficacia e stata
confrontata con un trattamen-
to delle botti con SO2, meto-
do tradizionalmente usato in
cantina. Dopo aver accertato
lefficacia del trattamento con
ghiaccio secco dal punto di vi-
sta microbiologico, che ha mo-
strato un abbattimento della
carica microbica del 98-100%,
é anche stato valutato 'impat-
to di questa tecnica anche su-
gli aspetti sensoriali e chimici.
Sono state usate due barriques
uguali di terzo passaggio che
sono state sottoposte a due di-
versi trattamenti: una € stata
solfitata mentre la seconda
barrique é stata criosabbiata.
Dopo il trattamento le barri-
ques sono state riempite con
lo stesso vino Barbera, che &
stato sottoposto ad un periodo
di affinamento della durata di
6 mesi. Dal punto di vista ma-
croscopico é stato evidenziato
come la sabbiatura con ghiac-
cio secco rimuova la maggior
parte dei cristalli di bitartrato
di potassio depositati, elimina
eventuali bolle nel legno e ri-
pulisce i residui di vino vecchio
in cui possono annidarsi con-

Continuaapagina2l %

FIGURA 2 - Dettaglio della superficie interna delle barriques
prima (A) e dopo il trattamento con ghiaccio secco (B)
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FIGURA 3 - Confronto del profilo sensoriale dei due vini R e S dopo 6 mesi di
invecchiamento che mostra le differenze statisticamente significative (*)
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Da un punto di vista sensoriale
€ stato condotto inizialmente
un duo-trio test, con 2 ripeti-
zioni, che é risultato sempre
statisticamente significativo,
indicando che i vini affinati
in barriques trattate in modo
diverso, venivano percepiti
differenti. In seguito, si sono
realizzati i profili sensoriali dei
vini. Come mostrato in Figura
3,1 campioni presentano un co-
lore rosso rubino e riflessi vio-

letti di intensita simile, il vino
R ha un aroma pitt complesso,
caratterizzato da una mag-
giore intensita di legno/boisé
(statisticamente differente) e
vaniglia. Inoltre R é risultato
piu speziato e con una intensi-
ta leggermente maggiore delle
note di ciliegia e confettura. Per
quanto riguarda il sapore, non
sono state osservate differenze
significative, ma R é risultato
meno amaro con una intensi-

ta leggermente maggiore per
struttura, morbidezza ed equi-
librio rispetto a S. Per quanto
riguarda la valutazione di gra-
devolezza, entrambi i vini sono
stati apprezzati in modo simile
dal panel, con gradevolezza in
bocca e gradevolezza globale
tendenzialmente maggiori per
R. I risultati dell’analisi sen-
soriale confermano dunque
quelli dell’analisi dei composti

CONCLUSIONI

1 diversi metodi presentati hanno
diverse caratteristiche e la scelta
della tecnica da impiegare in
cantina va valutata in funzione
dell'obiettivo che si vuole ottenere.
Quasi tutti i trattamenti si sono
mostrati efficaci nel ridurre le
cariche microbiche, tra tutti i raggi
UV sono risultati essere i meno
efficienti. Per quanto riguarda il
profilo sensoriale,laddove condotta,
é emerso che i trattamenti proposti
non apportano caratteristiche
indesiderate al vino. In particolare &
emerso che sabbiatura con ghiaccio
secco rinnova il legno e incrementa
le note di vaniglia e boisé nel

vino affinato. Si puo concludere

che la sabbiatura con ghiaccio secco puo essere una valida
alternativa per il trattamento rigenerativo di botti usate. Oltre
ad avere la stessa efficacia della SO2 nella riduzione microbica,
il trattamento offre il vantaggio che il vino affinato in botte
criosabbiata, presenta migliori caratteristiche aromatiche
rispetto a vini conservati in botti trattate in modo tradizionale.
Oltre all'impatto sulla qualita del vino, altri vantaggi rendono
la tecnica qui descritta interessante, in particolare dal punto di
vista della sostenibilita ambientale del processo, che impiega
ghiaccio secco atossico, poco costoso, facile da stoccare e che
non lascia residui sul legno; 'economicita, in quanto permette
di rigenerare le barriques usate e le rende utilizzabili per
almeno un altro anno e infine la sicurezza e 'automazione:
grazie a un’apparecchiatura brevettata (EP2684621 A1) (Figura
4) che consiste in una camera chiusa dotata di un sistema di
aspirazione e filtrazione dei detriti prodotti,in cui si effettua

il trattamento sulle barrique, si limitano anche i rischi per
l'operatore.

volatili descritti in precedenza.
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