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L'attuale scenario di mercato vede i
viniNoLo acquisire una progressiva
importanza in termini di domanda
e offerta. In questo scenario, il pro-
dotto vino é chiamato a ridefinirsi:
ridotto alcol non puo significare ri-
dotta identita. Ecco perchélaricerca
enologicasta spingendoversonuove
tecniche di produzione, capaci di al-
leggerire il grado alcolico senza, per
quanto possibile, intaccare aromi e
struttura. Tuttavia, va chiarito che
parlare di vino “a zero alcol” € ben
altra storia. L'idea stessa di elimi-
nare completamente I'etanolo da
una matrice cosi complessa come il
vino apre una serie di sfide senso-
riali e tecniche; I'alcol, infatti, non e
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solo un componente, ma un vettore
aromatico, un elemento strutturale,
parte integrante della percezione gu-
stativa. Differente, invece, ¢ il ragio-
namento attorno ai prodotti a basso
tenore alcolico, in quella fascia com-
presatrai9el0’,dove e ancora possi-
bile intervenire in modo piu “dolce”,
con minore aggressione e destruttu-
razione del vino. In questi casi, stru-
menti agronomici e microbiologici
offrono gia risposte interessanti:
una raccolta anticipata delle uve
puo ridurre la concentrazione zuc-
cherina, cosi come I'impiego di lie-
viti a ridotta conversione permette
di contenere la produzione di eta-
nolo in fermentazione. Tuttavia, gli
accorgimenti di natura agronomica
trovano un limite: & legato all'accet-
tazione di una limitazione nel pos-
sibile compromesso tra le differenti
maturita delle uve:latecnologica, fe-
nolica, aromaticae cellulare. Il 1avoro
prodottodal nostro grupposiinseri-
sceinquestospaziodiricerca, esplo-

@

randoladistillazione sottovuotoare-
lativabassa temperatura (circa 30°C)
come metodo post-vinificazione per
ridurre parzialmenteI'alcol in modo
controllato e quanto pit possibile ri-
spettoso del vino.

I1 protocollo sperimentale

L'esperimento nasce per un vino
prodotto a partire dalla varieta au-
toctona laziale Raspato Nero, scelta
per il suo profilo aromatico, la ter-
ritorialitd e perché rientrante in un
programma di recupero e valoriz-
zazione di vitigni autoctoni laziali
operatoda ARSIAL, pressoilvigneto
sperimentale del CREA-VE di Velletri
(RM). La vinificazione ha seguito un
protocollo tradizionale: diraspatu-
ra-pigiatura, inoculo di S. cerevisiae,
aggiuntadidiammonio fosfato (DAP)
per bilanciare I'azoto prontamente
assimilabile (APA) e operazioni
quotidiane di follatura e rimontag-
gio fino a fine fermentazione. Dopo
svinatura ed esaurimento delle vi-
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|
e sottovuoto

| prodotti dealcolati
devono poter offrire
un'esperienza
sensoriale positiva
al consumatore.
Quali tecnologie
consentono di
raggiungere

tale obiettivo?
L'esempio di una
sperimentazione
condotta su un vino
da uve Raspato
Nero in Lazio



Limpianto di
distillazione
sottovuoto

testato nella
sperimentazione
descritta in questo
articolo

TABELLA 1- PRINCIPALI PARAMETRI ENOTECNICI (VALORI MEDI) DEI VINI CONTROLLO, DISTILLATO E BLEND ALL' 8%,
10% E 12% VOL. IN ALCOL. LETTERE DIVERSE INDICANO GRUPPI STATISTICAMENTE DISTINTI

Craey | ooy
Alcol (% v/v) 13.08 £ 0.03 a 599+ 0.01e 8.00 £0.02d 9.99+0.02¢c 1.98 £0.01b
pH 3,82 3,69 3,7 3,72 3,74
Acidita totale (g/L) 6.94 £ 013d 765+ 015a 739+012b 732+ 010 bc 713+ 012¢c
Acidita volatile (g/L) 0.57+0.03¢c 0.65 £ 0.03 a 0.63 £ 0.02 ab 0.62+0.02b 0.60£0.02b
SO2 Totale (mg/L) 3993 +3.32c 42.88 +241a 4012 £1.29 ab 4145+219b 3998 +1.88b
SO2 Libera (mg/L) 18.02+ 0.73 a 17.36 £ 0.54 ab 16.56 + 0.66 b 16.45 + 0.45 bc 15.23 £ 049 c
Polifenoli tot. (g/L) 147 £ 0.04 a 1.33+0.03¢c 1.34+0.03¢c 1.39 £ 0.03 bc 144 £ 0.03 ab
Flavonoidi tot. (mg/L) 30795 +12.2a 28435+14.2c 292.51+13.23 b 30217 £ 6.23 a 30312+£793a
Tonalita colorante 0,76 0,77 0,76 0,76 0,76
Intensita colorante 0,67 09 0,83 0,81 0,76

nacce, sié procedutoaunachiarifica
afreddo (8 +1°C) etre travasi, sempre
sotto protezione da SO,. 20 litri del
vino cosiottenuto a 13% in alcol sono

stati sottoposti a distillazione sotto-
vuoto a 30°C, per I'applicazione del
protocollo tecnico oggetto di veri-
fica sperimentale. Il sistema € com-
posto da un fusto riscaldato, una co-

lonna condensante e un contenitore
diraccolta collegato a una pompada
vuoto che genera depressione lungo
il circuito. Il processo é stato monito-
rato costantemente per i parametri
peso, temperatura e pressione, in-
terrompendo la distillazione all'ot-
tenimento della gradazione alcolica
desiderata. Dalla distillazione sono
stati ottenuti 16 litri di vino al 6% in
alcol, successivamente utilizzati per
crearediversitaglioblend sperimen-
tali, messiapuntoimpiegandoilvino
dicontrolloal 13%. Sono staticosipro-
dottitre campioniall'g, 10e12% in al-
col,conl’obiettivodivalutare comela
reintroduzione di una quota di vino
non trattato per la dealcolazione po-
tesse riequilibrare struttura, inten-
sitd aromatica e qualita generale.

Analisi

dei parametri enotecnici
Dall'analisidei principali parametri
enotecnici (Tabella 1) € stato osser-
vato un evidente fenomeno di con-
centrazione, conseguenza diretta
dellarimozione parziale dell’etanolo
e, soprattutto, dell’acqua; nel com-
plesso, circa il 20% in peso perso nel
processo.acidita totale, ad esempio,
¢ aumentatada 6,94 a 7,65 g/L, men-
tre I'acidita volatile € passata da 0,57

53
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a0,65 g/L. Un effetto accompagnato
da un leggero calo del pH (da 3,87 a
3,69), coerente con la maggiore pre-
senza relativa degli acidi organici.
Sul fronte fenolico, la distillazione
ha comportato una lieve riduzione
deipolifenolitotali(dal,47a1,33g/L)
e dei flavonoidi (da 308 a 284 mg/L).
Uneffettoprevedibilelegato all'espo-
sizione termica, quantunqueblanda,
che puo aver favorito la degrada-
zione di alcune molecole fenoliche
sensibili (Figura 1). Le analisi HPLC-
DAD hanno, infatti, evidenziato una
parziale perditadiintegritadialcuni
monomeri antocianici, in linea con
quanto riportato in letteratura per
itrattamenti termici a impatto limi-
tato. Interessante il comportamento
dei parametri cromatici: I'intensita
colorante e aumentata nel vinodistil-
lato (0,90 contro 0,67 del controllo),
plausibile effetto e conseguenza
della concentrazione dei pigmenti.
Nei successiviblenda8,10e12%,1'in-
tensita tende a riequilibrarsi su va-
loriintermedi (0,83-0,76), mentre la
tonalita resta stabile intorno a 0,76 -
0,77 indicazione diunbuonmanteni-
mento dell'equilibrio tra sfumature
rosse, viola e aranciate. Nel com-
plesso, il trattamento, ha mostrato
un impatto contenuto sulle caratte-



\{Z2HIRS INNOVAZIONE IN CANTINA

ristiche enotecniche: una concen-
trazione selettiva di alcune compo-
nenti e una leggera modulazione del
colore, senza stravolgere la fisiono-
mia del vino.

Effetti sul profilo fenolico
L'analisi cromatografica condotta
tramite HPLC-DAD ha permesso di
approfondire I'effetto della distil-
lazione sottovuoto e del successivo
blending sul profilo fenolico del
vino (grafico 1). E emersa una buona
tenuta complessiva delle principali
famiglie di composti, con alcune va-
riazioni mirate riconducibili alla
sensibilita termica delle diverse mo-
lecole. Gli antociani si sono dimo-
strati sorprendentemente stabili: il
contenuto totale € rimasto presso-
ché invariato tra il vino di controllo
elamatricedistillata, aconfermache
le condizionioperative moderate (30
°C,bassapressione) nonhannodeter-
minato perdite significative. Solouna
lieve flessione € stata registrata per
laMalvidina 3-O-glucoside, masenza
effetti percettibili sull'intensita cro-
matica complessiva.

Differente, invece, il comportamento
degli acidi fenolici e degli stilbeni,
piusensibilial calore. In queste fami-
glie e stata osservata una riduzione
dei livelli totali nella matrice distil-
lata, effetto potenzialmente attribu-
ibile a fenomeni di degradazione e/o
ossidazione.E il caso, ad esempio, de-
gliacidiidrossibenzoici, che tendono
aridursiconl’aumentaredell’esposi-
zione termica e degli stilbeni, mole-
cole fenoliche gia conosciute, in let-
teratura, per la loro instabilita sotto
condizionidivuotoindotto. Tuttavia,
neiblend ricomposti (tenore in alcol
all’8-12%), talivalori mostrano unre-
cupero progressivo, grazie al contri-
buto del vino non trattato, segno che
il protocollo adottato consente una
rimodulazione gestita del profilo fe-
nolico.

Interessante e in controtendenza il

Figura 1- Principali classi di composti fenolici (espressi in mg/L) analizzati mediante HPLC-DAD nei diversi vini oggetto di
studio: vino controllo, vino distillato, e vini blend a 8%, 10% e 12% Vol. | valori rappresentano le medie di determinazioni
replicate e le barre si riferiscono a + DS
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comportamento dell’acido caffeico,
la cui concentrazione € aumentata
nel vino distillato. Il fenomeno e co-
erente con la liberazione di forme
esterificate (come il caftarico) per ef-
fetto dell’idrolisi termica, un mecca-
nismo gianotoneitrattamentienolo-
gici atemperatura moderata.

Infine, iflavonoli hanno mostratoun
andamento a due facce: una lieve ri-
duzione complessiva dovuta all’ef-
fetto termico, accostata ad una mag-
giorestabilitarelativadellacategoria
delle quercetine, molecole piu idro-
file e resistenti in ambiente acquoso.
Anche in questo caso, il blending ha
permesso di ristabilire valori pros-
simi a quelli del vino di controllo.

Modificazioni del profilo
aromatico

A completamento del quadro compo-
sitivo, I'analisi del profilo aromatico

D
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ha permesso di osservare da vicino
glieffetti della dealcolazione sull'im-
pronta odorosa del vino. Le misure
operatesuiviniedespresse in Odour
Activity Value (OAV) hanno rivelato
una trasformazione complessa: non
unasemplice perdita, maunaverari-
definizione dell'equilibrio aromatico
(Tabella 2).

Come prevedibile, i composti piu
fragili, in particolare gli esteri fer-
mentativi, responsabili delle note
fruttate e floreali, sono risultati i
piu penalizzati. Nella matrice di-
stillata a fino al 6% in alcol la loro at-
tivita odorosa si e ridotta di oltre il
90%, in ragione di una estrema vola-
tilita e termolabilita. Nei campioni
blend (8-12%) e stato registrato un
recupero parziale e progressivo, di-
mostrando come la reintroduzione
calibrata di vino non trattato possa
restituire una parte della vivacita



TABELLA 2 - PRINCIPALI CLASSI DI MOLECOLE ODOROSE (ESPRESSE IN AOV, 0DOUR ACTIVITY

VALUE) DEI DIVERSI VINI ANALIZZATI: VINO CONTROLLO, DISTILLATO SOTTOVUOTO E BLEND CON

TITOLO ALCOLOMETRICO TARGET DI 8%, 10% E 12% VOL. | VALORI RIPORTATI SONO MEDIE DI

REPLICATI SPERIMENTALI

. s 13% Vol.
Val. attivita odorosa (controllo)
45

Esteri fermentativi

Esteri etilici acidi lineari 4,5
e ramificati -
. . 9
Alcoli superiori
55
Acidi
- 7
Benzenoidi
. - 105
Norisoprenoidi
60

Terpeni

olfattiva originaria. Piti contenuta
la perdita degli esteri etilici di acidi
grassi, presumibilmente caratteriz-
zati da una struttura piu stabile. In
questo caso, la distillazione sotto-
vuoto ha comportato una riduzione
moderata, ma con recuperi signifi-
cativi dopo il blending, suggerendo
che queste molecole mantengano un
buon grado di resilienza aromatica
anche sottoposte a trattamento tec-
nologico a significativo impatto. Gli
alcolisuperioriche, entro certilimiti
diconcentrazione e inequilibriocon
il quadro degli esteri fermentativi,
possono contribuire alla rotondita
e alla complessita del profilo olfat-
tivo, hanno seguito un andamento
analogo: un calo netto nella matrice
distillata, seguito da unreintegro ef-
ficace nei vini blend, dove I'attivita
odorosa appare recuperare livelli
prossimial campione originario. An-
corapiu stabile la classe degliacidia
corta catena, che ha evidenziato va-
riazioniminime, dimostrando quindi
una tenuta percettiva sorprendente
anche dopo il trattamento. Per le al-
tre famiglie aromatiche oggetto di

(distillato) | 8% Vel | 10%Vol. | 12% Vol.

6% Vol
-91% -73% -67%
2,5 3 4
-44% -33% 1%
3 7 8
-66% -22% -11%
53 54 52
-3% -2% -5%
58 6 6,2
-17% -14% 1%
74 76 85
-30% -28% -19%
61 59 60
1,60% -1,60% =

rilevazione e identificazione, € stato
osservato come i norisoprenoidi,
pur sensibili al calore nel distillato,
abbiano poi recuperato fino al 96%
della loro attivita odorosa nei blend
pitequilibrati, mentre terpenieben-
zenoidisisono mantenutipressoché
invariati.

Risultati incoraggianti

E utile chiarire come la scelta del
reintegro frazionato con vino tal
quale siastataimpostadalimitazioni
della tecnica impiegata. La gestione
del vuoto non consente un arresto
del processo a raggiunta concentra-
zionetargetdialcol per poiriavviare
la distillazione progressiva. Lotte-
nimento di tenori alcolici diversi
é quindi vincolato alla ripartenza
della procedura da masse intatte ed
¢, obiettivamente, un approccio non
sostenibile, se non amero scopo spe-
rimentale. Detto questo, il protocollo
operativo adottato sembrerebbe con-
figurarsi, secondo quanto osservato,
come potenzialmente “gentile”, riu-
scendo a limitare le conseguenze
dell'impatto combinato, sul vino, di

o)

-33%
4
-11%
9
52
-5%
6,8
-2,86%
96
-9%
58
-3,30%
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moderato riscaldamento e depres-
sione. Un perfezionamento di pro-
cesso, in progress, € orientato a pre-
servare con maggiore efficacia la
complessita e 'identita sensoriale
del prodotto, sebbene nel presente la-
voro il quadro analitico dei vini non
sia stato ancora corroborato da una
valutazione dei profili organoletti-
co-sensoriali.

I marginidi
miglioramento

Tuttavia, per quanto “soft”, latecnica
testata concorre a generare una so-
stanziale modificazione dellamatrice
vino. Infuturocisiindirizzeraauna
sua ottimizzazione, laddove possi-
bile, perfezionando la conoscenza
dei meccanismi di impatto sulle di-
verse componenti compositive, re-
sponsabilidellaqualita complessiva.
Lobiettivo siconfigura come duplice:
daunlatolavalorizzazionediunpa-
trimonio vitivinicolo operando su
varieta autoctone, come nel caso del
Raspato Nero qui riportato, a cui si
affiancaun contributo sperimentale
al possibile perfezionamento e all’ef-
ficienza di processi che I'enologia ha
storicamente percepito come dra-
stici e impattanti. La fase diblending
introdotta nel protocollo operati-
vo-sperimentalerientrainquestavi-
sione evolutiva. Identificate le classi
molecolari piu sensibili al tratta-
mento, il taglio con vino non dealco-
lato, integralmente rispettoso della
sua originaria identita enologica, si
propone come tecnica riequilibra-
tiva, capace di restituire armonia
sensoriale e coerenza varietale. Non
unicamente, dunque, unsemplice in-
tervento correttivodestinatoall'otte-
nimentodivinoaorientatoelimitato
tenore alcolico ma, per quanto per-
seguibile, una strategia produttiva
orientata al mantenimento di uno
standard di qualita enologica.



	Tutti i layout
	BELLINCONTRO 8 2025 [P]


