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Cambiamento climatico, vinificazione e caratteristiche del vino

Vincenzo Gerbi
19 settembre 2023 – Isera, Trento 



Agenda

1. Cambiamenti composizione dei mosti
2. Conseguenze sul caratteri dei vini
3. Possibili interventi tecnologici
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BARBERA 2.0 
CARATTERIZZAZIONE  MICROVINIFICAZIONI

13 vigneti dell’areale della Barbera d’Asti DOCG

Vendemmie 2017-2018-2019

Acqui Terme
Agliano Terme
Cassinasco
Castagnole Monferrato
Castelnuovo Calcea
Castelnuovo Don Bosco
Cortiglione-Rocchetta 
Tanaro
Costigliole d'Asti
Mombaruzzo
Moncalvo
Nizza Monferrato
San Martino Alfieri
Vinchio
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Proantocianidine nelle 
bucce cianidina Cl mg/kg di 
acini

Antociani nelle bucce
malvidina mg/kg di acini

H2M g/LH2T g/LAc. Tot. g/LpHZuccheri g/LAnno

130213602,428,328,363,192652017

8938832,487,728,643,222272018

112910453,588,2810,173,082472019

Valori delle uve alla vendemmia, media di 13 vigneti nel triennio 2017-2019.
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BARBERA 2.0 CARATTERIZZAZIONE  
MICR0VINIFICAZIONI
uva di partenza:
confronto delle vendemmie

L’equilibrio zucchero-acidità è caratteristica importante per la scelta 
della data di vendemmia, dipendente dall’annata

CONCLUSIONI

Dai dati dei vigneti presi in esame, la 
vendemmia 2017 è risultata con i 
tenori più elevati di zuccheri e 

minore acidità.

L’ultima annata (2019) è risultata 
maggiormente equilibrata come 
zuccheri, ma con acidità variabile e 

tenori alti.
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BARBERA 2.0 
CARATTERIZZAZIONE  MICROVINIFICAZIONI

uva di partenza:
confronto delle vendemmie

Gli antociani e tannini dell’uva 
rappresentano la base di partenza per il 
colore e caratteristiche tattili del futuro 
vino 0
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Le caratteristiche varietali 
(elevato contenuto di 

antociani e basso tenore 
in tannini) sono 

confermate e seguono 
l’andamento stagionale.

Nell’annata 2017 in due casi 
sono da registrare alcuni valori 
eccezionali di antociani (>2000 

mg/kg) dati da una 
maturazione avanzata 

(diminuzione peso acino).92646385411298931302Medie:

10458831360Medie:
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Acidità titolabile nelle uve Nebbiolo nella zona di produzione del vino “Barolo”

DOCG, in 14 annate comprese tra il 2005 e il 2021.
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Aspetti positivi:

- più estratto
- più colore
- meno astringenza

Aspetti negativi:
- Meno freschezza acida
- Fermentazioni stentate
- Rischio di alterazioni
- Riduzione della resa
- Gradazioni troppo elevate

In sintesi gli effetti sul vino:
2
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Azioni possibili: raccolte anticipate

- Effetti positivi per la vinificazione in bianco, specie se 
associate a tecniche di condizionamento termico delle
uve
- Più difficile per la vinificazione di uve nere per la 
produzione di vini rossi per le difficoltà di raggiungere la 
maturità fenolica (tannini delle bucce e dei vinaccioli)



Condizionamento termico di uve
bianche con neve carbonica
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Azioni possibili:
- Lieviti acidificanti/lieviti a bassa resa alcolica:

Attenzione aumentata ai lieviti non Saccharomyces per:
- minore resa nella trasformazione zuccheri/alcol
- maggiore complessità aromatica
- scarsa competitività e resistenza all’alcol
- difficoltà di gestione delle fermentazioni scalari
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Azioni possibili:
Ricorso alla dealcolazione:

- Prevalentemente con tecniche di membrana
- Qualitativamente ininfluente
- Poco sostenibile
- Dispendiosa dal punto di vista burocratico



Grazie per l’attenzione
vincenzo.gerbi@unito.it


