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Cambiamento climatico, vinificazione e caratteristiche del vino
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Agenda

1. Cambiamenti composizione dei mosti
2. Conseguenze sul caratteri dei vini
3. Possibili interventi tecnologici
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Andamento del titolo alcolometrico e dell’acidita totale in vini barbera (dati medi di 20 vigneti per

ciascun anno) (fonte Centro studi vini del Piemonte)
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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

9 PRSI
E VINI DEL MONFERRATQ

A



Valori delle uve alla vendemmia, media di 13 vigneti nel triennio 2017-2019.

.. Proantocianidine nelle
. Antociani nelle bucce
Zuccheri g/L Ac. Tot. g/L " ~ | bucce cianidina Cl mg/kg di
malvidina mg/kg di acini acini

2017 265 3,19 8,36 8,32 2,42 1360 1302

227 3,22 8,64 7,72 2,48 883 893

247 3,08 10,17 8,28 3,58 1045 1129




hd

V. Gerbi

g/L mosto

BARBERA 2.0 CARATTERIZZAZIONE
MICROVINIFICAZIONI

uva di partenza:
confronto delle vendemmie

L'equilibrio zucchero-acidita e caratteristica importante per la scelta
della data di vendemmia, dipendente dall'annata

Acidita titolabile

Zuccheri alla raccolta
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1 BARBERA 2.0
CARATTERIZZAZIONE MICROVINIFICAZIONI

N .
}‘d\\\'}\ce uva di partenza: Antociani potenziali delle bucce
confronto delle vendemmie 2 200 i
: o F - Ev 1500 !
Gli antociani e tannini dell’'uva 3
- il 2T By T
rappresentano la base di partenza peril 3
colore e caratteristiche tattili del futuro & **
vino ’ V. 2017 V. 2018
e caratteristiche varietali
Tannini delle bucce Tannini dei vinaccioli (eleYat? contenuto di
E antociani e basso tenore
'S 1500 in tannini) sono
2 . confermate e seguono
%1000 - I e I'andamento stagionale.
% L —_— - Nell’'annata 2017 in due casi
2 500 1 sono da registrare alcuni valori
{;; E eccezionali di antociani (>2000
£

mg/kg) dati da una
maturazione avanzata
(diminuzione peso acino).
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V. 2017 V. 2018 V. 2019 V. 2017 V. 2018 V. 2019

Medie: 1302 893 1129 854 463 926

V. Gerbi 8



26,50

26,00

25,50

25,00

zuccheri °Brix

24,50

24,00

23,50

23,00

Contenuto medio di zuccheri nelle uve Nebbiolo nella zona di produzione del vino “Barolo” DOCG,

26,10
25,60
2500 B ...
24,20 24,20 |
2005 2006 2007 2009 2011

Zuccheri

2012 2014 2015 2016

In 14 annate comprese tra il 2005 e il 2021.

2017 2018 2019 2020 2021



1 Acidita titolabile
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Acidita 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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N Insintesi gli effetti sul vino:

Aspetti positivi: Aspetti negativi:

- Meno freschezza acida
- piu estratto - Fermentazioni stentate
- piu colore - Rischio di alterazioni
- meno astringenza - Riduzione della resa

- Gradazioni troppo elevate



Azioni possibili: raccolte anticipate

- Effetti positivi per la vinificazione in bianco, specie se
associate a tecniche di condizionamento termico delle
uve

- Piu difficile per la vinificazione di uve nere per la
produzione di vini rossi per le difficolta di raggiungere la
maturita fenolica (tannini delle bucce e dei vinaccioli)



Condizionamento termico di uve
bianche con neve carbonica




Azioni possibili:
- Lieviti acidificanti/lieviti a bassa resa alcolica:

Attenzione aumentata ai lieviti non Saccharomyces per:
- minore resa nella trasformazione zuccheri/alcol
- maggiore complessita aromatica

- scarsa competitivita e resistenza all’alcol

- difficolta di gestione delle fermentazioni scalari
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Abstract Decreasing the ethanol content in wine is a cur-
rent challenge, mainly due to the global climate change and
to the consumer preference for wines from grapes with
increased maturity. In this study, a central composite de-
sign (CCD) and response surface methodology (RSM) ap-
proach was used to investigate the potential application of
Starmerella bacillaris (synonym Candida zemplinina) in
combination with Saccharomyces cerevisiae, in mixed
(co-inoculated and sequential) cultures, to understand bet-
ter the mechanism of co-habitation and achieve the objec-
tive of reducing the ethanol in wines. Laboratory scale
fermentations demonstrated a decrease up to 0.7 % (v/v)
of ethanol and an increase of about 4.2 g/L of glycerol
when S. cerevisiae was inoculated with a delay of 48 h
with respect to the inoculation of S. bacillaris. Pilot-scale
fermentations, carried out in winemaking conditions, con-
firmed the laboratory results. This study demonstrates that
the combination of strains and inoculation protocol could
help to reduce the ethanol content in wines.

Keywords Non-Saccharomyces yeast - Starmerella
bacillaris - Central composite design - Response surface
methodology - Ethanol content reduction

Introduction

In the last 20 years, there has been an increasing global
attention for ethanol content in wines, influenced mainly
by the media and the government programs, due to the
marketing-, social-, and health-associated reasons (Saliba
et al. 2013). Wine consumption, in light to moderate
amounts (1-2 glass of wine per day), has been well dem-
onstrated to be beneficial for the human health (German
and Walzem 2000; Yoo et al. 2010). In opposition, high
levels of ethanol consumption and irregular drinking have
been shown to be casually correlated with more than 60
different medical conditions (Room et al. 2005). The pro-
duction of well-structured and full-bodied red wines now-
adays is more difficult than previously thought, especially
in warm climate wine regions (Jones et al. 2005). Usually,
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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 |'attenzione

vincenzo.gerbi@unito.it




