PROGETTO VINOSME
Stabilizzazione proteica e tartarica dei vini bidnianediante ossidi metallici

1. Descrizione del progetto

1.1 Sintesi del progetto

Un vino instabile dal punto di vista proteico puiveshtare torbido dopo l'imbottigliamento e dare un
sedimento di consistenza viscida con notevole s@autio del valore commerciale.

Un vino che presenta instabilita tartarica, invees,caso si verifichi un abbassamento termico égempio
stoccaggio in celle frigorifere), pud formare unpdsito cristallino in bottiglia pit 0 meno consiste,
dovuto all'insolubilizzazione del bitartrato di pssio.

Entrambi questi eventi rendono necessari processiotogici finalizzati alla stabilizzazione del gimei
confronti della formazione di fasi insolubili.

Attualmente, la stabilizzazione proteica e tartrdei vini bianchi avviene mediante le seguenti due
tecniche:

- Stabilizzazione proteicasi utlizza un trattamento del vino con bentonitena argilla
montmorillonitica che, in virtu della sua caricgestficiale negativa, permette di rimuove le progein
del vino. Tale argilla, pero, provoca spesso urapsiicazione del profilo aromatico del vino
trattato, appiattendone la qualita. Inoltre, ittaenento comporta delle perdite di vino compreael tr
3 ed il 10% del volume trattato e problemi nellcatimento della bentonite esausta.

- Stabilizzazione tartaricasi ottiene raffreddando il vino in modo da eliania il bitartrato di potassio
presente in stato di sovra-saturazione. Tale maitio determina un notevole consumo di frigorie
per raffreddare il vino fino a temperature molted®

Si tratta dunque di cercare metodi alternativi a guiscritti che possano trovare un impiego su scala

industriale.

Una delle tecniche possibili, gia sperimentata rfteaato et al. 2000 - Pashovat al. 2004) su scala di
laboratorio, si basa sull'utilizzo di ossido di conio, che, in forma di pellet, manifesta la prefi di
adsorbire composti a carica negativa e positiva@Ret al. 1994). D’altra parte, anche ossidi di altri metall
possono avere, almeno in via teorica, le stessactapVan Osst al. 1994 -Pashova 2002).

Il progetto ha lo scopo di verificare se lo sfratento delle proprieta adsorbenti dell'ossido dcaivio, ed
eventualmente di altri ossidi di metalli, utilizzdtrrante la fermentazione, possa portare allaziome delle
proteine dell'uva, responsabili degli intorbidamerdg di parte dell'acido tartarico in eccesso. Rrov
preliminari su scala di laboratorio hanno dimostielie questa tecnica consente di ottenere laigtzzione
proteica e tartarica dei vini bianchi. Il trasfeeinto della tecnica su scala industriale si riveladj quanto
mai necessario per verificare la sua applicakdlité produzioni vinicole.

A tale scopo si utilizzeranno ossidi di zirconiotte forma di pellet prodotti dalla ditta Saint Gab (USA),
durante la fermentazione di mosti d’'uva a baccadaiali rilevante importanza economica (ProsecamtPi
grigio e Chardonnay).

Dal punto di vista pratico il trattamento avvertdizzando I’ ossido di zirconio confinato in saetti in rete
inseriti nel mosto-vino in fermentazione. |l tratanto in fase fermentativa ha il vantaggio di $émet il
naturale movimento pit 0 meno tumultuoso del liquicito dallo sviluppo di anidride carbonica da @ali
lieviti.



Il dosaggio per ettolitro e la durata del trattatbesaranno valutati durante la sperimentazione con
I'obiettivo di fornire una indicazione sulle conitini ottimali di applicazione su diverse tipologie vini.
bianchi. | vini ottenuti verranno caratterizzatil g@unto di vista analitico e sensoriale. Dal pudtovista
analitico verranno valutati parametri enologici léngici con particolare riguardo alla stabilita prich
(proteine presenti, prove di instabilita indottd cilore) e alla stabilita tartarica (temperaturaaturazione,
acido tartarico rimosso). La valutazione sensomal@portera la degustazione dei vini da parte dpamel

di degustazione composto da giudici esperti e quiapace di fornire giudizi statisticamente validi.

Bisogna poi tener conto del fatto che I'ossidoidianio ha il vantaggio di poter essere facilmeigenerato
dopo il suo utilizzo. Questo comporta un costo efeizio molto basso. La rigenerazione si puo affet
tramite lavaggio con prodotti normalmente presaetfindustria enologica (soda caustica e aciddod).
Inoltre il trattamento non produce sottoprodottprodotti di difficile smaltimento. Sulla base diti in
letteratura e sull'esperienza acquisita, si previ@gherfezionare il protocollo di rigenerazione.

I mosto da utilizzare nelle prove verra stoccatdassa temperatura in recipienti termocondizionati,
consentendo cosi di eseguire piu fermentazioniiversle condizioni durante tutto I'anno e di arrevaad
ottenere risultati concreti nei tempi di durata pleigetto.

In sintesi il progetto ha l'obiettivo di ricercare sperimentare l'utilizzo degli ossidi di zircon{ed
eventualmente di altri ossidi metallici) nell'indtia enologica con I'obiettivo di stabilizzare invibianchi
dal punto di vista proteico e tartarico. Tale @atento dovrebbe risultare economicamente vanta@g@mos
guanto l'ossido di zirconio puo facilmente essaégenerato ed utilizzato molte volte. Inoltre nonhsi la
perdita di prodotto che inevitabilmente si verifiga trattamento con bentonite.

L'assorbimento dell’acido tartarico da parte dedbmo permetterebbe di ridurre anche Il'instabitdarica
con un conseguente risparmio dell’energia impiegatala stabilizzazione a freddo , consentendodjuin
minori costi di produzione e un minore impatto aembale.

1.2 Inquadramento del progetto negli obiettivi deth programmazione del settore

Le tematiche di ricerca considerate prioritarigoeete del MIPAF, con indicazioni che scaturiscono
anche dal confronto con le Regioni, sono raggrulipatire temi principali:

1. nuove tecnologie biologiche, di processo e orgatize per la valorizzazione delliintera filiera
alimentare a tutela del consumatore, delle spdéifiterritoriali, dei livelli di reddito ed
occupazionali;

2. strategie economiche, sociali ed organizzative ipeafforzamento del sistema produttivo agro-
industriale e dei sistemi territoriali e per la id&fione di nuovi modelli economici e di sviluppo
rurale;

3. nuove tecnologie per la comunicazione, la formazida divulgazione delle conoscenze scientifiche
e tecniche, il trasferimento delle innovazioni @iffusione di pratiche agricole innovative.

Si ritiene che l'attuazione della ricerca prevesia il presente progetto sia in grado di rispondalie azioni
di ricerca previste all'interno dei punti 1 e 2 sopitati.

In particolare con la ricerca proposta si contriduallo sviluppo di una nuova tecnologia in campo
enologico, che con tutta probabilita, potrebbeuradin valorizzazione della filiera viti-vinicolgarantendo
anche un maggiore livello di reddito, rafforzanbsistema produttivo nel suo complesso.



1.3 Stato dell’arte

Le proteine presenti nell’'uva possono provocare deiopiu comuni difetti non microbiologici dei
vini commerciali: I'instabilita (“casse”) proteio@ayly e Berg, 1967; Hset al, 1987; Water®t

al., 1992). Le proteine presenti nel vino possonoipitace formando un sedimento amorfo o dei
flocculi che causano torbidita nel vino imbottigtiaLa “casse proteica” causa una diminuzione del
valore commerciale del prodotto in quanto un vioido viene difficilmente viene accettato dal
consumatore. Le proteine delluva causa di queltaazione sono “proteine PR” (Robinson e
Davies, 2000), proteine molto diffuse nel regnoetate e coinvolte nei meccanismi di difesa delle
piante contro i patogeni (Monteist al, 2003).

| meccanismi alla base della instabilita protei@n rsono del tutto noti, ma sembrano essere
imputabili in parte ad una interazione con i tannamesenti in piccole quantita nei vini bianchi. |
presenza di tannini si forma un complesso tannnetema, assimilabile ad un colloide idrofobo
con carica negativa che floccula per interazioneiaationi presenti nel mezzo.

L'uso della bentonite, che adsorbe le proteinaniaelindole dal vino, € il metodo comunemente
usato per evitare l'insorgenza di questo fenomesialglizzare i vini bianchi (Ferreiet al. 2002).
Questo trattamento presenta un costo di 3,9 €tabitret, corrispondente a circa 20 milioni di euro
all’'anno che gravano sulle aziende vinicole debsé¢neto. Inoltre, 'uso di bentonite, soprattutto
guando usata in dosi elevate, evento sempre piwmenpuo influenzare negativamente i caratteri
sensoriali dei vini bianchi (Puigdet al, 1996), poiché l'argilla adsorbe, in modo aspegijfparte
delle molecole, comprese quelle aromatiche, presehsistema. Ad esempio, l'intensita aromatica
dei vini Sauvignon & spesso appiattita dai trattginteoppo spinti con bentonite, in quanto viene
eliminata una parte del 4-metil-4mercapto-pentam@-Ribéreau-Gayaet al, 2007).

L’acido tartarico presente nel vino si ritrova imag parte salificato sotto la forma bitartrato di
potassio, la cui concentrazione risulta sempre magglella sua solubilita alle condizioni del vino
(sovra-saturazione). Questo fa si che il sale péssiémente precipitare, soprattutto qualora si
abbassi la temperatura. La formazione di crisw@illibitartrato in bottiglia, oltre a non essere
accettata dal consumatore dal punto di vista vjspugd provocare, nel caso di vini frizzanti o
spumanti, una effervescenza eccessiva all’apedita bottiglia che provoca spesso perdite di vino
(Ribéreau-Gayoret al, 2007).Per questo motivo, la maggior parte dei $ono sottoposti ad un
trattamento di stabilizzazione a freddo finalizzaiteliminazione del bitartrato di potassio in
eccesso prima dell'imbottigliamento. Il trattamerdontro la precipitazione dei sali dell’acido
tartarico puo essere effettuato mediante stabdipn@ a freddo di lunga durata oppure
stabilizzazione a freddo di breve durata. Nel proaso, piu tradizionale, si abbassa la temperatura
del vino fino ad una temperatura appena superibpu@to di congelamento (tra -2 e -4°C), |l
tempo di trattamento dipende dalle caratteristideé vino (quantitd bitartrato di potassio in
sovrasaturazione, colloidi protettori, contenutoolito, forza ionica) e varia tra 8 e 10 giorni
(Ribéreau-Gayonet al. 2007). Nel caso della stabilizzazione a freddobdéve durata la
temperatura di trattamento e solitamente a 0°Q &ainipo di trattamento si riduce ad una durata di
gualche ora. Si ottiene questo maggiore rendimpatanezzo di un insemenzamento massiccio di
cristalli di bitartrato di potassio (400g/hL) e ni@mendo in agitazione la massa. In entrambi i casi,
comunque il trattamento per la stabilizzazione atesh comporta costi abbastanza elevati,
soprattutto in termini energetici.

La zirconia € un ossido di metallo particolarmeinteressante per le proprieta di superficie, che
consentono lI'impiego di questo materiale come ztalore 0 come materiale di supporto (Mallick
et al. 2006, Stichert e Schuth 1998). Diversi lavori stfem, condotti su scala di laboratorio,
dimostrano la capacita dell’ossido di zirconio ¢emia) di rimuovere le proteine che causano
l'instabilita proteica dei vini bianchi (Pachoeaal. 2002, Pashovat al. 2004) e di adsorbire anche
gli acidi organici (Salazaet al. 2006). Lo zirconio trattato ad alte temperatwemia 'ossido di



zirconio il quale presenta carica superficiale piasitiva che negativa. In virtu di questa
caratteristica, esso puo adsorbite sostanze caradteraendole dalla soluzione.
Dal punto di vista pratico il trattamento con I'mksdi zirconio nell'industria enologica pud esseffettuato

mediante il passaggio del vino finito attraversa wolonna dove l'ossido di metallo viene confinato
(Pashova et al. 2004, Salazar eR@D6). Comungue, prove preliminari hanno dimostcai® la zirconia puo
essere utilizzata con successo anche durante rieriégizione del mosto in modo semplice ed efficace,
consentendo la stabilizzazione proteica e, in pgttella tartarica.

L'obiettivo del progetto e quindi quello di sperimare la possibilita di utilizzo dell’ossido di @imio come
sostituto della bentonite su scala di produzioneltie, valutando gli effetti sulla stabilita taita del vino
trattato si daranno indicazioni sulla possibilith mdurre lintensita del trattamento a freddo, e,
conseguentemente, il consumo energetico in cantina.
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1.4 Obiettivi generali e specifici (intermedi e fiali)

Il progetto si propone i seguenti obiettiy@nerali intermedi:

Completa _stabilizzazione proteicdei vini trattati. Questa stabilita dovrebbe essettenuta a fine
fermentazione evitando lavorazioni successive sul.\Con questo obiettivo si punta ad una semplificne
della tecnologia di stabilizzazione.

Minimizzazione degli svantagghe si hanno con I'uso di bentonite. In particelavitare:
- le perdite di vino, che pesano sulla redditivitdedeinificazione.
- la formazione di residui di lavorazione (bentomgausta) che necessitano di smaltimento.

Incremento della stabilita tartari¢ia seguito alla parziale rimozione di acidoda&ito).

Mantenimento della qualita organolettica del vitabgizzato.

Il progetto si propone i seguenti obiettsgecifici intermedi:

Caratterizzazione dei meccanismi e dei fattori iclileenzano le proprieta adsorbedggli ossidi metallici
(OM) ed in particolare dell'ossido di zirconio (O@gi confronti delle varie componenti del vino.

Perfezionamento del protocollo di rigeneraziategli OM (OZ), utilizzando prodotti di uso correnin
cantina (soda caustica e acido citrico), valutaladdose minima delle soluzioni di pulizia e la dardel
processo. In questo modo I'adsorbente potrebbeaessgesato per un numero virtualmente indefinito di
trattamenti successivi.

Identificazione delle modalita di utilizzdegli OM (OZ) in termini di tipologia di materiglenomento ideale
e durata del trattamento, dose utilizzata, moddlitonfinamento della matrice adsorbente.

Modulazione delle capacita di adsorbimento degli OM (OZ), irgndo modalita operative diverse (a
seconda della necessita produttiva).

Determinazione della validita generdle trattamento in relazione alle varieta d’uvidiaziata.

Determinazione delle variazioni_composizionalidegli effetti sulla_stabilitd proteica e tartardel vino
trattato con OM rispetto ai vini trattati con bemte e ai vini non trattati.

Il progetto si propone i seguenti obiettiy@neralifinali :

Fornire una valida alternativa, a livello di caatirper la stabilizzaziondei vini bianchi, evitando gli
svantaggi derivanti dall’'uso di bentonite.

Ottenere un risparmienergetico utilizzando meno frigorie nel procedisstabilizzazione tartarica.
Garantire la genuinita dei prodotti, garantendengtdbilita e valorizzandone la tipicita.

Contribuire allo sviluppo tecnologico nel settomeieolo con ricadute sul reddi® sull’occupazione.

Il progetto si propone i seguenti obiettsgecificifinali :

Fornire indicazioni ai vinificatori

« sulla validita della tecnologia proposta;



« sulle modalita pratiche della tecnologia propostaprattutto in relazione alle varietd d'uva
studiate;della tecnologia proposta;

« sulla convenienza tecnica ed economica della tegiaproposta;
Fornire dati ed indicazioni all'industridei materiali enologici per:
* la preparazione degli OM (OZ) da usare in vinificae;

* la costruzione degli involucri da utilizzare nelttamento.

1.5 Piano di attivita

1.5.1 Descrizione delle attivita previste suddivisger linee di ricerca o attivita
a. Caratterizzazione degli ossidi metallici (OM)dell’ossido di Zirconio (OZ)

Su scala di laboratorio verranno valutate le capaaisordenti di diversi OM nei confronti delle @ioe del
vino poste in soluzione di mosto-vino modello (pf2 8on acido tartarico, quantita variabili di etEoSi
utilizzeranno in particolare titania, silica eduatina in diverse formulazioni reperibili commeromgnte
(con granulometrie diverse, con diverse dimensd®iipori...). Per confronto si caratterizzeranno @&nch
forme diverse di zirconia (OZ), gia nota come materpotenzialmente adatto allo scopo. Questa fase
servira, oltre che a caratterizzare il comportametel’OZ che verra utilizzato nelle fasi successdella
ricerca, anche per vedere se esistono altri métpdeenzialmente utilizzabili per la stabilizzami® dei vini
bianchi.

b. Preparazione e conservazione del mosto

Per sperimentare questo nuovo processo industidke prima attivita sara I'ottenimento di mostah
bianca della varieta Prosecco. A tal fine verransate le normali pratiche di ammostatura: una pigia
diraspatura seguita da pressatura soffice in prass@matiche.

Il mosto ottenuto verra trattato con 4g/hL di,S@ecantato a freddo, filtrato e travasato in datogvasche
termo-condizionate che sopportano una pressionesimasdi 6 bar). Sara possibile, in questo modo,
conservare il mosto a bassa temperatura (0°C)te massione (5 bar). La bassa temperatura, |sipres la
concentrazione osmotica del mosto e I'anidride asofa aggiunta (alla dose normalmente utilizzata
nell'industria enologica) evitano o riducono al imio la fermentazione del mosto durante I'anno.

Il mosto conservato, , potra quindi essere utitzzgella sperimentazione durante tutto I'anno, eatendo
di raggiungere i risultati attesi nel periodo drata del progetto.

c. Fermentazione e Trattamento con ossido di zinoo(DZ)

Si prevede di trattare il mosto, durante la ferragiohe, con pellet di OZ, reperibili commercialmemst
caratterizzati in una fase precedente (a).

Il trattamento avverra mediante l'introduzione figlido del materiale confinato fisicamente in maodi@
potere essere completamente recuperato dopoZadiliA tal fine verranno effettuate prove prelinmirgu
liquidi modello utilizzando sacchetti in rete (dverse tipologie) contenenti i pellet di OZ. Si Wiehera
I'effetto del pH e del contenuto in alcol sulla e dei sacchetti. Sulla base dei risultati ottiedall’analisi
dei vini (vedi sotto) si potranno determinare ledalita ottimali di impiego (fase di introduzionel figuido,
rapporto adsorbente/liquido, necessita di mescailtonéorma e dimensioni dei sacchetti, ecc.)



Le fermentazioni verranno condotte in 2 recipieatimo-condizionati della capacita di 5 hL cadaubon
guesti due recipienti si potranno ottenere duepeisbgni ciclo di fermentazione: una trattata @ (0Z) e
una non trattata (controllo).

Durante le fermentazioni verranno prelevati, aérvdlli regolari, campioni di mosto-vino da sottogoad
analisi compositive e funzionali (vedi sotto).

| vini ottenuti dalle fermentazioni verranno potteposti alle normali pratiche di cantina consisiten

- Primo travaso per eliminare la feccia piu grossalan

- Secondo travaso (dopo circa 5-6 giorni) e aggidngidride solforosa (3gr/hL).

- Travasi successivi fino al completo illimpidimerfeventuale filtrazione mediante filtro a cartoni).

- Conservazione in vasche termo-condizionate conelapiiottante.

- Trattamento con bentonite del vino controllo (deieazione della dose ottimale per ottenere la
completa stabilita proteica).

- Stabilizzazione a freddo breve (determinazioneadelimperatura e della durata del trattamento per
ottenere la completa stabilita tartarica).

- Imbottigliamento di una parte del vino prodotto.

- Stoccaggio in ambiente termo-condizionato.

in sintesi si avranno quindi, per ogni varieta eqani prova di fermentazione, 3 campioni:

1.
2.
3.

vino non trattato
vino trattato con OZ e non trattato con bentonite

vino non trattato con OZ e trattato con bentonite

In ogni fase, e comunque ad intervalli prestabititimpioni di vino verranno analizzati per la cosipimne
e per la stabilita (vedi sotto).

d. Analisi sui vini

| vini ottenuti verranno sottoposti ad analisi chihe, funzionali e sensoriali.

e Analisi chimiche

(0]

(0]

o O O O

Analisi enologiche standard (alcol, acidita totaleidita volatile, pH, anidride solforosa).

Quantificazione delle proteine solubili (mediantd’llC, analisi colorimetriche ed in
fluorescenza (kit EZQ®).

Caratterizzazione qualitativa delle proteine contatie elettroforetici (SDS —PAGE) e
cromatografici (RP-HPLC).

Polifenoli ed il loro profilo, mediante HPLC.
Colore per spettrofotometria
Macro e microelementi (assorbimento atomico, ICP)

Aromi (varietali e di fermentazione) mediante Gasr@atografia —Spettrometria di Massa
(GC-MS)

e Analisi funzionali

(0]

Stabilita proteicatést a caldo)




o Dose ottimale di bentonite richiesta per la stabilzione

o Stabilita tartaricgmetodi conduttimetrici)

« Analisi sensoriali

o | vini verranno giudicati da un panel di espertr palutarne le eventuali modificazioni
sensoriali. Tale valutazione sensoriale verra aseguwino finito ed a diverse epoche al fine
di valutarne I'evoluzione gustativa e aromaticawdei, trattati e non trattati, nel tempo.

e. Rigenerazione dell’'ossido di metallo.

Da prove preliminari si & stabilito che & possibiggenerare 'OZ in modo tale da poter utilizzapestesso
materiale per trattamenti successivi. La rigenerszicomporta I'utilizzo di soluzioni di soda cauaatie
acido citrico, sostanze normalmente presenti rwalidine.

| sacchetti utilizzati in fermentazione saranndtétacon soda caustica e lavati abbondantementeacimlo
citrico per allontanare completamente i residuakité. Utilizzando un piccolo campione di OZ rigeam®,

ne verranno valutate le prestazioni in un vino nlodeontenente proteine. In questo modo si vogliono
trovare le modalita ottimali (tempi, temperatur@ncentrazione delle sostanze rigeneranti, entita de
lavaggio) per ottenere la completa rigeneraziohieOde

f. Determinazione della validita generale della textogia di stabilizzazione con OZ

Al fine di stabilire se la tecnologia proposta mssere applicata ai diversi vini bianchi, verrantitizzate

nei diversi esperimenti su scala di cantina, ofréePm@secco, due varietd a bacca bianca di rilevante
importanza economica (Chardonnay e Pinot grigi@),|lé piu diffuse nel Nordest. Uve di queste variet
verranno vinificate separatamente secondo le ntadalesse a punto nelle fasi precedenti. | vininoitie
verranno analizzati dal punto di vista chimico,Ziamale e sensoriale (vedi sopra, putito

g. determinazione della stabilita nei vini imbottigti

Le bottiglie ottenute dalle diverse prove di vio#zione, comprendenti vini Prosecco, Chardonnainet P
grigio non trattati, trattati con OZ (e non con tuenite) e trattati con bentonite alle dosi ottim@inon con
02Z), verranno stoccate in diverse condizioni, ndrifraagazzino a temperatura costante e relativagnent
bassa) e “stressanti” (alta temperatura, temperdluttuante, esposizione alla luce diretta). Leedie
bottiglie verranno seguite visivamente per lo gyila di torbiditd nel tempo di conservazione. In sjae
modo si prevede di poter stabilire I'effettiva e#fcia del trattamento di stabilizzazione anche vaub
imbottigliato, che e I'aspetto che piu interesshptmto di vista della commercializzazione.

1.5.2 Articolazione temporale delle attivita del pogetto con esplicazione dei risultati intermedi
previsti

Y1l termine del progetto é stato prorogato di 12 mesi rispetto alla scadenza, che era inizialmente prevista al
31/12/2012.



Primo anno

Settembre

- Caratterizzazione dell’OZ su scala di laboratori
preparazione del mosto e stoccaggio nelle autoclav
Risultati previsti:

Informazioni scientifiche sulle caratteristiche roithe e fisiche dell’OZ in relazione alla capacita
adsorbente nelle condizioni del vino (modello)..

ottenimento di mosto da utilizzare tutto I'anno fgesperimentazioni

Ottobre — Dicembre

- Caratterizzazione di OM (titania, allumina, sdljaiversi dall’'OZ.
- fermentazioni nelle diverse condizioni. Analisi dini ottenuti.
Risultati previsti:

Informazioni scientifiche sulle caratteristiche roighe e fisiche degli OM in relazione alla loro
capacita adsorbente nelle condizioni del vino (rfiojle

determinazione degli effetti del trattamento condante la fermentazione.

Gennaio — Maggio

- altre fermentazioni, condotte sulla base deiltasi precedenti. Confronto fra varie dosi di OZ e
diversi tempi di trattamento. Analisi dei vini aftgi.

analisi dei vini ottenuti nelle fermentazioni diafire-dicembre (anche dopo stabilizzazione condétes)
imbottigliamento e stoccaggio delle bottiglie imdioni diverse
Risultati previsti

individuazione delle condizioni ottimali per il ttamento in fermentazione

effetti del trattamento dopo stabilizzazione dei vi

Ottobre — Magaqio

perfezionamento del protocollo di rigeneraziond' asdido di zirconio.
valutazione della durabilita dell'ossido di zirconi
monitoraggio delle bottiglie stoccate in diversadiaioni
Risultati previsti:
ottimizzazione della dose di soluzioni da utilizésoda caustica e acido citrico)

ottimizzazione dei tempi di rigenerazione.

Maggio- Settembre

altre prove di fermentazione
analisi sensoriale dei vini prodotti e trattameséodati ottenuti.

monitoraggio delle bottiglie stoccate in diversadiaioni



Risultati previsti
risultati significativi per le prove del secondman
valutazione delle variazioni organolettiche dei Wattati

determinazione della (in)stabilita del vino imbglitito
Secondo anno
Settembre
preparazione del mosto di Chardonnay e Pinot gdggioccaggio nelle autoclavi.

Risultati previsti: ottenimento di mosto da utibze tutto 'anno per le sperimentazioni.

Ottobre — Dicembre

- fermentazioni nelle diverse condizioni. Analisi @ini ottenuti.
Risultati previsti:
determinazione degli effetti del trattamento condante la fermentazione.

Evidenziazione di differenze tra varieta diverse

Gennaio- Maggip

messa a punto di nuovi tipi d’involucro (forma enénsione)

- altre fermentazioni, condotte sulla base deiltasi precedenti. Confronto fra varie dosi di OZ e
diversi tempi di trattamento. Analisi dei vini aftgi.

analisi dei vini ottenuti nelle fermentazioni diafire-dicembre (anche dopo stabilizzazione condétes)
Risultati previsti

incremento dell’efficienza del materiale, miglioranto della praticita d'utilizzo

individuazione delle condizioni ottimali per il ttamento in fermentazione in varieta diverse

effetti del trattamento dopo stabilizzazione.

Maggio — Agosto

imbottigliamento e stoccaggio delle bottiglie imd@ioni diverse
analisi sensoriale dei vini prodotti durante le dneate trattamento dei dati ottenuti.
Risultati previsti:
monitoraggio della torbidita nelle bottiglie stote#delle diverse varieta)

determinazione del profilo sensoriale dei vini ([@eliverse varieta)

Agosto:
trattamento dei dati

attivita di divulgazione dei risultati

Risultati previsti:



Ottenere e divulgare risultati significativi degBperimenti svolti.

1.5.3 Elenco delle Unita Operative (U.O.), delle &ande partecipanti e delle collaborazioni esterne

- Dipartimento di Agronomia Animali Alimenti Risor$¢aturali e Ambiente — DAFNAE .
- ATI composta dalle seguenti aziende:

0 LUCCHETTA MARCELLO Societa Agricola di Lucchetta B.A. Soc. Sempl. — Via
Calpena n°38 - 31015 Conegliano (TV)

0 Azienda Agricola MARCHESIN LEONARDO. — Strada dellgpezie n°39 — 31015
Conegliano (TV)

0 Azienda Agricola FRASSINELLI GIANLUCA. — Via dell¥ittoria n°7 — 31020 Mareno di
Piave (TV)
Interazione

Si prevede una interazione strettissima tra UU.@0e riguardera la pianificazione comune degli
esperimenti, il prelievo e il trasferimento dei gaomi da analizzare, la discussione continua driltati
ottenuti da ciascuno.

1.5.4 Descrizione dei ruoli e delle modalitd di ierazione delle UU.OO partecipanti e delle
collaborazioni esterne.

Ruoli:

« Dipartimento di Agronomia Animali Alimenti Risordéaturali e Ambiente — DAFNAE

Consulenza scientifica, accesso alle banche dantdiche, caratterizzazione degli ossidi metallic
come adsorbenti, analisi chimiche, funzionali esseali dei vini, miglioramento dei protocolli di
rigenerazione degli ossidi di metallo, trattamesteddati, divulgazione dei risultati.

e Aziende partecipanti all’ATI:

LUCCHETTA MARCELLO: forniture di uva Prosecco, mass disposizione dei locali di cantina
dedicati alla sperimentazione, installazione d#iézzatura dedicata alla sperimentazione,
,conduzione delle prove di fermentazione, trattamemmbottigliamento e stoccaggio del vino
ottenuto.

BORGO ANTICO: fornitura di uva Chardonnay, colladoione nelle operazioni di vinificazione
presso l'azienda Lucchetta, partecipazione allggh analisi sensoriale.

FRASINELLLI: fornitura di uva Pinot grigio collabareone nelle operazioni di vinificazione presso
'azienda Lucchetta, partecipazione alle proventdilisi sensoriale. Partecipazione al monitoraggio
dell’andamento del progetto.



1.5.5 Descrizione del ruolo delle aziende

LUCCHETTA MARCELLO Soc. Agr.: Fornisce uva di Prase per la produzione di mosto da conservare
in autoclave. Conduce la sperimentazione dal pdintista pratico dal’ammostatura dell’'uva, al testhento
con OZ durante la fermentazione, all’'ottenimentovitdio finito, al suo stoccaggio ed imbottigliamento
Fornisce i campioni da analizzare e studiare al DBA

BORGO ANTICO: Fornisce I'uva Chardonnay da cui o#ee il mosto che viene stoccato dalla azienda
Lucchetta e fornisce supporto pratico allaziendacdhetta nell’espletare la sperimentazione. Inoltre
I'imprenditore agricolo partecipa come giudiceatlalisi sensoriale dei vini prodotti.

FRASSINELLI: Fornisce l'uva Pinot grigio da cui ettere il mosto che viene stoccato dalla azienda
Lucchetta e fornisce supporto pratico allaziendacdhetta nell’espletare la sperimentazione. Inoltre
I'imprenditore agricolo partecipa come giudiceatlalisi sensoriale dei vini prodotti.

Nel dettaglio I'ATI composta dalle aziende sopraatite trova il proprio ruolo nelle seguenti attv

Ammostatura

L'uva a maturita tecnologica verra diraspa-pigiatpressata utilizzando una pressa a membrana.sdomo
ottenuto, aggiunto di anidride solforosa (6g/hL) extzima pectolitico (2g/hL), verra decantato a &ass
temperatura per circa 16 ore. Verra eseguita Utnazione a cartoni (0,45 um) e il mosto verra pastlle
autoclavi.

Stoccaggio nelle autoclavi

Lo stoccaggio del mosto delle diverse varieta aavém due autoclavi da 25 hL cadauna. Le autoclavi
permettono di conservare il mosto alla temperadu@fC e alla pressione di 5 bar. Con questi acowgti

si scongiurano eventuali fermentazioni spontanéendsto durante I'anno. Il poter conservare il most
autoclave permette di eseguire con due soli retiipieolte prove durante i due anni di sperimentagio

Fermentazione in vasche termo-condizionate

Verranno utilizzati due recipienti da 5 hL cadawom controllo della temperatura, nei quali si esegule
fermentazioni con o senza I'OZ. La quantita di rogsbsta a fermentare in ogni vasca € variabilé Gz 4
hL a seconda delle prove che si vogliono eseguire.

Conservazione ed affinamento

A fermentazione ultimata il vino verra aggiuntoadiidride solforosa e conservato nei recipienti gpe#o
flottante. Verranno adoperati travasi successila éltrazione del vino a 0,45 um. Per lo stoccaggd i
travasi si abbisogna di 6 recipienti della capaditd hL cadauno. Il capello flottante permetteadnservare
differenti quantitativi di vino in condizioni siniil Inoltre per la movimentazione del vino e del toosi
utilizzera una pompa tipo monho che permette ispggio anche di materiale solido nel caso duraete n
prove ci sia una perdita degli ossidi di metallosdacchetti o dalle eventuali matrici.

In questa fase una parte del prodotto non tratiaaOZ (controllo) verra stabilizzata con bentaniteino
trattato con OZ verra quindi confrontato con ilwistabilizzato mediante bentonite e con il vino rattato
(non stabilizzato).



Imbottigliamento

Il vino limpido verra in parte imbottigliato (circa0 bottiglie per prova). Le bottiglie verranno servate in
cantina in condizioni normali e “stressanti”.

1.5.6 Descrizione delle modalita di monitoraggio berno del progetto e verifica dei risultati

Il monitoraggio interno del progetto avverra ad rapdei ricercatori del DAFNAE ed in particolare dal
coordinatore del progetto, il quale sorveglier@éguato svolgimento delle sperimentazioni in canéd in
laboratorio. Il coordinatore organizzera inconteripdici ad intervalli regolari 0 comunque quandoas
necessario, redigendo un resoconto semestralaiald gara indicato lo stato di avanzamento deiriaavd
grado di raggiungimento degli obiettivi.

1.5.7 Risultati attesi suddivisi per ogni linea dricerca

a. Caratterizzazione degli ossidi metallici (OM)dell'ossido di Zirconio (OZ)
Risultati previsti:

e caratterizzazione chimica e fisica degli OM in r@dme alla loro capacita di adsordimento nelle
condizioni del vino. Oltre a confermare le progieell’OZ, si prevede di individuare altri matetrial
potenzialmente utilizzabili per la stabilizzaziahe vini bianchi.

b. Preparazione e conservazione del mosto
Risultati previsti

+ Ottenimento di mosto d’'uva bianca da poter ess@ligzato come substrato per la vinificazione
durante tutto il periodo della ricerca.

c. Fermentazione e Trattamento con ossido di zinoo(DZ)
Risultati previsti

» Ottenimento di campioni di vino trattati durantdéamentazione, e al fine della stabilizzazioney co
OZ in diverse condizioni di impiego (fase di intumibne nel liquido, rapporto adsorbente/liquido,
necessita di mescolamento, forma e dimensioniaditetti, ecc.).

e Ottenimento dei campioni di vino da confrontare:
0 vino non trattato
0 vino trattato con OZ e non trattato con bentonite
0 vino non trattato con OZ e trattato con bentonite

d. Analisi sui vini
Risultati previsti

» Dalle analisi chimiche, funzionali e sensorialiasiranno informazioni certe e documentabili sugli
effetti derivanti dall’applicazione dell’'uso di OQZbme nuova tecnologia di stabilizzazione dei vini
bianchi e sulla sua validitd come alternativa sié&bilizzazione con bentonite.

e. Rigenerazione dell’'ossido di metallo.



Risultati previsti:

« Ottenimento di una tecnica semplice ed efficacelgpeigenerazione dell’OZ esausto, in modo da
poterlo usare per cicli di utilizzo successivi.

* Determinazione della “vita utile” del’OZ (deternainione delle variazioni di prestazioni per cicli di
rigenerazione successivi)

f. Determinazione della validita generale della textogia di stabilizzazione con OZ
Risultati previsti:

» Stabilire se la tecnologia proposta puo esserelamiénte estesa ai processi di vinificazione di uve
(bianche) di varieta diverse.

g. Determinazione della stabilita nei vini imbottigti
Risultati previsti:

» Stabilire I'effettiva efficacia del trattamento stabilizzazione con OZ anche sui vini imbottigliati
relazione alle condizioni di conservazione per tepipo meno lunghi.

2 Ricadute e benefici

2.1 Benefici scientifici

» Maggiori conoscenze sui fenomeni che stanno alia bell'instabilita dei vini bianchi

* Maggiori conoscenze su nuovi materiali potenzialimémpiegabili a scopi enologici, in particolare
adsorbenti inorganici basati su ossidi metallici

» Sviluppo di metodi analitici utili allo studio delsostanze e dei fenomeni coinvolti nell'instailit
proteica

» Sviluppo di una nuova tecnologia per la stabilizzaz dei vini bianchi fondata su base razionale.

2.2 Benefici economici

e risparmio sui costi di produzione dei vini bianghguanto
0 sieviteranno le perdite di vino tipiche del tratento con bentonite
0 si potranno risparmiare i costi di smaltimento 'deborbente esausto (in quanto
rigenerabile)
0 sipuo risparmiare una quota delle frigorie neagssdla stabilizzazione tartarica

» si potra ottenere un vino di qualita elevata (magprezzo sul mercato)

2.3 Impatto sociale

» si contribuira allo sviluppo del settore-vitivinicoche rappresenta, anche in termini sociali, una
risorsa da tutelare e valorizzare, soprattuttceini ¢erritori.

e tramite I'opera di divulgazione dei risultati dalogetto si spera di contribuire allo evoluzionel, ne
settore viti-vinicolo, di una mentalita imprendisde moderna, che vede nell'innovazione uno
strumento prezioso per lo sviluppo.

2.4 Impatto ambientale

» Si prevede di contribuire ad un minor impatto amtzdk dell’indistria vinicola derivante da
o riduzione degli output a livello aziendale (benterdsausta contenente un certo volume di
vino)
o riduzione delle emissioni a livello pit generalér{ar consumo di energia).



