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Con quasi 600 milioni di bottiglie
all’anno prodotte, tra le denomina-
zioni DOCG e DOC, il Prosecco rap-
presentaunesempiodisuccessodel
vino italiano e continua ad essere
un vino fortemente richiesto sia
dai mercati nazionali che da quelli
esteri, nei quali viene venduto per
quasi il 70% del totale prodotto. Per
unvino chefadeisuoipuntidiforza
un bouquet delicato ma fragrante e
una beva fresca e vivace, temi quali
longevita e serbevolezza sonodi pri-
maria importanza e rappresentano
un obiettivo fondamentale da man-
tenere anche a distanza di diversi
mesidall'imbottigliamento.Cid ¢ an-
cor piu vero quando il vino € espor-
tato e destinato a particolari canali
(per esempio la GDO) nei quali puo
essere soggetto a lunghi periodi di
trasporto e altrettanto lunghi pe-
riodi di permanenza sullo scaffale,
spesso non prevedibili e difficil-
mentemisurabiliall’allungarsidella
catenadistributiva.

Il progettodiricercae
sviluppo

Per Montelvini, azienda tra le prin-
cipali produttrici di Asolo Prosecco
DOCG e ben presente anche nel pa-
noramadel ProseccoDOCdeiqualié
forte esportatrice, la tematica della
shelf life € sempre in primo piano:
I'azienda lavora costantemente per
garantire integrita e freschezza dei
propriviniintuttiisuoimercati. Per
questo motivo, apartiredal 2018,1'a-
ziendahaintrapreso assieme a Giot-
toConsulting un progetto diricerca
e sviluppo a piu step: obiettivo I'e-
laborazione di strategie produttive
dallatrasformazione dell'uvaall'im-
bottigliamento del vino, utilizzando

Shelf-life e pr(iﬁlo

organoletticos~
strategfEProduttive per
il Prosecco spumantg,:

..--r'

Per il Prosecco una
delle sfide principali

¢ 1l mantenimento
delle caratteristiche
organolettiche a
distanza di mesi
dall'imbottigliamento
e indipendentemente
damercato e canale
distributivo. Questa
sfida non puo
prescindere daun
approccio sperimentale,
come quello intrapreso
da Montelvini

processiebiotecnologie innovativi,
in grado di garantire nel lungo pe-
riodo il pit alto mantenimento qua-
litativo dei vini. L'attivita diricerca,
iniziata con la messa a punto di un
protocollo di selezione dei vini se-
condo il loro comportamento ossi-
dativo e sulla loro attitudine a ge-
nerare una spuma di qualita, si é
quindi focalizzata su tre aspetti:
Dlostudio, interminianalitici, dell’e-
voluzione ossidativa del Prosecco
una volta in bottiglia, per determi-
nare una corretta strategia produt-
tiva e distributiva;
2)lamessaapuntodiunprotocollodi

@

-

spumantizzazione in gradodi contri-
buire significativamente all’allunga-
mento della shelf life del vino;

3) lo studio dell'influenza del tappo
afungo sul profilo organolettico del
vinoesullasualongevitd, attraverso
il confronto reale di diversi forni-
tori presenti sul mercato.

Confronto di metodidi
spumantizzazione in
ottica shelflife

Per esaltare maggiormente I'ele-
ganza e finezza del bouquet del Pro-
secco, e al contempo garantire una
maggiore longevita, e stato elabo-
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rato un protocollo di lavoro par-
tendo dal vino base: sono state
utilizzate diverse strategie che sin-
golarmente hanno gia dimostrato,
a livello teorico e pratico, un ruolo
positivo nella protezione dei vini
dall’ossidazione. Nel dettaglio, il
nuovo protocollo di lavoro ha inte-
ressato:

e 'esecuzionedichiarifiche dipreci-
sione sullabase spumante e sul vino
afine presadispuma, secondola po-
tenzialita ossidativa del vino (misu-
rate con test dinamico di ossidabi-
lita) e il suo profilo organolettico;

o lagestionedell'attivitafermentativa
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del lievito con un protocollo di riatti-
vazione appositamente studiato;

e la gestione razionale dell’ossi-
geno durante la spumantizzazione
eilcontrollodellatemperaturadiri-
fermentazione;

e J'utilizzo della spiccata attivita
antiossidante e protettiva nei con-
fronti degli aromi e del colore dei
lieviti inattivi, durante e al termine
dellarifermentazione.

Per poter rilevare analiticamente
la presenza di differenze significa-
tive nell’applicazione del nuovo pro-
tocollo (da qui in poi definito come
Protocollo A) sono state impostate
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quattro prove di spumantizzazione
per confrontarlo con il protocollo
standard aziendale (Protocollo B):
due prove hanno interessato una
spumantizzazione di Prosecco DOC
2018, altre 2 Prosecco DOC 2019.
Una volta imbottigliati, i vini sono
stati conservati alle medesime con-
dizioni e analizzati a intervalli di 3
mesi, dal giorno successivo all'im-
bottigliamento fino al compimento
dei 10 0 12 mesi in bottiglia. Per cia-
scuna prova sono state campionate
alcune bottiglie tappate a corona
con la funzione di controllo.

Al fine di caratterizzare I'evolu-



CANTINA

-0,1
-0,2
-0,3
-0,4
-0,5

-0,6 M
-0,7

-0,8

a*

0
-0,1
-0,2
-0,3
-04
-0,5
-06 A
-0,7
-0,8

0 2,5 2,0 75 10
Mesi

a*

Protocollo A - Tappo corona

== Protocollo B - Tappo corona

DOC 2018

4,5 99,7
99,6
4,0 99,5
* 994
5 35 / ~ 993
- 99,2
30— 99,
99,0
2,5 98,9

0 3 6 9 12 0 3 6 9 12

Mesi Mesi
DOC 2019

45 99,9
99,8

40 7 ¥

*

b * 996
- _/ 99,5
30 99,4
\// 99,3
2,5 99,2

0 25 5 75 10 0 25 2,0 75 10

Mesi

== Protocollo A - Tappo fungo

Mesi

== Protocollo B - Tappo fungo

Figura 2 - Evoluzione del colore CIEL*a*b* dei Prosecchi spumantizzati secondo i due diversi protocolli (A e B). Protocollo A: linea grigia (tappo corona) e magenta (tappo
afungo); Protocollo B: linea bordeaux (tappo corona) e nera (tappo a fungo) dall'imbottigliamento

zione dei vini nel tempo, oltre all’a-
nalisi multiparametrica FTIR e alla
SO2 libera + totale (metodo CEE), si
é deciso di monitorare I'evoluzione
del colore tramite analisi CIEL*a*b*.
[ risultati ottenuti sono stati con-
frontaticonirisultati del TDO (Test
Dinamico di Ossidabilita), test pre-
visionale messo a punto da Giotto-
consulting che consente divalutare
l'ossidabilita di un vino, sottoposto
a condizioni ossidative accelerate,
in funzione dei cambiamenti delle
coordinate cromatiche CIEL*a*b*
a* (rosso/verde), b* (giallo/blu) e L*

(“luminosita”).

del colore CIEL*a*b* (OIV-MA-AS2-11)
rappresenta ad oggiuno strumento
poco utilizzato da parte di produt-
toriedenologi. Le motivazioni sono
da ricondurre probabilmente alla
scarsita di pubblicazioni scientifi-
che e di esempi applicativi in grado
di evidenziare gli indubbi vantaggi
dell’'espressione del colore tramitele
tre coordinate cromatiche a*(verde<
0>10ss0), b* (blu< 0 >giallo) e L* (“lu-
minosita) rispetto alle classiche e
maggiormente utilizzate densita
ottiche a 420 nm, 520 nm e 620 nm.

In questo lavoro si e deciso di adot-
tare I'analisi CIEL*a*b* per validare
il nuovo protocollo di spumantizza-

Validazione del zione messo a punto da Montelvini
nuovo protocollo di (Protocollo A). Considerando le ca-
spumantizzazione: ratteristiche chimico/fisiche del
I'analisi CIEL*a*b* come Prosecco spumante, vino relativa-
strumento per lo studio mente povero di polifenoli in grado

dell’evoluzione dei vini

Nonostante sia stata introdotta nel
2006 come nuovo standard per lade-
finizione del colore deivini, I'analisi

di portare ad evoluzioni del colore
marcate nel tempo (come puo veri-
ficarsi ad esempio in vini piu strut-
turati come il Sauvignon o lo Char-
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donnay), I'utilizzo della sola densita
ottica a 420 nm non avrebbe infatti
consentitodiottenere datisufficien-
temente affidabili per poter dare un
giudizio oggettivo sulle differenze,
interminidishelf-life, dei Prosecchi
spumantizzati secondo i due proto-
colli testati.

Una prima indicazione delle diffe-
renze dovute al protocollo di spu-
mantizzazione adottato civiene for-
nitadall’analisi del colore CIEL*a*b*
eseguita sui vini subito dopo I'im-
bottigliamento. Come riportato in
Figura 1A, infatti, i Prosecchi spu-
mantizzati con protocollo A sono
caratterizzati da valoridib* (giallo)
piubassiedalL*(luminosita) piu ele-
vati, traducendosi a livello visivo in
una colorazione giallo-verdolino
piubrillante.

Da un punto di vista del potenziale
ossidativo, I'analisi dell’evoluzione
del parametro cromaticob* in condi-
zioniossidative accelerate (TDO) (Fi-
gura 1B) evidenzia come i Prosecchi
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ottenuti secondo il protocollo A si-
ano caratterizzati da cinetiche evo-
lutive piu lente, con valori di b* che
si mantengono su valori piu bassi
per tutta la durata del test. Trattan-
dosidiuntest previsionale, diventa
importante confermare questirisul-
taticonlarealeevoluzionedel colore
deiviniimbottigliati.Idati, riportati
in Figura 2, mostrano chiaramente
come nel corso del tempo ci sia un
incremento del parametro croma-
tico b* (giallo) e una diminuzione di
L* (luminosita) in tutti i vini analiz-
zati, mentre il parametroa* restasta-
bile. Questotrendé tipico dell’evolu-
zione dei vini bianchi (incremento
del b* -giallo- e decremento del L*
luminosita- nel tempo), con colora-
zioni che possono passare dal gial-
lo-verdolino, al giallo-paglierino
fino ad arrivare al giallo dorato.

E interessante notare come l'evo-
luzione del colore dei vini imbot-
tigliati trovi corrispondenza con i
risultati del TDO; i vini spumantiz-
zati secondo il Protocollo A, infatti,
sono caratterizzati da una colora-
zione piu stabile nel tempo, con una
componente cromatica gialla (b*) in-
feriore rispetto ai vini spumantiz-
zati secondo il Protocollo B, ed una
maggior “luminosita” (L*). Talidiffe-
renze suggeriscono una minor evo-
luzione dei Prosecchi ottenuti tra-
mite il nuovo protocollo e trovano
riscontro anche nei valori di solfo-
rosa libera dei vini analizzati, con
valorisuperioridicirca4-5mg/Lin
tutte le tempistiche analitiche con-
siderate rispetto al protocollo stan-
dard di lavoro.

Analisi sensoriale:
protocollidi
spumantizzazione a
confronto

Dall’'osservazione dei risultati del
panel-test emergono differenze tan-
gibili tra le prove dei due protocolli
anche in termini organolettici (Fi-

OLFATTO DOC 2018 GUSTO
Intensita Piacevolezza
. 5 . 5
17) Difetto ; Finezza Difetto 4 Persistenza
hrir] da tappo 3 da tappo 3
= 2
o 1
E Ridotto Tipicita Amaro Freschezza
o
o
Note ossidate Fruttato Vegetale Acidita
Agrumato Note ossidate
Intensita Piacevolezza
Difetto 5 . Difetto 5 .
D da tappo : Finezza da tappo 4 Persistenza
Iu J, 3 '\
= N
o Ridotto Tipicita Amaro Freschezza
o \
o
Note ossidate Fruttato Vegetale Acidita
Agrumato Note ossidate
OLFATTO DOC 2019 GUSTO
Intensita Piacevolezza
7 . 5 Difetto ;
(7¢] Difetto 4 ; 4 Persist
Ll da tappo Finezza da tappo 3 ersistenza
o
E Ridotto Tipicita Amaro Freschezza
o
o
Note ossidate Fruttato Vegetale Acidita
Agrumato Note ossidate
Intensita Piacevolezza
Difetto 5 Finezza Difetto i Persistenza
7 da tappo ‘31 f\ da tappo 3
L 5 2
= 1
D Ridotto Tipicita Amaro Freschezza
o
o
o
Note ossidate Fruttato Vegetale Acidita

Agrumato

gura 3). Nel dettaglio, nei vini spu-
mantizzati con il Protocollo A sono
maggiormente evidenziate le sen-
sazioni legate al fruttato e all'agru-
mato,lenotelegate all'ossidazionee
allariduzione sono meno percepite,
indice generale di una maggiore fi-
nezza e pulizia olfattiva se confron-
tato con il protocollo standard. Da
un punto di vista gustativo i vini da
Protocollo A evidenziano maggiore
freschezza e persistenza gustativa,
una maggiore piacevolezza e mi-

@

Note ossidate

norisensazionilegate a vegetale ed
amaro, carattere generalmente ri-
scontrato neivini ossidati.

Pur trattandosi di matrici diverse,
nelle due annate il trend rilevato e
equiparabile, a testimonianza della
validita del protocollo di lavoro uti-
lizzato. Contemporaneamente, se si
osservano i dati delle degustazioni
dopo 9 mesi, € possibile compren-
dere come idatianaliticiche eviden-
ziano undifferente comportamento
ossidativo visti in precedenza, siano
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Figura 3 - Risultati
del panel di
degustazione dei
Prosecchi (DOC
2018 e DOC 2019)
spumantizzati
secondo i due
protocolli (Ae B)
dopo 3 e 9 mesi
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Figura 4 - Variazione dei parametri cromatici a*, b* e L* (A) e
della solforosa libera (B) dei Prosecchi DOCG

dopo 3-6-9 mesi dall'imbottigliamento.

I valori riportati rappresentano il valore medio di 3 misurazioni.
C.Ordine di preferenza (1rappresenta il migliore) dei
Prosecchi tappati con i diversi tappi dopo 3 e 9 mesi
dall'imbottigliamento.

| dati riportati rappresentano la media delle preferenze
espresse da un panel di cinque tecnici esperti.

riscontrabili anche in termini orga-
nolettici, confermando che 'utilizzo
del Protocollo A sembri apportare
unagestione piti razionale del poten-

ziale redox del vino e, di riflesso, po-
tenzialmente unamaggiore shelflife.

Influenza del tappo sul
profilo sensoriale del
Prosecco e sulla sua
evoluzione nel tempo
Quando si parla di shelf-life, non si
puo trascurare I'influenza del tipo
di chiusura sull’evoluzione di un
vino. La nostra attenzione si & foca-
lizzata sullo studio dell’evoluzione
di diversi lotti di Asolo DOGC in re-

®
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lazione all'utilizzo di diversi tappi
disponibili sul mercato. Sebbene
da un punto di vista analitico non
si riscontrino differenze tra i di-
versi tappi testati (Figura 4 A e B),
da un punto di vista organolettico
la scelta del tappo si rivela decisiva
nell’espressione dei profumi varie-
tali, fermentativi e nella tipicita del
profilosensoriale deivinioggettodi
studio. Soprattutto nel medio-breve
periodo (3 e 6 mesi) sono state indi-
viduate differenti espressioni del
vino quando confrontate con il te-
stimone tappato a corona: alcuni
tappi hanno presentato leggere de-
viazioni non specificamente ricon-
ducibili a un preciso difetto ma co-
munque penalizzanti, rispetto ad
altri che hanno garantito una mag-
giore espressione e tipicita varie-
tale.Nelladegustazionea9 e12mesi
si € riscontrato invece un appiatti-
mento delle differenze organoletti-
chetraidiversitappi,dovutoal mag-
gior peso dell’'evoluzione del vino
sul profilo organolettico rispetto a
quello dell'interferenza del tappo.
Questo aspetto risulta evidente
dalla rappresentazione grafica dei
risultati del panel test in Figura 4 C,
dovevengonoriportatiivalorimedi
delle preferenze deicinque tappi te-
statiVa precisato che, anche da un
solo fornitore, nel tempo possano es-
sere individuate differenze nel com-
portamento del tappo imputabili al
lottodiproduzione, modalita dicon-
servazione e tempo distoccaggiodel
materiale. Tuttavialo studiohaper-
messo di evidenziare una volta in
piu come, soprattutto nel breve pe-
riodo, I'interferenza organolettica
causata dal tappo -ma non identifi-
cabile in esso- possa tradursi con-
cretamente in una penalizzazione
qualitativa diunvino con un'ottima
qualita di partenza.

Siringrazia lo staff tecnico di Montel-
vini per la collaborazione al progetto.



