
Passiti rossi:
carattere e territorio
I risultati del progetto

di ricerca STRAWINE,

che ha approfonditoi

processi produttivie la

composizionedi alcune
di queste produzioni
enologiche italiane

di SIMONEGIAcOSA1,DAVIDESLAGHENAUFI2,
DANIELAFRAcASSETTI3

In un contesto di incertezza del merca-
to, la promozione di produzioni vini-
cole con carattere e identità, in grado

dioffrireal consumatore un’esperienza

diversa e legata alla storia del territoriodi
origine,è vista favorevolmente.L’Italia eno-
logica,a forte impronta di vini monovarie-
tali e con processi speciali, eccellecome nu-
mero e qualità di queste produzioni. Tra di
esse, l’appassimentodelle uve da destinare
alla vinificazioneè una tecnica tradizionale

per laproduzionedi vini bianchio rossi, con

o senza residuozuccherino,e contraddistinti
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dacaratteristichedi pregio.

Seguendo questa importante componente

del compartoenologicoitaliano, nel 2022 è

stato proposto il progetto STRAWINE,mi-
rante adaumentarele esperienzedi ricercae

produttivelegatealla vinificazionee diversi-
tà deivini rossi italiani da uve appassite. La

proposta progettuale formulata dai gruppi

di ricerca in Enologiadelle Universitàdi To-
rino, Verona e Milano, è risultatavincitrice

di finanziamento nell’ambito dei Progetti

diRilevanteInteresseNazionale (PRIN) da

parte del Ministero dell’Universitàe della

Ricerca, avviandoquindi le attività a ottobre
2023.

IL PROGETTO

Nel progetto STRAWINE tre ambiti prin-
cipali sono identificatiper coprire le diverse

fasi della produzione, al fine di comprendere

i cambiamentidi originechimicae i mecca-
nismi biologici legati all’appassimento,alla

vinificazione e ai vini finiti.

Il progetto ha considerato in modospecifico

sei varietà di uva tradizionalmente destinate
alla produzione di vini rossi passiti italiani

a denominazione di origine controllata e
garantita: Aleatico (Elba Aleatico Passito),

Corvina (Amarone e Recioto della Valpo-
licella), Moscato di Scanzo per l’omonimo

vino, Nebbiolo (Sforzatodi Valtellina),Pri-
mitivo (Primitivo di Manduria Dolce Natu-
rale) e Sagrantino (Montefalco Sagrantino

Passito).

Le attività vendemmiali sono state le pri-
me a essere condotte,in quanto legate alla

stagionalità ealla disponibilitàdi uva fresca

da sottoporre ad appassimento. In questo

contesto, le attività si sono svolte prevalen-
temente nell’annata 2023 e, con qualche
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STRAWINE
neldettaglio
Il progetto STRAWINE è finanziato

nell’ambito del bando Progetti di Ri-
levante Interesse Nazionale – PRIN

2022 n. 20223K8EJP – Ministero

dell’Universitàe della Ricerca (MUR).

Finanziatodall’Unione europea –Nex-
tGenerationEU, Missione 4 Compo-
nente1, CUP D53D23011540001.

Gli autori intendono ringraziare le

aziende che hanno contribuito con
materiale (uve e vini) in modo indi-
spensabile alle azioni previste dal

progetto: Arrighi, Il Cipresso,Manara

Vini, Mamete Prevostini, Nino Negri,

Poggioal Grillo, Produttori di Mandu-
ria,TerredeLaCustodia,Terre delBa-
rolo.Si ringrazianoinoltreil Consorzio

di Tutela dei Vini di Valtellinae il Con-
sorzio di Tutela Moscato di Scanzo
per lacollaborazione.

Nonostante le attività siano ancora

in corso, alcuni dei risultati sono già

disponibili, come evidenziato breve-
mentequi e con possibilitàdi appro-
fondimento sul sito web di progetto.

Il progetto STRAWINE terminerà a
febbraio 2026 ed esporrà i risultati

ottenuti il 20 febbraio2026 con un

webinarliberamenteaccessibile pre-
via registrazionesul sito web di pro-
getto, occasione che rappresenterà

inoltre un momentodi discussione e
confronto per la produzionedi questi

vini. Ulteriori azioni divulgative conti-
nuerannoa esserecondotte per dis-
seminare il patrimoniodi esperienzee
analitico ottenuto, a beneficio dell9a-
reale produttivo legato ai vini rossi
passitiitaliani.

difficoltà legataallostato sanitario delle uve,

nel2024. Nell’annata2025 ci si è soffermati

in particolare sulle produzionicommerciali.

cOSA AccADE DURANTEL’APPASSIMENTO

Queste attività, interamente svolte dal pun-
to di vista analitico,hanno approfondito lo

studio del processo di appassimento del-
le uve. La valutazione delle modificazioni

chimiche durante l’appassimentoè stata la

prima azione a essere condotta su un set di

cinque varietà, raccogliendoinformazionidi

tipo chimico durante il processo di appas-
simento (estraibilità e contenuto fenolico,

compostivolatili) a intervalli regolari.

Si è quindi potuto evidenziarela compara-

zionedellaperditadi pesodurantel9appassi-
mento nellamedesima condizioneoperativa

(un unico fruttaio in condizionicontrollate,

Figura1), verificando come questavariabile

sia legata alla varietà in esame. L’estrazione

dei metaboliti secondari, quali polifenoli e

in particolare antociani responsabilidel co-
lore (Figura2), e compostiorganici volatili

L’Italiaenologica, caratterizzatadanumerosi
vinimonovarietaliottenuticonprocessispeciali,

eccelleper la qualità diquesteproduzioni.Tra

di esse, l’appassimentodelleuvedadestinare
alla vinificazioneè unatecnica tradizionale

perla produzionedivinibianchio rossi, con o

senzaresiduozuccherino,e contraddistintida
caratteristichedi pregio
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siano essi in forma libera o legata (Figura

3), suggeriscela possibilepresenza di livel-
li di appassimento critici per alcune varietà

(Aleatico e Moscato di Scanzo in particola-
re), mentre in altre esperienze (ad esempio

in Corvina) le caratteristichedei metaboliti
secondarisonomigliorateal livello di appas-
simentopiù alto testato.
Un’altra importante azione di progetto ha
affrontato possibilistrategie di mitigazione
che possonoessereapplicateper contrastare
l’aumento del tenorealcolicodeivini,dovuto

ai cambiamenti climatici, adottandodate di
raccolta diverse e adattando il protocollodi
appassimentoe di vinificazionesu trevarietà

a bacca nera: Corvina, Moscato di Scanzo e
Nebbiolo.A tal fine le uve, vendemmiate a

tre livelli di maturità (18, 21, 23 Brix) e sot-
toposteadappassimento fino al20%di calo

peso,sonostateimpiegateperlo svolgimen-
todimicrovinificazioni.Sonostateosservate

differenze rilevanti nell’andamentofermen-
tativo dipendenti dal tenore zuccherinodei
mosti alla vendemmia, oltre che dalla va-
rietà (Figura 4). L’attivitàè poi proseguita

con unacompletavalutazionedei metaboliti

primarie secondari al termine del processo

fermentativo.

LA VINIFIcAZIONE

DELLE UVE NEREAPPASSITE

Importantepilastrodelleattività di progetto

riguarda lo studio dei fenomeni macerativi

che avvengono durante la vinificazione di
uve appassite: un piano sperimentale esau-
riente ha valutato differenti combinazioni
dei parametri salienti di macerazione su

due varietà di uve (Corvina e Sagrantino)

post-appassimento, esaminando i risultati
deiviniderivatidalprocessomacerativo-fer-
mentativo.Per Corvina, dopo appassimento
al 20% dicalo peso,convinificazioni su pic-
cola scala sono stati valutati gli effetti sulla

componentefenolicae aromaticadella tem-
peratura(20 °C, 27 °C), durata della mace-
razione(10 giorni, 30 giorni) e macerazione
prefermentativaa freddo,per un totale di 8
combinazioni.
Effetti significativi dei vari trattamenti sono

stati osservati per numerosiparametriana-
lizzati. In particolare, si osserva all9imbot-
tigliamento come macerazioni più corte

portino alla produzione di vini con un con-
tenuto in antociani più elevato, a discapito

tuttavia di un minor contenuto in tannini
(Figura 5). La macerazione prefermenta-
tiva a freddo sembra avere un effetto posi-

tivo sia su antociani che su flavonoidinon
antocianici, soprattutto in abbinamento a

una successiva macerazione-fermentazione
a temperatura più elevata(27°C).

Per meglio caratterizzare i fenomeni ma-
cerativi, alcune attività sono state condotte

ancheinsoluzionimodello.Per quest’ultimo

aspetto,una parte dello studio ha esamina-
to possibili strategie atte al miglioramento
dell’estrazionecon l’uso di coadiuvanti tec-
nologici, quali le formulazioni enzimatiche

a prevalenzapectolitica,valutate in termini

di cinetica di macerazione in laboratorio, e

applicando queste conoscenze nell’ultimo

anno di progettoa vinificazioni reali. Oltre
all’estrazione di composti fenolici, l’azione

dei preparati enzimatici è verificata inda-
gando la riduzione in forza di rotturadella

buccia,parametro importante legatoalla ca-
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pacità di liberare compostipotenzialmente
positiviin macerazione.

UNOSGUARDO
ALLE PRODUZIONIcOMMERcIALI
In questo ambito di progetto, l9ultimo per
periodo di completamento, vengono esa-
minati vini rossi passiti già in commercio:
l9obiettivoè caratterizzarele principalideno-
minazioniitaliane considerando più annate
per vino. La raccolta dei campioni è avve-
nuta con la collaborazionedi consorzi di tu-
tela e aziende del territorio per le principali
denominazioni italiane. I campioni sono
oggetto di studio analitico riguardante le

FIG.5 3 Effettodel protocollodi macerazionesugli antocianitotalie flavonoidi non
antocianiciin vini cv. corvinadauveappassite.L10macerazionea 20 °c per 10 giorni, L30
macerazione a 20 °c per30 giorni,H10 macerazione a 27°c per 10giorni, H30macerazione a
27°cper 30 giorni,SL10macerazione prefermentativaa freddopiù macerazione a 20 °c per
10 giorni,SL30 macerazione prefermentativaa freddopiù macerazione a 20°cper30 giorni,
SH10macerazioneprefermentativaa freddopiùmacerazionea27 °c per10 giorni,SH30
macerazione prefermentativaa freddopiù macerazione a 27°cper 30 giorni

loro caratteristichechimiche (composizione
di base e parametridi sicurezzaalimentare,
composizione fenolicae aromatica, colore) e
analisi sensoriale.Le informazioniottenute

da aspetti chimici e sensoriali sono combi-
nate ed elaborateper descriverela diversità
delle produzionie per individuarepossibili
relazioniall9internodei vini esaminati.

Lavalutazionedelle modificazionichimichedurante
l9appassimentoè statalaprimaazioneaessere
condotta suunsetdi cinquevarietànell9ambitodel
progettoSTRAWINE,raccogliendoinformazionidi
tipochimicoduranteilprocessodiappassimento
(estraibilità e contenutofenolico, composti volatili)
a intervalli regolari
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