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Passiti rossi:
carattere e territorio

| risultati del progetto
di ricerca STRAWINE,
che ha approfondito i
processi produttivi e la
composizione di alcune
di queste produzioni
enologiche italiane

di SIMONE GIACOSA', DAVIDE SLAGHENAUFI?,
DANIELA FRACASSETTI®

noun contesto di incerteasa del merea-
to, la promaozione di produzioni vini-
cole con carattere ¢ identitd, in grado
i alfvive al constmialore unespericngs
diversa ¢ legata alla storia del termitorio di
arigine, ¢ vista fvorevolmente, Talia eno-

logica, a forte impronta di vini monovarice-
i speciali, cecelle come nu-
di gpueste produsdoni. T di

Lali e com proee:
mero ¢ gqualit
case Lappassimento delle uve da destinare
alla vinificazione ¢ una teenica tradizionale
per la produzione di ving bianehi o rossi, con
o sena residuo auechering, ¢ contraddistint
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da caratteristiche di pregio,

Seguendo questa importante componente
del comparto enologico italiano, nel 2022 &
shato proposto il progetlo STRAWINE, mi-
rante ad aumentare le esperienze di ricerca e
produttive legate alla vinificwsdone e diversi-
L ded vini rossi italiani da uve appassite. La
proposta progettuale formulata dai groppi
dli viveren in Enologia delle Universiti di To-
rine, Verona e Milano, ¢ risultata vineilrice
di finanziamento nellambito dei Progett
di Rilevante Interesse Nadonale (PRRIND da
parte del Ministero dell Universita ¢ della
Ricerea, avviando quindi le attivith a ottobre
A,

IL PROGETTO

Nel progetto STRAWINE tre ambiti prin-
cipali sono identiticati per coprire le diverse
fiasi della produzione, al fine di comprendere

i cambinmenti di origine ehimic e § mceea-
nismi hiologici legati allappassimento, alla
vinificazione e ai vini liniti.

I progaetio ha considerato in modo specilice
sei varietd di uva tradizionalmente destinate
alla produzione di vini rossi passiti italiani

a denominazione di origine controllata ¢
garantita: Aleatico (Elba Aleatico Passito),
Corvina (Amarone ¢ Reciolo della Valpo-
licella), Mascato di Scanvo per Tomonimo
vino, Nebbiolo (Storzato di Valtellina), 1'ri-
mitive (Primitivo di Manduoria Dolee Natu=
raled ¢ Sagrantino OMontefaleo Sagranting

Passito),

Le attiviti vendemmiali sono state le pri-
mie i essere condolle, in quanto legate alla
stagionalita ¢ alla disponibilita di uva fresca
i solloporre ad appassimento. In questo
contesto, le altivit i sono svolte prevalen-
temente nellimnata 2023 ¢, con qualehe
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FIG. 1 - Comparazione dei processi di oppossimento di cinque vaorietd o bacca nera:

STRAWINE
nel dettaglio

Il progetto STRAWINE & finanziato
nelfambito del bando Progetti di Ri-
levante Interesse Nozionale — PRIN
2022 n. 20223KBEJP - Ministero
dell'Universitd e dello Ricerca [MUR).
Finanziato doll'Unione europea - Nex-
tGenerationEl, Missione 4 Compo-
nente 1, CUP D53023011540001.

Gli autori intendono ringraziore le
aziende che hanno contribuito con
materiale (uve e vinil in modo indi-
spensabile alle azioni previste dal
progetto: Arrighi, Il Cipresso, Manara
Vini, Momete Prevostini, Nino Negri,
Poggio al Grillo, Produttori di Mandu-
rig, Terre de La Custodin, Terre del Ba-
rolo. Si ringraziano inoltre il Consorzio
di Tutela dei Vini di Valtellina e il Con-
sorzio di Tutelo Moscato di Sconzo
per lo collaborozione.

Nonostante le attivitd siono oncora
in corso, olcuni dei risultati sono gid
disponibili, come evidenzioto breve-
mente qui e con possibilita di oppro-
fondimento sul sito web di progetto.
Il progetto STRAWINE terminerd o
febbroio 2026 ed esporrdl i risultati
ottenuti il 20 febbraio 2026 con un
webinar liberamente nccessibile pre-
vio registrazione sul sito web di pro-
getto, occasione che rappresentera
inoltre un momento di discussione e
confronta per la produzione di questi
vini. Ulteriori azioni divulgative conti-
nueranno-a essere condotte per dis-
seminare il patrimonio di esperienze &
analitico ottenuto, o beneficio dell'o-
reale produttivo legato ai vini rossi
passiti italioni.

Red straw wines of laly

STRAWINE
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diflicelta legata allo stato sanitario delle uve,
nel 2024, Nellannata 2025 i si & sollermati
in partieolare sulle produzioni commerciali.

COSA ACCADE DURANTE L'APPASSIMENTO
Queste atlivitd, interamente svolte dal pun-
Lo i vista analitico, hanno approfondito lo
studio: del proeesso di appassimento del-
le wve. La valutazione delle moditicazioni
chimiche durante Tappassimento & stata la
prima azione a essere condotta snoun set di
cingue varietd, raceogliendo informazioni di
Lipo chimico durante il processo di appas-
simento (estraibilita ¢ contenuto fenolica,
composti volatilid a intervalli regolari,

Si & quindi potuto evidenziare la compuara-

wione della perdita di peso duranle appassi-
mento nella medesima condizione operaliva
(un unico frottaio in eondizioni controllate,
Figura 1), verificando come questa variabile
s Jegata alla virdelit in esame. Lstrazione
dei metaboliti secondari, quali polifenoli ¢
in particolare antociani responsabili del eo-
lore (Figura 25, ¢ composti organici volalili

Italio enologico, corotterizzato do numerosi
vinl fatali icony i speciali,
eccelle per lo qualitd di queste produzionl. Tra

di esse, I'oppassimento delle uve da destinare
olla vinificozione & uno tecnica tradizionale

per lo produzione di vini bianchi o rossi, con o
senza residuo zucchering, e contraddistinti do
carotteristiche di pregio
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FIG. 2 - Effetto dell‘oppossimento (ordinate) e del tempo di macerozione (nscisse) sul colore ottenuto do macerazione simulato di cinque

varietd a bacco nera

Aleatico Corving
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Colore degli estratti in macerazione simulata

siano essiin forma libera o legala (Figura
8, sugperisee la possibile presenza di livel-
Ii di appassimento eritici per aleune varietia
[Aleatico ¢ Moseato di Scanzo in particola-
red, mentre in altre esperienze (ad esempio
in Corvina) le caratteristiche dei metaboliti
seeondari sono mighiorate al livello di appas-
simento pit alto testato,

Unaultra importante azione di progetto ha
affrontato possibili strategic di mitigazione

che possono essere applicate per contrastare
Faumento del tenore aleolico dei vini, dovato
ai cambiamenti elimatici, adottando date di
raceolta diverse e adattando il protocollo di
appassimento e di vinificazione su Lre varicti
a bacea nera: Corving, Moscato di Svanzo ¢
Nebbiolo. A tal fine le uve, vendemmiate a
tre livelli di ma (14, 21, 23 Brix) e sot-
Loposte ad appassimento lino al 20% di calo
peso, sono state impiegate per lo svolgimen-
to di microvinificazioni. Sono state osservate
ditferenze rilevanti nellandamento fermen-
tativo dipendenti dal tenore zuecherino dei
mosti alla vendemmia, oltre che dalla va-
vietd (Figora 4 ). Lattivitid & poi proseguila
com una completa valutazione dei metaboliti
primiari ¢ seeondari al termine del processo

fermentativi,

LA VINIFICAZIONE

DELLE UVE NERE APPASSITE

Importante pilastro delle attivita di progetio
riguarda lo studio dei fenomeni macerativi
che avvengono durante la vinificazione di
uve appassite: un piano sperimentale esau-
viente ha valutato differenti combinazioni
dei parametri salienti di macerizione su
due varietd di wve (Corvina ¢ Sagrantino?

Moscoto di Scanzo

Nebbiolo

Sagrantino

Giorni di macerazione

FIG. 3 - Composizione aromatica o differente livello di oppassimento (percentuale] condotto
in condizioni controllote per le varietd di uva indagate
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di Scenzo

past-appassimento, esaminando i risultati
deivini derivati dal processo macerativo-fer-
mentativo, Per Corvina, dopo appassimento
al 20 di calo peso, con vinificaziond su pic-
coli seala sono stati valutati gli effetti sulla
componente fenoliea ¢ avomatica della tem-
peratura (20 O3, durata dellia maee=
rione (10 giomni, 30 giormi} ¢ macerazione
prefermentativa a freddo, per un totale di 8
combinazioni.

Ftetti signifieativi dei vari tratbimenti sono
stali osservali per numerosi parmetri ana-

iz

ti. In particolare, si osserva all'imbot-
ligliamento come macerizioni pin corte
porting alla produzione di vini con un con-
Lenule in antociani pite clevalo, a discapilo
tullavia i un minor contenulo in Lannini
(Figura 5. La macerdone prelermenta-
tiva a freddo sembra avere un eflello posi-

Liver s su antociani che s flavonoidi non
antocianici, sopratiutto in abbinamento
una suecessivie macerazione-fermentazione
 temperatura pit elevata (27 °C).

Per meglio caratterizeare i fenomeni ma-
cerativi, aleune atbviti sono state condotte
anche in soluzioni modello. Per guest ultimo
aspetto, una parte dello stidio ha
to possibili strategie atte al miglioramento

sumina-

dellestragione con Tuso di coadinvanti tee-
nologici, quali le formuledoni envimatiche
a prevalenza pectolitica, valutate in Lermini
di cinetica di macerazione in laboratorio, ¢
applicando queste conoseenze nellullimae
anno di progetto a vinificazioni reali. Oltre
allestgione di composti fenolicl, Fazdone
dei preparati endimalici & veriliea
gando T riduzione in forzc di roltura della

i inda-

bueeia, parameto importante legato alla ca-
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FIG. 4 - Andamento di fermentozione dei mosti do uve Corving, Moscaoto di Scanzo e Nebbiolo vendemmiate o 18, 21 e 23 Brix e vinificate

post-oppussimento
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Lo valutazione delle modificazioni chimiche durante

I'oppossimento & stata la prima ozione o essere

condotta su un set di cinque vorietd nell'ombito del
STRAWINE, gliendo i ioni di

Eipo° himico durante il p diaf i
[estraibilitd e contenuto fenolico, compasti velatili)
o intervolli regolari

pacita di liberare composti potenzialmente
positivi in macerazione,

UNO SGUARDO

ALLE PRODUZIONI COMMERCIALI

In questo ambito di progetto, Multimo per
periodo di completamento. vengono esa-
minali vini rossi passiti gilt in commereio:
Tobicttivo & caratterizzare le principali deno-
minazioni italiane considerando pit annate
per vino. La raceolta dei campioni & avve-
nuta con ka collaborazione di consorz di tu-
tela ¢ wdende del territorio per le principali
denominazioni italiane. | campioni sono
ogeetto di studio analitico viguardante le

Moscato di Scanzo Nebhiolo
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FIG. 5 - Effetto del protocollo di mocerozione sugli antocioni totali e flavonoeidi non
antacianici in vini cv. Corvina do uve appassite. L10 macerazione a 20 °C per 10 giorni, L30
macerazione a 20 °C per 30 giorni, H10 macerazione a 27 °C per 10 giorni, H30 macerazione a
27 °C per 30 giorni, SLI0 macerazione prefermentativa a freddo pid macerazione a 20 °C per
10 giorni, SL30 macerazione prefermentativa a freddo pid macerazione a 20 °C per 30 giorni,
SH10 macerazione prefermentativa o freddo pid macerazione a 27 °C per 10 giorni, SH30
macerazione prefermentativa a freddo piU macerozione a 27 °C per 30 giorni
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loro caratteristiche chimiche (composizione
di base ¢ parametri di sicurezza alimentare,
composizione fenolica ¢ aromatica, colore) ¢
analisi sensoriale, Le informazioni ottenute

da aspetti chimici ¢ sensoriali sono combi-
nate ed elaborate per deserivere la diversita
delle produzioni ¢ per individuare possibili
relazioni all'interno dei vini esaminati, @
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