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INTRODUZIONE

Il settore vitivinicolo italiano, ma in generale quello europeo, negli ultimi anni sta attraversando una
fase critica. La situazione & determinata da un lato dai bruschi cali di consumo e dall’altro
dall’avvento di vini da nuovi stati extraeuropei, fino ad oggi estranei alla viticoltura.

In un contesto in cui la competizione commerciale si svolge a tutto campo e dove il confronto fra
vecchi e nuovi paesi produttori non & solo una contrapposizione geografica, culturale e tecnica ma
anche e soprattutto normativa, le possibilita non solo di successo, ma spesso anche di
sopravvivenza delle aree viticole nostrane, devono fare leva soprattutto sulle peculiarita di territori
da sempre destinati alla coltivazione della vite.

Per questo & necessario effettuare scelte accurate sin dall'impianto del vigneto e gestire al meglio
sia i parametri agronomici che le tecniche colturali, in modo da ottenere uve con buone
caratteristiche qualitative, rispondenti a determinati e diversi obiettivi enologici.

L’evoluzione delle tecniche di vinificazione e la selezione di cloni, che sempre piu si avvicinano
all'obiettivo teorico stabilito, hanno contribuito ad alzare il livello qualitativo dei vini. Tuttavia, una
tecnologia innovativa deve essere accompagnata da una approfondita conoscenza della
composizione della materia prima e dell’evoluzione delle sostanze presenti nel grappolo durante il
corso della maturazione. Analizzando le caratteristiche compositive delle uve destinate alla
trasformazione enologica, si pud notare come una rilevante influenza sul risultato finale sia da
attribuire alla maturita fenolica dell’acino.

Il Montepulciano d’Abruzzo, vitigno autoctono, € una cultivar a bacca nera di antiche origini, tipica
del territorio abruzzese dove tradizionalmente si producevano vini da taglio ad elevata alcolicita,
peraltro molto apprezzati per la buona qualita complessiva.

Proprio in funzione della diffusione di questo vitigno e dell'interesse suscitato dai vini che lo
vedono protagonista, € stata condotta una sperimentazione per la caratterizzazione delle uve
coltivate con due diverse forme di allevamento (cordone speronato e tendone).

La potatura & una tra le pratiche colturali piu importanti, con le quali il viticoltore pud controllare il
risultato produttivo e la qualita delluva (Fregoni 1999; Fregoni e Faustini 1982). La scelta del tipo
di potatura dipende dal vitigno, dal clima, dagli obiettivi da perseguire (riduzione dei costi di
produzione, quantita e qualita delluva) e non ultimo dalle abitudini locali che portano spesso |l
viticoltore ad utilizzare la tecnica di potatura piu diffusa nella zona.

La forma di allevamento e il tipo di potatura influiscono sulla percentuale di germogliamento, sul
vigore dei germogli, sulla fertilita delle gemme, sulle caratteristiche delle infiorescenze e dei
grappoli e su tutti i componenti che definiscono la qualita del mosto (Auvray et al., 1999; Baigorri et
al., 2001; Barbagallo et al., 2004; Gubbiani et al., 1999; Howell et al., 1991; Intrieri et al., 1994;
Intrieri e Poni, 1995 e 1998; Peterlunger et al., 2002).

Oggi, nel contesto della ristrutturazione della viticoltura abruzzese, la scelta del tipo di potatura e
della forma di allevamento sta assumendo una rilevante importanza.

La ricerca ha riguardato lo studio della maturazione delle uve dall'invaiatura alla raccolta,
seguendo per due anni l'evoluzione dei costituenti principali del succo e soprattutto della
composizione polifenolica delle uve, nelle due diverse forme di allevamento: cordone speronato e
tendone.
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Particolare attenzione & stata rivolta alla maturazione fenolica delle uve in quanto studi recenti
hanno evidenziato che questo & uno dei fattori che piu influenzano la qualita dei vini rossi (Amrani
et al., 1994; Corona et al., 2004; Cravero et al., 1994; Di Stefano e Maggiorotto 1995; Ummarini et
al., 2001). Infatti, nella vinificazione delle uve & interessante conoscere oltre che il contenuto
complessivo in polifenoli anche quello della componente antocianica e tannica per le finalita
enologiche cui le uve sono destinate.

In generale la presenza delle diverse frazioni fenoliche, nei frutti, dipende dalla componente
genetica e varietale (Bakker e Timberlake 1985; Cravero e Di Stefano 1990). Di conseguenza i
profili polifenolici delle uve, in particolare gli antociani, sono caratterizzanti delle varieta, anche se
non si puo escludere I'influenza delle pratiche agronomiche (Di Stefano et al., 1994). Pertanto nella
ricerca in oggetto sono stati confrontati gli effetti di due diversi sistemi di allevamento nel corso
della maturazione delle uve in particolare sulla “maturazione fenolica” che corrisponde al massimo
accumulo in antociani e tannini nelle bucce, alla loro estraibilitd nel corso della macerazione e alla
riduzione dell’astrigenza (Glories 1999).

MATERIALI E METODI

La sperimentazione ha voluto studiare i processi biochimici nel corso della maturazione dell’acino.
Le prove sono state condotte su uve cultivar Montepulciano d’Abruzzo in due diverse annate (2004
e 2005).

Le piante da cui provengono le uve della cv. Montepulciano d’Abruzzo, per la sperimentazione
erano allevate a cordone speronato ed a tendone, Forme di allevamento che presentano sistemi di
potatura diversi: potatura corta per il cordone speronato, potatura lunga per il tendone.

Le caratteristiche agronomiche dei vigneti oggetto di sperimentazione sono riportate in tabella 1.

Forma di allevamento Cordone speronato Tendone

Sesto di impianto 2,50mx 1,00 m 2,50mx 2,50 m
Densita di impianto 4000 piante/Ha 1.600 piante/Ha
Portinnesto Kober 5 BB Kober 5 BB

Anno di impianto 1998 1998
Orientamento filari Nord - Est Nord - Est
Gestione del suolo Lavorazione superficiale Lavorazione superficiale

Tabella 1 — Caratteristiche agronomiche dei vigneti.

Per studiare i processi biochimici nel corso della maturazione dell’acino sono stati effettuati prelievi
con cadenza settimanale dall'invaiatura alla maturazione. Per ottenere campioni di acini
rappresentativi dell’intero vigneto & stato necessario scegliere e contrassegnare un certo numero
di viti aventi caratteristiche medie (vigoria, giacitura, esposizione, ecc.).

Nel primo anno sono stati effettuati cinque prelievi dal 9 settembre (invaiatura) al 5 ottobre
(maturazione), mentre nel secondo anno i prelievi sono stati 4, dal 7 settembre al 5 ottobre.

Le tesi erano 2 (Cordone speronato e Tendone), ogni tesi € stata suddivisa in 3 repliche, ciascuna
ripetizione era costituita da 20 piante.

Il campionamento & stato realizzato scegliendo un grappolo per pianta dal quale sono stati raccolti
acini integri, staccati recidendo il pedicello all’altezza del cercine, alternativamente dalla punta,
dall'ala o dal centro (Amati et al., 1994). Inoltre, di pianta in pianta & stata variata sia la posizione
del grappolo prescelto all'interno della fascia produttiva sia la sua esposizione (Amati et al., 1994).
Per favorire le differenti analisi programmate, i campioni sono stati trattati in diverso modo, come
riportate nella figura 1.
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Preparazione
del campione

Maturita Maturita Polifenoli totali
tecnologica fenolica
100 acini pressati 100 acini frullati 20 acini sezionati
standardizzando la completamente per eliminare i
resa al 70% p/v vinaccioli
50gapH 1,0 50gapH3,2 Buccia e polpa a pH 3,2
Con HCI 0,1 N Con soluzione modello con soluzione modello
Centrifugazione Per 4 ore Per 4 ore per 4 ore
centrifugazione centrifugazione centrifugazione

Figura 1 — Operazioni esequite per la preparazione dei campioni da analizzare.

Su tutti i campioni, oggetto di studio, sono state eseguite le determinazioni analitiche seguendo le
metodiche previste nei Metodi Ufficiali (Gazzetta Ufficiale della EEC, 1990) per zuccheri acidita
totale e pH, Singleton e Rossi (1965) per i polifenoli totali nella polpa, Glories (1984) antociani
potenziali, antociani estraibili, estraibilita antociani e tannini nei vinaccioli.

DISCUSSIONE DEI RISULTATI

Una premessa risulta doverosa nei riguardi delle condizioni meteorologiche delle due annate in
esame. Sia il 2004 che il 2005 sono stati caratterizzati da un andamento climatico piuttosto
particolare ed incerto. Per tutto il periodo vegetativo, i valori delle temperature sono stati inferiori
alle medie stagionali degli ultimi anni. Il continuo alternarsi delle piogge fino alla fine di ottobre, ha
influito negativamente sulla maturazione dell’'uva, determinando una riduzione della gradazione
zuccherina seguita da una non perfetta maturazione fenolica.

In tabella 2 sono riportati i parametri produttivi relativi al cordone speronato ed al tendone oggetto
di studio, rilevati nelle due annate. Dall’analisi dei dati emerge molto chiaramente il diverso carico
produttivo per ceppo, associato anche ad un minore peso e numero di grappoli. Nonostante queste
macroscopiche differenze la produzione per ettaro non risulta molto diversa (140-160 g/Ha nel
cordone speronato, 180-200 g/Ha nel tendone), in quanto per il cordone speronato siamo in
presenza di 4000 ceppi per ettaro, mentre nel tendone abbiamo una densita di impianto di 1600
ceppi (Tab. 1).

Vendemmia 2004 Vendemmia 2005
Montepulciano d’Abruzzo CS T CS T
media* media* media* media*
Produzione kg/ceppo 3,50 + 0,59 11,25+ 1,99 4,00 £ 0,67 12,50 + 2,21
Peso medio grappolo 146 + 25 221 +£40 167 £ 29 245 + 50
Numero di grappoli/ceppo 24 +4 518 255 539

Tabella 2 — Parametri produttivi dei vigneti oggetto di studio.
CS = Cordone speronato; T = Tendone; *media di tre repliche
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Sempre in tabella 2 pud essere evidenziata l'influenza dell’annata sul carico produttivo, entrambe
le forme di allevamento evidenziano pesi medi dei grappoli inferiori nel 2004 rispetto al 2005,
associato ad una minore produzione per ceppo.

L’evoluzione dei processi biochimici, nel corso della maturazione dell’uva rossa oggetto di studio,
sono riportati nelle tabelle 3 e 4. Nelle relative tabelle vengono elencate le annate di vendemmia,
le forme di allevamento oggetto di studio e le date di campionamento; oltre, naturalmente, ai dati
analitici relativi alla maturita tecnologica (concentrazione zuccherina, acidita totale, pH) ed alla
maturita fenolica (Polifenoli totali, anticiani potenziali, antociani estraibili, estraibilita antociani,
tannini dai vinaccioli).

Zuccheri Acidita totale pH
Data campioni * °Brix * glL *20°C
Vendemmia 2004
Cordone 09-set 15,52 £ 0,32 12,43 + 0,31 2,94 + 0,01
speronato 15-set 16,13+ 0,72 11,20 £ 0,36 2,95+ 0,01
22-set 17,27 + 0,58 10,90+ 0,13 3,01 +£0,01
28-set 18,12 £ 0,38 9,75+0,16 3,01 +0,02
05-ott 18,48 £ 0,92 8,65 + 0,50 3,13 +0,02
Tendone 09-set 16,68 + 0,89 9,43 +0,23 3,14 £ 0,03
15-set 17,08 + 0,32 8,73 £+ 0,67 3,14 £ 0,07
22-set 17,60 £ 0,32 8,50 £ 0,35 3,18 £ 0,03
28-set 19,07 + 0,46 7,77 £ 0,68 3,20 £ 0,07
05-ott 19.63 + 0,26 7,77 £0,42 3,24 + 0,04
Vendemmia 2005
Cordone 07-set 16,90 + 0,89 12,56 + 0,05 2,89 + 0,01
speronato 14-set 17,12 £ 0,55 11,65 +0,17 2,95+ 0,01
26-set 17,48 + 0,87 10,60 £ 0,31 3,01 £0,02
05-ott 18,15+ 0,26 10,00 £ 0,17 3,02 + 0,02
Tendone 07-set 18,68 £ 0,52 9,98 + 0,40 3,06+ 0,02
14-set 19,30 + 0,58 8,93 + 0,08 3,14 £ 0,05
26-set 19,93 £ 0,59 8,47 + 0,49 3,15+ 0,04
05-ott 20,33+ 0,45 8,07 + 0,81 3,18 + 0,03

Tabella 3 — Maturita tecnologica delle uve Montepulciano d’Abruzzo. *media di tre repliche

Dall’analisi delle tabelle possiamo notare che il numero di campionamenti, nelle due annate, non
sono uguali. Tale differenza & stata determinata dalle eccessive precipitazioni, verificatesi in
coincidenza del terzo prelievo, che hanno provocato lo slitamento in avanti del campionamento,
determinando di fatto un numero di prelievi inferiori nel 2005 rispetto al 2004.

Il profilo evolutivo, evidenziato nelle figure seguenti, descrive un processo che vede durante la
maturazione un’intensa attivita biosintetica per gli idrati di carbonio ed una contemporanea
demolizione della componente acidica per effetto dei processi respiratori e di salificazione.

In figura 2 viene evidenziato I'andamento del processo di maturazione del Montepulciano
d’Abruzzo nella vendemmia 2004.

Come si pud notare 'andamento della maturazione & stato piu accentuato nell’ultima fase, sia per
lincremento degli zuccheri che per la diminuzione di acidita, anche se i valori raggiunti dagli
zuccheri non sono sufficienti per ottenere un prodotto di qualita.

La scarsa concentrazione degli zuccheri & imputabile piu al cattivo andamento climatico
dell’annata piuttosto che ad un difficile adattamento del vitigno al territorio abruzzese.

| valori raggiunti alla raccolta, dai principali parametri analitici, evidenziano una scarsa
concentrazione zuccherina ed una buona acidita totale, che fanno ritenere necessario un periodo
di maturazione piu lungo. Confermato anche dal rapporto zuccheri/acidita totale (Tab. 3).
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Polifenoli Antociani Antociani Tannini
totali potenziali estraibili vinaccioli
Data campioni * mg/L * mg/L * mg/L * MP%
Vendemmia 2004

Cordone 09-set 2458 + 154 1222 + 58 660 £ 12 6311
speronato 15-set 2770 £ 110 1248 £ 57 754 + 33 6314
22-set 2773 £ 114 1286 + 97 862 £ 16 58+4

28-set 2881+ 72 1332 + 30 904 £ 10 51+1

05-ott 2934 + 159 1350 + 82 986 + 37 51+1

Tendone 09-set 2699 + 119 1330 + 41 725 + 46 70+ 1
15-set 2825 + 372 1336 £ 77 740 £ 10 66 £ 3

22-set 3094 + 333 1343 £ 115 979 £ 65 61+5

28-set 3126 £ 334 1378 £ 106 1010 £ 60 60 £4

05-ott 3256 £ 209 1393+ 74 1144 + 31 51+3

Vendemmia 2005

Cordone 07-set 2256 £ 125 1046 + 66 620 £ 26 62 +2
speronato 14-set 2523 + 198 1146 £ 57 676 £ 59 594
26-set 2666 + 268 1224 + 95 694 £ 40 59+4

05-ott 2692 + 104 1262 + 47 737 £ 37 47 £ 4

Tendone 07-set 2768 + 387 1285+ 82 544 + 42 67 2
14-set 3013 £ 343 1321 £ 110 704 £ 50 6317

26-set 3075 £ 373 1322 £ 106 859 £ 59 61+2

05-ott 3204 £ 201 1375+ 75 872 £ 39 58 +4

Tabella 4 — Maturita fenolica delle uve Montepulciano d’Abruzzo. * media di tre repliche

Qualsivoglia indice deve essere interpretato e non pud essere preso come valore assoluto, in
particolare quando ci si trova ad interpretare dati ottenuti in un ambiente naturale quale é
I'agrosistema viticolo. Come precedentemente detto, anche in questo caso, la responsabilita della
scarsa maturazione & imputabile al’andamento climatico avverso.

Anche per quanto riguarda la vendemmia 2005 i parametri presi in considerazione non sembrano
evidenziare differenze significative fra le due annate e fra le due forme di allevamento.

Uve Montepulciano d'Abruzzo
Vendemmia 2004
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= Tendone

— Cordone s.
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Acidita totale

Acidita totale g/L - Zuccheri g%
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Figura 2 - Maturita tecnologica delle uve Montepulciano d’Abruzzo
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In figura 3 viene riportato 'andamento del processo di maturazione del vigneto nella vendemmia
2005. In figura viene evidenziato il basso contenuto zuccherino, seguito da una elevata acidita
totale. Inutile soffermarsi troppo su questo andamento di maturazione, in quanto, & evidente che &
stato necessario raccogliere I'uva anticipatamente, causa il cattivo andamento climatico verificatosi
in questa annata. Che I'uva non fosse matura risulta evidente anche dal pH (3,01) e dal rapporto
zuccheri/acidita totale (16 alla raccolta) come riportato in tabella 3.

L’andamento del processo di maturazione evidenzia un accumulo degli zuccheri e una
degradazione dell’acidita piuttosto lunghi e lenti con un rallentamento nella fase terminale. | valori
raggiunti dai vari parametri analitici sono accettabili, in particolare se considerati rispetto alle
annate di riferimento.

Uve Montepulciano d'Abruzzo
Vendemmia 2005
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Figura 3 — Maturita tecnologica delle uve Montepulciano d’Abruzzo

Questo vigneto evidenzia, comunque, un discreto livello zuccherino, anche se non ottimale per
I'ottenimento di un prodotto di qualita quale deve essere un vino rosso come il Montepulciano.
Dall'analisi dei dati si evidenzia una generale scarsa maturazione imputabile all’andamento
climatico delle due vendemmie. Il clima, si sa, influisce nettamente sul contenuto in zuccheri ed in
flavonoidi delle uve. Quello che risulta comunque interessante & il generale miglior comportamento
del tendone rispetto al cordone speronato, giustificabile con un miglior adattamento di tale forma di
allevamento all’ambiente pedo-climatico preso in esame.

| flavonoidi sono i polifenoli dominanti e possono rappresentare fino al’'80-90% dei fenoli totali nei
vini rossi. La loro sintesi avviene nella buccia partendo dagli zuccheri, i quali, attraverso la via
dell’'acido scichimico e dell’acetil-coenzima-A, originano monoglucosidi. Date le dimensioni delle
loro molecole, essi non vengono traslocati nella pianta. Tutte le pratiche colturali che stimolano la
vigoria della pianta non sono favorevoli allaccumulo di sostanze coloranti, poiché rallentano i
processi di maturazione, dirottando i prodotti della fotosintesi verso la sintesi proteica piuttosto che
verso quella degli zuccheri. (Amerine e Ough, 1988; Zoecklein et al., 1995).

Lo studio della maturita fenolica & importante per determinare la qualita e I'epoca di vendemmia,
specie delle uve rosse. | tannini dei vinaccioli diminuiscono dall'invaiatura alla maturazione. L’'uva
matura & pertanto ricca di antociani e tannini della buccia e povera di tannini nei vinaccioli. Ne
deriva che I'indice antociani piu tannini &€ un ottimo indice di maturita fenolica, che va determinato
sia nelle bucce che nei vinaccioli, al fine di definire il potenziale antocianico delle bucce e quello
tannico dei vinaccioli.
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Nella tabella 4 sono riportati i dati analitici relativi ai parametri presi in considerazione per la
determinazione della maturita fenolica delle uve oggetto di studio.

Notiamo degli indici abbastanza elevati, rispetto a quanto riportato da altri autori, riferiti ad altre
varieta. L’indice dei polifenoli totali alla raccolta, ad esempio, & abbastanza elevato per entrambe
le forme di allevamento e per entrambe le annate, ed & contenuto in un range ristretto tra i 2666
mg/L del cordone speronato nel 2005 e i 3094 mg/L del tendone nel 2004. Cravero e Di Stefano
(1992) riferendosi a cultivar piemontesi trovarono indicativamente, per lo stesso indice, valori
compresi tra circa 1500 mg/L del Barbera ed i circa 2100 mg/L del Freisa. Murassut e Cecchini
(1999) riferendosi a varieta rosse del Lazio, riportano valori ancora piu bassi; dai circa 600 mg/L
dell’Aleatico, fino ai 2100 mg/L del Nero di Cori. Lovino e collaboratori (1999) su uve coltivate in
Puglia riferiscono valori compresi tra i 1300 mg/L del Bombino N. e i 2354 mg/L del Malbech.
Questi ultimi riportano per I'’Aglianico valori di polifenoli totali di circa 1900 mg/L. per contro
Apicella (2005) su uve coltivate nella Costa d’Amalfi riporta valori compresi tra i 3063 mg/L
dell’Aglianico e i 3610 mg/L del Tintore di Tramonti.

Sempre in tabella 4 i dati che si riferiscono agli antociani potenziali alla raccolta, contenuto in un
range ristretto tra i 1262 mg/L del cordone speronato nel 2005 e i 1393 mg/L del tendone nel 2004,
rivelano rispetto alla letteratura consultata, che ci troviamo su valori medi. Per questo indice, su
vitigni coltivati in Puglia, Lovino e collaboratori (1999) trovano valori minimi di circa 360 mg/L per
Aleatico e Uva di Troia, valori massimi di 1440 mg/L per il Malbech e 1411 mg/L per il Refosco dal
peduncolo rosso. Cravero e Di Stefano (1992) trovano valori massimi di antociani totali di circa
1800 mg/L per il Freisa. Tamborra e Di Benedetto (1997) su uve calabresi autoctone forniscono
valori molto eterogenei, compresi tra i 255 mg/L del Gallico fino ai 1925 mg/L.

| dati riportati in tabella 4 ed il profilo delle figure 4 e 5 descrivono il processo evolutivo che vede gl
antociani variare con andamento tendenzialmente crescente nel corso della maturazione. In
particolare, in figura 4 viene riportata I'evoluzione degli antociani potenziali e degli antociani
estraibili nella vendemmia 2004. In questo primo anno di sperimentazione gli antociani aumentano,
anche se in modo discontinuo, come evidenziato dalla dispersione dei dati.

Tali evoluzioni fanno presupporre un’influenza dellandamento climatico sul’accumulo di queste
sostanze.

Uve Montepulciano d'Abruzzo
Vendemmia 2004
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Figura 4 - Maturita fenolica delle uve Montepulciano d’Abruzzo. Vendemmia 2004
Dall’analisi delle curve di maturita emerge che non vi sono grosse differenze, per quanto riguarda

la maturita fenolica, fra le due forme di allevamento. Anche se il tendone evidenzia concentrazioni
di antociani potenziali e di antociani estraibili leggermente superiori, accompagnati da una
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maggiore estraibilita di questi ultimi (Fig. 4). Questi risultati lasciano pensare che il tendone risulti
piu equilibrato, dal punto di vista vegeto-produttivo, rispetto al cordone speronato, almeno per
questo ambiente pedo-climatico.

Uve Montepulciano d'Abruzzo
Vendemmia 2005

1600

— Tendone

= Cordone s.

Antociani potenziali

1400 4

Antociani estraibili

Antociani mg/L

800 1

600

400

07-set 14-set 26-set 05-ott

Prelievi

Figura 5 - Maturita fenolica delle uve Montepulciano d’Abruzzo. Vendemmia 2005

In figura 5 viene riportata I'evoluzione degli antociani potenziali e degli antociani estraibili nella
vendemmia 2005. Anche nella vendemmia 2005, come per la vendemmia 2004, tali andamenti
fanno presupporre l'influenza del clima, caratterizzato da eccessive precipitazioni durante la
maturazione dell’'uva, sull’accumulo di queste sostanze.

Dall’analisi della tabella 4 e delle figure 4 e 5, emerge che non vi sono grosse differenze, per
quanto riguarda la maturita fenolica, fra le due forme di allevamento. Anche se il tendone evidenzia
concentrazioni di polifenoli totali e di antociani leggermente superiori, accompagnati da una
maggiore estraibilitd di questi ultimi. Questi risultati, come per I'annata precedente, lasciano
pensare che il tendone risulti piu equilibrato rispetto al cordone speronato.

Dall’analisi dei dati emerge una forte variabilita nella concentrazione in antociani potenziali, ma
nonostante alcune elevate concentrazioni, la maturita fenolica non ha raggiunto livelli accettabili.
Tale affermazione & suffragata dal fatto che a fronte di un buon contenuto in antociani si
evidenziano bassi indici di estrazione degli stessi ed in molti casi elevate concentrazioni di tannini
dai vinaccioli. Infatti, la quasi totalita dei composti fenolici presenti nei vinaccioli & concentrata nella
porzione tegumentale esterna che nel corso del processo di maturazione tende a lignificare allo
scopo di proteggere i tessuti interni (Thorngate e Singleton, 1994).

Da quanto detto si evince che la vinificazione di queste uve richiederebbe lunghi periodi di
macerazione, per ottenere un buon livello di intensita colorante, e la eliminazione dei vinaccioli
durante tutto il periodo, in quanto potrebbero cedere tannini poco morbidi e troppo aggressivi. Si sa
che l'arte della vinificazione consiste nel sapere estrarre i composti positivi senza compromettere il
buon andamento della fermentazione alcolica. Il successo nell’ottenimento di un vino morbido e
fruttato, passa per la gestione dell’estrazione degli antociani, dei tannini e dei composti aromatici,
ma anche per la produzione di aromi fermentativi da parte del lievito.
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CONCLUSIONI

| risultati della ricerca hanno evidenziato aspetti di indubbio interesse generale, in quanto si e
affrontato lo studio dell’evoluzione dei processi biosintetici dell’'uva nel corso della maturazione per
due anni consecutivi.

Le due annate di studio sono state particolari sotto il profilo climatico, soprattutto in fase di
maturazione, cosicché si € anche osservato linfluenza del clima in un ambiente come quello
abruzzese, in cui improvvisi cambiamenti climatici hanno conseguenze non trascurabili sui cicli
vegetativi ed agronomici.

L’influenza delle forme di allevamento, tendone e cordone speronato, pur avendo evidenziato
differenze sostanziali, queste non sono tali da esprimere un giudizio preferenziale, con riferimento
ai parametri quali-quantitativi relativi agli aspetti compositivi presi in esame.

In relazione alle determinazioni eseguite sulla maturita tecnologica si pud concordare sulla
opportunita di avere delle conferme enologiche, perché non sempre una buona concentrazione
zuccherina risulta favorevole alla qualita dell’'uva da vinificare.

In quest’ottica & stato approfondito lo studio della componente polifenolica, che riveste un sempre
crescente interesse per la qualita dei vini rossi, sin ora poco nota per le uve abruzzesi.

Si & osservato che il quadro polifenolico ha risentito poco delle pratiche agronomiche e
dell'influenza climatica, tranne che per I'eccessiva tannicita dei vinaccioli dovuta all'anticipo della
raccolta. Infatti la maturazione fenolica, per la cultivar Montepulciano d’Abruzzo e nelle zone
considerate, se non completamente raggiunta pud determinare I'insorgenza di una eccessiva nota
amara nel vino.

A questo aspetto della maturazione attualmente si attribuisce un ruolo importante sulle
caratteristiche sensoriali dei vini rossi; infatti, si ritiene che una vendemmia un po’ posticipata, delle
uve Montepulciano d’Abruzzo, possa avere un’influenza positiva sulla qualita dei vini.

Una buona conoscenza, delle caratteristiche fenoliche dell’'uva, conduce ad un buon controllo della
vinificazione, tramite la determinazione dei differenti parametri che gli sono legati. La periodicita
dei rimontaggi, la loro intensita, la temperatura e la durata della macerazione, sono tutti parametri
modulabili ed adattabili ogni volta all’'uva considerata. Si pud cosi estrarre il meglio che l'uva pud
dare, lavorando con tecniche di vinificazione moderate e senza brutalizzare inutilmente I'uva, pur
sfruttando appieno il suo reale potenziale fenolico.

Tale lavoro di ricerca costituisce quindi un primo passo nella valutazione delle due forme di
allevamento della vite, in un ambiente di coltivazione tradizionalmente avverso al cordone
speronato, che per essere completo dovra sviluppare maggiormente gli aspetti qualitativi del
prodotto. Anche in zone tradizionali per il tendone, quindi, il cordone speronato non pud essere
una forma di allevamento scartata a priori, soprattutto nell'ottica di una riduzione delle produzioni
per ettaro e dei tempi di gestione del vigneto; occorrera perd valutare se in tale situazione
pedoclimatica, la pianta riuscira a trovare il proprio equilibrio vegeto-produttivo che le consenta di
estrinsecare al meglio le caratteristiche qualitative.

In questo lavoro di valorizzazione delle produzioni viticole e abbassamento dei costi di gestione del
vigneto giocheranno un ruolo fondamentale le cantine sociali le quali, attraverso nuovi sistemi di
pagamento delle uve (in affiancamento al vecchio montegradi) potrebbero incentivare i viticoltori a
produrre quantitativamente meno e qualitativamente meglio.
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RIASSUNTO

Il Montepulciano d’Abruzzo € una cultivar a bacca nera, tipica del territorio abruzzese. In funzione
dell'interesse suscitato dai vini che lo vedono protagonista, & stata condotta una sperimentazione
per la caratterizzazione delle uve coltivate con due diverse forme di allevamento (cordone
speronato e tendone). Nella ricerca in oggetto sono stati confrontati gli effetti di due diversi sistemi
di allevamento nel corso della maturazione delle uve ed in particolare sulla “maturazione fenolica”
che corrisponde al massimo accumulo in antociani e tannini nelle bucce, alla loro estraibilita nel
corso della macerazione e alla riduzione dei tannini nei vinaccioli.

| risultati della ricerca, pur avendo evidenziato differenze sostanziali in alcune caratteristiche
qualitative delluva Montepulciano d’Abruzzo coltivata con due forme di allevamento (tendone e
cordone speronato), non sono tali da esprimere un giudizio preferenziale per una delle due forme
di allevamento in base ai parametri quali-quantitativi presi in esame. Tale lavoro di ricerca
costituisce comunque un primo passo nella valutazione delle due forme di allevamento, che per
essere completo dovra sviluppare maggiormente gli aspetti qualitativi del prodotto.
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