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La longevita dei vini bianchi

e Esaurimento corredo

aromatico

* Ossidazione o altri difetti .
olfattivi

* Instabilita fenolica / .

(Browning, Pinking etc)

i

Qualita organolettica

Wine Chemistry Lab

Esaurimento Ueibraranacks o Rinabes il
corredo aromatico

Ossidazione o altri

difetti olfattivi

* Esaurimento
corredo aromatico

* Ossidazione o altri
difetti olfattivi

Tempo di conservazione

* Equilibrio tra evoluzione del corredo aromatico (aromi liberi + precursori) e comparsa di difetti di odore

(ad es. Ossidazione, riduzione, difetto di luce, UTA)

* In alcuni casi nel breve periodo (anche prima dell'imbottigliamento) si osservano fenomeni di instabilita

del colore che compromettono gravemente la longevita del vino (ad es. pinking)
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La longevita dei vini bianchi
Esaurimento del corredo aromatico

* Vino con corredo
aromatico di breve
durata * Vino con corredo aromatico

longevo

* |dentita varietale
* Terroir viticolo
* Tecnica di vinificazione

Qualita organolettica

Tempo di conservazione
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La longevita dei vini bianchi

Corredo aromatico e caratteri varietali: non tutti i corredi
sono uguali....

Contenuto in aromi e precursori
Caratteristiche chimiche della frazione aromatica e dei precursori

Condizioni ‘a contorno’: pH dei vini, polifenoli, SO, e altri antiossidanti

ol o

Interazioni con 'ambiente esterno: tipo di tappatura, temperatura di
conservazione, esposizione alla luce
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Identita e longevita dei vini Lugana

Ruolo del ceppo di lievito
Pratiche di chiarifica
Scelta della chiusura

Tioli ma non solo....

Importanza della temperatura di

fermentazione
Frutto della Tioli varietali 3-MH
Agrumi Pompelmo passione polifunzionali 250 -
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La longevita dei vini bianchi

. . . . .. ) Epoca di raccolta delle uve?
Corredo aromatico e caratteri varietali: non tutti i corredi

sono uguali.... Caratteristiche dei vigneti?
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Tecnica di vinificazione?
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La longevita dei vini bianchi
Supportare l'espressione di note aromatiche balsamiche e mentolate per mantenere la freschezza dei

vini

Metil salicliato (note aromatiche di canfora e balsamiche)

Lugana Verdicchio Erbaluce
Metil salidlato (canfora, ... I Metil salidilato (canfora, ... I Metil salid lato (canfora, ... INIIIIEENENEGEGGNGN
1,4-Cineolo
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La longevita dei vini bianchi

Corredo aromatico e caratteri varietali: non tutti i corredi
sono uguali....

Chimica dell’ 1,4-cineolo * Importanza del
contenuto di precursori
Linalolo diversi

CHg * Reazione con rese pil

elevateapH<3
o-Terpineolo —— e Terpinen-4-olo principale
/ terpene dei vini Amarone

Terpinen-4-olo * Importanza

dell’appassimento
CHj; CHa

Terpinen-1-olo

J 1,4-cineolo
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Conclusione

Frutto della Tioli varietali
Agrumi Pompelmo passione polifunzionali
Floreale Miele Mentolato Metil salicilato
+
1,4-Cineolo

* Grande potenziale da sviluppare

* Diverse anime da studiare e valorizzare
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