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CAMPIONAMENTO
IN VIGNETO

Mauro Prandi

a scelta dell’epoca di raccolta & fondamenta-

I le in ogni azienda viticola. In particolare,

questa decisione merita di essere studiata ed

approfondira, poiché da essa vengono direttamente in-

fluenzate tutte le fasi susseguenti di lavorazione dell’o-
va, nonehé i risultati sul vino.

Ogni interazione tra ambiente pedoclimatico e cul-
tivar richiede valutazioni specifiche; bisogna poi consi-
derare che gli obhiettivi enologici non sempre fanno
corrispondere la maturith fisiologica con guella indu-
striale,

In qualsiasi situazione, quando s1 vuole conoseere lo
state di avanzemento della maturazione, si ha una sola
possibilith: quella di prelevare un campione di uva, rap-
presentativo del vigneto, sul quale poter effettuare le
analisi richieste. La difficolta sta nell’otteners un cam-
pione che, pur con una massa esigua (meno di un chilo-
gramma), fornisca effettivamente la “fotografia” di
com'e il vigneto in quel momento.

Numerosi ricercatori, anche famosi, coscienn del-
I"importanza di trovare una metodelogia attendibile in
grado di fornire dati ripetitivi, hanno sperimentato solu-
zioni diverse. Da scartare 'ipotesi di prelevare aleun
grappoli che, solo casualmente, potranno rappresentars
I'intera massa, Poco pratica, anche se pi indicativa, la

scelta di qualehe decing di racimoli,

1l campione migliore & costituito da almeno 200 aci-
ni, raccolti a caso nel vigneto con |'accortezza di sce-
glierli nelle diverse posizioni sul filare e sul grappole,
come dettagliatamente indicato in seguito.

Gli acini raccolti vengono poi ammostati per effet-
tuare le analisi pil comuni; grado zuccherino, acidith to-
tale & pH o, anche, analisi pid approfondite, quali gua-
dro acido completo, polifenoli. aromi, ecc.

I motivi per cui si effettuano 1 campionamenti sono
diversi, Il pitt comune & quello volto a conoseere 1'an-
damento della maturazione, per individuare 'epoca di
raccolta. In questo caso, & indispensabile procedere a
prelievi successivi (prima con cadenza settimanalé ¢ pol
ogni 2-3 giorni) da effettuare con molta cura e precisio-
ne, per disporre di dani attendibili.

La stessa operazione viene eseguita per esigenze spe-
rimentali, volte a capire meglio i processi della manira-
zione e per verificare |'influenza di determinate tecniche
agronomiche adottate in vignele (concimazioni, tratta-
menti, impiege di fitoregolatori, confronti tra forme di
allevamento ecc..). Sempre per motivi di studio, si ana-
lizza I'evoluzione dei costituenti dell'uva, quando si con-
frontano nuove varieth o cloni di recente omologazione,
quanda 51 inserisce una cultivar poco conosciuta, o,
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(Juand'¢ matura 'nva?

Nei climi caldi, dove in certe annate _ L atpmostumienlo Ni pui
le Lve TI”"““‘*““ anche troppa ricche di zuc- : ) S TR elfetivare in modimol-
cherd, si deve vendemmiare in anticipo, per ; - ¢ 1o semplive enlro quidl-
guadagnare in aciditd, Con questo accorgi- h ¥ ' i comteniton, anche
mento, il Sud ha perso la qualifica di pro- 8 ' L . . L6 stesso sacchicllo. uli-
durttore di vini molto alcolici, da taglio, ed ! % ; lizgato per il prelievo,
oggl propone prodor freschi e frutati, da - )
bottiglia di pregic.

Fanno eccezione i passiti, per la verita
prodotti a tutte le latiludini, ovviamente
con accorgimenti diversi. In questo caso, le
uve si fanno surmarurare per concentrare
gli zuccheri fino al 40%, operazione otte-
nibile nel vigneto al Sud e, in appositi am-
bienti condizionati, al Nord,

Nei elimi lemperato-continentali, 1's
cumulo degli zuccheri resta compres
valori che vanno dal 16 al 24%, mentre 1a-
ciditd & un carattere fortemente condizio-
nato dalla culrivar. La sitwazione si presen-
ta ottimale per produrre vimi bianchi e ros-
51 da invecchiamento. Nel primo caso, an-
ticipando la raccolta, si riesce a conseguire
un'apprezzabile fresche ;
fattiva, grazie alla conservazione di aromi
varietali; nel secondo, si cerca di sfruttare
al meglio il compromesso, che consente di
ottenere uve molto zuccherine accompa-
gnate da una buona aciditd, indispensabile
per la longevitd ¢ I'affinamento,

Per i vini di pronta beva, in rrale,
non & necessario prolungare la presenza
dell'uva in vigneto, anai & sconsighabile,
dovendo questi avere una buona carica di
antociani ¢ seddisfare una gradazione alco-
lometrica minore,

Evoluzione di aleuni parametri dell’uva
e scelta dell'epoca di vendemmia
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