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EFFETTO DELLA ESPOSIZIONE
AL SOLE DEI GRAPPOLI SUGLI
AROMI DEL SAUVIGNON

Il Friuli si distingue nell’amhbito enologico nazio-
nale ¢ internazionale per la sua capaciti di produrre vi-
ni hianchi di qualith superiore. Uno fra questi che pid
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sl avvantagpia del clima fmulano - e dell’abilith dei

suoi produttor - & il Sauvignon.
Una parte imporiante dell’aroma di questo vino &
costituita dalle metossipirazine. Esse sono responsahi-

li dell’aroma “erbacen”,
“vegelale™, o “di pepero-
ne verde”, Le metossipi-
razing sono ung famiglia
di composti presenti nel-
I"uva, che poi in misura
pilt o meno grande passa
no nel vino, 1 composti
principali di questa fami-
glia sono la isobutilme-
lossipirazing ¢ la isopro-
pilmetossipirazing, en-
trumbe con odore erba-
ceo e soglia di percezio-
ne olfattiva di 3-4 ng/kg.
Esiste nell'uva anche

un’altra pirazing, la etilmelossipirazing, il coi aroma &
vicing a quello di “terra”, che perd ha una soglia ol-
fattiva pi elevata, eirea 300-400 nglke. Le pirazine so-
no localizzate principalmenie nella buccia dell"uva.

Il mebolismo  di
questi compost & in-
fluenzato in misura note-
vole dal clima. In parti
colure  'illuminazione
dei grappoli e la tempe-
ratura attorno ad essl so-
no importanti. Anche la
tecnica colturale pud
modificare 1 contenuto
di pirazine. Per determi-
nare 1'etfetto dell” illu-
minazione sulla concen-
trazione di pirazine nel-
I'uva Sauvignon & stata
effetluats una Ticerca
mettende &  confronto
una tesi con esposizione
dei grappoli al sole ¢ una
tesi con grappoli tenuti
ombregeiati dall'invaia-
turn alla maturazione, Le
due situazioni érano rag-
giunle senza defoglia-
zioni o utilizzo di reti
ombreggianti, masoltin-

Song sl eseguitl il
st grappoli espasti ol sole
e wmppoli mantenut wll'ombre.

Vigneti nelli zong a D.O.C.
“Colli Orientui™ del Friul.

1o con il costante posizionamento relativo di grappoli
e foplie. Tl confronio & stato effettuato su e forme di
allevamento, Casarsa, Guyot ¢ GDC.

Le pirazine durante la maturazione diminuiscono
in concentrazione el uva: questo rende importante la
scelta del momento di vendemimia, che non deve esse-
re troppo ritardata per non impoverire eccessivamente

la materia prima di quesie
componenti. che possono
ridursi anche a valori infe
ror alla soplia di perce-
zione  olfattiva.  Inolre
I"effeno della insolazione
su tale concentraziong &
stato molto netlo, nel sen-
sodella riduzione delle pi
ruzine nell’uva esposta al
sole, Cit si & verificato in
tutte e tre le forme di alle-
VEmento.

Per quanto riguarda le
forme di allevamento, in
prossimita della malura-

zione il Guyot ha presentaio concentrazioni di pirazi-
ne maggion rispetto al Casarsa, ma il GDC ha presen-
tato valori ancora superiori. Negli ultimi tempi il mer-
cato richiede con meno entusiasmo Sauvignon con uno

spiccato aroma erbaceo,
Una concentrazions lroppo
alta di questi composti tal-
volta ¢ sgradita. In base a
guesto approceio, i risulta-
ti delle ricerche di cui si -
ferisce indicano che & pos-
sibile modulare il contenu-
to i pirazine nell'uva,
principalmente attraverso
la illuminazione dei grap-
peli, in relazione all'obiet-
Livo enologico che si vuole
perseguire. E' consigliabi-
le dungue mantenere om-
breggiati i grappoli sc si
vuale un Sauvignon ¢on
accentuata arsmaticitd da-
ta dalle pirazine (erbacea),
appure scoprire in misurg
pit ¢ meno grande | grap-
poli ed esporli al sole per
diminuire un aroma troppo
inlenso.
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