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Settore Tecnico-Sperimentale

Generalmente in Sicilia, non si hanno grandi problemi di meclolattiche, per

due ragioni:

1) Composizione del corredo degli acidi organicli del mosto e nel vino con
quantita limitate di acido malico, sia a causa della sua trasfomazione
nel COrso della maturazione dell'uva,sia perché il clima
post-vinificazione risulta abbastanza mite e tale da favorire
l'attivita metabolica dei batteri,

2} A complemento di guanto detto ¢'é anche il pH che 1l piu delle volte é
gia tale da favorire la fermentazione malolattica. Va detto, perd che
qualche rimite all'attivita batterica & indotta, specialmente in tempi
passati, da presenza pesante di S02 che impediva la sopravvivenza
batterica o la ostacolava pill o meno parzialmente.

Altro fattore un pd limitante la fermentazione malolattica &
rappresentato da alcune ristrette aree di coltivazione della Vite (zone
interne dll'isola con una certa altitudiﬁe), in cui l'uva nasce gia
ricea di acido malico, ed il clima fresco disciplina in mode rigido il
- decorse della. trasformazione. ‘
Altro limite, solo in alcuni casi, & rappresentato dall'elevato grado
alcolico.

Nei vini blanchl molte volte, ad eccezione del Carricante, il problema
acidimetrico & opposto; cssia anche il poco acido mallco presente non é
sufficiente a conferire quelle note di vivacita, di - fragranza, di
freschezza e di sapidita. che sarebbe ausplcablle in tanti vini bianchi.
Magari 4- vini- hanno un gusto eccellente, sono pieni, armenici, ben
strutturati, ma se non si* sta attenti, rischiano di diventare presto
maturi per causa del poco abbondante o poco sufficiente corredo acido.
Va tenuto presente che con-la fermentzzione a bassa temperatura la .
frazione malica rimane legpermente preservata,

Nei mosti di wvarietd bianche autoctone (vedi tabella) la quantitad di
acido malico varia da 0,3 gr/l del Grillo a 1,64 del <Catarratto
extralucide. I mosti di varieta bianche alloctone hanno una quantita di
acido malico che va da 0,6 gr/i per il Muller Thurgau, a 2,32 per lo
Chardonnay a 450 metri s.l.m. con valori intermedi per le varietd rosse
quali Cabernet Sauvignon e Syrah. ‘

Nei vini bianchi autoctoni la quantitd di acido malico non supera 1,5
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grammi per 1itro; in quelli allcctoni, sempre dai dati a nostra
disposizione, la quantitd massima si aggira interno ai 2,5 grammi per
litro.

sui vini dolei naturali il problema & ancora pitt sentite, anche perché
con l'appassimento dell'uva tutta 1a frazione malica se ne va, e di
conseguenza non sussiste seppure il problema della fermentazione
mololattica; al massimo si pud incorrere in rischi eterolattici, se 1a
conduzione del processo fermentativo e post-fermentativo non é seguito
correttamente.

Nei vini rossi autoctoni (vedi tabella) la quantitd media di acido
malico non supera i 3 gr/litro,

ton la macerazione delle bucce prolungata, nei wvini rossi, la
fermentazione malica é piu favorita. In alcuni casi perdo, con il
condizionamento termico, 1l'attivita di trasformazione del malico &

leggermente pil cstacolata.

T vini rossi di Sicilia, quelli non-da coltura espansa ({spalliera "ad
elevato sviluppo vegetativo, tendone, ecc,), ma di alberello e/o di doppio
archetto (CGuyot) a bassa resa per oceppo sono sempre molto ricchi di
zucchero e di polifencli.

In questi casi la curva di trasformazione dell'acido malico si prolunga,
nel senso che il tempo di evoluzione di questo acido diventa pin eStestd,
perché la presenza polifenolica, assieme naturalmente alla concetrazione
alcoolica, svolgono azione rallentatrice sul .metabolismo dei batteri
malolattici.

Vero, che secondo ricercatori assai credibili, il tannico della buccia di
uva e quello dei vinaccioli stessi ha minor peso negativo sui batteri,
fispetto al tannino commerciale, ma secondo le nostre osservazioni ed
esperienze, anch'esso rallenta leggermente il processo; quande 1l valore
supera i 3,2 - 3,5 gr/l espressi in acido gallice, .
Queste considerazioni sono state fatte dopo le esperienze su Cabernet
Sauvignon, Merlote, Nero d'Avela.

La trasformazione’ del malico in questi contesti dove la presenza
polifenolicé ha raggiunto soglie come 3,7 gr/l di polifenoli totali, £
stata pid lenta e difficoltosa. Probabilmente, noi riteniamc, occorre
anche una fase di adattamento dei batteri, che harno da combattere in
questi casi sia con la concentrazione alcoolica, sia con la concentrazione
polifenolica. Il tempo di prolungamento del processo si aggira sul 25-40%
rispetto al normale.

Interessanti sono state le prove di inocculazicne di  leuconostoc oenos
direttamente sul wvino ex mosto, come coadiuvanti della microflera

malolattica naturale.
In effetti, pur ritardando rispetto alla normale ordinaria composizione
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zuccherina e pelifenoli¢a del vini a basso valore pelifenclico e a medio
titolo =zuccherino, si & notato gid uno sveltimento del processo di
decomposizione del malico.

Molto pin interessanti ancora sono state le sperimentazioni con il
Lactobacillus Plantarum. Per 11 vero, neon abbiamo ottenute la totale
demelizicne malica entro 48-56 ore, ma la piccola quantitd di acido malico
rimasto (20% circa) appena ultimata la fermentazione alcoolica, si &
trasformata nel gire di (3-4 giorni) e c¢i ha premesso una notevole
tempestivita nella preparazione del vino novello,

I controlli dell’abbattimentc malico sono stati effettuati con
cromatografia su carta ogni 2-3 giorni e gualche volta con il metodo
enzimatico {inizio — metd e fine processo}.

Riteniamo assai utile e auspicabile l'impiego di questi batteri, per 1la
preparazione delle masse anche non novelle,

Ci interessanoc per i vini rossi che vengono esidati entro l'anno seguente
la vendemmia e <che per ragioni varie (specialmente altitudine di
coltivazione della wvite, oltre all'urgenza di - rendere 1l. vino
biologicamente stabile) dévono andare al consumo a iniziare da metd
invernc o al massimo,a fine inverno che segue la vendemmia.

Abbiamo anche notato, lavorande nelle nostre indagine all'esternco della
microvinificazione, che unfaggiunta massiccia di acido tartarico alla
svinatura dei rossi bassi in aciditad totale, © anche prima‘della svinatura
(cosé che avviene pil raramente; per ragioni economiche) riduce alquanto
la velocita del processo malolattico.

Probabilmente a nostro avviso, non é soitanto il wvariare del pH {(che &
modesto) ma forse 1'adattamento stesso del batterio lattico ad ura
maggiore concentrazione tartarica, che incide sull'intensitd del
metabolismo batterico. Queste comungque sono nostre supposizioni derivanti
da pratiche osservazioni e per le quali non & stata fatta ricerca
scientifica. ' _ -

D'altra parte, la microflora batterica delle nostre zone ha un habitat
piuttosto facile, se cosl si pud dire sul pianc pH e acidi organici, e un
pur modesto abbassamento di pH associato ad una concentrazione tartarica
superiore al normale pud determinare questi fenomeni, ai quali i batteri
possono reagire con un adattamento pil o meno velcce secondo le
circostanze ambientali e del mezzo in cuil vivono,

A volte a peggiorare la loro reazione di adattamento, intervengono anche
le aggiunte di S02, che nelle nostre realtd climatiche & ancora un mezzo
perseguito, specialmente dove non c¢i sono sufficienti disponibilita di
refrigerazione dei mosti in fermentazicne.

Abbiamo anche notato che la malolattica nei vini bianchi a pari condizioni
climatiche e di 8502, é pil veloce che nei vini rossi, specialmente in
guelle masse che hanno un pH soglia ottimale per i batteri.
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pPer questa ragione oggl si tende a microfiltrare questi vini con nembrane
capaci di trattenere anche i batteri (0,4 v) prima dell'imbottigliamento,
perché non soltanto i 1lieviti c¢i verrebbero a crearc problemi sulla
stabilita biologica in bottiglia dato che poi non tutti gli stabilimenti
enclogici dispongono di locali di stoccaggio a bassa temperatura del
prodotto confezicnato.

Un‘aeltra considerazione che abbiamo fatto, a proposito di acido malico e
malolattica nei vini rossi del Sud & quella gella variazione di contenuto
in acido malico e di tempo di. espletamento della malolattica, sui vini che
a pari © press'apoco pari composizione malica inziale dell'uva ammostata,
hanno avuto tempi diversi di maceraziocne della vinaccia.

Quelli a breve svinatua (3-5 gg. max) hanno manifestato una composizione
malica superiore rispetto a quelli nei quali la vinaccia ha macerato 8-10
giorni, e anche il tempo di decomposizione dell'acido malico & stato
diverso. In pratica, 1 vini che hanno macerato piu a lungo hanno svolto il
processo malolattico ben piu rapidamente rispetto ai primi.

Al microscopio si poteva verificare facilmente come 1s microflora lattica
era ben pil presente nei vini ottenuti da macerazione pin prolungata.

In compenso pero, i valeri in acidita volatile erano superiori nei wvini

ottenuti da macerazioni pil lunghe.

Anche in Sicilia, oggl si tende ad avere i vini pronti molto presto.
L'interesse ad ultimare entro i brevi tempi il processo malolattico, fa
parte degli scopi dell'enologia moderna dell'Isola per tre ragioni:

1) Necessitd di passare presto all'invecchiamento i vini rossi destinati a

tale processo.

2) Poiché a volte: rimangono fracce szuccherine indecomposte insieme a
frazioni di malico, si- incorrerebbe in rischi di férmentazioni‘
eterolattiche, con notevoli danni al prodotto, che non gi pud neppure
solforare molto, altrimenti si impedirebbe il processo microbioclogico

tale.

3) In qugsti ultimi teﬁpi anche al Sud sf‘producono vini novelli, pef i
quali é necessaria un'ultra rapida demolizione dell'acido malico.

Con la fermenﬁézionéémololattica dei rossi l'aciditd molto sovente scende
a valori bassi, di 4-4,5 gr/l, ed il pH sale sensibilmente fino alla
soglia quasi di rischio.

Ma questo per le caratteristiche dei nostri vini, e specialmente per le
richieste del mercato internazionale moderno, non &, per  mol,
assolutamente ritenuto un rovescio significativo della medaglia, in gquanto
i wvini rossi autoctoni (Nero a'Avola, Frappato, ecc) e alloctoni (Cab.
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Sauvignon, Merlot, ecc.) assai ricchi in corredo polifenolico (fino a 3
gr./litro in ac. gallico}, si trovano in perfetto equilibrio su gquello che
& 1'indice di soavita, oggl assal ricercato. E' risaputo, infatti, che il
gusto moderno dei grandi vini rossi & orientato su un prodotto altamente
morbido, assai equilibrato e quindi con un rapporto tannino-acidita in
perfetta armonia.

Bassa aciditd e consistente contenuto polifenclico sono caratteristiche di
rilieve, come ha sempre esaltato Peynaud nel suo indice di soupplesse che
fa parte della tecnologia enologica moderna.

La situazione in Sardegna & alquanto parallela a quella della Sicilia.
Nella parte Nord, dove prevalgono uve bianche per vini bianchi {Vermentino
in particolar modo) 1l'aciditd malica & sempre abbastanza ben presente ma
non determina mai problemi di "esuberanza acida". a volte anzi, si rischia
di averne un pd poca, ma non & frequente questo caso.

11 Vermentino di Sardegna é un vino biancoe di buon equilibrio
acidimetrico, ma c¢he rientra sempre nella tipologia del carattere
enoclogico del Mezzoglorno: nedia acidita, fino allo scarso, con buona
armonia generale.

Al centro, dove c¢'é la zona del Cannonau, il problema malico esiste appena
ultimate le svinature, ma non tutti gli anni. e principalmente nelle uve da
vite a spalliera alquanto produttiva, mentre in quelle da alberello
1'acido malico scarseggia di pin, specialmente se l'uva & poca sulla
pianta e.se il clima & stato caldg-arido.

Nella zona Sud (Campidano - Sulcis - S. Antioco) 1'acido malico é ben
presente nelle uve bianche di Nuragus e di Vermentino. Presente alquanto
nelle rosse di Pascale, di Bovale, Sanglovese (verso Sorgono e Uselius).
Presente in viti a varieta Nuragus a spalliera e a tendone della Trexenda.
Nel Carignano -(rosso) del Sulcis, di S. Antioco, e di Calasetta, la
fermentazione malolattica avviene precocemente, C'é il problepa 4di
degradazione a eterclattico del processo batterico, date le alte
temperature sia climatiche, sia determinate dal grado zuccherino
generalmente abbondante, che possiedono le uve specialmente da viti ad
alberello. I1 processo malolattico in questo caso diventa semplice €
difficile allo stesso tempo. Bisogna gestirlo moltoﬁ%ene e seguirlo con la
massima attenzione e precisione.

Un mezzo molto valido per la gestione di esso, & l'applicazione del
freddo, per evitare l’arresto della fermentazione alcoolica dovuto a
surriscaldamento della massa ¢ a degenerazione delle attivitd batteriche
specialmente sulla vinaccia.

Se il regime termico & ben controllato, guando si svina c!'é sempre 0 quasl
sempre un tenore di acido malico, anche se basso € a volte trascurabile,
Nelle uve da vigne espanse il problema malico & pill accentuato e pid
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seni
Sentpecialmente per la produzione dei vini novelli, che ormai anche

in dsola, come in tutte le regioni del Mezzogiorno, i produttori
vinindono a introdurre nei mercati sia nazionali che esteri.

Ma illelo, sono ricercati anche i vini rossi ad alto tenore in
sosttrattive e a polifenoli abbondanti, specialmente in tannini
dolcrondi, vini il cui profilo chimico organolettico é quello:.dél
grasondo e "souple'.

Vini 3,6-3,8 - Acidita totale intorno a 4,5 — Polifenoli totali su
2,8 in acido gallico e grado alcolico sul 13%. Importantissimo
quine essi, un perfetto decorso delle fermentazione malolattica in

puresz



CARATTERISTICHE ANALITICHE DT ALCUNI VINT PRODOTTI IN SICILIA
ALCOOL | AC. ToT. AC.VOLAT. ZUCCHERI S02 AC.MALTICG| AC. LATTICO
VARIETA! PROVENIENZA % VOL. gr/1 ,mw.\..._r RESIDUI PH |TOT. gr/l1 gr/l
gr/l mg/1
Inzolia rgp Virzi (Pa) 12,02 6,80 0,20 tracce 3,16| 88 {0,90 (1) N.R. (1) aralisi dicembre 'gp
Catarratto '92 !s. Giuseppe (PA) (11,78 | 7,27 C,25 " 3,30 48 (1,25 (1) N.R. (1) o " "
Garganega 'g2 Oimo (AG) i1,21 7,20 0,23 " 3,05| 80 (0,60 (1) N.R. {1) " r "
Chardonnay '92 |pe sisa (pa) 13,50 | 6,90 0,38 r 3,60] 48 (1,98 (1) N.R. (1) » L "
Nero dravoia '7g Naro (a@) 12,89 7,83 0,48 2,11 3,32| 35 1,31 (2) 0,57 {2) " giugno '79
" " '79Naro (AG) 10,36 | 7,49 0, 30 217 13,330 42 10,03 (3) | 1.g6 (3) » " '80
Nepello M. '78 |Naro (aq) 10,27 | 9,32 0,35 1,13 18,331 32 2,34 (2) | q.50 (2) " '79
"" '79  |Naro (Ag) 12,25 | 1,78 4,91 0,48 [3,¢2| 39 (0,06 2,44 (3) v L '80
flero d'avola '78|camporeale (pa) 13,30 | 7,47 0,32 2,39 13,45| 35 |1, 05 0,52 (2) o 1 '79




CARATTERISTICHE ANALITICHE DI >hoc2H MOSTLE--ALLA <mzum33H>TH2 SICILIA

PROVENIENZA FORMA DATA Ac.Tot. ACIDO
VARIETA' (ALTITUDINE) ALLEVAMENTO |VENDEMMIA|°BABC| gr/lt | PH [MALICO
. gr/lt
AUTOCTONE CONTROSPALLIERA
INZOLIA '91 VIRZI'-PA "o 31.08.91 |15.90| 6.75 |[3.56| 1.62
(350}
GRECANICO '91 SIRIGNANQ~TP " 25.09.91 [15.40| 6.00 [3.47! 0.48
(250)
GRILLO '91 BISCIONE-TP " 05.09.91 [15.90| 7.20 |3.37| 0.30
(50} .
CATARRATTO EXTRAL. '91!S.GIUSEPPE JATO-PA " 23.09.91 [17.40| 7.00 |3.33] 1.84
(350) .
FRAPPATO '91 PIRAINO-{TP) n 10.09.91 18.50{10.12 |3.46]| 2.07
(200)
PERRICONE '91 RIESI " 28.09.91 |18.60] 5.90 [3.60| 1.24
(320) .
NERO D'AVCLA 'Ot VIRZI'-PA " 13.09.91 [18.50| 6.50 [3.41| 1.68
(350}
ALLOCTONE
| CHARDONNAY '91 DESISA-PA " 31.08.91 [16.90| 9.30 |3.52| 2.32
{450)
" 'g1 DESISA-PA " 18.09.91 [18.00! 6.00 [3.58| 1.22
(450) - .
" 'g1 PALAZZELLO-TP) " 27.08.91 [19.50| 5.50 [3.60| 0.99
(95)
MULLER T. '91 DESISA-PA " 13.09.91 |16.9C| 5.55 [3.50| 0.60
(450)
CAB.SAUVIGNON '91 VIRZI'-PA " 02.10.91 [19.90| 5.60 [3.53] 0.94
(350)
n 191 PIRAINO-PA " 21.09.91 {18.50] 5.90 [3.64| 1.06
(200)
SYRAH '91 VIRZI'-PA g 10.09.91 |18.00f 7.20 |[3.42] 1.02
(350)
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