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Rame
Ac. citrico Og/L Og/L 1g/L
Tannino 0 0 0

- Scopo deII’esperlenza
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Protocollo di vinificazione

Analisi chimico-fisiche

250 kg di uva in buono stato sanitario ed eventuale
ulteriore cernita delle uve. Aggiunta di 30 mg/L di
anidride solforosa sulle uve.

Le uve sono pigiadiraspate e pressate Si raccoglie il
mosto fiore (sul quale si misura il contenuto in rame).

Si suddivide la massa in 2 aliquote uguali prendendo
tutte le precauzioni possibili per limitare I’'assorbimento
di ossigeno. Si effettua I'aggiunta di rame su una delle
due masse. Dopo sfecciatura statica dalle 2 masse sono
ottenute 8 (4+4) aliquote di uguale volume che sono
aggiunte degli additivi secondo quanto previsto dallo
schema sperimentale (ac.citrico, tannino). Le tesi sono
quindi fermentate previa aggiunta di LSA alla dose di 20
g/L. Al termine della FA i vini sono travasati, segue un
secondo travaso dopo circa 10 giorni. E’ quindi effettuata
I"aggiunta di anidride solforosa. | vini sono conservati in
piccole damigiane.

Sulle uve: Contenuto zuccherino ed in rame.
Sul mosto torbido: glutatione, rame, HCTA, polifenoli
totali, catechine con p-DACA, pH e acidita totale.
Sul mosto dopo sfecciatura: Torbidita, °Brix, pH, acidita
titolabile, APA, polifenoli totali, catechine, colore, HCTA e
glutatione e rame.
Sul mosto-vino durante la FA: evoluzione della densita e
del contenuto in rame, glutatione ed HCTA.
Sul vino dopo FA:

- Alcol ed estratto secco, zuccheri residui

- Quadro acidico

- pH ed acidita titolabile;

- acidita volatile;

- SO, libera e totale

- Glutatione ed HCTA*

- Polifenoli totali

- Catechine con p-DACA

- Colore (E420, CIELAB)

- Valutazione organolettica.
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