Il  “Novello”  dell’Istituto Agrario

Cos’è il  “Beaujolais nouveau” ?

Ebbene forse il nome non è noto a tutti, ma sicuramente lo è alla maggior parte dei consumatori di vino come d’altra parte è oramai molto conosciuto un altro famoso vino: il “Novello”.

Pochi, comunque, sono coloro che conoscono le caratteristiche organolettiche di questi vini che, per la loro produzione, richiedono una particolare tecnica nel processo di trasformazione dell’uva in vino. Il processo è conosciuto come vinificazione per macerazione carbonica (MC) ed è una delle tecnologie più diffuse per produrre vini rossi “giovani”.

I vini prodotti con questa tecnologia risultano morbidi ed armonici dotati inoltre di un aroma particolare.

La vinificazione per macerazione carbonica si distingue da quella tradizionale in quanto si effettua in due fasi, nella prima i grappoli d’uva maturi vengono introdotti in recipienti ermetici saturati con anidride carbonica. La seconda fase rientra nei canoni della tecnologia dei rossi.

La situazione che si viene a creare viene definita: metabolismo anaerobio in mezzo gassoso.
Molteplici sono i processi biochimici che regolano le trasformazioni intracellulari e che portano ad una evoluzione degli acidi organici, delle sostanze azotate, comparsa di etanolo e prodotti secondari, diffusione del biossido di carbonio e dei polifenoli ed inoltre comparsa di composti responsabili del caratteristico aroma. 

La produzione di sostanze aromatiche quali l’acido shikimico, probabile precursore di altri composti (cinnamato di etile, acido salicilico, vinilbenzene, benzaldeide), è l’aspetto caratteristico del Beaujolais nouveau e del Novello.

Il cinnamato di etile è stato proposto come indicatore per i vini da MC; altri composti sono presenti con tenori più elevati nei vini da MC con aromi molto intensi, erbaceo e speziato (ricordo di cannella), odore di chiodi di garofano (eugenolo) e di marmellata di frutti (cinnamato di etile).

Per quale motivo tutto questo preambolo ?

Ebbene, anche all’Istituto Tecnico Agrario “Duca degli Abruzzi” si produce il vino Novello.

Il tutto ha avuto inizio nel 1991 con gli alunni della classe 5A guidati dagli insegnanti di Industrie Agrarie proff. Franco Manganelli e Giampaolo Cozzula.

A titolo sperimentale sono stati utilizzati circa 150 Kg di uve (50% Merlot - 50% Cabernet sauvignon) provenienti dal vigneto dell’azienda dell’ Istituto. 

Le uve selezionate (cernita), poste in cassette di plastica della capacità di circa 6 Kg  sono state successivamente introdotte all’interno di un vaso vinario saturato di CO2 . Possiamo affermare che l’esperienza, portata a termine con mezzi di fortuna, ha dato comunque risultati soddisfacenti.

Negli anni successivi, facendo tesoro delle esperienze maturate, delle abilità acquisite e di una più idonea strumentazione in cantina (allestimento di un’aula di enologia), il vino Novello ha assunto un suo ruolo all’interno della produzione vinicola dell’azienda dell’Istituto.

Gli alunni poi, continuano a svolgere una funzione sempre attiva all’interno della produzione in quanto tutta la fase di trasformazione (analisi chimico-fisiche ed aspetti organolettici) sino al confezionamento è seguita con puntualità durante le normali attività didattiche di Tecnologie Agrarie (ex Industrie Agrarie). 

Negli ultimi anni, inoltre, il vigneto aziendale si è notevolmente ampliato con l’acquisizione di alcuni ettari situati ai piedi dei Colli Euganei nelle vicinanze di Bresseo in località “la Costigliola”. 

Anche la cantina conseguentemente ha avuto un notevole impulso migliorando sensibilmente la qualità grazie anche all’acquisto di alcune macchine indispensabili per una moderna enologia. 

Il desiderio di sperimentare con gli alunni, sia per verificare aspetti teorici che per acquisire nuove competenze, ha fatto sì che ora si producano circa 1500 bottiglie di

vino Novello “Carbiolino”

secondo tre diverse tipologie:

                         etichetta rossa (Merlot   MC in purezza), 

                         etichetta verde (Cabernet sauvignon  MC in purezza),  

                         etichetta blu  (uvaggio Merlot-Cabernet sauvignon  MC in purezza).

MC in purezza significa 100% di vino proveniente da uve sottoposte a macerazione carbonica.

A proposito del nome e delle etichette vorrei segnalare una curiosità: il nome, scelto tra molti altri, è stato proposto da Pamela Turetta (diplomata nel ’91) mentre le etichette sono state messe a punto da Massimo Furegon (diplomato nel ’98).

Quando e dove trovare il vino Novello “Carbiolino”: 

cantina ISI “Duca degli Abruzzi” a partire dal 6 novembre secondo quanto stabilito dalla G.U. n 250 del 25-10-1989, l’Istituto comunque per “tradizione” lo pone in vendita il giorno di S. Martino ovvero l’11 novembre.

Prof. Giampaolo Cozzula
TECNOLOGIA  E  DISCIPLINA  DEI  “VINI  NOVELLI ”

INTRODUZIONE

Il vino novello è caratterizzato da una particolare tecnica nel processo di produzione:

la “ vinificazione per macerazione carbonica “ dove, grappoli d’uva maturi, vengono introdotti in recipienti ermetici saturati con anidride carbonica.

In tali condizioni l’uva passa da una situazione di vita aerobia ad una anaerobia, qui si attivano dei processi biologici che si manifestano con fenomeni di sintesi o di degradazione e fenomeni di diffusione. La fermentazione intracellulare o meglio metabolismo anaerobio degli acini d’uva comporta un’evoluzione degli acidi organici e delle sostanze azotate, comparsa di etanolo e dei prodotti secondari che normalmente accompagnano una fermentazione prodotta dai lieviti, diffusione di anidride carbonica e dei polifenoli ed inoltre comparsa e/o evoluzione di alcuni composti che sono coinvolti nella genesi degli aromi.

Condizioni essenziali di questa fase sono l’assenza di ossigeno ( max 10% ), uva intera e sana, ambiente saturo di anidride carbonica. La fase successiva che va dalla pressatura delle uve provenienti dalla M.C. (macerazione carbonica ) al vino rientra nella tecnologia dei rossi con le varianti che il singolo operatore intende apportare caso per caso.

Il prodotto che si ottiene risulta più profumato, più morbido, più “ pronto “ , caratterizzato da un gusto armonico e morbido, con un profumo erbaceo e speziato. Il ricercatore francese Chauvet J. definisce le caratteristiche sensoriali del vino novello nel seguente modo: “l’aroma dei vini da macerazione carbonica si distingue per una sua componente tipica (kirsch) che è accompagnata da una nota dominante complessa: vegetale e lattica. Tuttavia, ciò che distingue, in particolare, l’aroma globale dei vini da macerazione carbonica è l’articolazione armoniosa dei componenti, mentre questa articolazione, nei vini da vinificazione tradizionale, appare come discontinua, a causa delle variazioni d’intensità dei componenti”.

PRINCIPI  TEORICI  E  TECNOLOGIA

Come è già stato accennato sopra, i grappoli d’uva vengono posti in recipienti e successivamente l’ambiente viene saturato con CO2.

La situazione che così si viene a creare viene definita: metabolismo anaerobio in mezzo gassoso.

· In tali condizioni avvengono inizialmente degli scambi di anidride carbonica tra gli acini (emissione dovuta al MA) e l’ambiente, il tutto è funzione della temperatura. L’aumento della temperatura dell’uva provoca una diminuzione della quantità di CO2 assorbita e contemporaneamente la quantità di CO2 emessa.

· Durante questo periodo di anaerobiosi si ha una trasformazione degli zuccheri in etanolo con il medesimo ordine di grandezza di quello ottenuto con i lieviti alcoligeni ( da 1,7 a 1,8 g di zucchero per 1ml di etanolo ).

      La quantità di alcol prodotta in questa prima fase è sull’ordine di 1,5-2,5 gradi alcolici a 30°C

      ed è accompagnata da altri prodotti detti secondari: glicerolo 1,5-3 g/L e acetaldeide 15-20 mg/l.

· Una diminuzione di acidità degli acini è dovuta soprattutto al graduale catabolismo dell’acido malico senza peraltro produrre acido lattico. Si manifesta la formazione di acido succinico con comparsa di tracce di acido shikimico e fumarico. L’acido tartarico ed il citrico non subiscono alcuna modificazione significativa.

· Altre modificazioni si sommano a quelle sopra elencate: evoluzione delle sostanze azotate con diminuzione dell’azoto proteico e incremento dell’azoto aminico sino a che si stabilizza tra il settimo e il decimo giorno; sostanze polifenoliche che migrano dalla buccia verso la polpa; gli enzimi diminuiscono la loro attività ed in particolare si evidenzia l'attenuazione dell'enzima malico deputato alla trasformazione dell’acido malico in etanolo (attività specifica massima tra il terzo e il quarto giorno); la carica energetica diminuisce e ciò vuol dire che si ha un rapido calo del tenore in molecole (ATP, ADP) ;  produzione di sostanze aromatiche caratteristiche nei vini prodotti con tale tecnologia, in particolare l’acido shikimico probabile precursore di altri composti  (cinnamato di etile, acido salicilico, vinilbenzene, benzaldeide), e a tal riguardo il cinnamato di etile è stato proposto come indicatore per i vini da MC; altri composti sono presenti con tenori più elevati nei vini da MC (4-vinilguaiacolo, 4-vinilfenolo, 4-etilguaiacolo, 4-etilfenolo, eugenolo, vanillati di metile e di etile), tutti con aromi molto intensi e che potrebbero essere all’origine di quel profumo erbaceo e speziato (ricordo di cannella) odore di chiodi di garofano (eugenolo) e di marmellata  di frutta (cinnamato di etile).

Noti gli aspetti teorici del processo risulta nella stessa misura fondamentale, conoscere la parte pratico-applicativa necessaria per condurre una buona macerazione carbonica.
· L’uva deve essere introdotta nella vasca il più possibile intatta e deve provenire da una fase di raccolto (vendemmia) dove sia contemplata anche la cernita (uve sane). Si raccomanda pertanto di porre l’uva in cassette da 20 Kg e trasferirla in vasche da 10 hl contenenti anidride carbonica.

· Dopo l’introduzione nella vasca (chiusa ermeticamente), si deve rinnovare l’apporto di CO2 per compensare le eventuali perdite e si consiglia di mantenerlo per 24-48 ore.

· La sovrappressione all’interno viene mantenuta a circa 0,1 bar, bassa ma sufficiente a garantire che non vi sia ingresso d’aria nell’ambiente. Per accelerare il raggiungimento dell’ipossia (impoverimento sufficiente di ossigeno), si può inviare nella vasca una corrente di CO2 industriale (vietata in Italia) oppure proveniente da altra vasca in corso di fermentazione.

· La temperatura ottimale della massa d’uva 30-32°C è finalizzata all’ottenimento di vini con una migliore struttura, pertanto è opportuno raccogliere le uve nelle ore più calde della giornata in modo da favorire il raggiungimento della temperatura sopra menzionata che peraltro è favorita anche dall’autoriscaldamento (produzione di calorie) che avviene durante il MA.

· Gli accorgimenti tecnici devono comunque essere sempre accompagnati da controlli sullo stato sanitario dell’uva e sulla scelta del vitigno, ci deve essere inoltre, durante la fase di vinificazione vera e propria un attento controllo sui parametri chimico-fisici ed organolettici, elementi indispensabili per produrre vini di qualità.

DISCIPLINA

· Decreto 10 novembre 1979                         Gazzetta Ufficiale n.324 del 28-11-1979

            Utilizzazione dei termini “giovane” e “novello” per i vini da tavola

· Decreto 6 ottobre 1989                                Gazzetta Ufficiale n.250 del 25-10-1989

            Disciplina dei “vini novelli”

Norme integrative per l’utilizzazione della qualificazione novello per i vini a denominazione di origine controllata e garantita, a denominazione di origine controllata, tipici e da tavola ad indicazione geografica.

Norme sulla produzione

· Modo di produzione. I vini qualificati “vino novello” devono essere costituiti da almeno il 30% di vino ottenuto da macerazione carbonica dell’uva intera.

· Periodo di vinificazione. Non deve essere di durata inferiore ai 10 giorni dall’inizio della vinificazione della partita.

· Titolo alcolometrico minimo. Il titolo alcolometrico volumico totale (effettivo + potenziale) all’atto dell’immissione al consumo deve essere di almeno 11% vol.

· Zuccheri riduttori, massimo. Il limite massimo di zuccheri riduttori residui non deve superare i 10 g/L.

Imbottigliamento

· Termine del 31 dicembre. Il “vino novello” deve essere imbottigliato entro il 31 dicembre dell’anno di vendemmia delle uve che hanno dato origine alla partita.

· Recipienti. Devono essere opportunamente condizionati in recipienti atti ad assicurare la validità dell’immagine e la sussistenza delle caratteristiche chimico-fisiche ed organolettiche del prodotto. Sono consentiti volumi fino al massimo di 1,5 litri ed inoltre sono autorizzati recipienti (fusti di acciaio inossidabile) di capacità fino a 60 litri.

Etichettatura

· Dicitura “vino novello” e ubicazione. La dicitura deve essere in caratteri di dimensioni non superiori al nome geografico e non può essere più grande di “vino da tavola”. La dicitura può essere ubicata in qualsiasi parte dell’ etichetta.

· Annata. L’indicazione dell’annata è sempre obbligatoria e potrebbe essere riportata con la seguente formula :

VINO  NOVELLO  2004

      e simili.

Immissione al consumo

· Data limite minima. I vini novelli possono essere immessi al consumo non prima delle ore 0.01 del giorno 6 novembre.
· Estrazione dalla cantina. E’ ammessa l’estrazione dalla cantina in data anteriore, fino a dieci giorni prima del 6 novembre quando vi siano particolari esigenze connesse alla commercializzazione.

Vi sono molte altre norme che dovrebbero essere riportate, ma si ritiene che facciano parte di un contesto ben più ampio, che riguardano tutti gli aspetti connessi con la commercializzazione e quindi tutte quelle pratiche che fanno parte della documentazione (carico, scarico, documenti di accompagnamento, giacenze al 30 aprile, ecc.….

Bibliografia: C. Flanzy, M. Flanzy, P. Bernard, TECNOLOGIA DEI VINI NOVELLI     AEB ed.

                     S. D’Ambra, MACERAZIONE CARBONICA- Rivista Vini d’Italia n°5 anno1995

                     Il Mattino di Padova  1 novembre 1991

                     Disciplina dei vini “novelli” - Rivista  Legislazione Vinicola n°10 ottobre 1989
                     G.U. n° 324 28/11/79 – G.U. n°250 25/10/89

                     Appunti ed esperienze del prof. Giampaolo Cozzula a partire dall’anno 1991

IL  VINO  NOVELLO  DELL’ANNATA  2004  PROVIENE  DALLE  UVE  RACCOLTE  NEL  VIGNETO  DELL’ISTITUTO  TECNICO  AGRARIO

“ DUCA  DEGLI  ABRUZZI “

Gli alunni (mercoledì 30 settembre ) hanno fatto la cernita delle uve merlot e cabernet e successivamente sono state introdotte tal quali in vasi vinari da 10 hl.

Dopo la permanenza per 15 giorni in atmosfera di CO2 ( giovedì 14 ottobre ) le uve sono state vinificate ( in purezza ) secondo la classica vinificazione in rosso.

La fermentazione alcolica procede sino ad attenuarsi completamente. 

Sabato 30 ottobre il vino novello è pronto!

Giovedì 4 novembre viene effettuata una filtrazione, vengono controllati i parametri chimici e successivamente ( lunedì 8 novembre ) il vino viene imbottigliato.

ETICHETTA  ROSSA   merlot  MC in purezza

ETICHETTA  VERDE   cabernet  MC in purezza

ETICHETTA  BLU        uvaggio MC (40% cabernet + 40% merlot) + 20% merlot annata 2004

	
	TAV  %
	pH
	Acidità g/l
	Acidità 

volatile g/l
	SO2 tot.

mg/l
	SO2 libera

mg/l
	Etichetta

	MERLOT


	11.25
	3.4
	6.9
	0.19
	68
	28
	ROSSA

	CABERNET


	10.9
	3.5
	7.1
	0.21
	52
	32
	VERDE

	UVAGGIO


	10.8
	3.4
	6.8
	0.22
	58
	30
	BLU


GIOVEDI  11  NOVEMBRE,  FESTA  DI  S. MARTINO,  IL  VINO  E’  IN VENDITA!

Il collaboratore tecnico (cantiniere)     

Rino Zorzi

Il collaboratore tecnico (analista)

Ivana Dalla Montà

Il docente di Tecnologie Agrarie

prof. Giampaolo Cozzula

