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IL TEMA DEL MESE

L MONDO DELLE
BOLLICINE

ell'ultimo decennio le vendite

delle nostre bollicine hanno

avuto un notevole sviluppo,
trainate dal fenomeno Prosecco, ma
non solo. Siamo il Paese con il maggior
numero di vitigni autoctoni, un patri-
monio infinito di storia e tradizione,
che ci permette di raccontare regione
per regione la loro storia vitivinicola.
Iniziamo quindi il nostro viaggio nel
mondo degli spumanti, partendo da
un'angolazione inconsueta, ovvero
I'estetica della bollicina.
La qualita visiva dell'effervescenza del
vino riveste, soprattutto per il tecnico,
una grande importanza Esistono infatti
canoni di bellezza anche per le bollici-
ne. Sono ritenute eleganti se sono fini
e risalgono verso l'alto formando ca-
tenelle persistenti che alimentano in
maniera regolare la superficie del vino,
formando un collarino di spuma spes-
so e stabile, che persiste nel tempo. La
composizione del liquido gioca un ruo-

lo fondamentale sul comportamento
della bolla di gas al suo interno. A pari-
ta di quantita di gas disciolto e di tem-
peratura, se osserviamo le bolle di COz
che si formano in un bicchiere d'acqua
gassata o in un bicchiere di vino assi-
stiamo a due fenomeni completamente
differenti. Il vino & una soluzione assai
complessa e articolata di molecole di
varia natura che possono avere effetti
differenti sul comportamento dell'ef-
fervescenza.

Nel vino sono stati individuati sia com-
ponenti che giocano questo ruolo po-
sitivo sulla bolla, sia composti con im-
patto contrario. Tra i primi abbiamo ad
esempio le proteine di origine vegetale
e le mannoproteine derivate dai lieviti,
tra le seconde i lipidi e gli acidi grassi.
Gli acidi grassi possono derivare dall'at-
tivita dei lieviti, i quali li producono,
durante la fermentazione, tipicamente
quali metaboliti secondari correlati a
situazioni di stress. E pertanto quan-

tomai opportuno operare in modo da
evitare il piu possibile stress fermen-
tativi ai lieviti, sia durante la prima che
nel corso della seconda fermentazione.
Tra le molecole positive per la spuma
le proteine vegetali derivanti dall'uva
sono le stesse che possono dare pro-
blemi di instabilita proteica e che dun-
que spesso l'enologo, soprattutto su
alcuni vini, cerca di eliminare.

Un trattamento troppo spinto con
bentonite pud pertanto essere delete-
rio per l'estetica della bolla. Le man-
noproteine vengono liberate nel vino
dai lieviti che incorrono nell'autolisi a
fine rifermentazione. Nel caso della
spumantizzazione secondo il Metodo
tradizionale classico il fenomeno ha
luogo soprattutto durante la fase di af-
finamento del vino “sur lates”, dopo la
rifermentazione; in autoclave, succes-
sivamente alla presa di spuma, princi-
palmente nel caso del ciclo di lavora-
zione denominato “Charmat lungo".
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tazione alcolica in recipiente a te-

nuta di pressione, comunemente
detta presa di spuma, i vini spumanti,
elaborati secondo il metodo classico
o in autoclave, si caricano di anidride
carbonica che resta in soluzione. Con-
formemente alla legge di Henry, a fine
rifermentazione, la concentrazione di
CO: disciolta nel vino & proporzionale
alla pressione parziale del gas nel collo
della bottiglia o nello spazio superiore
in autoclave. La solubilita della COznel
vino risente molto della temperatura,
pil il vino & freddo pil questa € solu-
bile. In una bottiglia di Champagne la
concentrazione di CO: a fine rifermen-
tazione raggiunge circa 11.500 mg/L.

I n sequito ad una seconda fermen-

La nascita
di una bollicina

Al momento della mescita lo spumante
perde circa 1/3 del suo contenuto totale
di CO2, il che significa che il degusta-
tore si trovera nel bicchiere e in bocca
un vino con un contenuto di circa7 - 8
g/L di CO: disciolta. E stato stimato che
I'80% dell'anidride carbonica viene
dispersa dal vino sotto forma di eva-
porazione, quindi in maniera invisibile
al degustatore. Solo il rimanente 20%
fuoriesce sotto forma di bolle e si cal-
cola che se ne possano formare, a se-
conda della dimensione, da1a 2 milioni.
Sono le microformazioni presenti sulla
superficie interna del bicchiere o nel
vino stesso le responsabili dello spri-
gionarsi delle bollicine. Una volta rag-
giunta una certa dimensione la bolla si
distacca dal punto o particella che ne
ha permesso la formazione, anche se al
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momento si trova ancora di una strut-
tura microscopica, invisibile a occhio
nudo. Sotto la forza descritta dal prin-
cipio di Archimede, la bolla inizia il suo
percorso verso l'alto, per raggiungere
la superficie del bicchiere. Durante
questo percorso la bolla si “nutre” della
CO: disciolta nel mezzo ed aumenta di
volume. La crescita della bolla & dovuta
alla diffusione del gas disciolto nel vino
verso lo strato limite che riveste la bol-
la che risulta esserne il pil carente. In
tal modo la bolla progressivamente si
ingrandisce e, dato che la spinta verso
l'alto & proporzionale al suo volume,
aumenta man mano la sua velocita
di risalita. Dato che il punto di nucle-
azione dove si & formata continua a
generare nuove microbolle che via via

e

si distaccano, il risultato finale & la for-
mazione delle caratteristiche catenelle
verticali di bollicine, note con il termine
classico di “perlage”.

Oltre all'innegabile valore estetico, le
bolle che risalgono lungo il calice met-
tono in movimento il vino stesso. Tale
movimento, invisibile all'occhio umano,
genera un continuo ricambio del liquido
alla superficie del bicchiere, inducendo
un flusso costante di composti odoro-
si volatili: da cio deriva una migliore
emissione degli aromi che possono
dunque essere meglio percepiti da chi
si accosta al vino. Nel corso di una de-
gustazione di vino spumante, decine di

migliaia di bolle raggiungono la super-
ficie ed esplodono, liberando cosi I'ani-
dride carbonica e le molecole odorose
volatili di cui si sono caricate durante
la loro ascesa nel bicchiere. Ma la loro
azione non si arresta: esplodendo, ogni
bollicina proietta una microquantita di
liquido anche a qualche centimetro dal-
la superficie del bicchiere, creando un
aerosol di spumante che contribuisce
all'esaltazione ed alla diffusione degli
aromi in esso contenuti: si stima che
guesto fenomeno porti ad un aumento
della superficie di emissione dei profu-
mi di almeno un fa-ore dieci.

Al palato oltre all'azione meccanica le-
gata alle bolle che esplodono si avverte
un pizzicore “chimico"”, completamente
indipendente dall'effetto fisico dell'e-

splosione. Secondo studi condotti dalla
Columbia University (Usa - New York)
oltre alla stimolazione meccanica, che
accompagna indubbiamente I'esplo-
sione della bolla, la CO:z disciolta attiva
specifici recettori biochimici (enzimi)
collocati nelle cellule recettive delle
sensazioni acide: in tal modo provoca
una sorta di stimolo chimico tanto piu
intenso quanta maggiore ¢ la sua con-
centrazione. Questo meccanismo fa
si che gli spumanti meno ricchi di CO2
vengano solitamente percepiti come
pil “vecchi” e meno freschie vivaci. =
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li spumanti sono vini carat-
terizzati, all'apertura della
bottiglia, da una produzione

di spuma dovuta allo sviluppo di CO2
. Devono avere una sovrappressione
non inferiore a 3 Bar a 20°C nel caso
si tratti di Vini Spumanti generici e Vini
Spumanti di Qualita del Tipo Aromatico
e non inferiore a 3,5 bar per nel caso di
Denominazioni di Origine (VSQPRD) e
Vini Spumanti di Qualita.

Sono classificati rispetto alla modalita
di produzione come:

a. Rifermentazione di vini secchi con
aggiunta di saccarosio

b. Fermentazione degli zuccheri residui
c. Aggiunta diretta di CO2

Alle prime due categorie appartengono
i vini spumanti definiti “naturali”, in cui
I'anidride carbonica e prodotta esclusi-
vamente per fermentazione o rifermen-
tazione alcolica. Esistono due metodi
principali per la produzione di uno spu-
mante naturale: il metodo Charmat (o
Martinotti dal nome dell'enologo italia-
no che lo ha inventato), che prevede la
presa di spuma in autoclave e il metodo
classico con la rifermentazione in bot-
tiglia. Entrambi caratterizzati da mo-
dalita e tempi di elaborazione diversi.
A tal proposito la durata del processo
di elaborazione e fermentazione varia
per i due metodi.

In generale I'elaborazione di uno spu-
mante di qualita (VSQ) prodotto in au-
toclave prevede una durata dell'intero
processo non inferiore a 6 mesi, di cui
almeno 30gg destinati alla rifermen-
tazione e alla permanenza sulle fecce,
se il recipiente @ munito di agitatore (in
caso contrario si allunga fino a 90gq).
Nel caso invece di uno spumante meto-
do classico la durata dell'intero proces-
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S0 non puod essere inferiore a 9 mesi.
Per gli spumanti generici non esiste un
termine minimo di elaborazione.

Normativa
di riferimento

* Reg. CE 1308/2013
* Reg. UE 934/2019 (allegato II)
relativo alle pratiche enologiche
* Reg. CE 33/2019
relativo all'etichettatura

Entrando nello specifico, il quadro nor-
mativo sugli spumanti ci rimanda al
regolamento comunitario 1308/2013
che all'allegato VII parte 2 distingue i
vini spumanti nelle sequenti categorie:
1. Vino Spumante
2. Vino Spumante di Qualita
3. Vino Spumante di Qualita

del tipo Aromatico
4. Vino Spumante gassificato

Aspetti
sulla produzione
dei vini spumanti

Lo sciroppo zuccherino aggiunto alla
partita per la presa di spuma deve esse-
re composto (come prescritto dal Rego-
lamento Delegato Ue 934/2016) da:
+ Vini spumanti generici: mosto di uve,
MPF, MC, MCR, saccarosio, vino

« Vini spumanti di qualita: saccarosio,
MC, MCR, MPF, vino

« Vini spumanti di qualita a DO: sac-
carosio, MC, MCR, mosto di uve, MPF,
vino. In questo caso il mosto di uve el
mosto parzialmente fermentato e vino
devono essere ottenuto dalle stesse
uve che concorrono alla DOC da spu-
mantizzare.

Tale aggiunta pud aumentare il titolo
alcolometrico volumico totale di +1,5%
vol al massimo.

Lo sciroppo di dosaggio (liquer
d'expédition), cioe lo sciroppo che vie-
ne aggiunto a conclusione del ciclo di
lavorazione per conferire al prodotto
particolari caratteristiche gustative, a
secondo dei vari tipi (brut, extra brut,
dry ecc.), pud essere composto soltan-
to da: saccarosio, mosto di uve, mosto
di uve parzialmente fermentato, mosto
di uve concentrato, MCR, vino o dalla

loro miscela, eventualmente con ag-
giunta di distillato di vino.

Per i vini spumanti di qualita di tipo aro-
matico & vietata I'aggiunta dello scirop-
po di dosaggio. L'aggiunta di sciroppo
di dosaggio deve essere fatta in modo
tale da non aumentare il titolo alcolo-
metrico volumico effettivo del prodotto
di pit dello 0,5% vol.

Nello stesso regolamento si precisa che
I'aggiunta dello sciroppo zuccherino e
dello sciroppo di dosaggio non & consi-
derata operazione di arricchimento e di
dolcificazione.

Dolcificazione e Arricchimento

La dolcificazione della cuvée ¢ vietata.
Fatto salvo l'arricchimento sui singoli
componenti della cuvée autorizzato a
norma del regolamento UE 1318/2013,
I'arricchimento della partita & vietato.
Tuttavia, ogni Stato membro pud au-
torizzare I'arricchimento della partita
(cuvée) nei luoghi di elaborazione dei
vini spumanti per le regioni e le varieta
di vite per le quali cio sia giustificato dal
punto di vista tecnico, purché:

a) nessun componente della partita
(cuvée) sia gia stato arricchito;

b) detti componenti provengano esclu-
sivamente da uve raccolte nel suo ter-
ritorio;

¢) I'operazione di arricchimento sia ef-
fettuata in una sola volta;

d) non sia superato il limite di 1,5 % per
la cuvée;

Acidificazione e disacidificazione
L'acidificazione € ammessa, anche se le
singole componenti della partita sono
gia state acidificate, e puo essere ef-
fettuata soltanto entro un limite mas-
simo, espresso in acido tartarico, di 1,5
g/l. In anni caratterizzati da condizioni
climatiche eccezionali con una specifi-
ca autorizzazione ministeriale, il limite
massimo di 1,50 g/I, puo essere portato
a 2,50 g/l,, purché I'acidita naturale dei
prodotti, espressa in acido tartarico,
non sia inferiore a 3 g/I.

In etichetta
cosa indicare:

Gli spumanti vengono classificati in base
al tenore degli zuccheri residui (g/L)
1) brut nature: <3
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2) extra brut: 0-6
3) brut: <12

4) extra dry: 12-17
5) sec: 17-32

6) demi sec: 32-50
7) dolce: >50

Vini spumanti varietali
(DM 13 agosto 2012)

Gran parte dei disciplinari IGT, fino a
gualche anno fa, non contemplavano
la tipologia spumante. | vini spumanti
varietali erano inseriti nell'ambito dei
vini generici. Dove I'lGT non prevede la
versione spumante si possono percio
produrre spumanti generici con l'indica-
zione della varieta.

Le varieta che si possono indicare sono
tutte le varieta iscritte nel registro na-
zionale delle varieta di vite riferite a cia-
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econdo i dati Ismea di marzo
S 2020, nel generale successo

degli spumanti italiani, la cui
produzione oggi € stimata a 5,7 milio-
ni di ettolitri, si & ben delineato un no-
tevole dinamismo anche di quelle che
possono essere definite le “tipologie
minori"”, ovvero quei vini spumanti pro-
dotti in denominazioni diverse da quel-
le principali o varietali.
Di fatto l'offerta italiana di vini spu-
manti & molto ricca e diffusa in tutte
le regioni. | disciplinari italiani ad oggi
prevedono 153 spumanti Doc, 18 spu-
manti Docg e 17 spumanti Igt. A questi
Si possono aggiungere i 24 spumanti
varietali e i diversi Vsq.
A titolo esemplificativo, nelle Marche
spiccano le Do Verdicchio dei Castelli di
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scuna area geografica, fatta eccezione
per le varieta e i loro sinonimi riportati
negli allegati 1 e 2 del DM 13/2012. Non
possono altresi essere indicate le varieta
di vite e loro sinonimi che contengono o
sono costituite da una DOP o IGP.

Per i vini frizzanti esiste la possibilita di
produrre prodotti varietali limitatamen-
te ai sequenti vitigni: Merlot, Cabernet
franc, Cabernet sauvignon, Cabernet,
Syrah, Chardonnay, Sauvignon, mentre
per gli spumanti I'elenco dei vitigni che
possono essere utilizzati in etichettatu-
ra € piu ampio e consente di produrre,
con nome di vitigno, molti spumanti va-
rietali, partendo anche da prodotti atti a
ottenere Igp, che vengono riclassificati
e poi elaborati.

Nel ricordare che il trasferimento fuori
della zona di vinificazione comporta la
perdita del diritto di rivendicare la Do/

‘j

Jesi Spumante e il Verdicchio di Mate-
lica Spumante, oppure ancora in Sicilia,
nella Doc Etna, il Nerello Mascalese,
spesso equiparato al Pinot nero per
I'assenza di malvidina e per la simile
carica acida e tannica, in Sardegna i
vitigni maggiormente utilizzati sono il
Vermentino e Torbato.

In Trentino qualche nicchia enolo-
gica & rappresentata dalla Nosiola
mentre in Emilia Romagna & famosa
la I'Albana oppure ancora il Grechet-
to gentile da cui si ottengono ottimi
vini Pignoletto Doc.

Ig stessa per le partite interessate, il
Mipaaf conferma che & consentito il
trasferimento di prodotti atti a Igp per
la produzione di vini varietali spuman-
ti come previsto all'articolo 7, comma
3 e nell'allegato 3 del Dm 13 agosto
2012.La nota ministeriale precisa che
il venditore deve riclassificare il vino
atto a Dop/Igp con nome di vitigno in
un prodotto atto a dare vino spuman-
te varietale. Anche i vini gia rivendicati
Igp o gia certificati Dop possono esse-
re declassati a vini varietali da destina-
re alla spumantizzazione fuori zona di
vinificazione. [ |

La versione integrale dell'articolo é
pubblicata in I'enologOnline.

In Abruzzo vengono prodotti ottimi
spumanti col Pecorino, lo stesso acca-
de anche in Umbria col Grechetto e nel
Lazio con la Malvasia e il Roscietto.

In Campania, le prime varieta a esse-
re spumantizzate sono state Asprinio
d'Aversa e Greco di Tufo ma oggi la piu
diffusa e la Falanghina.

Non sono da meno il Negroamaro, il
Bombino bianco, il Nero di Troia e la
Verdeca per quanto riguarda la Puglia.
A cavallo tra le province di Verona e
Vicenza la Durella pud essere spuman-
tizzata per la produzione del Lessini
Durello (charmat) e del Monti Lessini
(metodo classico).

Sempre al nord, ma questa volta in Pie-
monte, con I'Erbaluce di Caluso e con il
Brachetto d'Aqui si ottengono interes-
santi spumanti. Nel complesso il con-
sumatore nel corso degli ultimi anni ha
dimostrato un crescente interesse non
solo per i principali vini spumanti come
Asti, Prosecco, Franciacorta e Tren-
todoc ma anche per quegli spumanti
minori offrire stimolanti opportunita di
diversificazione anche nelle aree non
specializzate in questi prodotti.
Segnaliamo qui che sui canali social di
Assoenologi Giovani sta per iniziare un
viaggio tra i vitigni “autoctoni” delle va-
rie Regioni. [ |




