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Frutto della passione,bosso
e pompelmo: aromi speciali

per il Miiller Thurgau

LA SCOPERTA. Secondo una ricerca coordinata dalla Fondazione Edmund Mach
sono i "tioli varietali” a rendere caratteristico e unico I'aroma di questo vino

Frutto della passione, pompelmo,
basso: il Milller Thurgau possiede aro-
mi caratteristiciche sono determina-
ti dai "tioli varietali”, composti volatili
solforati che risultano responsabili
del profilo aromatico e che in questo
vino fisultano a concentrazioni supe-
ror, anche dimolto, alle soglie senso-
dali

A scopriflo & una ricerca curata daila
Fondazione Edmund Mach in colla-
borazione con sei atenei (Bologna.
Napoli, Padova, Torino, Trento e Vero-
nal che ha riguardato lo studio sui
composti solforati varietali e il loro
ruolo contributo allaroma dei vini
bianchiitaliani e che oggisara |

tatain apertura della 35 Rassegna In-
ternazionale Miller Thurgaw: Vino di
montagnas in programmaa Cembra.

Laricerca.
1l lavoro, pubblicato in quesn gmm]
Research Intemna:

ne varieta tra cui spicca il caso del
Muller Thurgau. Il carattere tiolico &

ben presente nelle uve diquestoviti-
gno come pure neivini, grazie a vinifi-
cazioni di precisione, Una evidenza
che conferma come gli enologi abbia-
no saputo sfruttare nella vinificazio-
ne le caratteristiche del vitigno, por-
tando in bottiglia queste note senso-
riali “identitarie” e olarmente
appremtedaparte i consumatori.
] ])IDgEﬂu “D-Wines" ha rguardato
lanalisie la degustazione di 246 cam-
pmmmvmoappanermnualsdrm
vinimonovaretali italiani

tativi delle regioni italiane e

1i in raccordo con le associazioni ded

produttoﬁ_lﬁulivaﬂelalifamorrte ¥
del

dei composti volatili responsab
profiloaromaticodel vinoe si caratte-
Tizzano pert essere ben riconoscibili e
dlelevato impattosensoriale anche a
hasseconcentranom Fanno parte di
lle di composti volatili
ﬁnntan presenti in quantita infe-
rori nspelto agli aromi di fermenta-
zione, ma determinanti nella defini-
zione delle caratteristiche aromati-
chie deivini e dellalorospecificita eri-

conoscibilita sensoriale. Essi costitui--

sSCoN0 Ja componente aromatica del

Taborator della Fondazione
Edmund Machdi San Michele
dove & stata condotta la ricerca

VignetidiMiller Thrugau aMaso Togn invalle di Gerbra (foto Parisi)

vino piil direttamente_influenzata
dalla varieta di uva i perla
vinificazione; per guesto motivo so-
no definiti -, Includono ter-
pem.nomopmolm piragine e alcu-
ni composti solforati, come i tioli va-
rietali che vengono rilasciati nel cor-
50 della vinificazione, quando le con-
dizioni di fermentazio-
ne impostate dall'eno-
logo lo permettono, €
conmbuiscono ad ac-
crescere intensita e
complessita aromati-
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Nuovo metado per I'a-

nalisideiﬁoi:j skt

Nonostante il loro ruolo preponde-
rantenelladefinizione dell aromadel
vino, la quantificazione dei tioli varie-
tali risulta un'operazione complessa.
essendo influenzata dainnumerevo-
lifattori ascrivibili alla natura del vino
e dei tioli stessi. La ricerca realizzata
dal consorzio D-Wines, che alla Fon-
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L'analisidi246

. campioni
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dazione Mach ha contato sulle com-
petenze e strumentazioni aliamente
qualificate dellUnita di Metabolomi-
ca, ha permesso di raggiungere diver-
siobiettivi. Daunlato lamessaa pun-
todiunmetodo ad altissima sensibili-
13, utilizzato per lanalisi dei tioli varie-
tali {da parte deiricercatori di Fer ed
Unﬁl‘n],m mccht.I]Dw—
ni ha permesso di sco-
prire che nella grande

joranza dei vini

0.

urgau, contin caratteristico “carat-
tere tiolico''con sentor di frutto della
passione; bosso/urina digattoe pom-
pelmgt




