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Raspi nella vinificazione in rosso

INTRODUZIONE

In passato la diraspatura non veniva praticata ed i raspi rimanevano
a contatto con il mosto durante tutta la fase fermentativa. E a par-
tire dalla fine del 1800 che si € iniziato a diraspare prima della fer-
mentazione. Inizialmente, con l'utilizzo delle pigiadiraspatrici, il
grappolo intero passava dapprima attraverso dei rulli pigianti per
poi essere diraspato. La conseguenza era il rischio di frammenta-
zione del raspo e la cessione di note verdi. Per ovviarvi sono diven-
tate di uso pil comune le diraspapigiatrici, dove il meccanismo dira-
spante di buratto e battitore e stato anteposto alla pigiatura. Per
molto tempo la macerazione in presenza di raspi & stata considerata
fuori moda e rustica e tutt’oggi rimane un pensiero diffuso. La dira-
spatura é divenuta un passaggio pressoché sistematico, ma esistono
delle realta dove il raspo in vinificazione e valutato positivamente.
La scelta di diraspare o meno e quindi collegata alla filosofia
dell’enologo ed alla stilistica che si vuole dare al vino. Esistono poi
storiche regioni vinicole dove la tradizione del raspo non ¢ stata mai
abbandonata. Ne sono un esempio Chateauneuf-du-Pape (Cotes du
Rhone), il Médoc (Bordeaux) e la valle della Loira.

PRO E CONTRO DELLA DIRASPATURA

Degno di nota € I'apporto di proantocianidine che puo coadiuvare la
stabilizzazione del colore [1] ed apportare maggiore struttura al
vino. A questo punto la percentuale impiegata ed il grado di matu-
razione giocano un ruolo fondamentale: il suo contributo all’astrin-
genza e infatti maggiore quando le uve sono immature [2]. Se da un
lato viene accusato di apportare note verdi e vegetali [3], dall’altro
viene apprezzato per i sentori freschi e balsamici. Va aggiunto che
con il riscaldamento globale, la tendenza e di avere raspi molto piu
maturi. Le fermentazioni di prodotti non diraspati sono piu rapide e
complete. La migliore capacita fermentativa € data dal fatto che
questi assicurano la presenza di aria e che, assorbendo calore, limi-
tano I'aumento di temperatura [4]. Essi, contendendo pochi zuc-
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Fig. 1: Immagine di raspo di Pinot nero // Image of Pinot noir stems.

cheri, ma molto potassio ed acqua influiscono sulla composizione
del vino [5]. L’acidita diminuisce per precipitazione dell’acido tarta-
rico che per I'appunto salifica con il potassio. Il grado alcolico decre-
sce per adsorbimento da parte del raspo che, al tempo stesso, rila-
scia acqua. Aumentano |'estratto e la concentrazione polifenolica,
ma quella antocianica diminuisce [6]. Cio & stato relazionato ad un
meccanismo di assorbimento degli antociani sulla superficie dei ra-
spi. [4]

IL RASPO

Il raspo (fig. 1) rappresenta circa il 3-7% del grappolo maturo [4] e la
forma e la dimensione sono tipiche di ciascuna varieta. Morfologi-
camente & costituito da un asse principale, il rachide, dal quale si
dipartono i peduncoli e quindi i pedicelli, a quali si attaccano gli acini
[7]. E composto principalmente di acqua (55-80% in peso). A seguire,
gli altri componenti sono [8]:

e cellulosa ed emicellulosa (8%),
e lignina (6%),

e proteine (2%),

e ceneri (1%),

e acidi (1%),

e zuccheri (1%),

e altro (1%) tra cui polifenoli.

La composizione dipende molto dalla varieta, dal grado di matura-
zione e dall’ annata.

COMPOSIZIONE POLIFENOLICA DEL RASPO

A livello di classificazione, i composti fenolici sono suddivisi in due
gruppi: flavonoidi e non flavonoidi [1]. | non flavonoidi compren-
dono acidi fenolici e stilbeni. In vinificazione I'estrazione di acidi fe-
nolici non ha risvolti interessanti: non hanno odore o aroma, ma
sono precursori dei fenoli volatili, molecole non apprezzate se pre-
senti nel vino. Ne sono stati identificati di differenti tipi nei raspi [7],
ma i preponderanti sono I'acido gallico e I'acido caftarico (forma
esterificata dell’acido caffeico con I'acido tartarico). Fra gli stilbeni
spiccano il Trans-resveratrolo e la €-viniferina. Il metodo di estra-
zione impiegato nell’indagine e la composizione del raspo sono in-
fluenti, tanto che vi sono studi che non hanno rilevato alcuna pre-
senza di questi composti.

| flavonoidi recano una struttura base C6-C3-C6, ovvero due anelli
benzenici da 6 atomi di carbonio uniti da una catena di 3 atomi di
carbonio, che a mezzo di un ponte di ossigeno formano un altro
anello eteroatomico. Flavonoli, flavanoli e flavan-3-oli (proantocia-
nidine) sono i composti pit comuni. | principali flavonoli sono i deri-
vati della quercetina, seguiti da quelli del campferolo. Tra i flavanoli
sono quantificati astilbina e tracce di engeletina. Nel gruppo flavan-
3-oli monomeri spiccano catechine, epicatechina ed epicatechina
gallato. Le proantocianidine sono i polifenoli pit abbondanti del ra-
spo. Tra queste, la concentrazione di dimeri rappresenta una piccola
porzione, a dimostrazione che le forme polimerizzate sono prepon-
deranti (grado medio di polimerizzazione maggiore di 4,6). Sebbene
gli antociani siano principalmente localizzati nella buccia dell’'uva,
studi recenti [7] hanno trovato loro tracce in estratti di raspi. Trattasi
comungue di concentrazioni molto basse (0,06-1,4 mg/g di sostanza
secca).
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Analisi sensoriale dei vini con diverse percentuali di raspi
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Fig. 2 Grafico radar dell’analisi sensoriale, media delle 2 vendemmie e delle repliche // Spider graph of sensory analysis, average of the 2 vintages

and replicates.

GLI EFFETTI DEL RASPO IN VINIFICAZIONE

Le uve di Pinot nero sono povere in antociani mentre la quantita dei
tannini da seme é alta, ma con poca estraibilita [8]. Ne consegue un
vino con bassa concentrazione tannica. Viste le suddette caratteri-
stiche, I'utilizzo del raspo nella vinificazione di questa varieta si rive-
lerebbe interessante, come ad esempio avviene in Borgogna, per
poter aumentare il tenore polifenolico e stabilizzare la materia colo-
rante. In uno studio argentino di Casassa et al. [8] nella vendemmia
2015 si e investigato circa I'influenza chimica e sensoriale del raspo
in vinificazione di Pinot nero proveniente da Lujan de Cuyo (Men-
doza, Argentina). Accanto ad una tesi di controllo, ne era prevista
una con 'aggiunta di raspi (3% rispetto il peso totale) ed una terza
con macerazione prefermentativa a freddo pil aggiunta di raspi.

Differenze statistiche a livello di grado alcolico si sono osservate tra
il controllo (15,15 % vol) ed il macerato con raspi (14,81 % vol), men-
tre quello solo con aggiunta di raspi era tendenzialmente meno al-
colico del testimone (15,03 % vol), ma non statisticamente. In en-
trambe le tesi in cui erano presenti i raspi la quantita di tannini e
incrementata del 60%. Sensorialmente si sono rilevati un aumento
di astringenza e gusto amaro sulle tesi diverse dal controllo.

Le uve di Primitivo sono comunemente considerate ricche di colore,
ma povere di tannini. Nel 2012 si e svolto un lavoro su questa varieta
[9] che ha previsto una vinificazione con raspi per aumentare la con-
centrazione proantocianidinica e monitorare eventuali polimerizza-
zioni antociani/tannini. Sono state comparate tre tesi: diraspatura
totale, al 75% ed al 50%. Le analisi, dopo sei mesi dall'imbottiglia-
mento, hanno evidenziato come i vini aggiunti di raspi mostrassero



04/2022 Laimburg Journal Raspi nella vinificazione in rosso

Tab. 1: Tabella delle analisi chimiche dei valori principali. Sono prese in considerazione entrambe le vendemmie. // Table of chemical analysis of

main values. Both vintages are taken into consideration.

Vendemmia % raspi Alcol Acidita
totale
Harvest % Stems Alcohol

(% vol) (g/L)

0% 12,95 5,97

10% 12,90 5,81

20% 12,85 5,89

' 30% 12,83 5,61

50% 12,81 5,93

100% 12,74 571

0% 13,55 5,18

10% 13,28 5,12

20% 13,20 5,22

? 30% 13,34 5,09

50% 13,30 5,04

100% 13,31 4,96

maggiori concentrazioni di polifenoli totali, flavani reattivi alla vanil-
lina (tannini a basso peso molecolare) e proantocianidine (tannini ad
alto peso molecolare) rispetto al testimone. Sebbene le vinificazioni
con la presenza di raspo avessero gia alla svinatura e dopo 6 mesi
valori di antociani totali e monomeri piu bassi, il dTAT% (pigmenti
resistenti all’azione decolorante della SO2) era piu alto. Questo & un
indice del fatto che si & migliorata la stabilita del colore durante I'in-
vecchiamento. Inoltre, le tesi con raspi presentavano maggiore in-
tensita colorante, come probabile segno di processi di condensa-
zione tra antociani, tannini ed acetaldeide.

LA RICERCA PRESSO IL CENTRO DI SPERIMENTA-
ZIONE LAIMBURG

Presso la cantina sperimentale del Centro di Sperimentazione Laim-
burg si sono svolte sperimentazioni sull’uso dei raspi su varieta La-
grein [10] e Pinot nero. La prova su Lagrein ha avuto luogo su uve
della vendemmia 2012 con la vinificazione di 6 diverse tesi: un testi-
mone di riferimento completamente diraspato e 5 altri dove su mo-
sto diraspato si & aggiunto il 10%, 20%, 30%, 50% e 100% in peso dei
raspi totali. Questo modello e stato ripetuto per due momenti di rac-
colta. | risultati analitici (tab. 1) hanno dimostrato come I’alcol, cosi
come |'acidita totale, diminuissero all’aumentare della quantita di
raspi in fermentazione. Il testimone diraspato aveva inoltre il pH piu
basso (specialmente per la prima vendemmia). Sebbene si sia po-
tuto osservare una tendenza alla diminuzione della quantita anali-
tica di antociani all’aumentare della presenza di raspi, il dato non

Total acidity  Volatile acidity

Polifenoli Antociani
totali

Total poliphenoles Anthocyanins

Acidita
volatile

(s/L) (mg/L) (mg/L)
0,20 3,91 2572 1105
0,21 3,94 2594 1077
0,20 3,93 2663 1057
0,37 3,95 2625 1014
0,24 3,94 2756 1011
0,26 3,99 3124 997
0,53 3,92 2343 931
0,55 3,93 2434 922
0,58 3,93 2425 902
0,51 3,94 2544 943
0,52 3,97 2918 947
0,51 3,95 3025 906

era statisticamente significativo. Da notare € I'apporto dato dall’ag-
giunta del raspo alla concentrazione di polifenoli totali. Questi ultimi
hanno influenzato fortemente I’analisi sensoriale (fig. 2). Vini con ra-
spi dallo 0 al 50% sono risultati piu equilibrati, morbidi e meno
astringenti. Oltre a questa percentuale, la nota astringente ed
amara diveniva preponderante.

La sperimentazione su uve Pinot nero si & articolata nelle 4 vendem-
mie dal 2018 al 2021. Nel 2018 e 2019 la raccolta é stata effettuata
volutamente in due momenti, ciascuno con 5 varianti dove la discri-
minante era la quantita di raspi aggiunta: 0% (testimone completa-
mente diraspato), 25%, 50%, 100% e 200%. Nelle annate 2020 e
2021 si e avuto un solo momento di raccolta, ma accanto al confer-
mato modello 0%-25%-50%-100%-200%, si € svolta una macera-
zione prefermentativa a freddo su prove con un contenuto di raspi
paria 0-50 e 100%. Oltre alle analisi chimiche si & valutato sensorial-
mente il vino dopo due anni dal momento della vendemmia. Il pro-
getto e attualmente ancora in corso e si concludera nel 2023 con la
degustazione dell’annata 2021. Per questo motivo non sono ancora
disponibili dati completi per trarre conclusioni precise, ma le osser-
vazioni svolte fino ad ora ci hanno permesso di rilevare una diffe-
renza tra i vini trattati con diverse percentuali di raspo. | comporta-
menti delle tesi hanno molto spesso confermato i risultati ottenuti
in passato da altri lavori.
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