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Evento finale del progetto Gasiamoci
Produzione di vini a ridotto impatto ambientale grazie all'impiego
puntuale dei gas nel processo di vinificazione
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Per capire come cambiano aroma, gusto e struttura del vino in funzione di:

3 tecnologie di vinificazione Rimontaggio con pompa, Recupero di CO,,
Iniezione di aria 0 azoto

3 livelli di vuoto applicati —0,3 bar ; —0,6 bar ; —0,9 bar

L’obiettivo: valutare I'impatto dei trattamenti sul profilo sensoriale del vino
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| campioni analizzati

SENSORY! /.

Vitigno Annata Tecnologia Solfiti Trattamenti

Sangiovese 2023 CR::(:;::EEO No :8:; E:::: &%6 bar;
Sangiovese | 2024 Egi“pem di | :8:3 Ez: a(%ﬁ bar;
Sangiovese 2024 ::ii:zci)o:zis(i) Si :8:; E:::: &2’6 bar;

Il panel di giudici

16 esperti selezionati tra enologi, sommelier e produttori




DE

R SENSORY! A~

FONMENT AND FORESTRY

W i Valutazione sensoriale

DAGRI
ERARTMENT OF

Per la valutazione sensoriale dei vini e stato applicato il metodo
«ULTRA-FLASH PROFILING (UFP)» (Perrin & Pages, 2009).

Fase 1 - Napping Fase 2 - UFP

-Molto acido
-Tannico
1 -Odore intenso
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Sangiovese 2023

Tannino ¢ Pulizia * Note fenoliche ¢ Fruttato ¢ Amaro

Astringenza

-> Profilo percepito: strutturato, fenolico, con focus

su tannino e pulizia aromatica.

Sangiovese 2024

Acido ¢ Astringente ¢ Fruttato ® Tannico ¢ Vinoso ¢

Erbaceo ¢ Persistente

- Profilo percepito: piu fresco, giovane, fruttato, con note

erbacee e buona persistenza.
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DR U Risultati: effetto del livello di vuoto
- Sangiovese 2023 — Rimontaggio con pompa SENSORYL /-
— No solfiti

Trattamento  Tannino Pulizia No?e Fruttato A'T‘am/ Sintesi
fenoliche Astringenza
NT —_ —_— —_— — —
_ _ Leggero alleggerimento,
0,3 bar N7 - N7 N7 - meno frutto

—0,6 bar ™ N J N M Piu struttura, piu frutto.
Maggiore pulizia, meno

—0,9 bar T T i T v * di?‘etti




R Risultati: effetto del livello di vuoto
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e Sangiovese 2024 — Recupero di CO,

Trattamento Acido Astringente Fruttato Tannico Vinoso Erbaceo Persistente Sintesi
NT — — — — — — —
Piu struttura e
-0,3 bar = 1T t T = - T piu frutto
Piu fruttato e
—0,6 bar T = ™~ t = = - pit morbido
Piu pulito,
-0,9 bar ™ = M N = J J meno erbaceo,
pil armonico
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e Sangiovese 2024 — Iniezione di aria o azoto

Trattamento Amaro  Astringente Vegetale Fruttato Vinoso  Tannico Fresco Sintesi

-0,3 bar N MM M J J A J Piu vegetale,

meno fruttato

Piu fruttato e

—0,6 bar J = 4 ™~ ™~ N = vinoso, meno

vegetale

Frutto alto,

09bar | i v | M| ] 2 i vegetale

minimo, profilo
piu pulito
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Vitigno Annata | Tecnologia Solfiti | Effetto dei trattamenti
. Rimontaggio Piu tannino, frutto piu evidente; -
Sangiovese 2023 g8 No . P .. dente
con pompa 0,9 bar migliora la pulizia.
Recubero di —0,6 bar aumenta frutto e
Sangiovese | 2024 co P Si morbidezza; —0,9 bar da struttura
2 equilibrata e buona pulizia.
. . . —0,9 bar riduce il vegetale,
) Iniezione di . : .. :
Sangiovese | 2024 . Si aumenta il fruttato e da il profilo
aria o azoto . .
piu equilibrato.




s Conclusioni

ASRICNUAE Foon SENSORY! A=

* | trattamenti con vuoto modificano il profilo sensoriale del
Sangiovese.

* |l livello =0,9 bar e quello che porta i miglioramenti piu evidenti:
piu frutto, meno difetti, maggiore pulizia aromatica.

e L'uso puntuale dei gas permette di ottenere vini piu equilibrati.
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La vostra valutazione
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Astringenza

Fruttato

Risultati:
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Grazie per ’attenzione!

Produzione di vini a ridotto impatte ambientale grazie all'impiego
puntuale dei gas nel processo di vinificazione




