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ATTUALITA’ VENDEMMIA 2017 

La vendemmia 2017: ca-

ra eri e possibilità tecni-

che di ges(one delle cri-

(cità. 
 

Ciascuna annata agraria 

suole cara�erizzarsi per 

specifici tra�, lega� prin‐

cipalmente dall’andamen‐

to clima�co stagionale, il 

quale determina larga‐

mente qualità e  cara�eri 

della produzione agricola. 

Ogni anno fa storia a sé, e 

l’assunto è par�colarmen‐

te evidente nella produzio‐

ne del vino. 

Questo è forse l’unico pro‐

do�o dell’agricoltura dota‐

to di una serbevolezza che 

lo rende idoneo ad essere 

consumato anche in ma‐

niera dilazionata negli an‐

ni, ed apprezzato ‐ spesso 

a lunga distanza di tempo 

dalla vendemmia ‐ con‐

frontandone le peculiarità 

dei diversi millesimi, de‐

terminate sopra�u�o 

dall’andamento clima�co 

cara�eris�co dell’annata 

d’origine. 

Quella del 2017 si presen‐

ta non facile a causa di una 

molteplicità di fa�ori ‐ di 

cui analizzeremo gli effe� 

sulla vite ‐ per cercare di 

me�ere in luce ‐ ove esi‐

stano ‐ le possibilità di ge‐

s�one volte ad o�mizzare 

la qualità dei prodo�. 

Clima, suolo ed azione 
dell’Uomo 

Con il termine della lingua fran‐
cese terroir si indica la par�cola‐
rissima combinazione di fa�ori 
clima�ci, pedologici (suolo), di 
esposizione ‐ giacitura e lega� 
all’a�vità umana (coltura e si‐
stemi di allevamento) che deter‐
minano i cara�eri ‐ sempre pe‐
culiari per ciascuna zona ‐ della 
produzione vinicola. 

L’opera dell’uomo agisce funzio‐
nalmente in rapporto agli altri 
due fa�ori, ma se gli aspe� le‐
ga� al suolo ed alla giacitura so‐
no quasi assolutamente costan� 
nel tempo, il clima, pur  presen‐
tando ben defini� cara�eri lega� 
alla posizione geografica ed 
all’esposizione, è sogge�o a pre‐
sentare variazioni anche di 
notevole ampiezza ‐ il 
cosidde�o decorso 
stagionale ‐ che di 
anno in anno ap‐
portano i loro 
effe�. 

Ed in questo mo‐
do ogni millesimo 
si cara�erizza e 
viene definito, ad 
esempio, piovoso o 

siccitoso, caldo oppure fresco,  a 
seconda del prevalente andamen‐
to clima�co. 

Cara eri dell’annata 2017 

Il millesimo è stato cara�erizzato 
da un decorso stagionale estre‐
mamente disforme, e non favore‐
vole a livello generale ad una 
buona produzione sia so�o gli 
aspe� qualita�vi che per quan�‐
tà: ad una diffusa gelata primave‐
rile a germogli già in piena vege‐
tazione (18‐21 Aprile),  dalle con‐
seguenze ‐ in alcune aree ‐ pesan‐
�ssime anche perché successiva 
ad un Marzo par�colarmente cal‐
do, che aveva di conseguenza 
favorito ampiamente la ripresa 
vegeta�va, è seguita una prolun‐
gata e generale siccità accompa‐
gnata da ripetute ondate di calo‐

re. Grandinate di varia 
estensione ed intensità 

hanno poi danneg‐
giato in differente 
misura i grappoli 
ed i vigne�.  

 

Riflessi dell’an-
damento clima-

(co generale e 
degli even( estremi 

sulla produzione vi(-
cola 2017 

Per procedere con la massima 
sistema�cità e chiarezza possibile 
alla disamina di una situazione 
decisamente complessa e varie‐
gata considereremo nell’ordine 
quanto riscontrato sui grappoli, 
per cercare di individuarne poi, 
caso per caso, le conseguenze a 
livello enologico e le possibili 
azioni corre�ve.  

• Potenziali disformità 
dello stato fenologico. 

• Concentrazione dei suc‐
chi, us�oni ed altre con‐
seguenze dello stress 
termico e delle lesioni da 
grandine a livello com‐
posi�vo. 
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Fig. 1 – 23/08/2017: sul grappolo si 

possono notare sintomi localizza� di 

parziale  appassimento degli acini. 



‐ L’inoculo di LSA e la scelta del ceppo. 

Mai come quest’anno provvedersi di un o�mo fer‐
mentatore per i propri mos� appare davvero essenzia‐
le: nelle  gamme Ac(flore e Zymaflore di Laffort sono 
disponibili ceppi in grado di dare il meglio anche nelle 
situazioni più cri�che. 

- La strategia di nutrizione 

E’ ben evidente che anche il ceppo più performante 
non può dare il meglio di sé, sopra�u�o in situazioni 
di elevata cri�cità, se non in presenza di una adeguata 
nutrizione.  

A questo fondamentale argomento abbiamo dedicato 
di recente il Laffort‐Info n° 108, al quale rimandiamo 
per la tra�azione delle problema�che a livello genera‐
le. Nello specifico possiamo qui ricordare come le esi‐
genze in termini di APA siano correlate al grado alcoli‐
co potenziale, e come, parallelamente, i mos� deri‐
van� da uve stressate possono avere dotazioni natura‐
li di APA anche molto rido�e. 

Da qui l’importanza di un’oculata strategia nutriziona‐
le, che preveda in par�colare un accorto frazionamen‐
to delle dosi ed   appor� mira� di azoto amminoacidi‐
co: 

‐ a compensazione delle carenze di APA naturale; 

‐ allo scopo di sfru�arne la più lenta cine�ca di assimi‐
lazione che aiuta ad evitare indesidera�, quanto mai 
deleteri ‐ e quest’anno altamente  probabili picchi fer‐
menta�vi.  

Nella ges�one delle fermentazioni in condizione di 
elevato grado alcolico potenziale non è poi possibile 
non tener conto delle problema�che legate alla cor‐
re�a e ne�a chiusura delle stesse, per ovviare le quali 
è possibile u�lizzare con successo specifici prodo� di 
supporto ai lievi� in fase di reidratazione. 

E’ stata infa� ampiamente confermata (Fig. 3) l’im‐
portanza dell’apporto mirato di steroli, acido pantote‐
nico ed acidi grassi specifici, al fine di  o�mizzare le 
funzioni di trasporto a livello di membrana, di vitale 
importanza proprio nelle fasi di fine FA, quando gli 
effe� della temperatura e della tossicità da alcol si 
sommano e ne me�ono a dura prova l’efficienza. 

1) Potenziali disformità dello stato fenologico. 

Accanto alla perdita di produzione legata alla distru‐
zione dei germogli fru�feri, le gelate sono alla base 
di potenziali situazioni di disformità nello stato feno‐
logico del fru�o, legata alla cacciata dei ge� cosid‐
de� “di so�occhio” abbinata alla sopravvivenza al 
gelo di alcuni ge� e grappolini della prima cacciata. 
La ges�one di questa problema�ca è  eminentemen‐
te legata a strategie di natura agronomica.  

2) La concentrazione dei succhi e le ulteriori 
possibili anomalie composi�ve. 

A seguito delle condizioni clima�che sopravvenute 
nel corso dell’annata la concentrazione dei succhi di 
vegetazione presen� nel grappolo è, in mol� casi, 
notevolmente più elevata della norma. 

In alcuni casi sono poi eviden� sintomi di diffuso ap‐
passimento a carico degli acini (vedere Fig. 1 alla 
pagina precedente). 

Al riguardo, in un’o�ca generale, quale possibile 
misura corre�va, si può considerare, se pra�cabile, 
la vinificazione dei lo� più cri�ci in abbinamento 
con par�te d’uva cara�erizzate da minor stato di 
disidratazione, in modo da riequilibrare, nei limi� del 
possibile, la situazione.  

Sicuramente la vinificazione di mos� dota� di ca‐
ra�eris�che quali quelle considerate è necessario sia 
più che mai  contraddis�nta da grande accuratezza: 
in situazioni cri�che interven� ocula� e centra� pos‐
sono realmente fare la differenza a livello qualita�‐

vo. 

Non va al riguar‐
do trascurata 
l’eventualità che 
permangano sui 
grappoli residui 
di agrofarmaci 
che, nonostante 
il pieno rispe�o 
dei tempi di ca‐
renza,  non ab‐
biano subito un 
adeguato dilava‐
mento da parte 
delle precipita‐
zioni, scarse o 
del tu�o assen�.  

Un adeguato 
apporto di agen� 
detossifican� 
(Oenocell, Bio-
cell, Turbicell) 
può cos�tuire un 
importante  fat‐
tore preven�vo 
nei confron� di 
possibili anoma‐
lie del decorso 
fermenta�vo. 

    

Fig. 2 – 23/08/2017: estesi sintomi di 

sco�atura sulla porzione di grappolo 

esposta a sud, con evidente dissecca-

mento degli acini interessa�. 

Fig. 3: la stru�ura della membrana cellulare (modello c.d. 

del “mosaico fluido”  (S. J. Singer, Garth L. Nicolson, 1972). 

Si no� il ruolo chiave degli steroli e degli acidi grassi nel 

garan�rne  la funzionalità e l’efficienza delle a3vità di tra-

sporto. 



par�colare importanza ges�re in maniera funzionale 
le operazioni di macerazione nella produzione dei vini 
rossi, le cui matrici spesso risultano essere povere di 
colore e ricche di elemen� polifenolici scarsamente 
maturi, accanto ai quali possono evidenziarsi note di 
“co�o” e “appassito” legate alle us�oni subite a livel‐
lo dell’acino.  

Abbiamo affrontato (Laffort‐Info n° 109) l’ampio ed 
interessante  argomento dell’u�lizzo degli enzimi nel‐
la vinificazione in rosso. In esso sono presen� spun� 
u�li   per l’oculata ed equilibrata ges�one di macera‐
zioni che dovrebbero giungere ad estrarre il massimo 
so�o il profilo del colore senza essere al contempo 
origine  di anomalie organole�che.  

Uno strategico impiego di enzimi sulle uve, sia nel 
caso di vinificazione in bianco (Lafazym Press) che di 
vinificazione in rosso (Lafase HE Grand Cru ‐ Lafase 
Fruit)   consente poi di migliorare notevolmente le 
resa in succhi di qualità al momento dello sgrondo e 
della pressatura, aspe�o come abbiamo visto di forte 
cri�cità nella presente vendemmia.  

 ‐ La ges�one del contenuto dei mos� in PR-
proteins. 

E’ noto da tempo come nella reazione a danni di vari 
eziologia (secondari ad a�acchi di parassi�, grandine, 
sco�ature) i vegetali tendano a produrre, a scopo di 
protezione e difesa, cara�eris�che matrici proteiche 
denominate tauma�ne, simil‐tauma�ne ed altre note 
con l’acronimo anglosassone di PRP (pathogenesis-
related proteins = proteine collegate ad even�  pato‐
genici). 

L’uva non fa eccezione, ed il contenuto proteico dei 
grappoli, sia di uva rossa che di uva bianca tende ad 
innalzarsi considerevolmente  nelle appena ricordate 
situazioni; alcuni autori (Waters et al.,1996; Hayasaka 
et al., 2001) hanno mostrato che la maggior parte 
delle proteine responsabili dell’instabilità dei vini so‐
no proteine prodo�e dalla pianta per difendersi da 
patogeni: questo contenuto proteico si trasme�e ai 
mos�, quindi ai vini e, sopra�u�o se molto elevato,  
va convenientemente ges�to con tempes�vità, per 
evitare di ritrovarsi, nel caso dei vini bianchi, in fase 
finale d’affinamento, costre� a chiarifiche con dosi 
estremamente elevate di bentonite. 

Sopra�u�o quindi in situazioni di elevata cri�cità può 
essere ancora consigliabile un tra�amento alla ben‐
tonite sui mos�, allo scopo di ridurre il successivo 
tra�amento sui vini: nel caso poi di mos� derivan� da 
uve in qualche misura compromesse una buona puli‐
zia prima dell’avvio alla fermentazione giova sicura‐
mente alla qualità.  

E’ necessario peraltro ricordare che l’uso delle bento‐
nite in FA esclude la possibilità di u�lizzare  successi‐
vamente le fecce della medesima vasca per l’élevage 
sur lies,  pra�ca anch’essa molto u�le nella ges�one 
delle instabilità proteiche di elevato grado. 

Un corre�o approccio di compromesso potrebbe es‐
sere quello di riservare il tra�amento alla bentonite 
solamente ai mos� derivan� dalle uve maggiormente 
compromesse, ed u�lizzare le lies  delle unità di mi‐

Superstart Blanc e Superstart Rouge sono, nella 
gamma Laffort, i prodo� concepi� per questo �po 
di supporto.  

Un ulteriore importante aspe�o legato alla nutrizio‐
ne dei lievi� in condizioni di stress è quella legata 
alla possibile carenza di elemen� ad azione an�ossi‐
dante; tra ques� di fondamentale importanza risulta 
essere il Gluta�one, elemento normalmente presen‐
te in quan�ta�vi significa�vi nell’uva (Cheynier et al, 
1989; Liyanage et al., 1993). 

La sua cine�ca di accumulo negli acini, ancora non 
perfe�amente conosciuta, risulterebbe essere colle‐
gata all’alimentazione azotata del vigneto. 

In condizioni di elevato deficit idrico la sintesi natu‐
rale del Gluta�one può però non essere completa‐
mente efficiente. 

A questo riguardo può allora risultare u�le un appor‐
to mirato di Fresharom che, grazie alla sua composi‐
zione esclusiva in metaboli� ridu�ori, consente ai 
lievi� di assimilare, nel corso della fermentazione 
alcolica cisteina e N‐ace�lcisteina, no� precursori del 
Gluta�one, e quindi di sinte�zzare con efficienza 
questo prezioso tripep�de, supplendo in tal modo 
alle carenze della molecola naturale. 

Viene così assicurata l’efficace protezione del poten‐
ziale aroma�co del vino, ritardando in maniera signi‐
fica�va la comparsa delle note ossidate �piche 
dell’invecchiamento (sotolone; fenilacetaldeide), 
coadiuvando efficacemente l’inibizione dei meccani‐
smi di imbrunimento del vino e favorendo al con‐
tempo ulteriormente il metabolismo dei lievi� du‐
rante la fermentazione alcolica. 

 L’importanza ‐ e  le cri�cità  ‐ nelle operazioni 
di chiarifica, estrazione e ges�one dei succhi.  

 ‐ La chiarifica dei mos� bianchi. 

I mos� che si presentano estremamente concentra� 
necessitano di  adegua� interven� di enzimaggio, 
proporziona� alla natura ed alla concentrazione dei 
colloidi  presen�.  Nel caso dei bianchi è di estrema 
importanza pervenire con rapidità ed efficacia al de‐
siderato livello di pulizia dei mos�, che ‐ lo ricordia‐
mo ‐ dev’essere funzionale alle cara�eris�che ed 
allo s�le del vino da produrre ed ai cara�eri del cep‐
po scelto per la FA, non dimen�cando che sono in 
pari misura deleterie sia le mal ges�te eccessive tor‐
bidità quanto gli  illimpidimen� troppo spin�, an‐
ch’essi causa di stress per i lievi�. L’u�lizzo di un en‐
zima di chiarifica di buona qualità  (Lafazym CL, Lafa-
se XL Clarifica(on)  dovrebbe consen�re, alle usuali 
dosi, al massimo aumentate di un 20 ‐ 30% nei casi 
più difficili, di operare  con efficacia e sicurezza. 

 ‐ L’estrazione del colore e della matrice polife‐
nolica nei mos� rossi. 

E’ di estrema importanza essere consapevoli che le 
elevate concentrazioni zuccherine, alle quali spesso 
si perviene a causa della disidratazione da calore e 
da carenza idrica NON sono purtroppo quasi mai 
correlate, sopra�u�o nelle annate calde e siccitose, 
ad una buona maturità polifenolica. Risulta quindi di 



integrata delle diverse componen�, il delinearsi di vini con 
miglior persistenza in bocca sia in termini di lunghezza che 
di stru�ura. 

Se quindi è giocoforza far rientrare nell’assemblaggio una 
più o meno consistente aliquota di  torchia� l’opzione del 
collaggio con prodo� specifici s’impone come un’alterna�‐
va o un complemento per�nente alla loro filtrazione. 

Nella gamma POLYMUST di Laffort  è ar�colata una gamma 
di chiarifican� che risponde perfe�amente alle esigenze di 
questa applicazione e risulta par�colarmente appropriata 
sia dal punto di vista economico che qualita�vo. 

gliore qualità, per le quali non è stata invece u�‐
lizzata la bentonite in fermentazione alcolica, 
per l’élevage successivo della totalità dei vini. 

Nel caso dei mos( rossi il contenuto proteico 
andrebbe parimen� ges�to, anche se non è così 
immediatamente evidente il riflesso sull’instabi‐
lità proteica del prodo�o finito.  

Il meccanismo della naturale propensione alla 
stabilità proteica dei vini rossi risiede nel fa�o 
che le proteine vengono totalmente e quasi im‐
mediatamente precipitate dalla matrice polife‐
nolica naturalmente presente: nell’o�ca di vo‐
lerla salvaguardare potrebbe assumere allora  
interesse l’u�lizzo precoce in fase di macerazio‐
ne,  di tannini di �po proantocianidico ed ellagi‐
co (Tanin VR Supra) anche in situazioni nelle 
quali classicamente non se ne prevede l’u�lizzo. 

Infa�, accanto alle classiche azioni di protezione 
dall’ossidazione, di protezione e combinazione 
del colore, an�laccasi, di stabilizzazione del colo‐
re si evidenzia anche una interessante azione 
prote�va della matrice polifenolica endogena 
dell’uva, esercitata in modo ele�vo su quella 
derivante dalle bucce. 

Come schema�zzato in fig. 4, la presenza nel 
mosto di tannini esogeni (evidenzia� in rosso 
nella figura) nella fase precoce di macerazione 
ne consente il massimo coinvolgimento nel lega‐
me con le proteine dell’uva, minimizzando in tal 
modo la precipitazione dei tannini della buccia, 
esaltando le potenzialità di morbidezza del vino 
e salvaguardandone il patrimonio polifenolico 
na�vo. 

A questo punto si potrebbe anche prendere in 
considerazione  l’opportunità di abbandonare 
eventualmente al suo des�no in compagnia del‐
le proteine endogene una matrice polifenolica 
na�va par�colarmente “sgraziata” per puntare 
alla sua integrazione in sede di affinamento; so‐
no comunque valutazioni che è opportuno 
effe�uare caso per caso. 

 ‐ La ges�one dei succhi: l’o�mizzazione 
delle quan�tà ad elevato profilo qualita�vo. 

Avendo ges�to in maniera oculata le fasi di ma‐
cerazione ed estrazione, ed essendo pervenu� 
alla svinatura, si pone poi l’esigenza, sopra�u�o 
in annate di produzione scarsa,   di massimizzare 
la possibilità di integrazione dei vini torchia� con 
l’assemblaggio: è sicuramente una pra�ca da 
tenere in considerazione senza però dover scen‐
dere a compromessi con la qualità del prodo�o 
finito: i vini torchia� tal quali possono infa� ap‐
portare, sopra�u�o in annate problema�che, 
compos� polifenolici indesidera� e responsabili 
di eccessiva astringenza, di gus� erbacei e note 
metalliche, oltre a presentare livelli di torbidità e 
di instabilità della materia colorante non ac‐
ce�abili. 

D’altra parte assemblaggi precoci assicurano in 
maniera evidente, forse grazie all’evoluzione 

Fig. 4 - Modello delle interazione tannini-proteine nelle prime 

fasi della macerazione dei vini rossi, nel caso di presenza di 

tannini esogeni  - Tanin VR Supra (aggiunta precoce): in giallo 

sono rappresentate le molecole di tannino provenien� essenzial-

mente dalla buccia degli acini, in rosso le molecole di tannino 

esogeno. 

 

Riflessi dell’andamento clima(co generale e degli 
even( estremi sulla produzione vi(cola 2017. 

• Potenziali disformità dello stato fenologico; 

• Concentrazione dei succhi, us�oni ed altre 
conseguenze dello stress termico e delle le‐
sioni da grandine a livello composi�vo. 

• L’inoculo di LSA e la scelta del ceppo 

• La strategia di nutrizione 

• L’importanza ‐ e  le cri�cità  ‐ nelle opera‐
zioni di chiarifica, estrazione e ges�one dei 
succhi.  

• La chiarifica dei mos� bianchi. 

• L’estrazione del colore e della ma‐
trice polifenolica nei mos� rossi. 

• La ges�one del contenuto dei mos� 
in PR‐proteine. 

• Mos� bianchi 

• Mos� rossi 

• La ges�one dei succhi: l’o�mizza‐
zione delle quan�tà dotate di eleva‐
to profilo qualita�vo. 
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Formulazioni ed applicazione dei prodotti della gamma POLYMUST®

UNA GAMMA COMPLETA DI SPECIALITA' ALLERGEN FREE

PER LA CHIARIFICA DEI MOSTI E DEI VINI
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PVVP, PROTÉINE VÉGÉTALE (PATATINE)

10 kg
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nature

POLYMUST® ROSÉ

 C
O

LL
A

G
E 

/ 
FI

N
IN

G

1 kg

10 kg

Prodotto Formulazione Applicazioni Dosi d’uso

POLYMUST® V
Proteina vegetale 

(pisello)

PVPP

Prevenzione dei fenomeni ossidativi 
(eliminazione dei compoosti fenolici 
ossidabili ed ossidasici, suscettibili 

di interferire con gli aromi e 
provocare alterazioni cromatiche).

30 - 80 g/hL

50 - 120 g/hL  
per i rosati

POLYMUST® ROSÉ
PVPP 

Proteina vegetale 
(patatina)

Eliminazione degli acidi fenolici. 
Difesa della tonalità del colore dei 

mosti e vini rosati nel corso della FA.
30 - 80 g/hL

POLYMUST® DC
(ex DC ORG) 

Proteina vegetale 
(pisello) 

Bentonite calcica 

Carbone attivo

Controllo dell'intensità colorante 
dei mosti. Coadiuvante  

ell’eliminazione dei polifenoli 
indesiderabili dai vini rosati in FA.

50 - 120 g/hL

POLYMUST® PRESS

Bentonite calcica 

PVPP

Proteina vegetale 
(patatina)

Riduzione del contenuto 
polifenolico dei succhi di pressa.

40 - 100 g/hL

(pressati bianchi e 
rosati)

15 - 50 g/hL

(torchiati rossi)

POLYMUST® ORG
Proteina vegetale 

(pisello)

Bentonite calcica

Spiccatissima efficacia chiarificante.

Trattamento preventivo e curativo 
dell’ossidazione della matrice 

polifenolica dei vini bianchi e rosati.

20 - 60 g/hL

50 - 100 g/hL  
per i rosati

R
.U

E n°203/2012

R
.U

E n°203/2012

100%

R
.U

E n°203/2012

Prodotto utilizzabile in 

regime BIO ai sensi del 

Reg. UE n° 203/2012 

(fare sempre riferi-

mento al proprio 

organsimo di controllo

FORMULAZIONE 

OTTIMIZZATA


