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0 nel quale si sono Infiltrate tut
enze della nostra terra, il mirto,
bezzolo, il cisto, il lentischio”. ‘

atore Satta dal romanzo “Il gic




Uve Rosse

cembre 2009




comprende le tipologie ros

Ipologia riserva, la tipologi

| Inserimento la versione ps
lone “classico” consentita
nc:la di Nuoro e Ogliastra.

AU entra anche in uvaggi di




Produzione DOC - Sardegna (hl/1000)

B CANNONAU DI SARDEGNA B VERMENTING DI SARDEGNA
B VERMENTING DI GALLURA B MONICA DI SARDEGNA
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2005 2008

MOMNICA DI
SARDEGMA
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VERMENTING !
DI GALLURA
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Zuccherig/L

@ Francosusabbia

O innestatosuargilla

Peso medio dell'acino g

@ Francosusabbia

O innestatosuargilla




Antociani estraibili mg/L
Flavonoidi estraibili

= N
Francosusabbia W Francosusabbia
O innestatosuargilla

O innestatosuargilla

Antociani totali mg/L Flavonoidi totali mg/L

B Franco su sabbia | W Franco su sabbia

O innestato su argilla Dinnestato su argilla




Andamento degli Zuccheriin un vitigno Cannonau ann
2008-2009-2010

—— Zuccheri 08
———Zuccheri09
= ZlcCheril0




Antociani Totali e Estraibili Cannonau vendemmia
2008-2009-2010

1020.00
T

920.00 +
820.00 ~

—*— Antociani estr.08
720.00 7

e ¥ Antociani Tot08
620.00 + —a— antociani estr.09
520.00 ¢ —a—antociani tot 09

420.00 ~ —=— antociani estr.10

—a— antociani tot 10

320.00 4
G
220.00 ~

120.00
2-set

Flavonoidi Totali e Estraibili Cannonau vendemmia
2008-2009-2010

6120.00

5120.00

—x¥— Flavonoidi estr. 08
Flavonoidi Tot.08
—#— Flavonoidi estr. 09

4120.00

3120.00 o
—a— Flavonoidi Tot.09

2120.00 —a— Flavonoidi estr. 10

—a— Flavonoidi Tot.10

e
1120.00

120.00
2-set




ale delle uve in cassetta, con attenta
Jei grappoli non maturi o non perfetta

2 @ macerazione in contenitori termoc
u 0 meno frequenti o follature in base

 delle uve e dell’'obbiettivo enologico

’- fermentazione 28/32<C
ti indigeni
edio lunghe dai 10 fino ai 20 giorni




etri analitici con l'introduzione di nuove ap
eri,pH acidita, vengono valutati acidi orga
onoli e la loro estraibilita).

ccurata delle fasi di macerazione (automaz
nto delle temperature
e dell'ossigeno e dei gas inerti.

enta della fermentazione alcolica
specifici.

ermentazione malo-lattica( aggiunta di ba
ato dei parametri analitici ed organolettici
le fecce fini

iuvanti tecnologici
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degli Antociani
dell'intensita colorante

dei profumi
e dell’'utilizzo del solfitl




CONFRONTO AROMI
GLICOSILATI CANNONAU

B vino refrigerato

[ +vino non refrigerato

Confettura - Marmellata




zzano il vino positivament
vista organolettico. Anche




azioni scalari o sequenziali, che
leviti non-Saccharomyces in suc
yCces cerevisiae, rappresentano

all’'utilizzo di colture starter per la

1zione dei vini rossi. Il lievito osm
e caratterizzato da un metabolis
nto che risulta nella produzione ¢
I’'etanolo. L'utilizzo di questo lie
e con Saccharomyces cerevisia




Glicerolo

ate nel
'uso della
zemplinina
permesso

O Glicerolo

| glicerolo T Czempinina
e di ridurre
11,8% vol)
alla tesi

C.Zemplinina




lonamento

0 al vino di
| fenolici
on fluidi




cannona u W polifenocli totali

M antociani totali

Cannonauaddizionato
con 1,055 g/1 di PPT

Contrallo \




m riaddizionato
O Test

rosso rubino rosso rubino

riflessi violacei

au addizionata con 1,022 Ruota degustazione Ca
non addizionato dopo u

m riaddizionato
O Test




2rtl 13, panel congiunto di tecnic
aore, Agris

ri” del giudici sono stati comple

| considerati riguardo a:




Rosso Granato

Rosso Rubino

Rosso Violaceo

Riflessi Granati

Riflessi Aranciati

Riflessi violacei

Riflessi rubini

Frequenza dei descrittori del colore




Frequenza dei descrittori olfattivi di 1°-2° livello




Andamento di alcuni descrittori del gusto

Morbidezza
Struttura
Persistenza gusto-

olfattiva




Cannonau 10

Rosso Rubino

Persistenza gusto-olfattiva. R| flessi rubini/violacei

Struttura <~/ Rosa/viola

\ pd /

Morbidezza /- .

Amaro

Acidita | / - /.‘ Lamponi/fragole

Vaniglia \’\ 7~ /’ Ciliegia/ciliegia sotto spirito
Tabacco | Prugna
Fume “Confettura/marmell.




Cannonau 4

Rosso Rubino

Persistenza gusto-olfattiva.— T ~Riflessi violacei

“..Viola/rosa

Amaro | I i : ] | More

Fenoli | Confettura/marmell.

Tabacco




Cannonau "medio o tipico"

Rosso Rubino

Persistenza gusto-olfattiva — Riflessi violacei/rubini

Struttura Rosa/viola

Morbidezza x Speziato

Acidita X ) Ciliegia/ciliegia sotto spirito

Vaniglia ) ‘ Prugna

Fenoli ‘ Confettura/marmell.

Tabacco Macchia mediterranea




a selezione accurata d
| alla coltivazione del vit
oculata dei vigneti e de

di vinificazione possonc
re In maniera determine
crescita qualitativa del




0, e del tuo colore avere |
e vermiglio”

utti per la cortese atte




