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Di seguito si riporta la sintesi delle attività svolte da CRPV nell’ambito del progetto FIELD-Tech – PIF 

Riunite: 

 

Attività enologica (microvinificazioni e analisi chimiche):  

CRPV con il supporto di “Astra Innovazione e sviluppo” ha realizzato l’attività enologica prevista dal 

Piano. In particolare, è stata eseguita nel corso del 2018 e del 2019 la raccolta delle uve 

Lambrusco Salamino e Ancellotta negli appezzamenti viticoli selezionati dal Gruppo di lavoro. 

Nel 2018 le uve di entrambe le varietà sono state conferite il 14 settembre. 

Nel 2019 le uve Ancellotta sono state conferite il 25 settembre, mentre il Lambrusco Salamino il 27 

settembre. In occasione della vendemmia, per ciascun appezzamento sono stati prelevati tre campioni di 

circa 100 kg di uva per le diverse classi della mappa di prescrizione, per un totale di 24 campioni; i campioni 

di uva sono stati immediatamente trasportati presso la cantina sperimentale e vinificate (microvinificazioni) 

secondo linee di vinificazione in rosso di normale applicazione in cantina. In particolare, le uve Ancellotta 

dopo diraspapigiatura sono state fatte fermentare con uso di lieviti selezionati e in ambiente mantenuto a 

20° C. Il contatto con le vinacce è stato prolungato fino a fine fermentazione (10 giorni) procedendo poi a 

svinatura e pressatura. Mentre, le uve Lambrusco Salamino, dopo diraspapigiatura, sono state fatte 

fermentare con uso di lieviti selezionati e in ambiente mantenuto a 20° C. Il contatto con le vinacce è stato 

di soli 3 giorni, procedendo poi a svinatura e pressatura e lasciando esaurire la fermentazione in altri 7 

giorni.  

L’andamento della fermentazione sia di Ancellotta sia di Lambrusco Salamino, come si evince dai dati, è 

stato regolare e analogo per tutte le tesi e nei due anni di osservazione. 
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Nei mosti di Ancellotta 2018 si distinguono i gruppi di tesi LV e di tesi HV. In particolare le tesi HV 

appaiono a maturazione più arretrata, con contenuto zuccherino inferiore e acidità più elevata. Inoltre 

appaiono con contenuto in azoto superiore. 

Le analisi dei vini corrispondono a quanto rilevato nei mosti a livello di gradazione alcolica. Come acidità 

si rileva come tutti i vini hanno fatto, in maniera più o meno completa, fermentazione malolattica. In 

conseguenza di ciò le acidità si sono notevolmente ridotte da mosti a vini, anche se nelle tesi LV tale 

differenza è meno accentuata. 

I valori di estratto si presentano abbastanza simili, con leggera prevalenza per le tesi HV. 

Le tesi LV si presentano con valori di polifenoli e antociani più elevati rispetto alle tesi HV, con conseguenti 

note di colore più intense.  

 

Si rileva sicuramente una analogia nell’ambito delle tesi LV e HV, mentre si differenziano tra di loro i due 

gruppi. 

ANCELLOTTA 2018

ANALISI ANCELLOTTA ANCELLOTTA ANCELLOTTA ANCELLOTTA ANCELLOTTA ANCELLOTTA

AC AC AC AC AC AC

mosto LV1 LV2 LV3 HV1 HV2 HV3

Brix 21,6 22,2 22,4 20,6 20,6 20,6

pH 3,44 3,44 3,45 3,53 3,57 3,51

Acidità totale g/l 6,18 6,28 6,45 7,72 7,91 7,77

A.P.A. mg/l 165 140 158 257 318 258

vino

Densità 0,99615 0,99680 0,99655 0,99795 0,99820 0,99875

Alcol effettivo vol% 12,11 12,44 12,54 11,22 11,01 11,27

Zuccheri g/l 1,3 1,4 1,3 1,0 < 1 1,4

Alcol complessivo vol% 12,19 12,52 12,62 11,28 11,01 11,35

Estratto secco totale g/l 31,3 34,4 33,6 33,4 33,4 35,7

Estratto non riduttore g/l 30,0 33,0 32,3 32,4 33,4 34,3

pH 3,99 3,91 3,91 4,11 4,06 4,12

Acidità Totale g/l 4,04 4,72 4,69 3,80 3,92 3,90

Acidità Volatile g/l 0,47 0,38 0,40 0,50 0,42 0,49

Acido Tartarico g/l 1,44 1,22 1,27 1,48 1,67 1,48

Acido Malico g/l 0,35 0,36 0,43 0,50 0,50 0,60

Acido Lattico g/l 3,06 4,32 4,12 3,61 3,87 4,34

Acido Citrico g/l 0,38 0,48 0,41 < 0,1 < 0,1 < 0,1

Polifenoli Totali mg/l 4549 4556 4267 3777 3488 3680

Antociani mg/l 666 728 720 568 520 591

DO 420 nm 6,02 7,57 7,41 5,13 4,63 5,47

DO 520 nm 8,65 11,63 11,46 6,52 6,16 6,91

Intensità 14,67 19,20 18,87 11,65 10,79 12,38

Tonalità 0,70 0,65 0,65 0,79 0,75 0,79
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Nei mosti di Lambrusco Salamino 2018 si distinguono le tesi LV e le tesi HV. In particolare le tesi HV 

appaiono a maturazione più arretrata, con contenuto zuccherino inferiore e acidità più elevata. Andamenti 

non regolari si ritrovano nel contenuto in azoto. 

Le analisi dei vini corrispondono a quanto rilevato nei mosti a livello di gradazione alcolica e di acidità. 

Non si è sviluppata fermentazione malolattica e si rileva come i valori di acido malico siano più elevati 

nelle tesi HV, in particolare HV1.  

Le tesi LV si presentano con valori di polifenoli e antociani più elevati rispetto alle tesi HV, anche se non 

in modo consistente. Le note di colore come intensità seguono quanto rilevato nei valori sopra considerati. 

Si rileva sicuramente una analogia nell’ambito delle tesi LV e HV, mentre si differenziano tra di loro i 

due gruppi anche se non in maniera netta. 

 

 

LAMBRUSCO SALAMINO 2018

ANALISI LAMBRUSCO LAMBRUSCO LAMBRUSCO LAMBRUSCO LAMBRUSCO LAMBRUSCO

SALAMINO SALAMINO SALAMINO SALAMINO SALAMINO SALAMINO

mosto LV1 LV2 LV3 HV1 HV2 HV3

Brix 19,8 19,2 20,0 18,4 18,6 18,4

pH 3,24 3,18 3,19 3,13 3,29 3,21

Acidità totale g/l 10,50 11,60 10,60 12,00 12,60 12,00

A.P.A. mg/l 176 200 148 131 249 144

vino

Densità 0,99725 0,99765 0,99680 0,99790 0,99930 0,99820

Alcol effettivo vol% 10,53 10,18 10,84 9,75 9,64 9,99

Zuccheri g/l 1,0 1,7 1,4 1,1 < 1 1,3

Alcol complessivo vol% 10,59 10,28 10,92 9,82 9,64 10,07

Estratto secco totale g/l 26,9 29,4 29,3 25,8 28,7 30,2

Estratto non riduttore g/l 25,9 27,7 27,9 24,7 28,7 28,9

pH 3,67 3,65 3,62 3,47 3,81 3,58

Acidità Totale g/l 5,80 5,81 6,00 7,61 5,98 6,68

Acidità Volatile g/l 0,37 0,28 0,26 0,22 0,25 0,24

Acido Tartarico g/l 1,37 1,55 1,67 1,75 1,48 1,86

Acido Malico g/l 1,91 1,61 1,92 4,04 2,59 2,53

Acido Lattico g/l < 0,2 < 0,2 < 0,2 < 0,2 < 0,2 < 0,2

Acido Citrico g/l 0,59 0,55 0,55 0,64 0,66 0,63

Polifenoli Totali mg/l 3642 3403 3700 3277 3440 3594

Antociani mg/l 342 312 361 259 266 285

DO 420 nm 3,23 2,82 3,51 2,44 2,74 3,00

DO 520 nm 5,15 4,51 5,78 4,16 3,85 4,99

Intensità 8,38 7,33 9,29 6,60 6,59 7,99

Tonalità 0,63 0,63 0,61 0,59 0,71 0,60
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