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I
l Trentino-Alto Adige è uno dei terri-
tori italiani di elezione per la col- tiva-
zione del vitigno Pinot nero, laddove 

viene utilizzato principal- mente per la 
produzione di vini rossi. Per questo mo-
tivo, nell’ultimo ventennio è stata orga-
nizzata annualmente la competizione 
“Con- corso nazionale del Pinot nero” 
volta a identificare e promuovere il vino 
rosso italiano migliore e più tipico da 
uva di Pinot nero (www. blauburgunder.
it). Oltre alla valutazione sensoriale per 
la determina- zione della qualità e della 
tipicità dei vini, analisi enologiche di rou- 
tine e analisi specialistiche sono state 
effettuate sui vini sottomessi ai concorsi 
nelle annate 2016 - 2018 per evidenziare 
i tratti salienti dal punto di vista chimico 
e la correlazione con il giudizio del panel 
sensoriale. I risultati ottenuti vengono il-
lustrati in questo lavoro.

Caratteristiche
del Pinot nero
Il Pinot nero è la quarta varietà vitivinico-
la internazionale più coltivata al mondo 
(112.000 ha nel 2015), risultando uno dei 
vitigni a bacca rossa più diffusi e impor-
tanti per la produzione di vino. Grazie 
alla sua capacità di adattarsi ai climi più 
freschi, questa varietà è ampiamente col-
tivata in Europa (Germania, Italia, Sviz-
zera, Romania, Ungheria, Spagna) ma 
anche nei vigneti del Nuovo Mondo (Stati 
Uniti, Nuova Zelanda, Australia, Cile, Ar-
gentina, Sudafrica). In Europa, l'Italia è 
il quarto maggiore produttore di Pinot 
nero (preceduta da Francia, Germania e 
Svizzera), con circa 5046 ha di superficie 
vitata, di cui circa 464 in Alto Adige e 353 

in Trentino (VV.AA., 2017; Anderson and 
Aryal, 2013). È noto che il vitigno cresce 
preferibilmente in ambienti relativamen-
te freschi con una significativa escursio-
ne termica diurna, che i territori collinari 
e montani possono offrire (Robinson et 
al., 2013). Tuttavia, è anche molto sensi-
bile ai fattori esogeni, ed i vini ottenuti da 
diverse aree e/o seguendo diverse pro-
cedure agronomiche ed enologiche (in 
altre parole, da diversi terroir e produtto-
ri) possono essere molto diversi (Rigaux, 
2010; Vaudour, 2005).
Il pinot nero è considerato un vino rosso 
“elegante” con qualità organolettiche 
ben definite (bassa intensità del colore, 
corposità media-buona, tenore fenoli-
co e tannico medio-bassi, grado alcolico 
medio-alto, profilo olfattivo tipico), che 
lo rendono particolare e più difficile da 
vinificare rispetto ad altri vitigni a bacca 
rossa. È adatto anche per invecchiamen-
to medio-lungo. Nei vini giovani l'odore di 
ciliegia e lampone è dominante con una 
vasta gamma di altri aromi fruttati. 
Con l’invecchiamento, il pinot nero può 
avere aromi di pacciame, tartufi o altri 
funghi (Robinson et al., 2013; Jaffré et 
al., 2009). Presenta anche un grado 
relativamente alto di acidità e medio di 
secchezza, pertanto costituisce uno dei 
vitigni utilizzati nella produzione dello 
champagne e di altri vini bianchi, sia 
frizzanti che fermi.
Dal 1999 ad oggi si svolge in Alto Adige 
una competizione nazionale annuale che, 
tramite valutazione sensoriale da parte di 
un panel di esperti, ha lo scopo di indivi-
duare il miglior vino rosso da uve di Pinot 
nero italiano, cioè quello che presentava 
il profilo organolettico qualitativamente 
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più elevato all'interno delle caratteristi-
che tipiche della varietà. In parallelo nel 
triennio 2016-2018 sono state eseguite 
analisi chimiche dal Centro di Speri-
mentazione Laimburg (Vadena, BZ) su 
tutti i vini iscritti (parametri standard 
del vino, quantità e caratterizzazione 
del tannino, contenuto di singoli com-
posti fenolici).Lo scopo di questo lavo-
ro è stato quello di raccogliere e valu-
tare i dati risultanti dalla valutazione 
sensoriale e dalle analisi chimiche nelle 
tre annate e studiare la correlazione 
esistente tra i due set di dati.

Materiali e metodi

Il panel di esperti per gli anni 2016-
2018 è stato organizzato dal settore 
di Enologia del Centro di Sperimen-
tazione Laimburg presso le cui sedi si 
sono svolte tutte le attività descritte 
in questo lavoro. La valutazione sen-
soriale ha avuto luogo il 07.04.2016 
(concorso 2016, annata vini 2013), il 
06.04.2017 (concorso 2017, ann. vini 
2014) e il 12.04.2018 (concorso 2018, 
ann. vini 2015) utilizzando una giuria 
composta da 20 commissioni, cia-
scuna composta da due giudici. Tutti 
questi avevano familiarità con la va-
lutazione del vino rosso essendo eno-
logi, sommelier o giornalisti professio-
nisti del settore con una conoscenza 
medio-buona della degustazione del 
vino. Nessun descrittore particolare 
è stato selezionato o suggerito per la 
valutazione analitica dei campioni: ai 
panelisti è stato chiesto di esaminare 
il profilo organolettico dei vini, usan-
do le loro conoscenze ed esperienze 
per valutare le sensazioni positive e 
negative in relazione alle caratteristi-
che paradigmatiche tipiche dei vini di 
Pinot nero, ed esprimere un giudizio 
numerico su una scala 0-100. Lo sco-
po della valutazione non era quello 
di fornire una descrizione scientifica 
dettagliata dei vini, ma di valutarne la 
qualità generale.
Le analisi chimiche sono state effettua-
te nei laboratori del Centro Laimburg. 
In particolare, i parametri enologici 
principali (alcool, grado zuccherino, 
acidità totale e volatile, indice di polife-
noli totali o TPC, indici di colore, etc..) 
sono stati misurati nel Laboratorio 
per Analisi del Vino e Bevande tramite 

spettrofotometria FT-IR e UV/Vis, men-
tre la misurazione degli indici di tan-
nino (tramite saggi spettrofotometrici 
di vanillina e BuOH-HCl), la quantifica-
zione di singole molecole polifenoliche 
(tramite LC/MS, secondo Arapitsas et 
al., 2012 e successive modifiche di Valls 
et al., 2017) e l’intera analisi statistica 
dei risultati sono state effettuate pres-
so il Laboratorio per Aromi e Metaboliti 
sito al NOI Techpark di Bolzano.

Risultati
Vini partecipanti al concorso
Il numero di vini iscritti al concorso è 
stato 72 nel 2016, 56 nel 2017 e 83 nel 

2018, provenienti dalle regioni Trenti-
no-Alto Adige, Veneto, Friuli-Venezia 
Giulia, Valle d'Aosta, Piemonte, Lom-
bardia, Toscana e Sicilia. 
Venticinque vini sono stati presenta-
ti in tutti e tre gli anni consecutivi di 
competizione, di cui uno dal Piemonte 
e 24 dal Trentino-Alto Adige. La per-
centuale più alta (tra il 75 e l'85% cir-
ca) dei vini Pinot Nero di tutte e tre le 
annate è stata prodotta quindi in Tren-
tino-Alto Adige (Fig.1). 
In effetti, la produzione di vini rossi da 
Pinot nero di questa regione - aderenti 
in gran parte alle specifiche di prodotto 
“Denominazione d’Origine Controllata” 
(DOC) - è relativamente elevata rispet-

Fig.1 - Provenienza dei vini rossi di Pinot nero nei tre anni di indagine

Tab. 1 - punteggi ottenuti dai vini nella valutazione sensoriale nelle tre annate (2016-2018)

Annata Votazione

Italia T-AA resto Italia

2016 79,69 ± 3,97 80,42 ± 3,77 76,35 ± 3,11

2017 75,82 ± 5,15 77,32 ± 3,78 71,32 ± 6,17

2018 77,07 ± 6,71 79,20 ± 5,19 71,18 ± 7,01

T-AA = Trentino-Alto Adige
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to all'intero territorio italiano, proba-
bilmente a causa di una combinazio-
ne positiva di atteggiamento dell'uva 
(genotipo e fenotipo), caratteristiche 
pedoclimatiche per il suo sviluppo e 
tradizione storica.

Valutazione sensoriale
Si può innanzitutto notare che la quali-
tà complessiva, indicata dal punteggio 
ottenuto nella valutazione sensoria-
le ed espressa in media ± deviazione 
standard (Tab.1), è stata maggiore nel 
2016 (79,69 ± 3,97) e minore nel 2017 
(75,82 ± 5,15), con il 2018 intermedio 
(77,07 ± 6,71). I vini del Trentino-Alto 
Adige hanno ottenuto punteggi più 
alti in tutte e tre le annate rispetto 
al resto d'Italia (80,42 ± 3,77 contro 
76,35 ± 3,11 nel 2016; 77,32 ± 3,78 con-
tro 71,32 ± 6,17 nel 2017; 79,20 ± 5,19 
contro 71,18 ± 7,01 nel 2018), anche se 
una bassa rappresentatività delle altre 
regioni italiane ha implicazioni a livel-

lo statistico. Il margine esistente tra il 
Trentino-Alto Adige e il resto d'Italia, 
in particolare per le annate 2017 e 
2018, può essere considerato un vali-
do indicatore di una migliore espres-
sione del Pinot Nero e delle sue ca-
ratteristiche tipiche da questo terroir.

Parametri enologici 
e analisi chimiche 
Come per il punteggio ottenuto, anche 
tutti i parametri enologici principali 
considerati hanno mostrato differenze 
significative tra le tre annate (p <0,05), 
con le sole eccezioni di test alla vanil-
lina, peso dell’estratto secco e tonalità 
del colore. Ciò significa che esiste un 
significativo effetto annata nel perio-
do considerato che potrebbe essere 
dovuto principalmente alle diverse 
condizioni climatiche che incidono 
sullo sviluppo dell'uva e, in misura mi-
nore, al numero/origine dei campioni. 
Il glicerolo, l'acido lattico, gli zuccheri 

riducenti e l’indice di polifenoli totali 
(TPC) hanno mostrato la massima dif-
ferenziazione e la maggior parte dei 
parametri chimici ha mostrato un'e-
levata variabilità, come dimostrato 
dall'ampia gamma di valori ottenuti 
(Tab. 2) rispetto ai dati riportati per i 
vini di Pinot nero monovarietali. È in-
teressante notare che in tutte e tre le 
annate alcuni parametri, come il con-
tenuto di etanolo e TPC, avevano va-
lori diversi rispetto alle medie e/o alle 
gamme tipiche per i vini Pinot nero 
monovarietali dell’Alto Adige e di altri 
terroir europei (Pedri et al., 2019; Van 
Leew et al., 2014). 
Questi valori medi più elevati potreb-
bero anche essere una conseguenza 
del riscaldamento globale che si è 
verificato negli ultimi dieci anni, ma 
soprattutto di pratiche viticolturali 
(come riduzione della resa, defoglia-
zione della zona grappolo, etc.) e di 
pratiche enologiche per "migliorare" 

Tab. 2 - valori dei parametri enologici principali e della valutazione sensoriale (votazione del panel) ottenuti nelle tre annate (2016-2018; “n” 
indica il numero di vini esaminati nell’anno corrispondente)

2016 (n = 72) 2017 (n = 56) 2018 (n = 83)

Parametri 
chimici

Unità di 
misura

Media Range Media Range Media Range

alcool (etanolo) % vol 13,36 ± 0,50 12,28 - 15,22 13,24 ± 0,50 11,75 - 14,25 13,64 ± 0,59 12,27 - 15,23

zuccheri 
riducenti

g/L 2,53 ± 1,20 0,17 - 6,34 3,04 ± 1,02 1,26 - 6,18 3,61 ± 1,17 0,50 - 9-40

ph - 3,63 ± 0,13 3,37 - 4,00 3,56 ± 0,12 3,33 - 3,87 3,55 ± 0,13 3,32 - 3,88

acidità totalea g/L 5,10 ± 0,46 3,96 - 6,43 5,37 ± 0,40 4,57 - 6,20 5,31 ± 0,48 3,83 - 6,63

acidità volatileb g/L 0,72 ± 0,14 0,45 - 1,01 0,64 ± 0,09 0,44 - 0,82 0,65 ± 0,10 0,49 - 0,92

estratto secco totale g/L 27,58 ± 2,39 22,53 - 40,54 28,17 ± 2,51 24,05 - 37,56 28,21 ± 2,24 23,60 - 34,90

glicerolo g/L 9,13 ± 0,93 7,36 - 12,15 7,85 ± 0,96 5,82 - 11,41 9,03 ± 0,76 7,40 - 11,20

acido malico g/L 0,02 ± 0,13 < 0,01 - 1,07 0,01 ± 0,06 < 0,01 - 0,46 0,15 ± 0,10 < 0,01 - 0,32

acido lattico g/L 1,91 ± 0,39 0,38 - 3,10 1,85 ± 0,38 1,14 - 3,07 1,46 ± 0,38 0,71 - 2,60

antociani totali (IAC) g/L 0,15 ± 0,04 0,08 - 0,26 0,13 ± 0,04 0,06 - 0,28 0,13 ± 0,03 0,06 - 0,23

polifenoli totali (TPC) g/L 2,23 ± 0,50 1,24 - 4,34 2,67 ± 0,61 1,48 - 4,74 2,44 ± 0,51 1,49 - 3,97

colore (intensità) Abs. u. 4,11 ± 0,85 2,6 - 7,9 3,88 ± 0,85 2,44 - 7,07 4,58 ±1,10 2,68 - 8,84

colore (tonalità) u.a. 1,01 ± 0,07 0,82 - 1,14 1,03 ± 0,08 0,86 - 1,26 1,02 ± 0,09 0,84 - 1,25

tannini (basso PM)c g/L n.d. n.d. 1,02 ± 0,34 0,36 - 2,07 1,03 ± 0,39 0,39 - 2,09

tannini (alto PM)d g/L n.d. n.d. 1,69 ± 0,59 0,67 - 3,96 2,01 ± 0,76 0,83 - 5,34

valutazione 
sensoriale

0 - 100 79,69 ± 3,97 69,75 - 89,00 75,82 ± 5,15 62,00 - 88,50 77,07 ± 6,71 56,00 - 88,00

I valori sono espressi come media ± deviazione standard. a: espresso come equivalenti di acido tartarico; b: espresso come equivalenti di acido acetico; 
PM: peso molecolare; c: misurato con test della vanillina; d: misurato con il test BuOH-HCL; Abs. u.: unità di assorbanza; u.a.: unità arbitrarie (rapporto Ab-
s420nm/Abs520nm); n.d.: non determinato.     
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caratteristiche come colore, corpo e 
aromi durante la vinificazione, aggiun-
gendo tannini esogeni e/o eseguendo 
processi di invecchiamento in legno. 
Queste procedure possono essere ese-
guite sia per esaltare le caratteristiche 
tipiche di un vino sia per rendere i pro-
dotti più “stabili” e/o “equilibrati” (sap-
piamo che le caratteristiche di colore, 
corpo e intensità del Pinot nero sono 
spesso considerate un po’ “scarse”), 
rispondendo così ai gusti generali del 
consumatore, a volte a spese della ti-
picità di un vino. In altre parole, è giu-
sto presumere che i singoli viticoltori 
possano scegliere di non sviluppare il 
Pinot nero come prodotto monovarie-
tale ma eseguendo delle operazioni e 
trattamenti in campagna e cantina che 
possono anche riflettere lo stile di un 
enologo e diventare il suo marchio di 
fabbrica. 
A seconda delle procedure adottate du-
rante la vinificazione e dei componenti 
di miscelazione utilizzati - tutti confor-
mi alle restrizioni del protocollo per la 
qualità della produzione - alcuni para-
metri possono essere profondamente 
influenzati (ad esempio, colore, TPC e 
indici di tannino) mentre altri meno.
La variabilità di alcuni parametri è vali-
da anche quando si considerano solo i 
vini Pinot Nero del Trentino-Alto Adige. 
Ad esempio, il contenuto polifenolico 
totale (TPC) per i 25 vini corrisponden-
ti esaminati su tre annate consecutive 
da quella zona, con valori compresi tra 
1,50 e 4,00 mg/L, è mostrato nella fi-
gura 2. È evidente l’ampiezza del range 
(come per altri parametri chimici), no-

nostante le somiglianze nelle caratteri-
stiche microclimatiche e pedologiche, 
evocate dalla stessa area di origine 
(Trentino Alto-Adige), e il rigoroso pro-
tocollo relativo alla produzione di vini 
(DOC), rintracciabile per l'intero lotto 
considerato. Un altro esempio impor-
tante è il grado alcolico, il cui range ri-
sultava 12,2 - 15,2 % vol. 
Come accennato in precedenza, i vini 
Pinot nero monovarietali della stessa 
regione avevano valori diversi per tali 
parametri (per il TPC, 1,44-2,13 mg/L; 
per il grado alcolico, 12,1-13,2 % vol.; Pe-
dri et al., 2019). 
Ciò è probabilmente dovuto alle varia-
zioni dei processi agronomici (in parti-
colare i tempi della vendemmia e/o cor-
rezione della resa), della vinificazione 
e dell'invecchiamento, che a loro volta 
possono causare grandi discrepanze 
nel profilo chimico e organolettico del 
Pinot nero, anche se dalla stessa area 
mesoclimatica.
In misura minore, potrebbe riflettere il 
carattere altamente sensibile e mute-
vole della vite di Pinot nero come pre-
cedentemente menzionato.
Come si può dedurre dalla Fig. 2, i TPC 
sono altamente conservati nel triennio, 
con un piccolo effetto "vintage" per la 
maggior parte di essi. Questa è pro-
babilmente la conseguenza dell'atteg-
giamento dei viticoltori e della ricerca 
dello "stile" preferito dei propri prodot-
ti, cercando di mantenerlo nel corso 
degli anni per una migliore caratteriz-
zazione e riconoscibilità; in altre parole, 
per promuovere il proprio “marchio di 
fabbrica” al di là dell’annata e del ter-

roir. Ad ogni modo, questi fattori non 
si traducono in risultati di qualità (vo-
tazioni) omogenee ed armoniose. Ad 
esempio, il campione “M” ha ottenuto 
77 punti nel 2017 e 64 punti nel 2018, 
mentre il campione “Y”, con più del 
doppio in contenuto di polifenoli totali, 
ha ottenuto 77 punti nel 2017 e 79,75 
punti nel 2018. La molteplicità di fattori 
coinvolti nel processo di produzione di 
un vino rosso, la sua stessa comples-
sità (in termini di attributi organolet-
tici da valutare) e gli effetti legati alle 
diverse annate si confermano tutti 
avere un effetto sulla variabilità della 
qualità generale e la tipicità percepite.

Correlazione tra parametri 
chimici e valutazione sensoriale
Considerando anche il contenuto di sin-
goli polifenoli ottenuto tramite LC/MS 
(non mostrati per brevità; si veda l'arti-
colo originale al link indicato all´inizio), 
i parametri che mostrano correlazione 
più positiva con il giudizio del panel 
(votazione) sono alcool etilico, malvi-
dina-3-glucoside, antocianine totali, 
petunidina-3-glucoside, acido caftarico, 
delfinidina-3-glucoside, astilbina e gli-
cerolo, mentre quelli con correlazione 
più negativa sono acido gallico, tonalità 
del colore, polifenoli totali, metanolo ed 
intensità del colore (Fig. 3). 
Molti di questi parametri sono chiara-
mente legati e correlano fortemente 
tra loro. Alcuni parametri, più apprez-
zabili dal punto di vista sensoriale, sono 
più quantificabili oggettivamente nella 
degustazione (alcool, antocianine-colo-
re, glicerolo).

Fig.2 - Contenuto polifenolico totale (TPC) nei vini dell’Alto Adige corrispondenti nelle tre annate 2016-2018
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Conclusioni

Questo lavoro ha voluto riassumere e 
mettere in evidenza alcuni aspetti pe-
culiari sulla qualità organolettica e la 
composizione chimica di vini rossi da 
Pinot nero italiani in diverse annate e la 
correlazione tra le due. Nella valutazio-
ne organolettica generale (che consi-
derava anche la tipicità) la media delle 
votazioni nazionali ha subito variazioni 
contenute nei tre anni, ed i vini dell’Alto 
Adige hanno ricevuto giudizi superiori 
in tutt’e tre le annate, invocando una 
maggiore affinità pedoclimatica per il 
vitigno e una maggiore valorizzazione 
di esso nella vinificazione. 
È stata osservata un’alta variabilità 
nei valori dei parametri chimici più 
rappresentativi (polifenoli totali, tan-
nini, alcool, residuo zuccherino, etc..) 
per i soli vini dell’Alto Adige, ed ancora 
di più per l’Italia intera, a dimostrazio-
ne che gli aspetti agronomici (pedo-
climatica, raccolta, etc.) ed enologici 
(tagli, trattamenti ed invecchiamento 
in legno) hanno entrambi effetto forte 
sulla composizione chimica del vino 
Pinot Nero. 
Rispetto ai vini monovarietali descritti 
in letteratura, i vini in oggetto hanno 
fornito valori medi maggiori per para-
metri come polifenoli totali, alcool e 
tannini, così come la minore acidità to-
tale, a conferma del vino rosso di Pinot 
Nero come “croce e delizia” che ne-
cessita la mano dell’enologo in modo 
mirato. Un totale di 25 vini (di cui 24 
dall’Alto Adige) sono stati esaminati 
in tutt’e tre le annate consecutive ed 
hanno mostrato leggere differenze 
per molti parametri chimici, eviden-
ziando un’attitudine conservativa nel-
la vinificazione per molti produttori. 
Infine, la componente chimico-olfatti-
va, che non è stata valutata in questo 
studio, e l’effetto delle diverse annate 
probabilmente rendono conto in buo-
na parte della variabilità dei risulta-
ti ottenuti nei tre anni, soprattutto 
per i 25 vini corrispondenti (di cui 24 
dall’Alto Adige).
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