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Il contenuto fenolico totale nei vini bianchi & compreso tra 200 e 400 mg/l, nei vini rossi tra 1.800 e
3.000 mg/l.

Il contenuto fenolico totale di un vino &€ composto da fenoli non flavonoidi (irrilevanti per il gusto) e
flavonoidi (tannini).

La percentuale di tannini dipende dalla lavorazione dell'uva (pigiatura, tempo di macerazione, stress
meccanico, ad esempio durante il pompaggio).

Secondo questo principio, la causa dei tannini in un vino bianco é la lavorazione dell'uva stressata
meccanicamente, un trattamento del mosto troppo riduttivo (i tannini non sono gia ossidati e
precipitati nella fase del mosto) ed una prechiarificazione insufficiente.

I vini bianchi che hanno un elevato contenuto di flavonoidi dovuto alla lavorazione si presentano
tannici o lo diventano dopo poco tempo a causa dell'inevitabile assorbimento di ossigeno durante la
conservazione.

Sughero naturale della « Korkindustrie Trier »
Fonte: »Korkindustrie Trier, Misure nell'ambito del controllo del prodotto nell'arco di 12 anni

Il contenuto di fenoli totali dei tappi delle qualita piu comuni 404 e 414 é in media di 3 mg/I di fenoli
totali estraibili per tappo. Per le qualita 404 OQ e 414 OQ ¢ di solo 1 mg/Il. Per queste misurazioni, i
tappi vengono estratti completamente.

Tuttavia, poiché solo il livello del tappo viene a contatto con il vino, si pud presumere che solo esso
venga estratto. Facendo un calcolo generico, si puo affermare che solo ¥ del contenuto misurato nei
tappi interi pud essere rilasciato nel vino. Cid corrisponde a quantita di fenoli totali inferiori a 1 mg/I
che possono essere estratti attraverso il livello del tappo.

Questi bassi contenuti sono resi possibili dal processo di lavaggio proprio di KT.

In un processo appositamente sviluppato, i tappi vengono lavati con un totale di 1.200 litri di acqua
dolce. Le fasi di risciacquo alcalino ed acido dissolvono i fenoli dalla superficie del sughero. La
successiva filatura ad alta velocita strappa i residui di sporco dai pori del sughero, eliminando cosi i
fenoli non ancora disciolti.

Il contenuto di fenoli della serie OrganiQork é ancora una volta significativamente piu basso rispetto
ai valori dei tappi "normali", poiché in questo caso non viene utilizzato lo shiancamento e la superficie
del sughero non viene quindi attaccata.

Differenti tannini dei vini con tappo in sughero e a vite

Poiché I'ossigeno puo portare a una polimerizzazione dei tannini e quindi a un aumento
dell'astringenza a seconda del rispettivo contenuto di flavonoidi di un vino, i vini sotto tappi a vite e
sughero possono presentarsi in modo diverso a seconda delle condizioni di imbottigliamento.

La ragione di cio, tuttavia, non & la quantita trascurabile di fenoli del tappo rispetto al contenuto
naturale del vino, ma il diverso sviluppo del vino nel tempo a seconda del contenuto di flavonoidi,
della SO2 e del diverso ingresso di ossigeno nella bottiglia causato dall'imbottigliamento, dallo spazio
di testa e dalla chiusura.
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