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Le  onde  luminose

 Le onde luminose sono una piccola provincia nel grande regno delle onde
elettromagnetiche.

 La luce visibile al nostro occhio occupa esattamente la zona centrale di questa
gamma.

 La lunghezza d’onda del visibile varia da 390 nm a 760 nm circa.

 390 nm corrisponde al violetto. 760 nm corrisponde a un rosso molto scuro. Al
di qua e al di là, buio.

 Subito al di qua e al di là del campo visibile ci sono due zone che hanno
anch’esse una grande importanza : l’infrarosso (lunghezze d’onda superiori a
760 nm) e l’ultravioletto (lunghezze d’onda inferiori a 390 nm).

 Le diverse lunghezze d’onda vengono percepite dal nostro occhio come diversi
colori.

 Lo spettro di assorbimento indica un diagramma che mostra quali lunghezze
d’onda sono assorbite di preferenza dal pigmento in soluzione. In ascisse si
riportano le lunghezze d’onda della luce assorbita, in ordinate l’entità
dell’assorbimento.

------------------------------------------------------

1 nanometro (nm) = 10 -9 m = 10 -3 µ.  Il nanometro sostituisce quello più vecchio di 
millimicron.







OBIETTIVI  DELLA  RICERCA

Con il presente lavoro si è voluto svolgere uno studio sulle:

1. caratteristiche cromatiche dei più diffusi vini rosati che

attualmente sono prodotti in diversi territori dell’Italia

meridionale,

2. discuterle in base a come sono concepite dal vinificatore e

come le gradirebbe il consumatore,

3. concepire possibili interventi per migliorare le caratteristiche

cromatiche di alcuni di tali vini rosati,

4. predisporre programmi di ricerca e di sperimentazioni

finalizzati al loro miglioramento.



Vinificazione in rosato
uva

fermentazione termo-controllata

pulizia (o defecazione) del  mosto

breve macerazione

estrazione  del mosto

pigia - diraspatura

travasi

stabilizzazione

imbottigliamento



Vini rosati

monovarietali
Alcol svolto             

% Vol

Zuccheri 

riduttori  

g/L

Estratto 

ridotto          

g/L pH

Acidita' 

totale g/L

Acidità 

volatile   g/L

Aglianico 13,08 1,0 20,7 3,55 3,90 0,7

Malvasia n. di Lecce 14,60 3,2 28,7 3,41 5,03 0,66

Negro Amaro 13,08 2,4 21,3 3,29 5,25 0,48

Bombino n. Ruvo '08 12,10 1,4 21,2 3,43 4,65 0,42

Bombino n. Andria. '08 12,06 1,8 22,4 2,88 5,33 0,37

Bombino n. Andria. '09 11,93 4,4 20,7 3,11 6,30 0,28

Bombino n. Ruvo Brut '07 11,21 11,2 19,0 2,85 5,48 0,43

Bombino n. Ruvo Brut '08 12,27 11,2 21,3 2,81 5,78 0,31

Gaglioppo '08 Coop 12,68 3,6 21,4 3,48 4,43 0,20

Gaglioppo '08 Privato 13,2 2,4 20,9 3,10 5,55 0,40

Gaglioppo '09 Privato 14,41 2,8 28,05 3,48 6,68 0,40

Uva di Troia Ruvo '08 11,42 0,6 20,9 3,16 6,00 0,31

Uva di Troia Andria '09 11,86 1,2 24,3 3,53 5,85 0,29

Uva di Troia Barletta '09 13,53 2,6 29,1 3,41 6,15 0,28

Tab. 1 – Analisi chimico-fisiche di vini rosati mono varietali     

dell’Italia meridionalde.















Fig. 5 - Spettri di assorbimento di vini rosati da  Negro Amaro.  
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Fig. 7 Spettri di assorbimento di vini rosati da Gaglioppo 
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Fig. 6 - Spettri di assorbimento di vini rosati da Bombino n.  
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Fig.8 - Spettri di assorbimento di vini rosati da Uva di Troia 
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Fig. 9 - Evoluzione delle caratteristiche cromatiche di vini rosati in 12mesi
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Fig. 10 - Caratteristiche Cromatiche di vini rosati 

           Bombino n., Gaglioppo e Uva di Troia
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CONCLUSIONI

1. Da quanto è stato discusso, si comprende chiaramente che allo stato

attuale il colore dei vini rosati dipende prevalentemente, se non

esclusivamente, dalle caratteristiche della materia prima (uve) e in modo

particolare dalla qualità degli antociani legata al profilo, che è caratteristico

del vitigno.

2. Le quantità estratte di antociani e soprattutto quelle rese stabili sono

molto esigue, infatti, dopo solo alcuni mesi si rileva una forte riduzione

dovuta a molteplici cause.

3. Ci sono ancora molti vini rosati meridionali, che per composizione chimico-

fisica, rassomigliano molto ai vini rossi per grado alcolico ed estratto piuttosto

elevati e che da essi differiscono solo per un colore molto meno intenso. Forse

anticipando ragionevolmente la vendemmia per rinunciare ad un eccessivo

contenuto glucidico a favore di una maggiore acidità, si otterrebbe un quadro

organolettico più consono alla tipologia di un vino rosato e, con un’acidità più

elevata, il colore sarebbe più vivo e più brillante.



4. Da quanto discusso in precedenza, sembrerebbe che la tecnologia

convenzionale il più delle volte venga applicata come un “clichè”,

prescindendo dalle caratteristiche delle uve.

5. Anche e soprattutto per le uve più “difficili”, bisognerebbe escogitare

tecniche che magari differiscano l’estrazione degli antociani nel momento in

cui nel mezzo ci sia una sufficiente quantità di quei composti che riescono a

stabilizzarli meglio nel tempo.

6. Bisognerebbe studiare e sperimentare tecnologie alternative ed innovative alla

convenzionale, in cui si tenga in maggiore considerazione la composizione

chimico-fisica della materia prima da trasformare.

7. Le necessità di cui al precedente punto sono indicate, in modo particolare, per

le vinificazioni in “rosato” di uve “difficili” come il Gaglioppo, il Negro Amaro

e la Malvasia nera di Lecce.



8. E’ opportuno, però, verificare sempre sperimentalmente,

vitigno per vitigno, quanto osservato al punto precedente per

evitare di esporre i produttori a inutili rischi;

9. E’ auspicabile continuare la ricerca e la sperimentazione per

alcuni anni ancora, per poter dare indicazioni più esatte e risposte

attendibili ad altri quesiti.











Fig. 6
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