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Sempre più alcuni enologi e cantinieri tendono a non utilizzare più il rame nei loro 
vini.   
La preoccupazione parte dai loro clienti diretti che desiderano vini elaborati nel modo 
più naturale possibile (meno prodotti chimici nel vino !). 
La seconda ragione è che spesso si riscontra la presenza di gusto metallico nei vini 
che sono stati trattati nel rame o nei suoi sali. 
 
L’aerazione resta una tecnica molto praticata; è spesso efficace contro il gusto di 
ridotto ma mostra molti svantaggi dovuti alla mancanza di controllo dell’aria che viene 
introdotta. Il risultato è che si elimina il ridotto ma nei mesi che seguono, si rischia che 
il vino diventi amaro, astringente in bocca e mostri all’olfatto note di ossidazione 
contro il quale non si potrà più fare nulla! Quanto al fruttato, sovente sparisce in modo 
definitivo … 
 
 
 
 

    Composto Descrizione olfattiva Soglia di percezione 

Solfuro d’idrogeno 
 

Metantiolo 
 

Metionolo 

Uovo marcio 
 

stagnante 
 

cavolo, putrido 

Circa 1µg/l 
 

Meno di 1µg/l 
 

Più di 1 mg/l 

 
                                           

Tutti questi composti rispondono alla formula generale : R-SH 
 
La maggior parte di questi composti si forma durante la fermentazione e proviene da 
un lavaggio troppo intenso, da assenza di levurage (i lieviti indigeni producono 
talvolta molti di questi prodotti), ecc … 
 
D’altra parte, è noto da molti anni che certi lieviti hanno la caratteristica di poter 
fissare i derivati solforati maleodoranti responsabili della riduzione. 
 
Per questo, abbiamo ricercato tra i nostri prodotti un lievito che presentasse queste 
proprietà e l’abbiamo preparato in modo da ottenere dei lieviti inattivi pronti all’uso.. 

Esempi di molecole responsabili dei derivati di tip o ridotto  : 



 

I lieviti inattivi  (che contengono pareti  e membrane) contengono dei derivati solforati.  
Si tratta di raggruppamenti chimici integrati alle proteine dei lieviti che possono essere eliminati quando 
si eliminano queste ultime. 
Lieviti ricchi di raggruppamenti solforati possono reagire con i derivati volatili del vino responsabili della 
riduzione. (R-SH). 
 
Gli aromi dal gusto di ridotto si legano a NETAROM, e possono così essere eliminati al momento del 
travaso.  
 
 SSHH  ++  HHSSRR  lievito SS  ……  SSRR  lievito 

Su un Pinot Nero, il Testimone viene aerato e la prova contenente 30g/hL di NETAROM viene 
conservato per 5 giorni avendo cura di mescolare una volta al giorno. Le prove sono realizzate in 
vasche da 8 Hl 
 

·  Dosaggio dei composti volatili solforati : 
 

 Testimone Prova  

H2S (µg/l) 
MeSH (µg/l) 

45 
10 

3,5 
0 

 
 
·  Analisi organolettica (6 analisti) : 

 

 Testimone Prova 

Olfatto Da ridotto a ridotto forte 
Da nessuna riduzione a leggermente 
chiuso ; da fruttato a fruttato intenso, 

frutto rosso  

Gusto 
Da ridotto a ridotto marcato in bocca, 

tannini duri, essicante, equilibrato, 
fruttato, buona acidità 

Da grasso a molto più grasso, fruttato, 
soffice, lungo, tannino più rotondo  

 
 
NETAROM è uno dei primi preparati biologici pronti all’uso per liberarsi dai gusti di ridotto, sia 
nei bianchi che nei rossi.  
 
L’introduzione di lieviti inattivi conferisce al vi no più grasso e volume. 
 
Il fatto di non utilizzare rame elimina tutti i ris chi di trasmettere gusti metallici  al vino. 
 
Infine, il non aerare permette di eliminare i risch i di ossidazione incontrollata e di mantenere 
tutto il proprio fruttato al vino.  

Principio di eliminazione dei composti di riduzione  attraverso i lieviti  

NETAROM può essere aggiunto in qualsiasi momento della vinificazione. Di solito, si aggiunge al 
momento del rilevamento di gusto di ridotto : alla fine della fermentazione, al momento degli 
assemblaggi o subito prima delle aggiunte. 
In tutti i casi, si unisce il NETAROM all’acqua e quando la sospensione è ben omogenea, si mescola al 
vino in dosi di 20-30 g/Hl con leggero batonnage ed evitando ogni forma di aerazione. Si mescola in 
questo modo una volta al giorno per 3/5 giorni assaggiando tutti i giorni, subito prima di mescolare (a 
volte 2 giorni sono sufficienti). 
 


