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•Il controllo ormonale sullo sviluppo degli acini:

- auxine: sintetizzate a livello della nocella e dellʼendosperma,
raggiungono la massima concentrazione proprio nella prima
fase dello sviluppo e maturazione della bacca

- gibberelline: verificano anche loro la massima attività nella
bacca immatura. Le gibberelline sono importanti per il
processo di divisione cellulare ed anche come fattori di
protezione nei confronti delle auxine



ABA fa registrare un 
aumento notevole e 
repentino in 
corrispondenza 
dellʼinvaiatura mentre le 
auxine, presenti in 
concentrazioni elevate fino 
al raggiungimento di 
questa fase, tendono a 
scomparire.











•Fase erbacea:

si caratterizza per la presenza degli ormoni promotori della crescita

Auxine

Gibberelline

Citochinine

Sintetizzate a livello dei semi
contenuti allʼinterno della 
bacca





•Gli ormoni gibberellino-simili
(promotori dello sviluppo) sono presenti 
nelle bacche soprattutto nella prima 
fase (erbacea) ed allʼinizio della terza 
(maturazione)

•LʼABA è presente solo nella fase di 
maturazione

•Le uve apirene presentano una sintesi 
di ormoni più ridotta



•Dopo lʼinvaiatura il quadro ormonale cambia radicalmente: 

- acido abscissico (ABA): è un inibitore mitotico, che segna il passaggio della bacca 
nella fase senescente e che consente le trasformazioni proprie della maturazione

•LʼABA è trasportato attivamente a 
partire dagli altri organi (foglie) 
verso lʼacino



ACIDO ABSCISSICO:

•si accumula nella buccia, tessuto che assume quindi un ruolo di controllo endogeno 
dalla maturazione dellʼacino stesso

•nella buccia, oltre allʼABA si verifica un incremento di antociani, come dimostrato da 
esperimenti con somministrazione esogena di ABA (e CEPA)

•lʼABA sembra abbia la capacità di impedire la ridistribuzione ad altri organi degli 
zuccheri accumulati nella bacca, ciò attraverso:

• lʼattivazione della sintesi dellʼinvertasi a livello del pedicello con 
conseguente idrolisi del saccarosio

• presiedendo, in generale, alla regolazione del meccanismo di trasporto 
attivo degli zuccheri alla bacca



FATTORI:

•AUX

•CITOCHININE

•ABA

•ETILENE

•ZUCCHERI

•PESO
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LʼINGROSSAMENTO DELLA BACCA è provocato dalla

•distensione cellulare per incremento di acqua nei tessuti della
bacca

•lʼacqua è richiamata nella bacca in
seguito alla riduzione del
potenziale idrico delle cellule per
effetto dell ʼaccumulo di zuccheri
nellʼacino



Effetto di uno stress idrico precoce 
sulla sviluppo delle bacche  
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Consiste nel disfacimento progressivo delle cellule, in particolare di:

- parete cellulare

- membrana cellulare

•la perdita di consistenza della polpa avviene ad opera di alcune classi
enzimatiche, quali:

- cellulasi agiscono sulla cellulosa

- pectinasi agiscono sulle materie pectiche

-fosfolipasi agiscono sui fosfolipidi delle membrane vacuolari



ENZIMI DI DEGRADAZIONE DELLE MEMBRANE (PECTOLITICI)

•La perdita di consistenza complessiva della bacca è imputabile in
maggior misura alle pectinasi

•Agiscono sulle pectine e pectati (elementi costitutivi della lamella
mediana e della parete cellulare) determinando la liberazione dellʼunità
costitutiva delle pectine: lʼacido galatturonico

•Esistono due forme enzimatiche pectinolitiche principali:

- ENZIMA POLIGALATTURONASI

- ENZIMA PECTINMETILESTERASI



LʼENZIMA POLIGALATTURONASI :

- agisce sulle cellule del mesocarpo (polpa) ed epicarpo (buccia)
della bacca

- le membrane cellulari sono degradate

- liberazione di acido galatturonico a partire da pectine e pectati

•Aumenta quindi lʼelasticità complessiva della bacca e la sua 
permeabilità allʼossigeno

•La permeabilità allʼossigeno è funzionale a tutta una serie di reazioni 
enzimatiche di ossidazione caratterizzanti le fasi conclusive del processo 
di maturazione della bacca



• Alterazione dei collegamenti xilematici della bacca



Traspirazione

Assorbimento 
cuticolare                                            

Xilema

Floema

Bilancio idrico dell'acino: 
flussi in entrata ed in uscita



In condizioni di elevata umidità o piogge prolungate l’assorbimento di acqua attraverso 
l’epidermide può aumentare
La permeabilità della cuticola verso l’assorbimento di acqua sembra essere molto più 
accentuata che verso la perdita di acqua per traspirazione
La permeabilità della cuticola aumenta all’aumentare della temperatura 
RISCHIO di spaccatura della bacca (cracking)

Physiological mechanisms that have been studied to explain fruit cracking:
• water uptake by the fruit
• fruit osmotic potential
• anatomical aspects of fruit cells (number and size)
• cuticle physical properties
• dynamics of fruit growth
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R2 = 0.71  Da: Rebucci et al., 1997



Concentrazione dei soluti nei tessuti

• Trasporto

• Metabolismo

• Volume di solvente

entrata uscita

sintesi consumo

calo aumento

++ --





PRE - INVAIATURA
POST - INVAIATURA

Rielaborato da Greenspan et al., 1994 
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Eosina Y o azosulfamide



Per stimare i cambiamenti nel flusso xilematico, il pedicello reciso 
dellʼacino è stato messo a contatto con una soluzione contenente un 
colorante apoplastico . Lʼassorbimento di colorante in bacche 
colorate di Pinot noir è stato significativamente inferiore di quello 
nelle bacche non ancora invaiate. 

La distribuzione del colorante in bacche ancora verdi ma già 
intenerite è stata disuniforme rispetto a quella in bacche verdi 
ancora dure, suggerendo un meccanismo di alternazione 
dellʼintegrità xilematica in corrispondenza dellʼintenerimento delle 
bacche.
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•La pruina si accumula sulla cuticola della bacca durante la
maturazione

•è una sostanza cerosa con molteplici funzioni:

- protezione da fattori esogeni

- limita la traspirazione e respirazione dellʼacino

- barriera di protezione alla penetrazione dei patogeni

- trattiene lieviti e batteri importanti per il processo di
vinificazione

- funzioni estetiche per le uve da tavola
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Composizione del GRAPPOLO maturo

Raspo:3-5%

Vinaccioli: 5-10 %
Olio 10-20 %

Buccia: 7-15 %

Polpa e mosto : 81-87 %
acqua 70-80 % 
zuccheri  18-24 %;  
acidi organici 4%o - 10%o (gr/litro) 
antociani e flavoni 
tannini, sostanze azotate, sostanze  minerali 



Acqua

Concentrazione dei principali componenti del 
succo di uva a maturazione raggiunta

Valori medi (g/L)

750

Carboidrati

• Glucosio
• Fruttosio
• Saccarosio
• Pectina

105
95
1

0.5

Valori medi (g/L)

Acidi organici

• Tartrato
• Malato
• Citrato

6
5
0.3

Azoto (N)

• Totale
• Forma AA
• Ammonio

0.8
0.4
0.06

Valori medi (g/L)

Fenoli totali 0.5

Minerali (ceneri)   3
• Potassio       2 g/L                  
• Fosfati        0.35 g/L 
• Solfati         0.2 g/L
• Magnesio    0.2 g/L
• Calcio         0.14 g/L
• Boro            0.03 g/L
• Manganese   0.02 g/L
• Ferro             0.02 g/L
• Rame            0.002 g/L 





RAPPORTO BUCCIA : POLPA

•importante da un punto di vista qualitativo

•Nella buccia sono depositati alcuni fattori importanti della qualità:

elementi minerali: K, Mg, Ca

polifenoli

aromi

enzimi

•nelle bacche piccole il rapporto buccia/polpa più elevato determina
una conseguente maggiore concentrazione dei fattori di qualità propri
della buccia
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L ʼ accumulo di zuccheri durante la maturazione delle bacche è
fondamentali per:

Ø lo sviluppo del grado alcolico

Øper la formazione di una serie di composti secondari (fenoli, aromi,
antociani) determinanti per la qualità complessiva della bacca e del
mosto

Gli zuccheri presenti nellʼuva sono:
ØGlucosio e fruttosio (i principali nella bacca alla raccolta)
ØSaccarosio (forma principale di trasporto, in quanto si tratta di una molecola

voluminosa, in cui i gruppi aldeidici e chetonici non sono liberi e quindi meno
reattiva)

ØArabinosio
ØRamnosio
ØXilosio
Øzuccheri complessi (pentosani, gomme, cellulose ed emicellulose)



•Il rapporto glucosio : fruttosio è piuttosto variabile durante la 
maturazione:

ØAllʼinvaiatura prevale leggermente il glucosio

ØAlla piena maturazione il rapporto è pari a circa 1

Ø Successivamente la tendenza è quella di una prevalenza 
limitata di fruttosio (rapporto 0.95), in quanto il glucosio 
viene consumato maggiormente con la respirazione a 
temperature inferiori a 20°C
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La concentrazione zuccherina delle bacche viene misurata per via 
rifrattometrica ed è espressa in gradi Brix, Baumè, Oechslè, g/L



PROVENIENZA DEGLI ZUCCHERI ACCUMULATI NELLA 
BACCA

Stadio di sviluppo:
Ø bacche verdi: fotosintetizzano e gli zuccheri organicati 

presiedono in parte alle necessità dello sviluppo degli 
acini stessi

Ø bacche allʼinvaiatura e fasi successive: la sintesi 
avviene perlopiù a livello fogliare e gli zuccheri sono 
distribuiti in parte agli apici vegetativi ed in parte alle 
bacche mobilitazione di riserve presenti negli organi 
perenni della vite (fusto, branche, cordoni permanenti)



Incidono sullʼaccumulo di zuccheri nelle bacche 
diversi fattori:

FATTORI ESOGENI:
Ø temperatura
Ø sbalzi termici
Ø piovosità
Ø insolazione
Ø forma di allevamento

FATTORI ENDOGENI
Ø Vigoria
Ø Portainnesto
Ø Cultivar
Ø Produzione per ceppo
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Lʼacidità delle bacche è dovuta a 3 acidi organici:

1. Acido malico
2. Acido tartarico
3. Acido citrico

Questi 3 acidi da soli rappresentano circa il 90% dellʼacidità totale delle
bacche ma esistono anche altri acidi minoritari quali:

Ø A. succinico
Ø A. maleico
Ø A. isocitrico
Ø A. fumarico
Ø A. gluconico
Ø A. glucuronico



Durante la maturazione dell’uva, una larga parte 
del malato accumulato è utilizzata nella 
respirazione cellulare, dove tale composto è 
completamente ossidato a CO2 attraverso il 
ciclo di Krebs (Ruffner, 1982). 



•Nelle bacche, il livello maggiore di acidità è raggiunto prima dellʼinvaiatura (bacche 
verdi), dopodiché lʼacidità diminuisce progressivamente durante il procedere della 
maturazione, in maniera dipendente da diversi fattori quali il vitigno, il clima, lʼaltezza 
da terra e lʼesposizione

•Nel mosto lʼacido tartarico varia da 7 a 10 g/L, lʼacido malico da 3 a 7 g/L e lʼacido 
citrico da 0.2 a 1.5 g/L





1. ACIDO MALICO

Lʼacido malico può derivare da 2 tipi di reazioni:
a) fotosintesi: fissazione della CO2 che viene organicata nelle foglie a 

acido 3 fosfoglicerico e quindi trasformata in acido 3 fosfenol
piruvico il quale,  mediante unʼaltra molecola di CO2, forma lʼacido 
ossalacetico che, nellʼambito del ciclo di Krebs, può essere ridotto ad 
acido malico

b) degradazione degli zuccheri (ossidazione degli zuccheri)

Studi effettuati con il C marcato hanno evidenziato come la via di 
formazione tramite fissazione della CO2 sia predominante
•Luogo di sintesi sono le foglie adulte ricche di cloroplasti
•Le bacche al contrario, soprattutto in prossimità della maturazione, 
non rappresentano siti di sintesi dellʼacido malico



•Lʼacido malico è considerato più instabile rispetto all’acido tartarico, ed anche più 
sensibile a fattori esterni 

•La sua riduzione negli acini alla maturazione è dovuta a diversi fenomeni:

1. respirazione dellʼacido malico accumulato nei vacuoli che aumenta con 
lʼaumentare della permeabilità allʼossigeno delle membrane cellulari

2. formazione di malato di K che viene, assieme ad altri sali (Ca e Mg) via via 
accumulato nelle bacche mature

3. gluconeogenesi, ossia 
trasformazione dellʼacido malico in zuccheri

4. diluizione dellʼacido malico per 
effetto di un aumento del tenore idrico della 
bacca



2. ACIDO TARTARICO

•Lʼacido tartarico è caratteristico del frutto di vite

•È sintetizzato a livello degli organi giovani, foglie ed in particolare nelle bacche

•A differenza dellʼacido malico, il tartarico è in forma piuttosto stabile

•Si accumula senza subire 
particolari trasformazioni e, nelle 
fasi conclusive della maturazione, 
la sua concentrazione nelle 
bacche cala in maniera graduale 
e lenta



Si forma a partire dal glucosio che a livello dei C 4 e 5 subisce una 
carbossilazione e  rottura con formazione di un composto intermedio 
(acido 5-chetagluconico) dal quale si origina unʼaldeide dellʼacido 
tartarico e quindi lʼacido tartarico stesso in seguito ad ossidazione

RIEPILOGO ACIDO TARTARICO E CONFRONTO CON ACIDO MALICO



3. ACIDO CITRICO

•E’ presente in modeste quantità nelle bacche, mentre è importante a livello 
radicale perché partecipa al processo di assorbimento radicale del ferro

•Si forma secondo 2 vie:

-attraverso una fissazione della CO2 
proveniente dal terreno sullʼacido 
fosfoenolpiruvico e poi, seguendo una 
via simile a quella già descritta per 
lʼacido malico, si ottiene appunto acido 
malico,  il quale è a sua volta ossidato ad 
acido citrico secondo il ciclo di Krebs

- oppure tramite migrazione di glucidi dalle foglie alle radici e successiva ossidazione ad acido 
citrico secondo le reazioni di glicolisi. A questo punto può essere traslocato di  nuovo alle foglie 
ed ai grappoli e qui impiegato come precursore dellʼacido malico



•Il decremento dellʼacidità nelle bacche in maturazione è pressoché 
totalmente dovuto allʼossidazione dellʼacido malico libero che avviene 
sui 30°, mentre la degradazione dellʼacido tartarico avviene solamente a 
temperature più elevate (attorno ai 35-37°C)

•Lʼacido malico è degradato soprattutto nel primo periodo seguente 
lʼinvaiatura, quando le temperature diurne sono spesso elevate

•Generalizzando si può dire 
che esistono annate da acido 
malico (con andamento 
stagionale sfavorevole alla 
maturazione) ed annate da 
acido tartarico (caratterizzate 
da clima favorevole durante la 
maturazione)



•Lʼacidità delle bacche regola il pH, parametro molto importante nel 
mosto in quanto in grado di influire su:
Ø Selezione dei microrganismi fermentanti 
Ø Attività antisettica della SO2

Il pH è legato alla natura ed al grado di dissociazione degli 
acidi presenti e alle loro combinazioni con le basi. Costituisce 
un indice di acidità reale a differenza dell’acidità totale che 
rappresenta l’acidità titolabile



Si misura la differenza di potenziale tra due elettrodi immersi nel liquido in esame . 
Un elettrodo ( elettrodo a vetro ) ha un potenziale che è una funzione definita del pH
del liquido, mentre l’elettrodo a calomelano costituisce l’elettrodo di riferimento a 
potenziale noto e fisso 



RIEPILOGO: eventi biochimici della maturazione con particolare riferimento agli acidi organici
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ACIDI FENOLICI

Polifenoli non flavonoidi
Sono i derivati del:

Ø AC.BENZOICO
Ø AC. CINNAMICO

• Nelle polpe sono i composti fenolici quantitativamente più 
importanti (fino a 430 mg/L)

• Sono coinvolti nelle reazioni di imbrunimento dei mosti e dei vini
• Gli ac. Idrossicinnamil-tartarici possono essere precursori di alcuni 

fenoli volatili con note aromatiche sgradite (stalla, farmaceutico 
ecc.)

• Potenti antimicrobici
• Conoscenze ancora limitate







FLAVONOIDI

•Sono i veri e propri polifenoli (scheletro C6-C3-C6)









•forma glicosilata, cioè legati ad una (V. vinifera) o due (V. labrusca, V.
riparia, V. rupestris) molecole di zucchero

•forme agliconiche: antocianidine

•Le antocianidine del genere Vitis:

cianidina delfinidina

peonidina malvidina

petunidina

In totale, concentrazioni da 500 a 
3000 mg/Kg di bacche



•in forme oligomere o polimere sono indicati come tannini

•Composti più importanti:

-catechina ed il suo isomero epicatechina

- in forme oligomeriche originano le procianidine



- vinaccioli (1000-6000 mg/kg 
di bacche)

- bucce (100-500 mg/Kg)



ØHanno molteplici proprietà nutraceutiche

ØCondizionano i parametri organolettici 
del mosto e del vino

ØLa loro concentrazione è  influenzata da 
fattori endogeni ed ambientali



•forme agliconiche:

canferolo miricetina

quercetina isoramnetina

•In tutto sono state riscontrate 8 forme monoglucosidiche e 3 diglucosidiche

•Maggiormente presenti sono i flavonoli derivanti dalla quercetina, mentre i derivati
dellʼisoramnetina e della miricetina appaiono specifici delle sole uve rosse

•Concentrazioni variabili tra 10 e 100 mg/kg di bacche
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•I composti aromatici dell’uva sono localizzati nella buccia, nella quale vanno
concentrandosi durante l’evolversi della maturazione

•In questo senso esiste una
correlazione chiaramente
positiva tra l ʼ accumulo di
zuccheri nella bacca e lo sviluppo
del profilo aromatico





Gli aromi hanno innanzitutto un origine
varietale, ed in base al profilo aromatico
distinguiamo:

Ø vitigni aromatici

Ø vitigni mediamente aromatici

Ø vitigni poco aromatici





METOSSIPIRAZINE





TERPENI
Sono oltre 4.000, ma quelli in
grado di partecipare all’aroma
sono i monoterpeni, come:

-idrocarburi semplici

-aldeidi come il linalale ed il
geraniale

-alcoli come il linalolo ed il
geraniolo

-acidi come lʼac. linalico e lʼac.
Geranico

-esteri come lʼacetato di linalile
) ed i sesquiterpeni











COMPOSTI SOLFORATI

•Di solito conferiscono la puzza 
di mercaptani

•Sono però presenti con aromi 
di ribes guaranà ginestra etc. 

•cv Concord (V.labrusca), 
Sauvignon e nello Chenin





AROMA DELLE SPECIE 
AMERICANE

•Il più noto è lʼantranilato di 
metile, che conferisce lʼodore 
foxy alla V. labrusca (concord) ed 
alla V. rotundifolia

•I furanoni danno invece lʼodore 
di fragola delle uve americane 
(Uva fragola, Isabella). Presenti in 
tracce anche in Pinot





Si tratta di composti non volatili e quindi inodore. Possono essere
di 2 tipi:

1.1) precursori non specifici, quali:

•aminoacidi (es metionina) dai quali possono originarsi per azione
dei lieviti, alcoli superiori del vino (es metionolo)

•acidi grassi insaturi C18 (ac linoleico ed ac. linolenico) dai quali
possono originarsi aldeidi ed alcoli aventi odori erbacei e di erba
tagliata

•acidi fenolici (come a p-cumarico e ferulico) dai quali si possono
originare fenoli volatili aventi odori speziati



2.2) forme legate dell’aroma delle uve
•Si tratta di monoterpeni legati a molecole di zucchero (glicosilate). Le
molecole di zucchero a cui i terpeni sono legati possono essere: glucosio,
arabinosio, ramnosio ed anche oligosaccaridi

•La liberazione dei terpeni (e degli 
aromi) può avvenire attraverso 
lʼattività della beta glucosidasi del 
mosto, oppure dallʼattività dello 
stesso enzima ricavato 
dallʼAspergillus niger (lʼaggiunta 
dellʼenzima è diffusa nel mosto di 
varietà aromatiche), attraverso  
enzimi costitutivi dei lieviti o per 
idrolisi acida









Ripartizione ed evoluzione degli aromi nelle bacche

Le forme libere sono
soggette a variazioni
notevoli durante la
maturazione
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SOSTANZE AZOTATE
•Il tenore di sostanze azotate aumenta durante la maturazione; il mosto
presenta concentrazioni variabili dallo 0.2 allo 0.5 g/l.

• Le sostanze azotate organiche sono:

Øaminoacidi liberi

ØProteine, enzimi

ØPolipeptidi

Gli aminoacidi più rappresentati sono:

arginina

prolina

treonina

acido glutammico



Le sostanze in cui entra azoto sono anche:
sali, clorofilla, acidi nucleici,  composti aromatici

Nella bacca l’N si accumula nella polpa soprattutto durante la fase 
erbacea e prevalentemente  di sali di ammonio (nitrato di 
ammonio)

La concentrazione di N minerale diminuisce durante la 
maturazione per processi di transaminazione e aumentano le 
forme più elaborate di N organico.

L’N ammoniacale è maggiormente presente a maturazione ed è la 
forma di N più assimilabile dai lieviti (almeno 140mg/L per 
fermentazioni regolari)





•Si caratterizza per variazioni notevoli durante la fase di maturazione, soprattutto per
quanto riguarda quegli enzimi implicati nel metabolismo glucidico. Distinguiamo le
seguenti tipologie enzimatiche:

Invertasi: lʼattività di questo enzima può aumentare di 14 volte durante la
maturazione. È il principale enzima di degradazione del saccarosio, e presiede a tutte
le fasi di carico e scarico del floema

Saccarasi (sintasi, fosfatasi): anche questi 2 enzimi verificano un aumento
nelle fasi di maturazione

Malato deidrogenasi: aumenta lʼattività in maturazione



Esochinasi: aumenta lʼattività in maturazione. Determina la fosforilazione del
glucosio in glucosio 6P

Pectolitici (poligalatturonasi e pectinmetilesterasi): aumentano la propria
attività per consentire la degradazione (idrolisi) delle pectine ed il conseguente
rammollimento della polpa

Ossidasi (perossidasi, tirosinasi, laccasi): sono enzimi molto attivi nei
cosiddetti vitigni ossidanti (Pinot grigio, Tocai) in contrapposizione con i vitigni a
carattere riducente (Riesling, Trebbiano toscano, Cabernet Sauvignon). Delle
caratteristiche ossidanti si deve tener conto visto che le ossidazioni iniziano subito
dopo la vendemmia e possono essere molto incentivate quando realizzate
meccanicamente. La laccasi è lʼenzima ossidante connesso alla presenza della Botrytis

Idrolasi (esterasi, glucosidasi, lipasi, proteasi)



•Gli enzimi sono concentrati soprattutto nella buccia e influiscono sulla qualità del 
vino. In particolare sono collegati con i microelementi, i quali possono entrare a far 
parte del gruppo prostetico oppure agire da catalizzatori di specifiche reazioni
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•L ʼ andamento delle singole forme
ioniche cambia invece notevolmente:

: dall ʼ allegagione alla
maturazione si riduce di 7 volte

: dimezza la sua
concentrazione nel corso dello stesso
periodo

ELEMENTI MINERALI

•Il contenuto di elementi minerali totali nella bacca decresce
uniformemente durante la maturazione



•La richiesta di POTASSIO dal terreno da parte della vite è quindi notevole, ed in buona
parte connessa trasformazione degli acidi in sali di K nella bacca in maturazione

NEL MOSTO:

Su di un contenuto totale di cationi di 0.5 – 2.5 g/l (anioni, 0.5-1.5 g/l), il K ne
rappresenta circa il 50% indicandoci quindi la vite come una pianta potassofila



•Accumulo di micro elementi nella bacca:

- i massimi livelli di concentrazione di MICROELEMENTI si
raggiungono subito dopo lʼinvaiatura (B, Mn, Fe)

- la funzione dei microelementi nel processo di maturazione
è superiore rispetto a quello dei macroelementi: squilibri e carenze
di B, K, Mn e Zn provocano gravi fisiopatie quale il disseccamento
del rachide
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VITAMINE

Si accumulano nella bacche in maturazione (soprattutto nella buccia) e fanno si che le
uve da tavola siano un alimento molto valido proprio per lʼapporto di vitamine. Le più
diffuse:

- vit PP (nicotinammide)

- B1 (tiamina)

- B6 (piridoxina)

- Riboflavina

- H (biotina) vit C

- B12

Nel mosto il contenuto è scarso (pochi mg/l). Sono assenti le vitamine liposolubili ad
eccezione della provitamina A che si trova nelle bucce delle uve gialle



Ricapitolando...



Variazione stagionale dei principali componenti dell’acino tra allegagione (All.), invaiatura 
(Inv.) e vendemmia (Ven.)







http://www.innovine.eu/publications-ressources/videos.html

https://www.youtube.com/watch?v=HLbvtKq2GDg

SITI

http://www.innovine.eu/publications-ressources/videos.html

