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Lo studio del colore attraverso la metodica cielab 

Il caso prosecco rose’ 



 

 

 

 

Tipologia di prodotto:   Prosecco Rosé 2020 

Prove tecniche eseguite:  Stress-test su vino per la profilazione durante la Shelf-Life 

     Stress-test su vino per l’identificazione danni Fotossidativi 

Stress-test su vino copolimerizzato con miscela tannini 
antiossidanti (Extratan® Energy Fresh) 

Valutazione Sensoriale 

Relazione Tecnica 

 
Analisi Chimico Fisiche eseguite: Anidride Solforosa Totale  

Anidride Solforosa Libera 

Analisi CIELAB 

Chiarezza:    L° 

Componente Red / Green:  a* 

Componente Yellow/Blue  b* 

     Chroma    C 

     Tono:     H 

Riferimento Rapporti di prova:  21LA02177 – 21LA02641 – 21LA02949 – 21LA02950 

 

1. BREVE DESCRIZIONE DELLA SPERIMENTAZIONE 

La sperimentazione verte sulle tre principali criticità orbitanti attorno ai prodotti della categoria Vino 
Spumante Rosato; 

- COLORE TENUE: Il ridotto contenuto antocianico minimizza le proprietà di queste molecole solute 
nel vino quali scavenger elettrochimici;  
 

- AZIONI DEL TEMPO: modificazione del colore tramite la vita di scaffale (SHELF LIFE): dovuta alla 
copolimerizzazione degli antociani e all’ossidazione degli acidi cinnamici naturalmente presenti in 
questi vini che, polimerizzando con l’acido tartarico, incrementano le tonalità aranciate dei vini; 
 

- BOTTIGLIA TRASPARENTE: le reazioni fotossidative sono la causa di reazioni ossidoriduttive e, in 
seguito, ossidative, con ripercussioni sull’aroma, il colore e la conservabilità del prodotto. 
 

 

 

  



 

 

 

 

2. ANIDRIDE SOLFOROSA 

Dai dati relativi al contenuto in anidride solforosa (vedi tabella) emerge che il prodotto sia coperto, per 
quanto possibile, entro i termini della ordinaria gestione enologica.  

Non è possibile integrarne ulteriormente, né per questioni merceologiche, né per questioni connesse con la 
modifica della piacevolezza del prodotto. 

  
Vino 

Tal Quale 

 
“Stress - Test 

Foto- ossidativo” 

“Stress-Test 
Invecchiamento 

Accelerato” 

“Stress-test 
Invecchiamento 

+ Protezione 
Tannino” 

 
An. Solfor. Totale 
 

 
150 

 
140 

 
130 

 
145 

 
An. Solfor. Libera 
 

 
41 

 
33 

 
14 

 
28 

 

 

Si noti come l’utilizzo del tannino permetta una, seppur parziale, protezione dei danni ossidativi sia sulla 
componente libera che su quella combinata del contenuto in Anidride Solforosa. 
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3. ANALISI DEL COLORE TRAMITE CIELAB 
 
3.1 Chiarezza 

  
Vino 

Tal Quale 

 
“Stress - Test 

Foto- ossidativo” 

 “Stress-Test 
Invecchiamento 

Accelerato” 

“Stress-test 
Invecchiamento 

+ Protezione 
Tannino” 

 
Chiarezza L* 
 

 
97.18 

 

 
97.68 

 

 
97.00 

 

 
97.28 

 
 

 

 

La Chiarezza è accettata, per un vino spumante rosé, in un range che va da 87 a 100. Le fluttuazioni 
(amplificate dalla scala delle ordinate) sono minime, entro l’incertezza di misura; fermo restando che il 
danno fotossidativo, di fatto, permette un leggero illimpidimento rilevato anche strumentalmente. 
L’invecchiamento accelerato tende a diminuire a chiarezza. L’utilizzo del tannino sembra attenuare tale 
differenziale. 
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3.2 Componente Rosso/Verde  

  
Vino 

Tal Quale 

 
“Stress - Test 

Foto- ossidativo” 

 “Stress-Test 
Invecchiamento 

Accelerato” 

“Stress-test 
Invecchiamento 

+ Protezione 
Tannino” 

 
Componente 
Red/Green: a* 

 
2.28 

 

 
2.22 

 

 
2.65 

 

 
2.32 

 
 

 

La componente rossa è quella che di fatto conferisce l’impatto cromatico ai vini rosati. Nei rosati scarichi 
essa è < 2 unità Cielab. Nei vini mediamente carichi essa può variare da 2 a 12 punti (80% degli spumanti a 
base pinot nero o taglio pinot nero + varietà bianche). Nei Coral Wines questo valore può arrivare fino a 20 
punti, dopo del quale, generalmente, la tonalità rossa non è più un elemento caratterizzante ma prevalente 
e generalmente riconosciuto come un difetto. 

Si nota che lo stress foto-ossidativo diminuisce il carico nella componente rossa, mentre l’invecchiamento 
accelerato la accentua (anche probabilmente all’azione congiunta dell’abbassamento in anidride solforosa 
libera la quale ha un legame reversibile con la SO2 che si libera e rende visibili più antociani prima combinati 
con essa). Il tannino copolimerizzato con gli antociani sembra avere un ruolo attivo proteggendo le 
condizioni iniziali e fissando il colore rosso, anche a distanza di tempo (le condizioni dello stress – test 
emulano circa 8-12 mesi di Shelf-Life). 
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3.3 Componente Blu 

 Vino 
Tal Quale 

“Stress - Test 
Foto- ossidativo” 

 “Stress-Test 
Invecchiamento 

Accelerato” 

“Stress-test 
Invecchiamento + 

Protezione 
Tannino” 

 
Componente 
Yellow/Blue: b* 

 
4.80 

 

 
3.79 

 
5.57 

 

 
5.41 

 
 

 

 

La componente gialla, attenuata dopo fotossidazione, aumenta inesorabilmente con l’azione del tempo: la 
combinazione degli acidi idrossicinnamici, l’ossidazione dovuta al tenore calante di Anidride Solforosa 
Totale e Libera, l’ossidazione di catechine, caroteni, la formazione di acetaldeide, etc. Il tannino non sembra 
incrementare significativamente questo tenore, tant’è che, nell’intensità cromatica C* e nel Tono H* (vedi 
oltre) non ne modifica l’idoneità alla menzione di “Vino Rosato”. Visto il livello, comunque alto, delle 
tonalità gialle del vino iniziale si consiglia, per la preparazione dei prossimi vini, di verificare una eventuale 
pulizia selettiva delle molecole aventi Abs 380 – 480 nm con prodotti specifici per l’enologia. 
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3.4 Componente C* 

 Vino 
Tal Quale 

“Stress - Test 
Foto- ossidativo” 

 “Stress-Test 
Invecchiamento 

Accelerato” 

“Stress-test 
Invecchiamento 

+ Protezione 
Tannino” 

 
Chroma: C* 

 
5.31 

 

 
4.39 

 
6.17 

 

 
5.88 

 
 

 

 

L’intensità cromatica, rispetto al vino tal quale, decresce nel prodotto fotossidato per via delle reazioni 
radicaliche, iniziatrici delle perossidazioni e delle polimerizzazioni delle catechine e di diverse molecole 
aventi proprietà cromatiche. 

Il tannino ha un ruolo attivo nella diminuzione della cinetica relativa all’incremento di colore tempo-
dipendente. 
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3.5 Tono H* 

  
Vino 

Tal Quale 

 
“Stress - Test 

Foto- ossidativo” 

 “Stress-Test 
Invecchiamento 

Accelerato” 

“Stress-test 
Invecchiamento 

+ Protezione 
Tannino” 

 
Tono: H* 

 
64.61 

 

 
59.68 

 
64.56 

 

 
66.73 

 
 

Per i vini rosati, il tono (H*) è l’espressione trigonometrica della sfumatura del colore, espresso come angolo 
sessagesimale (360°C), nello spazio di colore CIELAB: 

- H = 0° corrisponde al rosso puro (da colorimetria tristimolo) 
- H = 90° corrisponde al giallo puro (da colorimetria tristimolo) 

Da ciò si deduce che ai vini rosati appartengono tutte le tonalità intermedie. 

Generalmente, i lavori (e i disciplinari di produzione che già attuano questo sistema di misurazione) 
rendono tollerabile, per un pinot nero, uno spettro che va da 40.0° a 75°0.  Tonalità superiori a 75°, man 
mano che raggiungono i 90° sono spesso valutate come non idonee nelle commissioni di degustazione per 
l’approvazione del prodotto alla vendita ed il cliente finale fatica ad identificarlo come “Vino Rosato”. I 
valori del campione sono idonei per identificarlo come vino rosato. Non vi sono sfumature anomale 
apparenti. 

 

4. VALUTAZIONE SENSORIALE 

L’assaggio sul prodotto tal quale non presenta difetti sensoriali. Il prodotto è integro e caratteristico. 
L’assaggio sul prodotto sottoposto a studio di shelf life e invecchiamento accelerato non ha altresì 
evidenziato difetti; questo permette di potere operare sulla matrice per migliorare e rafforzare le proprietà 
cromatiche del prodotto. 

I dati relativi all’utilizzo del tannino sperimentato indicano che sono stabilizzate le proprietà 
cromatiche nel tempo rispetto al campione non trattato, senza mostrare ripercussioni sugli aspetti 
olfattivi. Non si sono notate fluttuazioni delle proprietà strutturali (perlage); non si sono notati 
intorbidimenti critici né deposizioni colloidali. Consigliamo comunque i controlli di routine sulla stabilità 
del prodotto ad ogni imbottigliamento. 

Consigliamo inoltre, come riportato in precedenza, di attuare una pulizia selettiva delle componenti a 
rischio ingiallimento con dei chiarificanti dedicati in modo da mantenere e preservare per maggior tempo 
le tonalità idonee alla tipologia del prodotto. 

 
         Enol. Raffaello Vezzoli 

 



 

 

 

Appunti & utilities: 
LO STUDIO DEL COLORE NEI VINI 

La bibliografia storica riporta la valutazione del colore di un vino come rapporto tra le assorbanze a 420 – 520 

– 620 nm; questi valori sono puri dati numerici presi in soli tre punti dell’intero spettro del visibile e che non 

sempre corrispondono ai picchi massimi di assorbanza relative ai colori giallo, rosso, blu.  

                                 

In poche parole la misura del colore dei vini tramite una spettrofotometria tradizionale single point potrebbe 

non essere sufficiente per misurare le sfumature. È possibile inoltre che due vini visibilmente diversi possiedano 

gli stessi valori nelle tre assorbanze. 

 

Studio del colore CIELAB (Risoluzione Oeno OIV 01/2006) 

La valutazione CIELAB analizza l’intero spettro del visibile (da 780 a 380 nm). Viene effettuata una scansione 

nel visibile su almeno 100 punti (l’intervallo è di 5 nm, ma gli strumenti più sofisticati analizzano anche 2000 

punti con un intervallo di 0,2 nm).  
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Ogni singolo punto viene elaborato tramite l’algoritmo che 

correla la lunghezza d’onda alla capacità dell’occhio umano di 

percepire la lunghezza d’onda presa in considerazione.  

Lo spettro viene elaborato e si estrapolano le coordinate L*, a*, 

b*. che indicano: 

- L*: brillantezza. È un indice che va da 0 a 100, in cui 

100 corrisponde allo standard dell’acqua mentre a 0 

corrisponde un corpo nero 

- a*: predominanza della componente rossa 

- b*: predominanza della componente gialla 

a* e b* nella colorimetria tradizionale possono assumere 

anche valori negativi esprimendo le componenti verde (-a*) e 

blu (-b*). In definitiva si può creare un riferimento circolare in 

cui si contrappongono le componenti rossa / verde e giallo / blu 

ed in cui ogni colore può trovare collocazione.  

Con il valore della brillantezza L* si può creare un asse che 

rende immediatamente comprensibile le caratteristiche 

cromatiche del prodotto analizzato. 

C*  è l’espressione cromatica, l’algoritmo lo esprime la somma 
pitagorica di a* e  b* 

H* rappresenta l’angolo 360° della sfumatura del colore nella scala 
CIELAB. 

L = 100 

L = 0 



 

 

 

La coordinata C* indica la cromìa, ovvero l’intensità colorante. Un vino con una C maggiore apparirà perciò 
più intenso di un vino con una C minore. Mentre a* e b* tengono conto solamente delle componenti 
rispettivamente rosso/verde e giallo/blu, la C è la risultante vettoriale dei due valori. Nella figura sono 
rappresentati due punti, A e B aventi la stessa intensità cromatica, ma evidentemente due tinte differenti. 

 

- La coordinata H esprime invece l’angolo di tinta. Il diagramma circolare aiuta ad individuare la 
posizione del colore. Ecco alcuni esempi:  

o 0° corrispondono ad un vino avente esclusivamente una componente rossa  
o Tra °0 e 90° di distribuiscono tutte le categorie di vini rosati 
o Tra 90° e 180°C si distribuiscono le tinte di vini bianchi aventi sfumature verdi. 

- Naturalmente avendo una chiarezza L* vicina a 100 è possibile rilevare strumentalmente le sfumature 
dei blanc de blancs (possono avere b<0 e quindi un H tra 90° e 180°C) da blanc de noir (generalmente 
a>0 e H tra 0° e 90°).  

 
 
  
 
 
 



 

 

 
NOTE 

 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

 
 

 


