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Rame e vino
Erwin ECCLI, Armin KOBLER, Centro di Sperimentazione Agraria di Laimburg

Il vino può entrare in contatto con
il rame (Cu, un metallo pesante) in
svariate fasi. Secondo l’intensità de-
gli interventi di difesa contro la pe-
ronospora si ritrovano sulle uve in
vendemmia dei contenuti in rame
dai 2 ai 10 mg/kg (ca. 5 mg/kg in
media, limite di legge 20 mg/kg).
Normalmente queste concentrazio-
ni non disturbano il decorso fer-
mentativo, il lievito inizia a reagire
sensibilmente solo sopra i 12 mg/L.
La chiarifica dei mosti non compor-
ta una diminuzione del contenuto
in rame. La feccia di decantazione,
infatti, riporta valori lievemente più
bassi (tabella). 
Il lievito produce una vasta serie di
prodotti secondari durante la fer-
mentazione, tra i quali anche l’idro-
geno solforato ed altri composti
contenenti zolfo che reagiscono con
il rame diventando insolubili. Quin-
di, in concomitanza con la decan-
tazione delle fecce di lievito, il con-
tenuto in rame nel vino si abbassa
notevolmente. Nei vini giovani do-
po la fermentazione il rame è pre-
sente in tracce, solitamente inferio-
ri a 0,1 mg/L. Questo è un fatto ras-
sicurante, bisogna però ricordare
che il vino quasi “necessita” anche
di rame durante l’affinamento.
In passato in cantina si utilizzava-
no materiali in ottone e bronzo
(valvole, raccordi, corpi pompa), che
rappresentavano una fonte notevo-
le di rame. Non solo, questi mate-
riali cedevano anche altri metalli
pesanti come p.e. piombo (soprat-
tutto il bronzo) e col tempo venne-
ro rimpiazzati da metalli più inerti
come l’acciaio inossidabile. Nell’e-
nologia moderna, mancando in can-

tina rilevanti apporti di rame, l’uti-
lizzo del cosiddetto “paiolo o cestel-
lo di rame” alla svinatura dei vini
rossi dalle vinacce è una pratica
quasi necessaria. Questa pratica è
consigliabile preventivamente nel
caso di vini suscettibili a note di ri-
duzione. Gli acidi del vino sciolgo-
no una piccola quantità di rame
dalla superficie del cestello, il qua-
le può reagire con eventuale acido
solfidrico presente nel vino. Per ga-
rantire una buona efficacia del trat-
tamento, la superficie del cestello
deve essere pulita con acido citrico,
in modo che sia lucida e senza pa-
tina. Purtroppo l’efficacia di questo
trattamento è poco prevedibile e
talvolta troppo blanda. Svinature ri-
petute invece, possono incrementa-
re il contenuto in rame a livelli an-
che alti e ossidare fin troppo il vi-
no. Nel caso di un vino con note di
riduzione evidenti, specialmente in
fasi di affinamento più avanzate, si
consiglia l’aggiunta mirata di sali di
rame, potendo così prevedere quasi
esattamente l’incremento del suo
contenuto. Il prodotto enologico
autorizzato in Italia è il solfato di
rame (CuSO4). L’utilizzo di citrato di
rame attualmente non è autorizza-
to in Italia.
L’aggiunta di 0,1 g/hL di CuSO4 si-
gnifica un aumento di 0,25 mg/L di
rame nel vino. Il limite legale del
contenuto è fissato a 1 mg/L di Cu.
Tecnologicamente si preferisce por-
re il limite più basso a 0,5 mg/L, da-
to che contenuti maggiori possono
significare pericolo di ossidazione e
intorbidamenti (casse rameosa). In
caso di fabbisogno di rame molto
alto, posteriormente sarà necessaria
una demetallizzazione con ferrocia-
nuro di potassio. Questo trattamen-
to può però essere effettuato sol-
tanto da tecnici autorizzati ed è ob-
bligatoria la sua registrazione negli
appositi registri di cantina.
L’utilizzo di CuSO4 è da preferire al-
l’arieggiamento con il cestello so-

prattutto per i vini suscettibili al-
l’ossidazione. In caso di presenza di
note di riduzione, il trattamento è
più efficace quanto prima lo si ef-
fettua. Vini “chiusi”, poco intensi o
con leggere note di ridotto, posso-
no essere notevolmente “aperti” o
“puliti” con una piccola aggiunta di
rame solfato (es. 0,05 - 0,1 g/hL).
Queste aggiunte si possono esegui-
re anche poco prima dell’imbotti-
gliamento, comunque prima dell’ul-
tima filtrazione, in modo da preser-
vare il vino da riduzioni che avven-
gono sovente anche in bottiglia.
Bisogna considerare che l’aggiunta
di rame non è da consigliarsi in tut-

ti i casi ed è da valutare, se e in
quale dosaggio effettuarla, attraver-
so opportune prove in laboratorio.
Alcuni vini reagiscono presentando
note amare oppure diminuendo ad-
dirittura di intensità o in comples-
sità aromatica, un fatto molto deli-
cato specialmente su Sauvignon e
Müller Thurgau. Le prove sono mol-
to facili da eseguire: si utilizza una
soluzione al 0,1 % di CuSO4 e la si
aggiunge in diversi dosaggi a cam-
pioni di 100 mL di vino. In questo
caso l’aggiunta di 0,1 mL corrispon-
de a 0,1 g/hL di CuSO4 in scala rea-
le. In commercio, in alternativa al
CuSO4, sono reperibili delle soluzio-
ni facilmente dosabili in cantina
(p.e. Desulfin, Ramesol etc.). Dopo
un trattamento è consigliabile l’ana-
lisi chimica, in modo da mantenere
integra la qualità del vino e tutela-
re il consumatore finale.

Tradotto dall’Autore

CuSO4 in polvere e in soluzione.

Tabella: contenuto in rame (mg/L)
in corso di vinificazione
(dati: U. Pedri).

mosto feccia di feccia di vinochiarificato decantaz. lievito
5,6 3,2 237,9 0,2

9,5 9,1 511,5 0,2


