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OBIETTIVO

Trovare una correlazione fra elementi e origine geografica di vini provenienti
da zone molto vicine tra loro

Zone di produzione di uva nel Mondo Zone di produzione di uva in ltalia
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ELEMENTI MINERALI NEL VINO
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ELEMENTI MINERALI NEL VINO

Il contenuto di elementi nel vino ¢ il risultato di una somma di fattori naturali e artificiali:

Maggiore potere discriminante
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ELEMENTI MINERALI NEL VINO

La distribuzione di concentrazione delle Terre Rare si mantiene
inalterata dal suolo al mosto (Aceto et al., 2013)

REEs concentration ratios vs. *¥Ce
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FASI DEL PROGETTO

, _Bigﬂetto si e articolato in 5 fasi:
i 1.CAMPIONAMENTO‘ S S R i e
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1. CAMPIONAMENTO

2013 2014
* 4 squadre campionamento - 4 sqanre .Campionamento
* 16 Regioni « 17 Regioni

* 47 Province

* 41 Province

« 246 Campioni uve 393 Campioni uve

RUFFINO

LA VITA RUFFINO

2nd MS Wine Day 9-10 Maggio 2017




2. MICRO-VINIFICAZIONE
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3.FASE ANALITICA

Strumentazione

Preparazione del campione

Metodo analitico
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3.a. STRUMENTAZIONE

Lenti ioniche
off —axis 3 generazione ORS:
Octopole Reaction

Gas di collisione System

Elio

Rivelatore
simultaneo

‘. operante in

“dual mode”

(9 orders
Flusso —y dynamic
ingresso ISCY—————-? . range)
ul/min Quadrupolo
/ Iperbolico ad
alta
Spray frequanza
Chamber (3MHz)
raffreddata a -3 :
Peltier R . -
. Sistema di
L d alto vuoto ad
i ,_,_,:f’/" elevate
Generatore e G y Y g prestazioni
RF a 27MHz : Interfaccia

tollerante a
matrici ad alti
solidi disciolti

a stato solido

ICP MS Agilent 7700 {:, Agilent Technologies
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3.a. STRUMENTAZIONE

Sistema di introduzione del campione

Heated Cyclonic
Spray Chamber
(120°C/140°C)

APEX Q

nebulizzatore  con  spray
chamber ciclonica riscaldata
a 140° C, condensatore e
sistema Peltier di -
raffreddamento a 2° C che o -
consente la desolvatazione e
del campione.

= Spiro TMD (Teflon Membran Desolvation)
Sistema di desolvatazione con membrana di Teflon
macroporosa riscaldata che permette di rimuovere i residui
di vapore acqueo dal flusso di aerosol del campione.

RUFFINO

LA VITA RUFFINO

2nd MS Wine Day 9-10 Maggio 2017




3.a. STRUMENTAZIONE

Sistema di introduzione del campione

Vantaggi del sistema di desolvatazione:

60000000
14 50000000 ] ] — —
[Isample | » Preconcentrazione del . 40000000 - u
1241 Baste camploni Z 30000000 u
= 20000000 L
104 aumento del segnale 10000000 ] J I I I i n
da 3 a 10 volte ol r | |
g 8 Li7 Co 59 In 115 Ce 140 U238 Ba 138
% | @ Std. Inlet 100pL/min m Apex 100pL/min @ Apex 480uL/min \
6_
4-
> Riduzione della ale Ce 0/14°Ce Interferenza
24 formazione di ossidi  %%° 7‘ - 155G 139 160
| 1,00 -1 ol 156Gq 140Ce160
0- diminuzione delle ‘.k\ <0,1 %
L . 0,00 - i —— 157Gd 141pr16Q
Apex Standard specie interferenti » HN/
{\\0 +0 KN 158G 142Cg16Q,
T;;n;»port 590 % & & © s‘i‘@ 2G50
Efficiency FUaN 159G 143Nd 160
v.Q ®+
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3.b. PREPARAZIONE DEL CAMPIONE

ULTRATRACCE
(10'-102 ppt)

s A Separazione
Diluizione 1:5 Mineralizzazione Nebulizzazione/ tomizzazione m/z e misura

o e lonizzazione
con HNO; e H,0, a130°C desolvatazione del segnale

MACROELEMENTI

Diluizione 1:20 Nebulizzazione con » Atomizzazione e » Separazione m/z e
(1 07-10% ppb) con HNO; 2% raffreddamento a 2°C lonizzazione misura del segnale
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3.c. METODO ANALITICO

Campione Tipo Vial UNI EN ISO 17294-2 (2005)
Lavaggio sample 0
CALO |callevell 1 o Verifica della linearita di risposta: 5 livelli, criterio di accettabilita:
CAL1 |callevel 2 2 R2>0.998
gAALLll,, z:: ::XZ:Z Z Taratura giornaliera: aggiunte in matrice, 2 punti (livello alto x3)
Lavaggio sample 0 o Controlli di accettabilita:
ICB 1 sample 5 v ICB: < MDL
ICB 2 sample 6 // ICV: £10%
ICB 3 sample 7 v CCB: < MDL (effetto memoria)
ICB 4 sample 8 v CCV: £10% (deriva strumentale)
ICV sample 9
ICV’ sample 10 Standard interno: aggiunto in concentrazione costante a tutte le soluzioni
cev Qc1 25 (standard e campioni); criterio di accettabilita sul
CAMP 1 sample 11 recupero: +20%
CAMP 2 sample 12
CAMP 3 sample 13 T
CAMP 4 sample 14 9 6 Soluzioni stand?rd .
CAMP 5 sample 15 CALO Matrice vino tal quale
CAMP 6 sample 16 CAL1,1,1” Matrice vino + aggiunta standard
CCB Qc2 5 ICB1(CCB),2,3,4 Bianco analitico
ccv Qc1 25 ICV, ICV’ Matrice vino + aggiunta standard (livello intermedio)
Batch di circa 30-40 campioni ccv Matrice vino + aggiunta standard (livello alto)

2nd MS Wine Day 9-10 Maggio 2017
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3.c. METODO ANALITICO
Ripetibilita e riproducibilita

Calcolo della ripetibilita del metodo analitico su 5 campioni di vino analizzati 15 volte (5 letture per 3 batch)

!

Criterio di accettabilita: RSD < 0, vwitz-Thomson

INCERTEZZA DI MISURAZIONE 25% -
(EQUAZIONE DI HORWITZ E CORREZIONI DI THOMPSON ) | 5¢90; -
10% -
o=0,22C C<12x*1077 g§
o = 2(1-05logC) 1,2%1077 <€ <1,38* 1071 = i original curve
o =0,01VC C>138%107} 2 5%
C = concentrazione dell’analita 510%
o = deviazione standard di riproducibilita
15%
Nel caso di misurazioni eseguite allinterno del
. . .. . .. TN . -20%
laboratorio (in condizioni di ripetibilita) o pud essere - >
ridotta al 65%. 25% - Concentration 1-2X10° 10
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3.c. METODO ANALITICO

Selezione analiti (macroelementi)

VINO 1 VINO 2 VINO 3 VINO 4 VINO 5

Isotopo Elemento umis | CV (%) R(%) r(%) | CV(%) R(%) r(%) | CV(%) R(%) r(%) | CV(%) R(%) r(%) | CV(%) R(%) r(%)
7 Li ppb 4,5 22,0 14,3 2,5 22,0 14,3 3,0 22,0 14,3 3,2 22,0 14,3 4,8 22,0 14,3
23 Na ppm 4,2 10,4 6,8 5,5 11,3 7,4 4,5 10,7 6,9 3,1 10,5 6,8 3,6 10,9 7,1
26 Mg ppm 2,5 7,8 51 2,7 7,6 5,0 2,4 7,7 5,0 1,7 7,6 5,0 2,0 7,7 5,0
48 Ti ppb 3,0 22,0 14,3 3,3 22,0 14,3 3,0 22,0 14,3 2,4 22,0 14,3 2,6 22,0 14,3
51 \' ppb 8,4 22,0 14,3 20,3 22,0 14,3 22,1 22,0 14,3 21,7 22,0 14,3 16,1 22,0 14,3
55 Mn ppb 2,3 14,8 9,6 2,3 14,0 9,1 2,2 13,7 8,9 1,5 15,0 9,8 2,4 15,4 10,0
59 Co ppb 2,9 22,0 14,3 2,4 22,0 14,3 2,9 22,0 14,3 3,1 22,0 14,3 3,3 22,0 14,3
60 Ni ppb 3,0 22,0 14,3 2,6 22,0 14,3 2,7 22,0 14,3 3,6 22,0 14,3 2,4 22,0 14,3
75 As ppb 21,9 22,0 14,3 16,8 22,0 14,3 20,2 22,0 14,3 21,2 22,0 14,3 21,1 22,0 14,3
85 Rb ppb 2,2 14,2 9,2 2,2 14,4 9,4 2,0 14,4 9,4 2,0 14,6 9,5 2,0 14,9 9,7
88 Sr ppb 1,9 16,3 10,6 2,1 16,4 10,6 1,9 16,4 10,6 1,9 16,6 10,8 7,1 17,7 11,5
135 Ba ppb 3,1 20,5 13,4 2,3 20,0 13,0 2,5 18,6 12,1 13,8 22,0 14,3 2,8 19,8 12,8

R%: stima riproducibilitad % (Horwitz-Thompson)
r%: stima ripetibilita % (Horwitz-Thompson)
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3.c. METODO ANALITICO

Selezione analiti (ultratracce)

Vino 1 Vino 2 Vino 3 Vino 4 Vino 5
Isotopo Elemento CV (%) R% r% CV (%) R% r% CV (%) R% r% CV (%) R% r% CV (%) R% r%
89 Y 1,5 22 14,3 3,25 22 14,3 2 22 14,3 0,9 22 14,3 1,7 22 14,3
140 Ce 3 22 14,3 6,4 22 14,3 6,4 22 14,3 4,7 22 14,3 6,5 22 14,3
151 Eu 4,6 22 14,3 5,6 22 14,3 6,1 22 14,3 5,9 22 14,3 8,8 22 14,3
166 Er 6 22 14,3 6,4 22 14,3 10,3 22 14,3 4,8 22 14,3 6,2 22 14,3
172 Yb 5,7 22 14,3 7,4 22 14,3 9,7 22 14,3 7,1 22 14,3 7,6 22 14,3
175 Lu 51 22 14,3 7,9 22 14,3 5,8 22 14,3 5,7 22 14,3 6,6 22 14,3
181 Ta 10,9 22 14,3 12,2 22 14,3 9,8 22 14,3 10,6 22 14,3 8,8 22 14,3
185 Re 6,6 22 14,3 7,6 22 14,3 5,5 22 14,3 7,9 22 14,3 6 22 14,3

R%: stima riproducibilita % (Horwitz-Thompson)
r%: stima ripetibilita % (Horwitz-Thompson)
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4. ELABORAZIONE DEI RISULTATI

| metodi di classificazione hanno l'obiettivo di costruire, sulla base di un certo numero di variabili
indipendenti, un modello capace di individuare la classe cui appartiene ciascun campione. Quindi, i

metodi di classificazione cercano una relazione tra le variabili indipendenti ed una risposta qualitativa
(la classe).

La calibrazione dei modelli di classificazione € stata effettuata sul training set costituito dai campioni di
micro-vinificazione.

variable 2

g

notA,BorcC

variable 1

Training set Modello
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4. ELABORAZIONE DEI RISULTATI

Pretrattamento dei dati

In fase preliminare sono state applicate diverse tecniche di scalatura e trasformazioni delle variabili al
fine di poter enucleare dai dati informazione utile e non banale ed eliminare informazione ovvia (cioé
intrinseca nella singola variabile) e non interessante:

> rapporti di concentrazione; sulla base di alcuni studi pubblicati in letteratura e sulla base dei
risultati dell’analisi di tutti i possibili fattori di normalizzazione, si.e deciso di calcolare i seguenti 23
rapporti di concentraziene, che sono stati aggiunti alle variabilisehimiche originali: 140Ce/La,
141Pr/La, 144Nd/La, 147Sm/La, 151Eu/La 152Sm/La, 189Tb/La, 160Gd/La, 163Dy/La, 164Dy/lLa,
165Ho0/La, 166Er/La, 169Tg/1?2172Yb/La, 175Lu/La, 160Gd/Er, 166Er/Yb, 141Pr/Lu, 140Cel/Y,
141Pr/Th, 172Yb/Te, 172YDb/EuU, 125Te/Er - -

» trasformazione logaritmica: tutte la variabili chimiche, rapporti inclusi, sono state trasformate con il
logaritmo allo scopo di rendere le distribuzioni piu vicine alla normalita e mitigare 'effetto dei dati
anomali.

> autoscalatura (autoscaling): questa scalatura € stata applicata ai dati, precedentemente trattati
con la trasformazione logaritmica, prima di eseguire la calibrazione del modello PLSDA.

> scalatura di intervallo (range scaling): questa scalatura € stata applicata ai dati, precedentemente
trattati con la trasformazione logaritmica, prima di eseguire la calibrazione dei modelli FF_Sin e
N3_JT.

RUFFINO
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4. ELABORAZIONE DEI RISULTATI

Modelli di classificazione

1. Modello Lineare (PLSDA) enianti -/

Il modello PLSDA calcola delle direzioni (combinazioni lineari delle variabili originali), chiamate = -  /

Variabili Latenti (LV), che contemporaneamente spiegano la variazione dei dati e separano le classiin  * /

analisi. La selezione delle variabili del modello & stata effettuata con la tecnica evolutiva iterativa degli " =~ /

Algoritmi Genetici (GA). 1. - / _ |

) ./ - Non Chianti

o° Chlantl 2. Modello Similarita (N3_JT) R
© 0%, Il modello N3_JT si basa su una strategia di similarita locale tra il campione target e i campioni del

o4 training set, ispirata dal metodo k-NN. Le similarita tra le coppie di campioni sono state calcolate
_ﬁ . usando la funzione di distanza media di Jaccard-Tanimoto. Tutti i campioni del training set
o ® e o °® contribuiscono alla stima della probabilita di appartenenza alla classe Chianti con un contributo che &

* o ’. o« ° inversamente proporzionale alla loro similarita con il target.
Non Chianti R .

-
o

3. Modello Non Lineare (FF_Sn)

Le reti neurali artificiali (ANNs) sono algoritmi di elaborazione di dati in grado di scoprire
dinamicamente quali regole “sfumate” descrivono piu efficacemente I'interdipendenza tra i dati stessi.
Man mano che nuovi dati vengono aggiunti, le ANNs aggiustano le proprie regole di conseguenza,
senza bisogno di alcun intervento esterno.

Il modello FF_Sn e stato sviluppato con I'algoritmo Sine Net, una famiglia di reti neurali artificiali in cui
ciascun nodo opera una trasformazione non-lineare (tangente iperbolica) della trasformazione non-
lineare degli input (somma degli input pesati e trasformati con la funzione sinusoidale).

Hidden

4. Modello Consensus
Il modello Consensus utilizza i valori della probabilita di appartenenza alla classe Chianti predetti dai modelli PLSDA, N3_JT e
FF_Sn e ne calcola la media aritmetica.

RUFFINO
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4. ELABORAZIONE DEI RISULTATI

Software

report grafico Modello Lineare report grafico Modello Similarita Box Plots

Sample info 4 Sample info 1 _
a0 M v 3 m v o owe 1 ot T
LA 3 Rict F 0.8 ° ©  notchiant | Varizbls: chiani not chiant
Data File: 001SMPLd Dalfn ﬂmSMD\. h 3 — 1
Acg. Date-Time: 10/132014 10.32.36 AM Acq Date-Time: 10137204 10:32.36 AM Ly v 1t ' 1 .
Type: Sample 2 Type: Sample 0.6 —_ |
Lovel Level l‘ |
Samgle Hame: 2013_1_111 Sample Name: 2013_1_111 all
04 4892013, 11 Sarmple o 08¢ - 08
1 1 o
expont al expont al Rict False i |
i 02 DaaFile DECALS 4 08 ‘ 06 I
oy v g Gl ) 2 o Aeq DateTime: 132014 | | I
& L ] |
=) .| | o § 105518 04} | 04 |
5 B 02 Tipe: Samgle |
Pregeton resuls 2 Preciction resuls Leetd 02t 02 !
p— — 04 Sample Name: 2013 | 163 |
avadlable models 100% avalable models: 100% £8Co: 2669 ppb
bty chianti 0 91 aty chianti: 0.91 1
obonity oot et 003 -3 1 rohatity ot chars 009 ook Log 590 D381 0 0
prediction not linear model: chianti prediction not knear model chianti oot near ety |
avadable prodictions: 2 aver 2 (100%) -4 availabla predictions: 2 over 2 (100%) 08 In simiasty model yes 02t 02
probabity chianti 0.91 probabilty chianti: 0.91 e modet: e |
probabiity not chianki. 0.09 probabibty not cheanb 0.09 "~ | |
. wants 8= : i ot - 7 7 : . }
g & : 4 T g o5 0 0s i 15 u ] 4 }
probabity not chiants. 0.08 dimension 1 robabity ot chans 008 dimension 1 |
pedten e o nissis — near model v PR e il i st = = ot naar mode = 06} 06 |
probabiity pot chisnti- 0.09 o) probabiity not chianti: 0.09 i, . |
distance from training data: 0.0 (] view bagend distance from training data: 001 7] ew logend |
distance threshold 0 016 distance threshoid. 0.016 )8t 08 alz
1 1
Log 59Co Log 59Co
Report per esportazione Excel
- il distance At -
Rict | Data File Acq. Date-Time Type | Level Sample ilable f‘:f;_‘llic"t;:: available probability | probability Z:em‘:::::" prediction | probability | probability from distance p';e‘:ic:;:n p! ili p':d'.c:;:" probability
J a- P Name prediction | models chianti not chianti predictions chianti not chianti i chianti linear model| chianti not chianti | training | threshold 8 chianti g o chianti
model model data marche sicilia
False |001SMPL.d |10/13/2014 10:32:36 AM__|Sample 2013_|_111 |chianti 100% 0,91 0,09|chianti 2 over 2 (100%) 0,91} 0,09|chianti 0,92} 0,08|chianti 0,91} 0,09 0,01} 0,016chianti 0,59|chianti 1
j: & S
False loo2smpL.d [10/13/2014 10:37:47 AM 2013 | 162 [chianti 100" 0,92| 0,08|chianti 2 over 2 (100%) 0,96] 0,04|chianti 0,9) 0,3fchianti 0,91] 0,09) 0,009) 0,016/chianti 0,77|chianti 1
False |003CALB.d _|10/13/2014 10:42:50 AM 1j2013 |_165 [chianti 0,68 0,32|chianti 2 over 2 (100%) 0,64 0,36|chianti 0,53 0,47|unreliable 0,85] 0,1;| 0,00j 0,016n: ianti 0, chhianti 1
False |004CALS.d ]10/13/2014 10:50:00 AM 22013 | 166 [chianti 1009/ 0,86 0,14|chianti 2 over 2 (100%) 0,78 0,22|chianti 0,89 0,11|chianti 0,91} 0,09 0,01} 0,016(chianti 0,77|chianti 1
False |005CALS.d |10/13/2014 10:55:19 AM 3|2013 1 169 |not chianti 0,14 0,86]not chianti |1 over 2 (50%) 0| 1|not chianti 0,2| 0,8lunreliable  |unavailable |unavailable 0,02 0,016 0,77|unre|iab\e lunavailable
False |006CALS.d _[10/13/2014 11:00:37 AM 412014_1_002_[chianti o,zgl 0,15]chianti 2 over 2 (100%) 0,76 O,ZZ;Ichianti 0,89] 0,11/chianti 0,91 0,09 0,01] 0,99chianti 0,99
False |007CALS.d [10/13/2014 11:06:01 AM 52014 | 003 [chianti 0,62] 0,38|not chianti |2 over 2 (100%) 0,48] 0 SZIChlantl 0,75 0,25|unreliable unavailable |unavailable 0,018 ianti 0,99|chianti 0,99
False |003CALB.d _|10/13/2014 10:42:50 AM 1]2014_1_004 [chianti 0,67| 0,33|not chianti__|2 over 2 (100%) 0,27} 73|chianti 0,86 0,14|chianti 0,88 0,12| 0,006 ianti 0,99chianti 1
False |004CALS.d  [10/13/2014 10:50:00 AM 2[2014_1_007 |[chianti 0,65/ 0,35not chianti _[2 over 2 (100%) 0,36 64lchianti 0,92) 0,08]chianti 0,65| 035 0,001 ianti 0,68]chianti 0,98
False |00SCALS.d [10/13/2014 10:55:19 AM 32014 _|_167 |not chianti 0,33} 0,67|not chianti |2 over 2 (100%) 0,06 inot chianti 0,49 0,51fnot chianti 0,44 0,56 0] 0,27|chianti 0,@
False |003CALB.d _|10/13/2014 10:42:50 AM 1]2014_|_168 [chianti 0,74 0,26|chianti 2 over 2 (100%) 0,59 0 41 ichianti 0,87} 0,13|chianti 0,75| 0,25 0,004 0,71|chianti 0,89
False |003CALB.d [10/13/2014 10:42:50 AM 1[2014 1 229 |chianti 0,86 0,14|chianti 2 over 2 (100%) 0,85| 0,15|chianti 0,92 0,08|chianti 0,81] 0,19) 0,96{chianti 1
False |004CALS.d_|10/13/2014 10:50:00 AM 2[2014_|_231 [chianti 0,91 0,09|chianti 2 over 2 (100%) 0,93 0,07} Chlantl 0,93 0,07|chianti 0,87 0,13 ianti 0,98|chianti 1
False |00SCALS.d ]10/13/2014 10:55:19 AM 32014 | 232 [chianti 0,12|chianti 2 over 2 (100%) 0,91} i 0,93 0,07|chianti 0,8] 0,2 ianti 0,88|chianti 1
False |006CALS.d |10/13/2014 11:00:37 AM 4)2014_1_236 |chianti 0,17|chianti 2 over 2 (100%) 0,82 0,18|chianti 0,9 0,1|chianti 0,76 0,24 ianti 0,93|chianti 0,99
007CALS.d__ [10/13/2014 11:06:01 AM 5| 1_240 [chianti 0,3chianti 2 over 2 (100%; 0,56 0,44chianti 0,67, 0,33chianti ¥ 0,14] X ianti 0,94|chianti
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5. VALIDAZIONE DEI MODELLI

Analisi di 134 campioni microvinificati di provenienza certa (vendemmie 2013 e 2014)

precedentemente esclusi dal training set.

Sono state considerate come affidabili predizioni con probabilita di assegnazione superiore al 60%
(intervallo 40%-60% da considerarsi come non assegnato).

consensus | chianti |not chianti| not assigned
chianti 13 1 7
not chianti| 10 85 18 NER Sn Sn Not % not
Chianti Chianti assigned
similarity | chianti |not chianti| not assigned CONSEensus 90% 93% 89Y% 19%
chianti 14 3 4
not linear 88% 64% 91% 13%
not linear | chianti |not chianti| not assigned .
chianti 7 1 10 linear 89% 92% 89% 31%
not chianti 10 96 7
- — — - | primi risultati sono molto incoraggianti: la percentuale
linear chianti |not chianti| not assigned . .
chianti 11 1 9 delle assegnazioni corrette del modello Consensus e
not chiantil 9 7 33 intorno al 90%, mentre i campioni non assegnati si

attestano intorno al 20%.
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5. VALIDAZIONE DEI MODELLI

Assegnazioni dei 134 campioni del validation set divisi per regioni di appartenenza:

Totale | Corrette | Sbagliate | Non Assegnate
Abruzzo 8 5 0 3
Basilicata 8 8 0 0 Aspetti positivi:
Calabria 2 1 1 « campioni provenienti da regioni con alta
Campania 9 7 1 produzione vinicola (Sardegna, Piemonte, Puglia,
% 3 0 2 Marche, Campania, Basilicata, Umbria) classificati
Friuli venezia giulia | 1 0 0 correttamente
Lazio 2 2 0 » totale sovrapposizione delle vendemmie 2013 e
Lombardia 6 3 2 2014 (previa normalizzazione dei dati): i modelli
" Marche 9 8 0 non risentono della variabilita relativa alle diverse
i 10 8 ) annate.
, 9 9 0
- ; 16 16 0 Note di cautela:
_C Sicilia 14 7 4 « alcune regioni (es. Sicilia) presentano una
Toscana Chianti 21 13 5 particolare difficolta nell’essere differenziate dalla
Toscana non Chianti 2 1 zona Chianti.
rentino alto adige 2 1 0
| € Umbria 10 8 1 1
B — o
Veneto 1 0 0
Totale 134 99 13 22
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Tagli

5. VALIDAZIONE DEI MODELLI

Taglio di Chianti con vino Pugliese

. . consensus [probability|probability

e Taglio prediction | chianti [not chianti
Toscana Toscana 100% Chianti 84% 16%
Puglia Puglia 100% not Chianti 10% 90%

Taglio Puglia | Toscana 25% + Puglia 75% | not Chianti 17% 83%
Taglio Puglia | Toscana 50% + Puglia 50% | not Chianti 27% 73%
Taglio Puglia | Toscana 75% + Puglia 25% | not Chianti 46% 54%

Taglio di Chianti con vino Siciliano

Intervallo 40-60%

non attendibile

provniensa | Tagio | o ey
Toscana Toscana 100% Chianti 84%/ 16%
Sicilia Sicilia 100% Non Chianti %o 87%
Taglio Sicilia | Toscana 25% + Sicilia 75% |Non Chianti ﬁo 82%
Taglio Sicilia | Toscana 50% + Sicilia 50% |Non Chiaptf 29% 71%
Taglio Sicilia | Toscana 75% + Sicilia 25% Chs t? 59% 41%
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5. VALIDAZIONE DEI MODELLI
Vini reali

Un’ulteriore valutazione delle prestazioni dei
modelli di classificazione & stata effettuata
analizzando 364 campioni di vini reali di
provenienza certa (annate 2014, 2015 e

score plot
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21.29%

Sn % not
NER Chianti assigned
consensus | 73% 86% -
similarity | 67% 92% -
not linear | 69% 60% 9%
linear 78% 96% 44%

sample plot

scoreson LV 2 - EV
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scores on LV 1 - EV =19.58%
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5. VALIDAZIONE DEI MODELLI
Vini reali

Differente classificazione fra micro-vinificazione e macro-vinificazione delle stesse uve:

score plot
> o 0 @ micro-vinificazioni |
4 F @ vini reali J
o0O O macro-vinificazioni S o _
3L i | campioni di macro-vinificazione
sono piu simili ai vini reali che ai
2 2r 1 corrispondenti campioni micro-
X 4L | vinificati.
L
nooF | 1
it
. 1F ® .
N Necessarie strategie per ridurre lo
g2 | shift nella distribuzione
3t i elementare fra i diversi metodi di
vinificazione
4 -
-5 | -
1 1 1 1 1 1 1 1

-8 -6 4 3 0 2 4 6
PC1-EV=28.71%
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SVILUPPI FUTURI

* Normalizzazione rispetto ad un elemento del profilo elementale di campioni micro-vinificati e di
vini reali

« Aggiornamento/ricalibrazione dei modelli di classificazione con i dati dei 134 campioni di
provenienza certa precedentemente esclusi e/o dei vini reali usati per la validazione;

»  Sviluppo di un metodo di screening rapido, basato solo sui macro-elementi.

» Ricerca di un modello di classificazione per vini bianchi (target: Prosecco e Pinot Grigio)
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DAL 1877

GRAZIE PER L’ATTENZIONE

Claudio Brilli (claudio.brilli@ruffino.it)
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