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Ente di ricerca della Regione Siciliana

AREA TECNICO-SCIENTIFICA
Cantina sperimentale G. Dalmasso
U.O. Ricerca Viticola ed Enologica

AVVISO PUBBLICO

Si rende noto che questo IRVO realizzera nel corso del 2013 le seguenti attivita:

Studio finalizzato alla riduzione del contenuto di anidride solforosa (SO») nei vini.

Verra studiata I’azione della SO, nei riguardi dei lieviti non-Saccharomyces e di lieviti inquinanti
responsabili di alterazioni olfattive dei vini. Nello stesso tempo verrd presa in considerazione
I’azione che la SO, svolge nei riguardi delle ossidazioni chimiche che avvengono durante la fase di
maturazione e di conservazione del vino. Si prevede altresi la ricerca di prodotti alternativi o
tecnologie che consentano di conseguire gli obiettivi attualmente conseguiti con I’impiego della
SO,. Verranno quindi studiate le tecniche di preparazione del mosto (fase prefermentativa), di
vinificazione (gestione delle fermentazioni alcolica e malolattica) e di maturazione del vino senza
I’impiego della SO, e con I’eventuale impiego di prodotti alternativi o di tecnologie innovative che
consentano di conseguire gli stessi obiettivi o risultati migliori in termini di attivitd antimicrobica,
antiossidasica e antiossidante, rispetto a quelli che abitualmente vengono conseguiti con I’impiego
della SO,.

Studio per la riduzione del grado alcolico dei vini: si prevede il trasferimento tecnologico di una
nuova procedura di fermentazione mista messa a punto dall’Unitd Operativa di “Biotecnologie
applicate alla Viticoltura e I’Enologia”. Si tratta nello specifico di fermentazioni realizzate facendo
precedere ’azione del Saccharomyces, il lievito comunemente utilizzato nelle produzioni vinicole,
dall’inoculo di un ceppo selezionato di lievito Candida zemplinina (Cz), isolato in Sicilia e gia
utilizzato con risultati promettenti in vinificazioni sperimentali in rosso. Tale procedura consente di
superare il rischio di depauperamento del corredo aromatico dei vini dovuto a pratiche di riduzione
dell’alcol del vino quali I’osmosi inversa, la distillazione sotto vuoto, o 1’uso di colonne a coni
rotanti. Il ricorso a fermentazioni miste con Cz per ottenere vini meno alcolici ¢ innovativo, ma
naturale ¢ quindi certamente gradito al consumatore. Inoltre, considerate le peculiaritd metaboliche
di Cz, i vini prodotti con questo lievito avranno non soltanto un minore grado alcolico (carattere
attualmente sempre pil ricercato sui mercati), ma anche maggiori quantitd di glicerolo, che
conferiranno ai vini maggiore rotondita e morbidezza.

Ulteriori attivita riguarderanno prove sperimentali di vinificazione di uve Zibibbo provenienti dai
vigneti del’IRVO siti a Linosa, prove di Spumantizzazione di Catarratto provenienti dal campo
sperimentale IRVO sito ad Ucria (ME), prove di vinificazione su diversi modelli viticoli di
sfogliatura su Nero d’Avola, prove di microssigenazione su Nero d’Avola o Syrah e vinificazioni
sperimentali di Monovarietali autoctoni e internazionali.
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PER LA REALIZZAZIONE DELLE SUDDETTE ATTIVITA’ QUESTO IRVO NECESSITERA’
DI PRESTAZIONI DI SERVIZIO NEI SETTORI AGRONOMICO ED ENOLOGICO.

PROCEDURE

Per I’acquisizione in economia di beni, servizi e lavori 'IRVO procedera secondo il proprio
regolamento unico, Tutti i soggetti interessati sono quindi invitati a iscriversi all’Albo dei fornitori
entro e non oltre il 26/7/2013 seguendo le modalita previste all’indirizzo http://www.irvos.it/albo-
fornitori.html

DIRETTORE GENERALE
Dr. Lucio G. Monte
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