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NUOVI VINI PER L'ENOLOGIA SICILIANA
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Introduzione

Il comparto vitivinicolo costituisce uno dei settqit rappresentativi dell'agricoltura e dell’econiansiciliana, sia come fatturato che per I'impotéanuolo socio-economico ed
occupazionale rivestito. Il settore vitivinicolordabuisce, infatti, alla PLV agricola regionalencon valore del 12%. La Sicilia & la regione itatiaton la maggiore superficie destinat
alla coltivazione ad uva da vino (119.893 ha), td7,5 % del totale nazionale, seguita da Pughéepeto. | vigneti sono dislocati per il 65% in @od, per il 30% in pianura e per il 5%
in montagna.

Il panorama ampelografico € caratterizzato da uneaperaza di vigneti ad uve bianche (64,1%). Le vargsltivate sono in maggioranza autoctone (80%agirc

La produzione di vino confezionato (bottiglie, hrilag-in-box, dame...) interessa complessivamente rhjoni di ettolitri (24% circa sulla produziomaedia di vino e mosto) con 650
aziende attive. La produzione di vino da tavolafepionato in bottiglia riguarda, invece, 1,49 miliali ettolitri con un panorama di circa 4.200 kétte fra vini bianchi, rossi e rosati
La maggioranza delle etichette di vino sicilianeganti sul mercato si riferisce a vini rossi, sitoatoni che alloctoni, o loro assemblaggi; i Wr@nchi sono presenti in minore quantit
e comunque basati su un ristretto numero di vari®a questa piccola analisi, emerge la necessitdl peondo produttivo di ampliare e differenziatefierta dei vini bianchi da
proporre sul mercato. A tale scopo I'lRVV ha measpunto un progetto sperimentale per la creaziomeialve tipologie di vino da tavola bianco, condasitoctona, da proporre alle
aziende come nuovi “modelli”.

Le varieta sperimentate

Catarratto el
= Riesling Renano
Grillo Fiano Petit Manseng
Tabella n. 1 - Caratteristiche dei vigneti e dati produttivi delle uve anno 2006 Tabella 2 - Percentuale di composizione delle diverse tesi
Varieta Vigneto Comune Alt. | Sesto (m.)[ Anno | Vendemmia | Prod. | Peso
(m. slm) impianto pianta | medio Varietd/Tesi TB1 | TB2 | TB3 | TB4 | TB5
0 || Catarratto 70
Catarratio Biesina__| Marsala (TP) | 80 | 1,00x 2,40 | 1992 T9-set 2,850 40 -
Grillo Biesina | Marsala (TP) | 80 [1,00x2.40| 1002 29-ag0 2,300 10 Grillo 70 40 40 50
Fiano Biesina Ma::lzaz gp) 80 [100x240] 1092 07-set 1,870 54 Eae 30 30
Petit Manseng | Budonetio | »imerina (EN) | 090x220| 2000 16-set 2,050 175 Petit Manseng 30 50
. N Castiglione di
(R Ry | FEEEn| | ™6 @m) 090x220| 1992 06-0tt 1,250 120 Riesling Renano 30 30 3q

Metodologia

Nel corso della vendemmia 2006, utilizzando i \aase ottenuti dalle uve Grillo e Catarratto, soeseffettuate diverse prove di assemblaggio adilizo, in percentuale differente,
di vini ottenuti dalle uve Fiano, Petit Manseng es$iing Renano. Le uve sono state prodotte in vigr®tati in diverse zone della Sicilia, le cui dégastiche vengono riportate nella
tabella1l. Dei diversi “modelli” che sono stati creati, circ@, 1l gruppo dei tecnici della Cantina Speriment&@e Dalmasso” dellIRVV ha provveduto ad effettuane primo screening
focalizzando il prosieguo dell'attivitd su 5 asseaggji (tabella 2), di cui 4 a base di vino Grillo e 1 a base di vibatarratto. La scelta € stata effettuata prendémadonsiderazione
quelle tesi in cui era presente una maggiore paraeén di vino da uve autoctone e/o che presentawars impronta organolettica riconducibile a vini afigine autoctona.
Successivamente i vini sono stati imbottigliatiegd un adeguato periodo di affinamento in bottjglieca 4 mesi, si € proceduto ad effettuare I'anakensoriale per definirne il profilo
organolettico. Per quest’ultimo aspetto ci si € &ivdella collaborazione del DOFATA dell’Universitkegli Studi di Catania in cui opera un addestratoep di degustazione. Il profilo
sensoriale dei singoli vini & stato definito utibwwlo un panel di 12 giudici esperti; in quattrougedli allenamento sono stati forniti ai giudicrsdard di riferimento per gli aromi, i
sapori e le caratteristiche tattili del vino. L'et® dei descrittori & stato selezionato in setteitgecsulla base della frequenza (%) dei termitizatiti. | descrittori sono stati quantificati
utilizzando una scala di intensita a cinque punti oo range dalla piu bassa intensita (valore 1) allaafta (valore 5). | dati sono stati registrati e specifico software per I'analisi
sensoriale (FIZZ, versione 2.20H, Couternon, F).

Grafico 1- Profil letiico del vino Gril 0 R
FOETETE RHECE O E © Grafico 2 Profio organoletico del vino Catarratto Grafico 3- Profio organolettico dei nuovi vini Grafico 4 - Proflo organdletico del vino T8 5
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Risultati e conclusioni

Per i 5 vini il panel di degustazione ha generdtal@scrittori: 1 visivo (intensita del colore), 1Battivi (floreale, rosa, agrumi, pompelmo, pereela) pesca, banana, uva spina, cotogr
miele, fieno, carciofo, mint, speziato e fumosogustativi (acido, amaro e salato). Rispetto ai base, Grillo e Catarratigrafico 1 e 2), & stato riscontrato un notevole incremento n
numero dei descrittori sensoriali, pur mantenendp bvidenti quelli “tipici” dei vini di partenza, @enziando cosi un miglioramento ed un arricchimetéb quadro aromatico ed
organoletticagrafico 3 e 4). | vini, inoltre, hanno ricevuto un buon apprezzatoeanche in occasione di alcune manifestazioni peomali (Vinitaly 2007, ecc.), in cui sono stati posti
agli operatori del settore (giornalisti, tecniailyler, ecc) per poterne valutare la loro potenzialtvcazione di mercato Lo studio ha evidenziate elpossibile proporre al mondo produttivi
nuove tipologie di vino da tavola, su base autatola poter collocare nel’ambito delle produzienologiche ad “indicazione geografica tipica”.
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