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Le isole Eolie formano un arcipelago di sette isole, esteso in tutto Kmq 114,8 ed ubicato nel mare Tirreno meridionale; ricadono in provincia di Messina ed  hanno una popolazione di circa 12.000 abitanti. 
L’arcipelago si è originato per l’azione di eruzioni vulcaniche sottomarine, avvenute nel Pleistocene inferiore (da 1.000.000 a  90.000 anni fa ) e costituisce solo la porzione sommitale di un sistema di rilievi sottomarini. 
Dal punto di vista della pedologia, sono prevalenti i Regosuoli, suoli molto giovani ed immaturi, molto sciolti e con  scarsa dotazione di sostanza organica. Nelle aree dove la morfologia ha consentito all’uomo di 
esercitare l’agricoltura, si sono  formati substrati poco profondi (in media 60 cm), con i caratteri  dei Suoli bruni andici e dei Suoli bruni acidi (sofficità, porosità e grande capacità di ritenuta idrica ).In genere i suoli coltivati  
hanno tessitura sabbiosa, struttura da debole a  moderata e permeabilità elevata; la dotazione naturale di elementi nutritivi, si caratterizza per una marcata deficienza in azoto ad esclusione dei suoli bruni acidi, un  
discreto contenuto di fosforo e potassio ma risultano poveri in carbonati. L’orografia prevalente nell’arcipelago è montuosa, con altezze massime di m 962 del Monte Fossa delle Felci (Salina) e m 926 a Stromboli; le 
aree di pianura si rinvengono negli altipiani e nelle “caldere” dei coni vulcanici. Poche le sorgenti di acqua dolce, esistenti soprattutto a Salina e Stromboli.
Clima: Tipico Mediterraneo, estate asciutta, (pioggia mm 30-40); la piovosità media annua è di poco superiore ai mm 600, concentrata nei mesi autunno-inverno (mm 440). In Primavera, la temperatura media delle 
massime è 22 °C e quella media delle minime è 15°C; in  Estate, i valori sono di 30°C e 22°C rispettivamen te; in Inverno, la temperatura media delle minime è 11°C. I venti prevalenti soffiano dai quadranti Nord -Ovest  
(Maestrale), Ovest (Ponente) e Sud-Est   (Scirocco). L’indice  HUGLIN  è 2950° e l’evapotraspirazione pot enziale media annua ETo è mm 1144.
Storia vitivinicola La presenza dell’uomo alle Eolie, si fa risalire a circa 6000 anni fa, sugli altipiani del Castellaro Vecchio di Lipari. In un recente scavo archeologico del 1999 a Portella di Salina, si sono rinvenuti 
vinaccioli carbonizzati, datati 1450 a.C., all’interno della capanna “P” di un villaggio della media età del Bronzo. Lo studio botanico, ha rivelato trattarsi di Vitis vinifera silvestre e di Vitis vinifera domesticata. Il sito fu 
abbandonato e mai più popolato pertanto, le evidenze viticole non possono appartenere ad epoche successive. Il ritrovamento contemporaneo di vinaccioli, con i caratteri di vite selvatica e coltivata, è considerata come 
significativa testimonianza di una fase iniziale di domesticazione della vite in quell’areale (G. Forni). Il naturalista modenese Lazzaro Spallanzani, nell’agosto-settembre 1788, soggiornò alle Eolie e nel suo libro 
“Destinazione Eolie” fa una minuziosa e  puntuale descrizione delle Isole e dei vegetali che vi si coltivano. A Lipari, esistono “ qualità di uva” diverse secondo le finalità produttive: le “ mostali “ per produrre il vino 
comune; la Passola e la Passolina che “altro non è che l’uva di Corinto” per fare le uve passe ed infine, da una “quarta qualità, si ricava la famosa Malvasia di Lipari”. 
Ad inizio Novecento, a Lipari si faceva pochissima Malvasia mentre era rinomata quella di Salina e Stromboli ma, le Eolie producevano anche 800-1000 quintali di uva passa, esclusivamente della varietà Corinto nero. 
Oggi, la viticoltura è impostata sulla produzione della DOC Malvasia delle Lipari e su quella della  IGT  “Salina”. 
Il disciplinare di produzione, della DOC Malvasia delle Lipari ( 1973 ), prevede che  il vino può prodursi su tutto l’arcipelago ma, l’isola di Salina, con i suoi 76 ettari investiti a Malvasia, rappresenta più dei 2/3 della 
superficie dichiarata DOC; altra isola produttrice è Lipari, con 18,5 ettari a Malvasia. La coltivazione della vite alle Eolie, si sviluppa in prevalenza tra la pianura ed i 350 metri della bassa collina; famose le terrazze, 
ricavate lungo le pendici collinari di Malfa, prospicienti il mare ma anche i vigneti di Leni, quelli degli altopiani a Lipari e Vulcano e quelli “difficili” da coltivare, lungo i ripidi ed accidentati versanti dei rilievi di Stromboli.Il
“Vigneto Eolie” consta di 160 ettari; 95 sono coltivati a Malvasia ed il resto a Corinto nero, Catarratto comune e lucido, Nerello Mascalese, Inzolia e Nero d’Avola (Dati SRRFVV). Alberello basso e  “Prieula” = Pergoletta
in quadro, sollevata da terra m 0,60 - 0,70, erano le forme di allevamento tradizionali ma, anche la spalliera, già sul finire del 1700 veniva impiantata dall’Abate Trovatini a Lipari. I nuovi impianti si fanno preferibilmente a 
spalliera con media densità e di altezza contenuta, vista l’eccessiva ventosità. 
Conclusioni La storia e le recenti evidenze archeobotaniche (vinaccioli carbonizzati di Portella), confermano che la presenza della vite e la produzione di vino nell’arcipelago è molto antica. 
I dati ci informano che il 57,6% degli impianti è economicamente “obsoleto” cioè ha già superato la fase di redditività positiva ed ha necessità di essere riprogrammato.  
La viticoltura delle Eolie attraversa oggi un periodo di rinnovato interesse per le favorevoli congiunture del mercato internazionale che premia i vini ricchi di storia, fortemente legati al territorio e che  diventano essi stessi 
espressione dinamica dei luoghi di origine. 

Pantelleria, isola del Mediterraneo di origine vulcanica, è situata a circa km 70 dalla Tunisia (Capo Bon) e Km 110 dalla Sicilia (Mazzara del Vallo); estesa Kmq 83, ha una popolazione di circa 7.700 abitanti. 
Geologicamente il suo territorio si articola in due porzioni, separate da un sistema di faglie orientate NE-SW; nella porzione Nord-Occidentale, affiorano colate laviche basaltiche ed in quella Sud-Orientale, trovasi quasi 
esclusivamente rocce siliciche e peralcaline. Circa 50.000 anni fa, la deposizione dell’ignimbrite del Tufo verde, ha ricoperto gran parte dell’isola. 
Clima. Il clima è tipico mediterraneo, con scarse piogge estive ed una piovosità media annua di mm 483 concentrata in autunno-inverno (mm 319); le temperature medie mensili sono comprese tra 11,6 °C di Febbraio e 
25 °C di Agosto. L’indice di Huglin è 2678°e l’evapotr aspirazione media annua  ETo è mm 1304. A Pantelleria l’aridità è attenuata dalla forte umidità atmosferica; l’umidità relativa media è del 78,8%, con valori che 
oscillano tra il 75 e l’85%.
Il nome arabo  Bent el Rhia (Figlia del vento), le fu dato per la presenza costante del vento, (predominanti Maestrale o Scirocco), che soffia ad una velocità media di 20 Km/ora per 337 giorni. 
Storia vitivinicola. L’isola è stata popolata sin dal neolitico; i Sesi, popolo misterioso forse giunto dalle coste libiche, vi soggiornarono per primi, insediandosi nell’area di Mursia. I Fenici nell’XI secolo a.C., per i loro  
traffici commerciali nel Mediterraneo meridionale, la usarono come scalo intermedio. La città di Cartagine, fondata nel 814 a.C. distava pochi giorni di navigazione e, con il crescere della  sua potenza politico-militare, 
l’isola diventò “Punica”; si incrementarono le superfici coltivabili attraverso una forte bonifica dei terreni, la costruzione di terrazze e la creazione di cisterne di raccolta per l’acqua, il tutto per far fronte alle accresciute 
esigenze alimentari delle popolazioni che gravitavano nell’orbita dei Punici. Nel 217 a.C. Pantelleria fu colonizzata dai Romani che la chiamarono Cossyra. Nel VIII secolo passò agli Arabi e nel 1123 ai Normanni. .Lo
Zibibbo di Pantelleria, è uno dei sinonimi del Moscato di Alessandria, la cui origine “naturale” dice l’ampelografo francese Andrè Bronner deve porsi, verosimilmente, nella omonima città egiziana fondata da 
Alessandro.L’esperto Boubals, osservando a Cartagine un mosaico romano raffigurante delle viti, ha riscontrato dei caratteri assai simili a quelli del Moscato di Alessandria, sia nella foglia che nel grappolo (foglia 
trilobata, grappolo conico-piramidale leggermente allungato, un po’ compatto ed acino grande. Lo Zibibbo è un vitigno molto produttivo che da un’uva aromatica, a maturazione precoce e di alto grado zuccherino. La 
forma di allevamento tipica è l’alberello pantesco che, per ripararlo dal vento, si fa crescere in buche profonde circa 20 cm e viene impalcato basso (30 – 40 cm); ogni tralcio produce da due a cinque grappoli. I tralci della 
vite si sviluppano e si adagiano quasi sul terreno. I suoli vitati derivano dal disfacimento delle rocce vulcaniche e mostrano tutte le caratteristiche ad esse ascrivibili; si presentano con tessitura sabbiosa e colore bruno, un 
pH neutro o debolmente acido e sono di buona fertilità ma di spessore limitato. La porosità dei suoli, unita al clima asciutto, fa si che l’uva, pur trovandosi a contatto con la superficie del terreno, non ne subisca danno per 
lo sviluppo di marciumi diversi.  Il vento influenza molto il ciclo vegeto-produttivo della vite, soprattutto in prossimità della maturazione dell’uva. In tale fase, lo spirare dei venti di settentrione (definiti dai panteschi “venti 
buoni”) ha effetti positivi sia per l’ aumento del volume dell’acino che per l’anticipo della maturazione; se il vento gira a scirocco, durando in media tre giorni, il grappolo subisce una specie di appassimento, ma non 
avanza in maturazione.Il sesto tradizionale di impianto dei vigneti è m 2 x 2 oppure m 1,7 x 1,7; oggi, dove è possibile, si realizza la spalliera con una media densità (da 2000 a 4000 piante per ettaro in funzione della 
capacità idrica dei suoli e della disponibilità aziendale di acqua). Nel 2007 la superficie vitata era 1562 ettari; la varietà Zibibbo ne contava 1458; Catarratto (38 ha), Moscato bianco (18 ha), Nero d’Avola (10 ha), Alicante 
(6 ha), Malvasia bianca (4 ha), sono gli altri vitigni coltivati.La D.O.C.Pantelleria è regolata dal disciplinare di produzione (Decreto Mipaf del 27/09/2000) che prevede otto tipologie di vini La parte di isola da c.da
Bukkuram che va verso sud nelle c.de Martingana, Dietro Isola, Coste di Barone, Rekale, sono le zone più precoci per la maturazione dell’uva e forniscono quelle da destinare all’appassimento. Dalle raccolte 
successive, si otterranno le produzioni più idonee per dare origine ai vini che dovranno sopportare le aggiunte dell’uva passa, in relazione alle diverse tipologie. Dalle altre zone si ottengono le uve atte a produrre i vini 
della tipologia Zibibbo dolce, bianco e frizzante oltre che per gli spumanti. 
Conclusioni: Nonostante il notevole favore commerciale che incontra la produzione vitivinicola  pantesca, si è assistito negli ultimi anni ad un sempre più consistente calo delle superfici coltivate a vigneto. Presenza di 
terrazzamenti, forte declività delle parcelle coltivate, difficoltà a reperire manodopera agricola qualificata, invadenza del settore turistico nell’attività rurale produttiva e conseguenti risvolti  legati alla speculazione edilizia, 
costi unitari di produzione elevati a causa della scarsa meccanizzazione delle operazioni colturali  ed eccessiva frammentazione della proprietà, sono un insieme di fattori assai limitanti la sopravvivenza stessa della 
viticoltura. 
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