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Histoire    En Sicile la production du vin a une histoire ancienne et riche de charme. Le commerce du vin par mer et la présence de marchands Phéniciens et Grecs, dans la Méditerranée occidentale,  remonte à la moitié du II millénaire av. J.-C.. Les Phéniciens, en 
utilisant l'île de Crète comme base de départ vers l'ouest,  ont reçu et répandu le culte du vin d'abord en Grèce et puis dans la Méditerranée (fig.1).  Le vin qui sillonnait la Mer Méditerranée était un vin doux, obtenu par la surmaturation des raisins sur la plante ou en les 
faisant sécher au soleil; les zones avec un automne froid et sec favorisent le surmaturation, mais ceux avec des mois chauds et secs consentent la flétrissure au soleil. Les Grecs apprirent des Ittiti de l'Anatolie la technique de la flétrissure et ils créèrent les célèbres vins 
de Lesbo et Chio. Les Phéniciens, en partant du Liban actuel, ont dominé la Méditerranée méridionale (Nord Afrique, Espagne, Sardaigne, Sicile et Pantelleria); il y avait aussi du vin doux entre leurs marchandises. La circulation variétale ancien doit beaucoup à la 
civilisation Phénicien-Punique (fig. 2). Le carthaginois Magone, en 140 av. J.-C., décrit une méthode pour produire le meilleur vin de paille, en utilisant des raisins très mûrs, séchées au soleil, faits racheter forme pour six jours en moût frais, dérivé par une autre raisin 
exposée au soleil pour trois jours. A Pantelleria, aujourd'hui, on utilise encore, pour faire le vin de paille, hydrater les baies séchés ("passula") avec moût frais  et vendanger les premières grappes les plus mûres (le Zibibbo a trois floraisons).  L'île a été peuplée depuis 
le néolithique; les Sesi, peuple mystérieux, arrivés peut-être par les côtes libyennes, sont les premiers à s'installer dans la zone de Mursia. Au XI siècle av. J.-C. les Phéniciens, pour sa position le long de la direction des trafics commerciaux dans la Méditerranée 
méridionale, l'utilisèrent comme escale intermédiaire et ils l'appelèrent Yranim. La ville de Carthage, fondée en 814 av. J.-C. des Phéniciens, était loin peu de jours de navigation et, avec l'accroisement de sa puissance politique-militaire, notre île devint "Punique";  
une considérable augmentation de la surface cultivable remonte à cette période, réalisée par une grande bonification  des terrains, la construction de terrasses et la création de citernes pour la récolte de l'eau, afin d'améliorer la production alimentaire. Les quartiers de 
Bugeber, Khamma et Scauri furent les principales établissements agricoles avec une population stable d'agriculteurs et artisans. En 217 av. J.-C. l'île fut colonisée par les Romains qui l'appelèrent Cossyra, puis elle prises le nom d'Irannim, Gusiras, pour puis être 
appelée Panteleream, Pantellaria, et enfin Pantelleria. Au VIII siècle elle passa aux Arabes et en 1123 aux Normands.  Depuis lors  ses sorts ont suivi celles de la Sicile. Pantelleria est une île à remarquable thalassophobie  (mer poissonneux-réduit nombre de 
pêcheurs), orientée à une société aigre-pastorale; l'importance de la mer reste seulement pour les relations sociaux-économiques et les trafics internationaux. Aujourd'hui la plus grande ressource est représentée du tourisme et des activités unies.    

 

Zone de culture   Pantelleria est une île de la Méditerranée (Lat N 36° 44' Long. E 12°), d'origine volcanique, située à environ km. 70 de la Tunisie (Capo Bon) et Km. 110 de la Sicile (Mazzara del Vallo), étendue Kmq 83; elle a une population d'environ 7.700 
habitants (fig. 3).. Pantelleria s'est formée avec deux éruptions explosives provenantes des abîmes de la mer, dans le trait qui unit, à 2000 mètres de profondeur, la Sicile à l'Afrique. "Montagna Grande" avec 836 mètres fut entre les premières "constructions."   
Géologiquement l'île est compose de deux parts,  séparées par un système de failles orientées EN-SW; dans la part Nord-occidentale, coulées laviques basaltiques émergent et dans la part Sud-orientale, on trouve roches presque exclusivement siliciques et alcalines 
(fig. 4).  
Climat  Le climat est typique de la méditerranéen, avec de pluies insuffisantes en été et une pluviosité moyenne annuelle de mm 483 concentré en automne-hiver (mm 319); les températures moyennes mensuelles sont comprises entre 11,6 °C de Février et 25 °C 
d'Août. L'index de Huglin est 2678° et l'évapotranspiration moyenne annuel  est mm. 1304.  A Pantelleria l'aridité est atténuée par la forte humidité atmosphérique; l'humidité moyenne relative  est de 78,8%, avec des valeurs qui oscillent entre le 75 et le 85%.  Le 
nom arabe Bent el Rhia (Fille du vent),  fut données pour la présence constante du vent, (prédominant Mistral ou Sirocco), qui souffle à une vitesse moyenne de 20 Km/heure pour 337 jours.   Ce vent  impose à la vigne un système de conduit bas, à faire en manière 
que tout ce qui est vert doit etre enterré en trous, au contraire l'olivier est planté à coté des murailles en pierre volcanique.  Le vent a aussi influencé la construction des jardins spéciaux, Arabes définis ou panteschi, caractérisés par murs circulaires jusqu'à les 4-5 
mètres pour protéger les agrumes du vent saumâtre.  

Viticulture  Le Zibibbo de Pantelleria est un des synonymes du Muscat d'Alexandrie, dont l'origine "naturelle" dit le français André Bronner doit être reconnue, vraisemblablement, dans la ville égyptienne homonyme fondée par Alessandro. L'expert Boubals, en 
observant à Carthage une mosaïque romain représentent des vignes, a relevé des caractères tout à fait semblables à ceux du Muscat d'Alexandrie, soit dans la feuille qui dans la grappe, (feuille à trois lobes, grappe conique-pyramidale légèrement allongée, un peu 
compacté et grand grain).   Le Zibibbo est un cépage très productif qui donne un raisin aromatique, au mûrissement précoce et de haut degré sucré (fig. 5).  Aux buts productifs, il est opportun de rappeler que pour le Zibibbo l'opération de culture déterminent est  
l'écimages à effectuer après la floraison, pour éviter la production de grappes à faible compacité; telle intervention est effectuée en pinçant le sarment au 4°-5° noeud après la dernière grappe.  Le sysème de conduit typique est le gobelet "pantesco" que, pour le réparer 
du vent, il se fait grandir en trous profonds environ 20 cms et il vient  taillé bas, 30 - 40 cm.; 4-6 branches primaires portent un éperon taillé à une - deux bourgeons. Les bourgeons de base sont fructifères; chaque sarment produit de deux aux cinq grappes. Les sarments 
de la vigne se développent et s'étendent presque sur le terrain, la grappe est "poussée" à une mûrissement précoce (fig. 6 et 7).   Les sols dans lesquels on pratique la viticulture sont d'origine volcanique, de nature siliceuse, moelleux, de la couleur brune, de réaction 
neutre ou faiblement sur, de bonne fertilité mais d'épaisseur limité. La porosité des sols, unie au climat sec, font que le raisin,  malgré il se trouve au contact avec la surface de la terre noire, il ne subisse pas quelques-uns détérioration.   Le vent influence beaucoup le 
cycle végétatif de la vigne, surtout quand le raisin se rapproche du mûrissement. Dans cette période la persistance des vints du nord (définis par les habitants "vints bons") agit de manière bénéfique soit pour augmenter la grosseur du grain soit pour anticiper le 
mûrissement; si le vent tourne au sirocco, en durant en moyenne trois jours, la grappe subit une espèce de flétrissure, mais il n'avance pas en mûrissement. On fait traditionnellement une plantatione en carré avec une écartement de m. 2 x 2 ou m. 1,7 x 1,7; aujourd'hui, 
où il est possible, on use l'espalier avec une densité moyenne, (de 2000 à 4000 plantes pour hectare, en fonction de la capacité hydrique des sols et de la disponibilité d'entreprise d'eau).   En 2007, la surface à vignoble était 1561 hectares; le cépage Zibibbo en comptait 
1458; Catarratto (38ha),  Moscato bianco (18 ha), Nero d'Avola (10 ha), Alicante (6ha), Malvasia bianca (4 ha) sont les autres cépages cultivés (fig. 8); dans les derniers cinq ans ont été plantés 72 hectares de Zibibbo. Le Muscat d'Alexandrie (Zibibbo) a une surface 
mondiale de 96.000 hectares, distribuée en: Espagne 38.700, Argentine 10.200, Italie 10.000, Chili 9.000, Afrique du Sud 5.180, Maroc 5.000, Californie 4.500; en nombreux de ces Pays il est prédominant l'utilisation comme raisin de table. En Sicile le  cépage 
Zibibbo est cultivée sur 1.602 hectares, la plus grande partie se trouve à Pantelleria.    

Le cépage Zibibbo

- Origine: incertaine. 
- De l’ Égypt a travèr les Phéniciens dans le IX siècle av. J.-C.
- Des Romains dans le II-III siècle apr. J.-C.
- Des Arabes dans le 875 

-Grappe: gros, de 25 à 35 cm, légèrement allongé, conique-pyramidal, ailé
(1-2 ailes)

- Grain: grand, sous-circulaire, tendant aux ovoidal, peau épaisse et 
consistante, pruinée, couler vert-jaune, pulpe croquant au goût.

- Débourrement: Ier décade de avril

- Florason: Ier décade de  juin

- Vérason: Ier décade de août 

- Maturation physiologiche: Ier décade de septembre

- Viguer: moyenne

- Productivité: moyenne, quelquefois irrégulier

-Sensibilité aux maladies peu de resistant à l’oïdi et au miliou; sensible à
la coulure et au milleradange doux.
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Œnologie La production des vins à Dénomination d'Origine Contrôlées produite à Pantelleria est réglée par le nouveau disciplinaire de production avec Décret Mipaf du 27 Septembre 2000, que a remplacé le Dpr 11 août 1971 et modifications suivantes, et il 
prévoit huit typologies de vins:  MOSCATO DI PANTELLERIA,  PASSITO DI PANTELLERIA,  PANTELLERIA MOSCATO LIQUOROSO, PANTELLERIA PASSITO LIQUOROSO, PANTELLERIA MOSCATO SPUMANTE, PANTELLERIA  
MOSCATO DORATO, PANTELLERIA  ZIBIBBO DOLCE, PANTELLERIA  BIANCO E FRIZZANTE. Les typologies différentes dérivent de raisins avec des caractéristiques chimique-physicien complètement différents, surtout en ce qui concerne le degré de 
mûrissement des raisins qui dépend, non seulement  de l'exposition du vignoble mais de la position et exposition du raisin dans la même plante et du rendement productif. En conséquence en base au degré de mûrissement de la matière première on pourra avoir:  - 
Raisin Zibibbo à mûrissement vert qui engendre un moût à environ 22 degrés Brix;  - Raisin Zibibbo à mûrissement technologique qui engendre un moût à environ 26 degrés Brix;  - Raisin Zibibbo sovramatura sur plante qui engendre un moût à environ 28-32 
degrés Brix; - Raisin Zibibbo sec au soleil ("passolata"), encore pressable avec moût d'environ 39 degrés Brix;  - Raisin Zibibbo sec au soleil, contenant depuis 55 au 60% en poids de sucres réducteurs. La période de récolte des raisins vient établie en très précoce, 
précoce, moyen, tardif.  La partie d'île que on appelle Bukkuram, qui va vers le sud à Martingana, Dietro Isola, Côtes de Baron, Rekale, sont les zones plus  précoces et donnent des raisins à destiner à la flétrissure. Des récoltes suivantes, on obtiendra les productions 
les plus aptes pour donner origine aux vins qui devront supporter les additions du raisins secs et pouvoir donc atteindre les conditions optimales établies par le disciplinaire de production. Des autres zones on obtient les raisins aptes à produire les vins de la typologie 
doux (dolce), blanc (bianco) et effervescent (frizzante), outre que pour les mousseux.(spumante) (Fig. 9 et 10). En 2005, la surface revendiqué D.O.C a été de 540 hectares avec une production de raisins de 26.147 quintals de raisin et environ 13.500 hectolitres de 
vin. En détailes ils ont été produits: 1.203 hectolitres de "Moscato di Pantelleria", 1.381 hectolitres de "Pantelleria bianco", 3.172 hectolitres de "Pantelleria Moscato Liquoroso", 4.696 hectolitres de "Pantelleria Passito Liquoroso", 2.966 hectolitres de "Passito di 
Pantelleria" et 52 hectolitres de"Pantelleria Moscato Spumante". (Données par la Chambre de Commerce de Trapani).   
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Figure 1  Les colonies et le commerce des Phéniciens
Figure 1 - Phoenician settlements and trades

Figure 2  La circulation variétal ancien
Figure 2 - Ancient expansion of grape varieties

Figure 3  La position géographique de Pantelleria
Figure 3 - Geographical location of Pantelleria island

Figure 4  La géologie de Pantelleria
Figure 4 - Geology of Pantelleria

Figure 5  Fiche du cépage Zibibbo
Figure 5 - Characteristics of variety Zibibbo

Fig. 6  Les vignobles de Pantelleria
Fig. 6 - Vineyards of Pantelleria

Fig. 7  Vue des vignobles de Pantelleria
Fig. 7 - View of vineyards in Pantelleria

Figure 8  Répartition variétal de la surface a vignoble de Pantelleria
Figure 8 - Distribution of grape varieties in the vineyards of Pantelleria

Figure 9  Les différent zones de Pantelleria
Figure 9 - Different areas of Pantelleria

Fig. 10  Les zones viticoles de Pantelleria
Fig. 10 - Viticultural areas of Pantelleria

Impact du vint mistral à Pantelleria
Impact of the mistral wind at Pantelleria

Vue à trois dimensions de Pantelleria
Three-dimensional view of Pantelleria

Gobelet  « pantesco »
« Pantesco » bush 
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Diffusion du cépage Zibibbo en Sicile (1602 hectares)
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Diffusion du cépage Zibibbo en Sicile
Diffusion of Zibibbo variety in Sicily

La dessiccation du raisin
Grape drying
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