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Marco Calcaterra
Il fine ultimo del presente lavoro di tesi, è stato quello di ricercare nuove attitudini enologiche e nuove prospettive per il Frappato, una cultivar che negli ultimi anni ha suscitato moltissimo interesse tra i curiosi e gli appassionati, spinta anche dalla recente stesura del disciplinare di produzione del Cerasuolo di Vittoria DOCG (2004), che da particolare importanza a questo vitigno come elemento caratterizzante della denominazione di origine. 

La tesi sperimentale ha voluto identificare quale miglior rapporto tra scelta di portainnesto e carico produttivo, espresso come gemme per sperone, potesse essere maggiormente qualificante per la produzione di spumante metodo classico da uve Frappato.

L’attività di ricerca è stata svolta all’interno dell’azienda Avide, ed ha previsto un iniziale lavoro di osservazione e condizionamento in vigneto ed un successivo lavoro di trasformazione e vinificazione in cantina. 

I vigneti sono di proprietà dell’azienda Avide. In particolare, la parcella utilizzata è un lotto sperimentale realizzato in collaborazione con l’Istituto Regionale Vite e Vino: si tratta di un vigneto allevato a spalliera, a cordone speronato con il cordone orizzontale a circa 80 cm, leggermente più alto rispetto alle modalità tradizionali di allevamento, con la presenza di una decina di varietà maggiormente rappresentative su due differenti portainnesti, 1103 Paulsen e 140 Ruggeri. 

I due portainnesti differenti, maggiormente utilizzati nella viticoltura meridionale, hanno dato risultati diversi. Nel caso del Frappato le differenze sono relative alle epoche di germogliamento, alle caratteristiche compositive delle uve e dei mosti e di riflesso nelle caratteristiche sensoriali dei vini ottenuti.

La prima fase del lavoro di ricerca, iniziato a gennaio del 2008 è stata incentrata sull’osservazione delle differenze di vigoria tra il portainnesto Paulsen e il Ruggeri; in seguito all’analisi dei legni di potatura, per numero di tralci e peso medio del legno asportato di un campione di quaranta piante, ci si è resi conto del maggior vigore determinato  dal portainnesto Ruggeri. Al momento della potatura sono state costituite le quattro “tesi”, ottenute( due portainnesti con due differenti carichi di gemme per sperone tre e cinque), si sono così ottenute SP1, SP2, SP3, SP4, rispettivamente, 140 Ru potato a 3 gemme, 1103 P potato a 3 gemme, 140 Ru potato a cinque gemme e 1103 P potato a 5 gemme.

Sono state monitorate per le  4  tesi impostate, la fenologia e il grado di maturazione delle uve: l’impronta del portainnesto si è manifestata pienamente ad inizio invaiatura, quando il portainnesto Ruggeri ha messo in mostra un più rapido e precoce accumulo antocianico, differenza, probabilmente associabile alla maggiore vigoria del 140 Ru, come evidenziato dalle prove sul peso secco del tralcio; gli 88 grammi del 140 Ru in media, rispetto ai 73 del 1103 P. Vigoria, che poi, però influisce negativamente sugli stadi successivi della maturazione. Il peso di uva per ceppo è diminuito passando da una quantità vicina mediamente a 1500 g per le due tesi potate corte a tre gemme, fino a valori compresi mediamente tra 1290 e 1400 g per ceppo per le produzioni ottenute su ceppi a potatura più ricca. Andando a valutare il pH delle uve si possono constatare minori valori per quanto riguarda SP3 ed SP4. Si potrebbe ipotizzare che la differenza di pH sia dovuta ad un minore peso in acqua della bacca, che significherebbe una maggiore concentrazione di soluti. 

Delle quattro prove sono state eseguite le relative vinificazioni, sia per la produzione di base spumante rosato, che per la successiva produzione di spumante comprese le operazioni di presa di spuma, remuage, affinamento sui lieviti per circa 15 mesi  e sboccatura finale, secondo un protocollo di vinificazione che ha previsto, raffreddamento delle uve alla ricezione in cantina per circa 24 ore a 14°C; pigiadiraspatura delle uve, successiva macerazione a circa 5°C per 24 ore, pressatura e chiarifica statica a 10 °C. Dopo la fase fermentativa il vino è stato lasciato a contatto con i lieviti per ulteriori 4 mesi e successivamente, febbraio 2009, messo in bottiglia per la presa di spuma. La sboccatura è stata poi effettuata a marzo del 2010. Della produzione è stato anche effettuata la relativa registrazione fiscale sui registri di cantina (esperienza nuova per l’azienda ospitante).

Analisi sono state effettuate sui mosti, sui vini e sugli spumanti per valutare l’evoluzione del prodotto, in relazione al portainnesto ed al carico produttivo. 

Ciò che si deve mettere in evidenza è la chiara influenza del portainnesto Ruggeri nelle prime fasi della maturazione con accumulo molto rapido e peso del grappolo maggiore; un risultato quello del pH minore che farebbe preferire il portainnesto Paulsen dotato di minore vigoria, e sembra, anche migliori caratteristiche compositive dei mosti, a giudicare dai maggiori livelli di acidità mantenuti. Inoltre, sempre a proposito dei livelli di pH appare utile una potatura più ricca, SP2 ed SP4 ne sono esempio. A livello antocianico, le ultime due tesi SP3 ed SP4, hanno mostrato maggiore carica. Sul vino base spumante l’intensità colorante è risultata maggiore. Questa maggiore concentrazione antocianica segue tutto il percorso delle tesi, fino all’esame sensoriale, che ha visto maggiormente apprezzate, a livello visivo, proprio, SP3 ed SP4. Il contenuto antocianico è un carattere da non trascurare nella preparazione di un vino rosato, a seguito della defogliazione totale, ci si sarebbe potuto aspettare, una ridistribuzione del contenuto antocianico tra i vari germogli, risultato, questo, che non si è avuto ed in pratica tutti gli esempi di defogliazione totale, hanno visto quantità antocianiche inferiori ai rispettivi testimoni. Particolarmente sorprendente, comunque, il risultato qualitativo raggiunto da SP3 e SP4 anche per gli altri parametri di analisi sensoriale, intensità del colore, persistenza olfattiva, acidità e gradevolezza.  Positive sono state le critiche di professionisti e produttori, che fanno sperare in un seguito di scala per questo prodotto. 

