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Problematiche dell’appassimento dell’uva della cultivar  Zibibbo nell’isola di Pantelleria

Nel contesto siciliano esiste una realtà viticola importante e di profondo carattere tradizionale. Si tratta della realtà pantesca. Nell’isola di Pantelleria la coltivazione della varietà Zibibbo e soprattutto il suo principale prodotto di trasformazione, Il passito, “perla enologica del mediterraneo”, per le particolari qualità e caratteristiche organolettiche consente di mantenere vivo il comparto vitivinicolo. 

L’appassimento è una pratica diffusa nell’isola ed è indispensabile per la produzione di vini passiti. I vini di Pantelleria, pur provenendo da una cultivar geneticamente aromatica, spesso difettano in profumi e sentori tipici dell’uva. Le cause di questo difetto nella formazione del bouquet aromatico possono essere molteplici, dalle tecniche di coltivazione a quelle di vinificazione; ma senza dubbio la tecnica di appassimento, in termini di modalità ed intensità di esecuzione, influenza in maniera preponderante le qualità organolettiche dei vini dolci di Pantelleria. Utilizzando, una valida tecnica di appassimento  si può ottenere una maggiore complessità aromatica che, attraverso l’espressione delle tipiche note floreali, accresca quanto più possibile il valore del prodotto enologico ottenuto. Per l’ottenimento del vino Passito  di Pantelleria è necessaria una quantità variabile di uva passa che determini l’aumento del contenuto zuccherino e di conseguenza della gradazione alcolica ma che, soprattutto, dia al vino il tipico sapore e i caratteristici odori che solo attraverso l’appassimento delle uve si possono ottenere.

Il fine principale delle sperimentazioni oggetto della tesi, è stato quello di raggiungere il miglior  risultato qualitativo della cultivar in funzione dell’appassimento. Qualità che oggi, più che in passato, coinvolge gli aspetti aromatici ed organolettici che fanno la fama di questa varietà. Durante il lavoro di tesi si sono studiate, approfondite e valutate le caratteristiche qualitative di tipo aromatico della cultivar Zibibbo connesse ad alcune tecniche di appassimento. In particolare sono state monitorate le tecniche più diffuse e utilizzate nell’isola, con l’obiettivo di individuare quale fosse la più idonea per ottenere il miglior quadro aromatico e organolettico delle uve appassite. Tale studio ha consentito di valutare inoltre le potenzialità di trasformazione enologica del prodotto appassito. Sono state prese in considerazione due tecniche di appassimento: una relativa all’esposizione al sole dei grappoli, ed un’altra relativa all’utilizzo di appositi tunnel dove il processo di appassimento delle uve avviene sotto copertura di film plastico. Per entrambe le tecniche si sono valutate diverse intensità di appassimento, e per ciascuna di queste si è valutato il relativo quadro aromatico. I valori ottenuti sono stati poi confrontati con quelli relativi all’uva fresca, al fine di valutarne le modificazioni che inevitabilmente tutti i processi di appassimento determinano sull’uva.

Il lavoro  sperimentale di tesi è stato suddiviso in 3 parti:

Tesi1:Confronto tra appassimento “al sole” e in “tunnel”

Tesi2:Confronto tra diverse intensità di appassimento “al sole”
Tesi3:Confronto tra diverse intensità di appassimento in “tunnel”

I risultati ottenuti sono stati i seguenti:

· Una minore intensità di appassimento ha permesso di ottenere uve con profili aromatici migliori, sia in termini di composti aromatici liberi che glicosilati.

· Alcuni composti liberi si degradano molto più facilmente di altri: il linalolo e il nerolo sono sempre quelli più penalizzati dal processo di appassimento. Per cui la componente aromatica delle uve passe ha valori differenti, dovuti in parte alle differenti concentrazioni iniziali delle sostanze odorose presenti nell’uva fresca. 

· Uve provenienti dallo stesso vigneto sottoposte ad appassimento al sole subiscono degradazioni inferiori in termini aromatici rispetto all’appassimento in tunnel.

· Le degradazioni dei composti liberi aromatici, soprattutto a livelli di appassimento elevati, sono maggiori rispetto a quelle che si verificano per i composti glicosilati.

· Molti composti glicosilati tendono ad aumentare nelle prime fasi di appassimento ed in particolare DD1, DD2 e t-8-OH-linalolo.

· In genere, basse temperature e ridotte sommatorie termiche contribuiscono a mantenere elevato il contenuto aromatico.

