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INTRODUZIONE:

Il seguente lavoro discute alcune tematiche relative al vitigno siciliano “Frappato”, varietà a bacca rossa coltivata in tutta la regione anche se assume un ruolo fondamentale per i vini del sud est dell’isola (Vittoria).

SCOPO DEL LAVORO:

Lo scopo del presente lavoro è l’approfondimento dell’attitudine enologica della varietà “Frappato”, vitigno usato attualmente per l’elaborazione del Cerasuolo insieme al Nero d’Avola secondo quanto stabiliscono i disciplinari di produzione dal 1973, per la realizzazione del Cerasuolo. Questo lavoro vuole cercare di riproporre l’uso del Frappato in percentuali più elevate come si verificava in passato.

Al fine di raggiungere questo scopo si è analizzato il profilo polifenolico dell’uva, in particolar modo le antocianidine; le caratteristiche cromatiche dei vini ottenuti dalla vinificazione del Frappato in purezza.

Inoltre, è stato studiato il profilo aromatico dell’uva e dei vini.

MATERIALI E METODI:

Le uve utilizzate per il seguente studio sono state raccolte durante l’annata 2007 in due momenti precedenti la vendemmia (primo campionamento 20 giorni e il secondo 12 giorni prima della vendemmia).

Per valutare le caratteristiche polifenoliche e cromatiche di vini ottenuti da Frappato,  confrontando più annate, sono stati presi in considerazione dei vini sperimentali del 2005,  elaborati per una  precedente tesi di laurea su Frappato, e altri vini del 2006.

Per la vinificazione in rosso del 2006 è stato utilizzato circa un quintale d’ uva. 

Il protocollo sperimentale prevedeva il confronto di quattro tesi e un testimone, ottenute secondo le seguenti modalità: inoculando con il lievito varietale (A1-19); addizionando un enzima di macerazione; aggiungendo tannini e  protraendo la macerazione per circa 3 settimane. Inoltre sono stati analizzati vini commerciali del 2006 a base di Frappato.

RISULTATI:

Le uve Frappato mostrano un profilo antocianico delle bucce in cui le forme trisostituite prevalgono, anche se non in maniera preponderante. La Malvidina è infatti l’antociano presente in percentuale  maggiore tuttavia si riscontrano anche importanti percentuali di Peonidina.

Il profilo antocianico della polpa, valutato in quanto il Frappato è una varietà tintoria, è simile a quello riscontrato nelle bucce, ma la percentuale di Malvidina è più elevata mentre quelle di Delfinidina, Cianidina e Petunidina sono leggermente inferiori.

Il rapporto tra indice dei flavani reattivi alla vanillina e quello delle proantocianidine (V/P) delle bucce mostra che si tratta di un’uva con proantocianidine di peso molecolare medio.

I vini del 2005 mostrano valori delle coordinate CIELab piuttosto diversi mentre ciò non si verifica per le tesi del 2006. Il valore del rapporto V/P dei vini  lascia dedurre che la maggior parte dei polifenoli provengono dalle bucce, specialmente per i vini non commerciali.

In merito agli aromi delle uve il Frappato, essendo una varietà a sapore semplice, presenta un buon corredo di terpeni glicosidi, soprattutto linalolo e geraniolo, che possono contribuire all’aroma stesso dei vini insieme ai composti della classe dei C13-norisoprenoidi che sono presenti ad elevate concentrazioni.

Infine gli esteri possono conferire al vino aroma fruttato.

CONCLUSIONI:
Il corredo polifenolico delle uve Frappato è caratterizzato da un modesto contenuto sia per quanto riguarda gli antociani che i tannini, gli antociani inoltre presentano un’elevata percentuale di peonidina facilmente ossidabile. 

Il vitigno, pertanto, sembrerebbe adatto alla produzione di vini rossi con intensità colorante non elevata e con caratteristiche cromatiche tipiche di un vino rosso giovane “Cerasuolo”.

I dati riportati dal presente studio sulle caratteristiche cromatiche sono abbastanza interessanti; in particolare, nei vini sperimentali delle annate 2005 e 2006 si evidenzia un colore rosso con tonalità da vino giovane per entrambe le annate, ciò potrebbe essere un elemento tipicizzante per il Frappato.

La determinazione dei composti volatili varietali ha messo in evidenza che l’uva Frappato, pur essendo a sapore semplice, presenta un discreto corredo di terpeni glicosilati, benzenoidi e C13norisoprenoidi che possono arricchire il profilo aromatico del vino,  rendendolo adatto alla produzione di prodotti giovani con aromi fiorali oltre che fruttati.

