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La cultivar Catalanesca è una varietà autoctona campana che fino a poco tempo fa era classificata come uva da tavola. 

Il decreto N° 377 dell’11 ottobre 2006 ne ha permesso la registrazione nel catalogo delle uve atte alla vinificazione.

E’ parso quindi opportuno effettuare su tale cultivar uno studio finalizzato ad evidenziare le caratteristiche enologiche ad integrazione di quanto già effettuato dalla regione Campania.

Si è scelta come varietà di riferimento la Falanghina, già oggetto di una serie di studi, che però non hanno mai preso in considerazione l’incidenza della forma di allevamento e della zona vesuviana. 

Lo scopo del presente lavoro è caratterizzare e confrontare le due varietà bianche  campane: la Catalanesca e la Falanghina.

In entrambi i casi si sono confrontate secondo le forme d’allevamento verticale ed orizzontale valutando l’incidenza di queste ultime sulla qualità delle uve.

I campionamenti sono stati effettuati nel corso del periodo di maturazione fino alla raccolta in tre date con intervalli di circa sette giorni.

Sono stati valutati i composti fenolici, le curve di maturazione e i composti aromatici alla raccolta.

Alla raccolta la Catalanesca allevata verticalmente (Cat V) presenta un maggiore accumulo di zuccheri e valori superiori degli indici fenolici rispetto alla Catalanesca allevata orizzontalmente (Cat O).

La Falanghina allevata orizzontalmente (Fal O) non mostra particolari differenze rispetto a quella allevata verticalmente (Fal V) se non livelli leggermente superiori di acidità totale.

La Falanghina orizzontale è molto ricca in norisoprenoidi a differenza della verticale che lo è in precursori terpenici. La Catalanesca, invece, risulta nettamente più ricca in sostanze aromatiche rispetto alla Falanghina, soprattutto in benzenoidi e norisoprenoidi, che assumono valori maggiori nella forma di allevamento orizzontale.

Inoltre le varietà oggetto di studio sono state vinificate in doppio secondo un protocollo tradizionale e monitorate nel corso della fermentazione.

Si sono analizzati alcuni parametri chimico-fisici ed i composti aromatici dei vini alla svinatura e all’imbottigliamento.

Il vino Falanghina alla svinatura presenta un’abbondanza di composti prefermentativi e di fermentazione come l’esanolo, il trans-3-esenolo, il 2-feniletanolo, gli esteri etilici ed acetici. Analogo profilo si riscontra nel vino imbottigliato che presenta inoltre dei lattoni soprattutto nella Falanghina orizzontale.

Il vino Catalanesca alla svinatura mostra importanti quantitativi di composti prefermentativi, fermentativi e la presenza di lattoni. Questa situazione rimane costante nel vino imbottigliato in cui aumenta la loro concentrazione. 

Quanto sopra esposto potrà essere utilizzato al fine di valutare le caratteristiche enologiche ed ipotizzare le tecniche di vinificazione che esprimano al meglio le potenzialità della cultivar Catalanesca.

