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Sulla base dei dati raccolti nel corso del progetto “Caracterització morfològica i agronòmica de varietats autòctones de les Illes Balears i avaluació de l’aptitud enològica”, finanziato dall’Instituto Nacional de Investigación Agraria (INIA), nel 2008 sono state analizzate 5 varietà di uva da vino a bacca colorata e 3 varietà di uva da vino a bacca bianca di Vitis Vinifera L. delle Isole Baleari. 

È stata effettuata la caratterizzazione fenologica e morfologica delle varietà, il monitoraggio dei parametri agronomici e chimici delle uve nel corso della loro maturazione e al momento della vendemmia, l’analisi HPLC dei metaboliti secondari accumulati nelle uve vendemmiate e l’analisi dei vini elaborati tramite microvinificazioni. Dai dati emersi risulta che le varietà più precoci sono Esperó de Gall e Galmeter mentre le varietà Valent negre, Vinater negre, Argamussa e Moll sono quelle più tardive. Inoltre le varietà Escursac, Galmeter, Vinater negre e Argamussa necessitano di un ampio intervallo di tempo per il completamento del ciclo vegeto-produttivo, mentre le restanti si caratterizzano per tempi medi e Giró ros matura velocemente. La varietà con grappolo di dimensioni più ridotte è risultata Escursac, mentre Argamussa e Moll presentano un grappolo con le dimensioni più elevate. Il grappolo è risultato spargolo solo nel caso di Giró ros e Moll. Esperó de Gall e Vinater negre sono le varietà meno produttive mentre Argamussa è risultato il vitigno più produttivo. In tutte le varietà si è notata una certa difficoltà nell’accumulo zuccherino mentre il clima caldo secco ha inciso fortemente sul pH facendolo attestare su valori elevati (fino a 3,8 nelle varietà Escursac e Esperó de Gall). Il contenuto in antociani alla vendemmia è risultato modesto per tutte le varietà ad eccezione di Galmeter e Valent negre (circa 800 e 1000 mg/Kg di uva). Tutte le varietà si caratterizzano per la predominanza delle forme tri-sostituite rispetto alle di-sostituite, con malvidina 3-O-glucoside predominante sulla altre antocianine tranne che nel caso di Valent negre il quale mostra una predominanza di delfinidina 3-O-glucoside sulle altre antocianine in forma libera. Solo nel caso di Valent negre prevalgono le antocianine acilate legate all’acido acetico e sono totalmente assenti quelle legate all’acido caffeico. L’accumulo di flavonoli è risultato modesto nella maggior parte delle varietà. Si distinguono Esperó de Gall e Vinater negre che accumulano quantitativi consistenti, circa 180 mg/Kg di uva. È risultata peculiare la predominanza di canferolo monoglucoside in Galmeter e di miricetina nel Valent Negre. La varietà Moll si caratterizza per l’accumulo di medio-elevate quantità di flavonoli, pur essendo una varietà a bacca bianca le quali, salvo pochi casi, non mostrano elevati accumuli di tali composti. L’accumulo degli acidi idrossicinnamici legati all’acido tartarico è risultato molto modesto nelle bucce di tutte le varietà. Nel caso di Esperó de Gall, Galmeter, Vinater negre, Argamussa, Giró ros e Moll prevale l’acido caffeiltartarico nella sua forma trans. Le microvinificazioni sono state effettuate seguendo un protocollo standard identico per tutte le varietà in esame, ciò non ha permesso di valorizzarne la specificità. Nonostante queste problematiche di gestione del processo, la vinificazione delle 8 varietà in esame ha fornito una caratterizzazione affidabile, seppur preliminare, delle stesse. 

Si potrebbero suggerire come varietà maggiormente adatte per vini d’invecchiamento Galmeter e Valent negre, essendo risultate le più ricche di antociani e tannini. L’utilizzo delle restanti varietà a bacca colorata dovrebbe finalizzarsi all’ottenimento di vini giovani, soprattutto nel caso di Esperó de Gall che si è caratterizzato per una scarsa concentrazione di antociani totali nel vino. Tra i vini elaborati a partire dalle varietà a bacca bianca, note positive sono giunte solo da Giró ros che presenta  caratteristiche promettenti per l’elaborazione di un vino importante. Ulteriori e più approfonditi studi sono auspicabili al fine di poter completare le considerazioni preliminari effettuate in questo lavoro di tesi.

Based on data collected during a project called "Caracterització morfològica i agronòmica de varietats autòctones de les Illes Balears i avaluació de l’aptitud enològica”, funded by INIA (Spain), 8 grapevine varieties, native of Balearic Islands, were analyzed in 2008.

Phenological and morphological characterization, agronomic and chemical monitoring of berries during maturation, harvest and pruning, HPLC analysis of berry flavonoids and analysis of wines obtained by micro-vinifications were assessed. Results show that the earliest varieties were Esperó de Gall and Galmeter, whereas Valent negre, Vinater negre, Argamussa and Moll were later. Escursac, Galmeter, Vinater negre and Argamussa required a long time to complete the vegetative cycle till ripening; on the contrary, the other varieties were characterized by a shorter cycle, with the exception of Giró ros, ripening quickly. The variety with smaller cluster was Escursac, whereas Argamussa and Moll showed a cluster with higher size. The cluster was loose in Giró ros and Moll. Esperó de Gall and Vinater negre were the less productive varieties, whereas Argamussa was the more productive. For all varieties a certain difficulty in sugar accumulation was detected; hot and dry weather had a heavily impact on pH that resulted very high (up to 3,8 in the varieties Escursac and Esperó de Gall). The berry anthocyanin content at harvest was low for all varieties except Galmeter and Valent negre (about 800 and 1000 mg/kg of grapes). All varieties were characterized by the predominance of tri-substituted anthocyanin forms respect to di-substituted forms, with malvidin 3-O-glucoside predominating over the others except in Valent negre that showed predominance of delphinidin 3-O-glucoside. Only in the case of Valent negre acetate anthocyanin forms dominated upon the p-coumaroyl derivatives and caffeic-derivatives were totally absent. The accumulation of flavonols was low in most varieties but Esperó de Gall and Vinater negre accumulated substantial quantities, about 180 mg/kg of grapes. In Galmeter a high percentage of kaempferol monoglucoside was detected, and in Valent negre myricetin monoglucoside was the prevalent flavonol. Moll was characterized by the accumulation of medium to high amounts of flavonols, although it is a white grape variety, that, except for a few cases, do not generally show high accumulation of these compounds. The accumulation of hydroxycinnamic acid linked to tartaric acid was very modest in the skins of all varieties. In the case of Esperó de Gall, Galmeter, Vinater negre, Argamussa, Giró ros and Moll caffeoyltartaric acid in its trans form prevailed. The micro-vinifications were carried out following a standard protocol, identical for all the studied varieties, that not allowed valorization  of the single variety specificity. Despite these problems of managing the process, the vinification of the 8 varieties provided a reliable characterization, albeit preliminary. 

Valent negre and Galmeter are putative candidate varieties for aged-wines, being found to be the richest in anthocyanins and tannins. The use of remaining red varieties should be to obtain young wines, especially in the case of Esperó de Gall that was characterized by a low concentration of total anthocyanins in must and wine. Among the wines made from white grape varieties, only Giró ros presents promising characteristics for the development of an ‘important’ wine. Additionally, more detailed studies are desirable in order to complete the preliminary observations made in the present thesis work.
