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La "Catalanesca” & un vino bianco prodotto da uve a bacca dura provenienti dall'omonimo vitigno. ||
pregio enologico dell' uva Catalanesca & stato riconosciuto nel 2006, con linclusione del vitigno
nell’elenco delle uve da vino per la provincia di Napoli. L'individuazione di un prodotto o di una tecnica
di sostituzione dell'anidride solforosa & una costante preoccupazione della ricerca enologica.
L'obiettivo di questo lavoro & stato quello di valutare I'effetto di un composto sulphite-free durante la
vinificazione dell'uva Catalanesca, proveniente dall' area vesuviana, al fine di ridurre o eliminare la
presenza di anidride solforosa. Sono state preparate 4 vinificazioni: 1) mosto con I'aggiunta di SO; in
concentrazione di 3g/hl, 2) mosto con I'aggiunta dell’ additivo in concentrazione di 100mL/hl; 3) mosto
con l'aggiunta dell’ additivo e del 20% di SO,; 4) mosto con additivo e il 50% di SO,. Sono stati
analizzati i parametri chimico-fisici di base nelle diverse fasi del processo di vinificazione oltre alla
composizione fenolica via HPLC e i composti organici volatili (COV) via GC/MS Dalla fine della
fermentazione (ottobre 2008), fino a nove mesi di conservazione, I'acidita volatile risultava pari a circa
0.4 g/L in tutti i casi analizzati. La componente fenolica ha evidenziato variazioni quali/quantitative
nella vinificazione (1). In particolare I'acido caffeico era presente soltanto nelle vinificazioni (1) a fine
fermentazione. Durante la conservazione si & riscontrata una prevalenza della quercetina, dell’acido
gallico, dell acido ferulico, della vanillina e del tirosolo in tutti i casi analizzati. L'analisi dei COV ha
permesso di evidenziare la presenza di aldeidi (acetaldeide e nonanale) in prevalenza nella
vinificazione (1), alcoli (2metil-propanoclo) in prevalenza nella vinificazione (2) e (3), esteri in
concentrazione maggiore nella vinificazione (2); mentre la presenza di oli essenziali (limonene) &
stata evidenziata in tutti i casi analizzati. In conclusione possiamo dedurre, da questa prima fase
sperimentale, che la vinificazione (3) sembra essere un buon compromesso per ridurre dell'80% la

dose di anidride solforosa.
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