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Se le nubi confondono

il tuo cammino

e incerto € il tuo scopo,

non ti fermare.

Poiché la tua orbita nasce

dalla tua anima.

E se ti condurra fra tenebre notturne
sara la torcia del Creatore

che ti dara nuova luce.

Dormiente in una gemma,
protesa in un’onda,
errante nella foresta,
sorta dal sepolcro,

ha assunto fogge bizzarre
per lunghi eoni di anni.

E appare adesso
nell’anima tua.

Tu sei il tuo Demonio,
tu sei il tuo Dio.

Hai tracciato i sentieri
calcati dai tuoi passi.
E nessuno puo salvarti
da Errore o Peccato
finché non ascolti

lo Spirito dentro.
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Your\path may be clouded, uncertain your
goal:

Move o for your orbit is fixed to your soul.
And thoughit maycléad into darkness of
night INR,

The torch of the Bmlcfer shaII give it new
light. Uy

-

It sleptin a jewel It leapt in a wave.
It roamed.iri the forest. It rose from the
grave. \ (

It took on strange garbs for Iong ‘eons of
years ™

And now in the soul of yoursehc It appears.

You are your own DeV|I you are your own
God /'

You fashloned the paths your footsteps
have trod.

And no one can save you from Error or Sin
Untll you have harked to the Spirit within.

[
=/

Da ‘My Law é;t\_-Tideme Ranapiri, traduzione dal Maori di Kere Graham.
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Introduzione

Quando si pensa alla Nuova Zelanda il vino non e la prima cosa che viene in mente. Prima
si pensa agli All Blacks, a “Il Signore degli Anelli” di Peter Jackson e alle pecore.

Nonostante questo il mercato del vino occupa una posizione rilevante allinterno
del’economia neozelandese: le esportazioni del’anno 2010 hanno attestato valori pari a
221 milioni di litri di vino per un totale di 594 milioni di euro facendo della Nuova Zelanda il
nono paese esportatore di vino nel mondo.

Anche se produce lo 0,2% del vino mondiale la Nuova Zelanda ha un grande potenziale in
termini di aree favorevoli ad una viticoltura di qualita e di possibilita di espansione. Gli ettari
investiti nella coltivazione della vite sono ancora molto pochi se comparati con quelli di altri
Paesi di tradizione vitivinicola (basti pensare che solo la regione Veneto ha piu del doppio
della superficie vitata dell'intera Nuova Zelanda!).

Il vino che ha reso famosa la Nuova Zelanda nel mondo €, senza ogni ombra di dubbio, il
Sauvignon blanc che possiede caratteristiche di unicita se comparato con altri Sauvignon
blanc del resto del mondo.

Scopo di questa trattazione & avvicinare l'interlocutore a questo straordinario Paese e alla
sua giovane viticoltura ed enologia attraverso un viaggio nella Nuova Zelanda del vino.
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La Nuova Zelanda del vino




La diffusione della viticoltura nel Nuovo Mondo

| grandi viaggi che caratterizzarono la fine del XV secolo e l'inizio del XVI secolo
allargarono i confini del mondo e contribuirono a diffondere la viticoltura e la cultura del vino
(figura 1). Pare che Cristoforo Colombo, di ritorno dal terzo viaggio nelle Americhe del
1498, abbia portato alla regina Isabella il prodotto delle viti autoctone dellisola di Cuba.

| primi impianti si ebbero in America nell’area caraibica, per opera dei conquistadores
spagnoli, e la prima vendemmia (o la prima piantagione di un vigneto) latino-americana e
stata probabilmente realizzata nell’attuale Repubblica Dominicana fra il 1493 ed il 1503.
Successivamente, nel 1524, l'allora governatore della Nuova Spagna (Messico) Hernan
Cortés impose ai coloni la coltivazione della vite grazie a talee e vinaccioli che fece
importare dalla Spagna. La viticoltura s'impose, poi, progressivamente lungo la costa
pacifica con la conquista dei territori degli Inca da parte di Francisco Pizarro. In Cile la vite
fu portata da un compagno di Pedro de Valdivia poco dopo la fondazione, da parte di
questi, di Santiago del Cile (1541). Nel 1550 Carlo V avrebbe assegnato un premio a chi
avesse prodotto per primo in America meridionale (Rio de la Plata in Argentina) un vino per
la celebrazione della messa. Negli stessi anni inizid la viticoltura in Paraguay, Peru e
Bolivia fra il 1547 ed il 1570. Lo sviluppo della viticoltura americana fu tale che poco tempo
dopo Filippo Il di Spagna proibi 'impianto di nuovi vigneti in quel continente.

Le importazioni di V. vinifera sulle coste atlantiche dellAmerica del Nord si riveld invece un
fallimento a causa del clima, delle malattie crittogamiche e della fillossera che rischiarono di
distruggere piu tardi la viticoltura europea. La viticoltura si diffuse in California dal Messico,
dove gli spagnoli erano presenti da 250 anni.
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Figura 1 - Diffusione della viticoltura nel mondo a seguito delle grandi scoperte



Nel 1769 il francescano Junipero Serra fondo la sua prima missione nei pressi di S. Diego
ed impiantd una varieta da vinacciolo denominata, ancora oggi, “Mission”, in onore della
missione d’origine. Le missioni si moltiplicarono in tutta la California e la viticoltura si estese
soprattutto nelle aree calde della Valle di S. Joaquin. Nel secolo XIX (1860) i francesi
introdussero la Vitis vinifera in Canada, nella penisola di Niagara, e in Ontario occidentale
in un clima che si rivelo avverso, ma poi la diffusero nella Columbia Britannica (1930) dove
il clima piu favorevole consenti una viticoltura di qualita.

La viticoltura in Sud Africa si deve agli olandesi che con la loro Compagnia delle Indie
portarono talee di Moscato da Francia e Spagna, piantate dal governatore Johan van
Riebeeck nel 1655, che diedero la prima vendemmia a Citta del Capo nel 1659. Circa
vent’anni dopo il suo successore Simon van der Stel creo il vigneto di Costantia, base per
guella che divenne poi la viticoltura sudafricana. Constantia divenne celebre in Europa per
la qualita dei suoi vini, degustati anche da Napoleone a Sant’Elena.

In Australia la vite fu introdotta nel 1788 dove lo sviluppo della viticoltura fu molto rapido; il
primo vino australiano € del 1820 e nel 1822 un vino di questo Paese conquistd una
medaglia in Inghilterra.

Anche se la Nuova Zelanda fu scoperta nel 1769, un anno prima rispetto all’Australia, la
viticoltura invece arrivo soltanto nel 1819 portata dal missionario inglese Samuel Marsden.

Nell‘emisfero sud la vite si coltiva normalmente sino a 40-41° di latitudine in Cile, Argentina,
Sud Africa, Australia (la Tasmania € un‘isola posta a 41° di latitudine sud), ma in Nuova
Zelanda la vite e giunta sino a 45° di latitudine sud (regione viticola del Central Otago). Le
temperature medie annuali delle aree vitate sono comprese fra 10 e 20 °C, sia nell‘emisfero
nord che in quello sud (figura 2).
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Figura 2 — La diffusione della viticoltura nel mondo.



La Nuova Zelanda

La Nuova Zelanda € un Paese grande e lungo quasi come [‘ltalia ma popolato solo da 4
milioni di abitanti circa.

by

La viticoltura di questo Paese € piuttosto recente e solo negli ultimi anni ha realizzato
incrementi di superficie sensibili e soprattutto vini di qualita, che si esportano in Europa, in
Asia ed in America. La qualita € legata al clima freddo della Nuova Zelanda, la quale ha
tuttavia, anche zone relativamente umide al nord, poco adatte alla viticoltura di qualita.

La viticoltura neozelandese si estende da circa 37° a 45° di latitudine sud, ossia dalla zona
di Northland nei pressi di Aukland (Isola del Nord) alla regione di Central Otago (sita a circa
45° di latitudine sud, Isola del Sud).

Clima

L’lsola del Nord ha un clima marittimo freddo con una temperatura simile a quella di
Bordeaux, ma con piu piogge. | momenti critici dell’autunno sono raramente secchi, le forti
piogge e l'umidita possono causare linsorgere di malattie fungine. L’isola del Sud é
decisamente piu fredda (temperature medie) ma piu soleggiata e con clima piu secco. Le
precipitazioni sono variabili. La piovosita annuale € piu elevata al nord (1.600 mm) che al
sud (400-450 mm). L‘indice climatico di Winkler, che da la misura del calore delle zone,
passa da circa 1.400 °C (Northland) a 850 °C (Central Otago).

Mentre al nord si possono coltivare vitigni a bacca nera che maturano all‘epoca del
Cabernet-Sauvignon, al sud dell’lsola del Sud si possono coltivare solo vitigni precoci,
anche a bacca nera (es. Pinot noir) ma soprattutto a bacca bianca (Sauvignon blanc,
Chardonnay, Riesling renano, Traminer aromatico, Pinot gris).

Terreni

| terreni della Nuova Zelanda sono vari , soprattutto a base di argilla o terra grassa, spesso
sabbiosi 0 ghiaiosi con l6ss scistoso su ghiaia in Central Otago e sottosuoli vulcanici in
zone come Northland e Canterbury. Spesso questi terreni sono acidi. | portinnesti piu
utilizzati sono 101-14, Schwarzman, 3309 C, 3306 C, Riparia Gloire.

La maggior parte dei vigneti si trova in pianura o su leggeri pendii rendendo la vendemmia
meccanica molto diffusa. Essa viene eseguita in funzione del vitigno: la quasi totalita del
Sauvignon blanc & vendemmiata a macchina grazie alla quale il profilo organolettico del
vino pare trarne vantaggio grazie alla macerazione prefermentativa che la raccolta
meccanica comporta; il 50 % di Riesling renano e Pinot noir € pure raccolto a macchina
mentre il Pinot gris & esclusivamente raccolto a mano per evitare il contatto buccia-polpa.



Forme di allevamento

Le forme di allevamento piu diffuse sono le controspalliere basse con viti potate a tralcio
lungo e secondariamente anche a cordone speronato e Sylvoz. Nelle regioni viticole con
terreni piu fertili e freschi situati nell’lsola del Nord (Northland e Auckland) vi &€ una certa
diffusione del sistema a lyra mentre in Central Otago (Isola del Sud) e presente anche il
cordone libero ed é possibile imbattersi in qualche alberello. A dispetto della credenza, tutta
europea, che per ottenere un prodotto di alta qualita si debbano adottare le alte densita
d'impianto per ettaro, gli impianti neozelandesi non presentano sesti d’impianto
particolarmente stretti dal momento che si mira al raggiungimento dell’equilibrio vegeto-
produttivo per ottenere la migliore qualita delle uve. Il sesto d’'impianto piu diffuso per le
controspalliere prevede una distanza tra le file di 2,528 m e di 1,8 m sulla fila
corrispondente a 1.824/2.222 piante per ettaro. Nel caso del Pinot noir vengono lasciati con
la potatura due capi a frutto per ceppo (Guyot bilaterale) mentre nel caso del vigoroso
Sauvignon blanc vengono lasciati generalmente quattro capi a frutto per ceppo disposti su
due fili portanti sovrapposti e distanti 30 cm a formate un Guyot bilaterale doppio (figura 3).
Dove le condizioni lo richiedano non mancano gli impianti di 5.000 ceppi/ha e oltre. La
meccanizzazione della potatura e fortemente sentita al fine di ridurre i costi di produzione
anche se la maggioranza
dei sistemi di allevamento a
tralcio rinnovato attualmente
non permette I'espandersi di
guesta pratica. Al fine di
agevolare la potatura del
Guyot si sono diffuse da
gualche tempo macchine
che eseguono la stralciatura
meccanica anche se questa
pratica prevede un duplice
passaggio manuale per
recidere i capi a frutto che
hanno prodotto e per
portare i tralci selezionati
per la produzione dell’anno
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in orizzontale. Figura 3 — Guyot bilaterale doppio su Sauvignon blanc, Marlborough

Una viticoltura di qualita

bY

La viticoltura di qualita si e sviluppata in particolare nella Nuova Zelanda del sud, tra
Marlborough, Canterbury e Christchurch. L'intensita del colore e dell‘aroma sono
particolarmente legate al clima della Nuova Zelanda del sud, che si caratterizza per i
notevoli sbalzi termici giorno-notte, in particolare nel periodo della maturazione delle



bacche, ma anche per l'intensita luminosa superiore a quella europea, per il limitato strato
di ozono, che fa giungere sulla Terra molte piu radiazioni ultraviolette, stimolatrici della
sintesi dei polifenoli, quali i pigmenti coloranti (antociani) e del resveratrolo.

Inoltre la zona pud godere di 1-2 mesi in piu di fotosintesi, in quanto il ciclo vegetativo della
vite si svolge in 7-8 mesi, da ottobre ad aprile-maggio, mentre nell‘emisfero nord va da
aprile a settembre-ottobre, ossia circa 6-7 mesi e con un‘intensita e durata luminosa
inferiori. Di fatto gli aromi dei vini neozelandesi sono particolarmente spiccati, tipici, fini e
persistenti in bocca, in particolare per il Pinot noir ed il Sauvignon blanc, che sono i due vini
simbolo della Nuova Zelanda, conosciuti in tutto il mondo. Il Pinot nero neozelandese fa
concorrenza, per qualita, a quelli dell‘Oregon, dello Stato di Washington, della California,
del Cile e perfino ai grandi Crus di Borgogna.

La vendemmia inizia in marzo e aprile, sei mesi prima che nell’emisfero nord. La maggior
parte dei produttori di vino ha ricevuto la propria formazione in Australia e seguito almeno
uno stage in Europa: € questa capacita di stare a meta strada tra il Vecchio e il Nuovo
Mondo, tra tradizione ed innovazione, che ha dato notorieta ai vini neozelandesi.

Le varieta piu coltivate, sui 33.600 ettari di superfice vitata totale, sono: Sauvignon blanc,
Pinot noir, Chardonnay, Merlot, Riesling renano, Cabernet-Sauvignon, Gewdrztraminer,
Syrah, Semillon, Cabernet franc, Malbec, Pinot gris, Chenin blanc, Miller Thurgau (tabella
1). Oggi i produttori stanno prendendo in considerazione numerosi “nuovi vitigni” tra cui
Gruner Veltliner, Pinot blanc, Sangiovese, Montepulciano e Nebbiolo.

Pervaretadiuva 5503 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010¢ 2011* 2012*

(ettari)

Sauvignon Blanc 4,516 5,897 7,277 8,860 10,491 13,988 16,205 16,910 16,758 17,297
Pinot noir 2,624 3,239 3,757 4,063 4,441 4,650 4,777 4,773 4,803 4,828
Chardonnay 3,515 3,617 3,804 3,779 3,918 3,881 3,911 3,865 3,823 3,792
Merlot 1,249 1,487 1,492 1,420 1,447 1,363 1,369 1,371 1,386 1,403
Riesling 653 666 811 853 868 917 979 986 993 1,009
Pinot grigio 316 381 489 762 1,146 1,383 1,501 1,763 1,725 1,764
Cabernet-Sauvignon 741 687 614 531 524 516 517 519 519 521
Gewdrztraminer 197 210 257 284 293 316 311 314 313 290
Syrah 134 183 211 214 257 278 293 297 299 300
Semillon 257 306 240 229 230 199 201 185 182 184
Cabernet franc 180 213 180 164 168 166 163 161 161 162
Malbec 152 168 163 155 160 156 156 157 157 161
Moscato 134 136 139 140 139 135 135 125 125 122
Miller Thurgau 256 155 137 116 106 79 79 78 78 74
Pinotage 82 82 85 90 88 74 74 74 74 68
Chenin blanc 108 72 58 59 50 50 50 47 47 47
Reichensteiner 59 61 59 61 66 72 72 72 72 72
Altre e sconosciute 627 552 1,229 836 963 1,087 1,171 1,731 2,085 1,506
Totale 15.800 18.112 21.002 22.616 25.355 29.310 31.964 33.428 33.600 33.600
Tabella 1 — Distribuzione della superficie vitata per varieta di uva dal 2003 ad oggi (*valori previsionali)
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La Sostenibilita

SUSTAINABLE

Nel 2010 il 93% delle aziende vitivinicole della Nuova
Zelanda ha adottato un protocollo produttivo al fine di
ridurre I'impatto ambientale dell’attivita viticola-enologica
ottenendo la certificazione “Sustainable Winegrowing New
Zealand” che, entro la fine del 2012, dovra riguardare tutti i
produttori. La produzione biologica, in crescita, riguarda
1.800 ettari.

< NEW ZEALAND

INEGROWING

Come funziona la stralciatura meccanica

La preparazione delle viti per il passaggio con la stalciatrice meccanica (Klima) richiede un
passaggio manuale per recidere i capi a frutto che hanno prodotto nell’anno precedente al
livello della testa di salice, tenendo un numero sufficiente di tralci che diventeranno i capi a
frutto dellanno. Questa lavorazione richiede che il filo di corda del filare e i fili di
contenimento della vegetazione siano mobili e quindi non fissati saldamente ai pali del
vigneto; per ovviare a questo problema la ditta costruttrice della macchina fornisce dei
gancetti atti a questo scopo (figura 4). A questo punto la macchina, montata anteriormente
alla trattrice, solleva il filo di corda e i fili di contenimento della vegetazione portandoli alla
sommita del filare sollevando cosi anche i capi a frutto che hanno prodotto I'anno
precedente con i relativi tralci. Avanzando la macchina libera i fili dai capi a frutto e dagli
altri tralci, che devono essere eliminati con la potatura, macinandoli (figura 5). Dopo Il
passaggio € necessario un ulteriore passaggio manuale per rimettere i fili nella posizione
originaria e procedere alla legatura dei tralci selezionati in precedenza per la produzione
dell’anno.

Figure 4 e 5 — Gancetto per il fissaggio dei tralci e macchina al lavoro in un vigneto di Marlborough (Klima)
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Le fasi fenologiche della vite in Nuova Zelanda
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Storia della vitivinicoltura neozelandese

Gli albori e la spinta coloniale

La viticoltura neozelandese nasce contemporaneamente ai primi insediamenti europei nei
primi anni del XIX secolo. La primo vigneto della Nuova Zelanda nacque a Kerikeri, nella
Bay of Islads (regione di Northland), per opera del missionario Samuel Marsden nel 1819.
Ma la data di nascita dell’enologia del Paese si fa coincidere con l'arrivo nella Bay of
Islands del britannico e appassionato di vino James Busby (1833) il quale aveva imparato il
mestiere a Bordeaux e scritto due libri sulla coltivazione della vite e sull'arte di fare il vino.
Per costituire il vigneto di proprieta nel complesso della sua residenza a Waitangi nel 1833
portdo con lui delle talee dal vigneto di famiglia di Hunter Valley nel New South Wales
(Australia). Nel 1840 I'esploratore francese Dumont d’Urville bevve del vino proveniente da
una delle prime vendemmie del suddetto vigneto descrivendolo come “un vino bianco
leggero, molto frizzante e delizioso al gusto” (“a light white wine, very sparkling, and
delicious to taste”). Probabilmente quel vino era uno Chardonnay.

Dal 1839 inoltre i missionari francesi
dell’ordine cattolico della Societa di Maria
(Maristi) si occupavano della coltivazione
della vite per ottenere il vino per la
celebrazione della messa. Nel 1850 i
missionari si spostarono da Whangaroa
(Northland) a Gisborne dove introdussero la
viticoltura prima di sportarsi definitivamente
ad Hawke's Bay dove fondarono una
stazione missionaria a Pakowhai nel 1851.
Successivamente (1858) i missionari Si
trasferirono a Meeanee fondando una E/ AN [ 2
nuova comunita dove piantarono la vite per Figura 6 — Vendemmia 1895 a Meeanee.
assicurare il vino per la messa (figura 6). Dal 1870 essi vendevano vino rosso al pubblico e
nel 1892 vinsero la medaglia d’argento all’esposizione di Parigi. A causa delle ripetute
alluvioni dell’area i missionari decisero di spostarsi sulla zona collinare di Greenmeadows
dove ancora oggi sono situati i vigneti (di proprieta dell’azienda Mission Estate, la piu antica
della Nuova Zelanda, data di fondazione 1851).

| coloni europei, in forza della profonda tradizione vitivinicola del vecchio continente,
svolsero un ruolo di primaria importanza nell'industria vitivinicola della Nuova Zelanda.

Ad opera dei coloni francesi si ebbe la nascita della viticoltura nella regione del Central
Otago dove il minatore d’oro Jean Feraud, negli anni ‘60 del 1800, produceva vino dalle
uve provenienti dal suo vigneto di Monte Cristo ad Alexandra.

L’emigrante libanese Assid Abraham Corban fondo nel 1902 la sua cantina col nome di
Corban’s Wines che divenne negli anni ‘60 la piu grande cantina del Paese. Egli ebbe un
ruolo fondamentale nell’organizzare I'industria vitivinicola neozelandese.
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Ma furono gli emigranti croati ad avere I'influenza maggiore sull'industria vitivinicola del
Paese Siccome nel 1890 i migranti croati furono costretti dal governo neozelandese al
lavoro nei campi degli alberi della gomma nell’area di Kauri (Northland), le famiglie croate
diffusero la vitivinicoltura nell’area di Auckland, tanto che di 80 vigneti presenti nell’area nel
1950 il 90% era di proprieta dei migranti croati.

Tra di loro, si devono ricordare, Josip Babich fondatore di Babich Wines (Henderson,
Auckland, 1919), Nikola Nobilo fondatore dell’azienda che porta ancora oggi il suo nome
(21937), Andrew Fistonich fondatore di Villa Maria Estate (1949) e Ivan Yukich fondatore di
Montana Wines (1944) oggi Brancott Estate. E interessante notare come queste due ultime
aziende siano oggi le maggiori aziende vitivinicole del paese.

Romeo Bragato e I'espansione

Romeo Bragato € considerato il pioniere della moderna viticoltura neozelandese.

Nel 1895 il primo ministro neozelandese R.J. Seddon chiese l'intervento di Romeo Bragato,
esperto in viticoltura ed enologia diplomatosi alla R. Scuola di Viticoltura e Enologia di
Conegliano, affinché desse il suo prezioso aiuto per individuare le zone piu vocate per la
viticoltura, i vitigni e i portinnesti piu adatti a queste zone.

Bragato individuo quelle che oggi sono le

maggiori zone viticole della Nuova Zelanda
(Hawke’s Bay, Wairarapa, Central Otago,
Nelson) ad eccezione di Marlborough.

Egli fece istituire un vigneto sperimentale a
Te Kauwhata, Waikato (sud di Auckland,
1897) costituito da Syrah, Chardonnay, Pinot
noir, Pinot Meunier, Cabernet-Sauvignon,
Malbec, Riesling renano e durante il viaggio
nel Paese insegno ai viticoltori la corretta
potatura e gestione dei vigneti nonché le
tecniche di vinificazione in uso all'epoca. Nel
1906 pubblico il libro “Viticoltura in Nuova
Zelanda” (“Viticulture in New Zealand”) dove
spiegava esattamente come avrebbero
dovuto fare i viticoltori per fare un buon vino.

A Bragato si deve [lintroduzione dei
portinnesti, nel 1895 egli infatti constato la
presenza di viti infestate da Fillossera ad
Auckland; molti vigneti furono espiantati ma
non tutti furono reimpiantati con barbatelle
innestate. Egli consiglio di adottare Riparia
Gloire, 420 A, 1616 C, Rupestris du Lot, 1202
C, 3306 C, 3309 C, 101-14 M.d.G. Molti di
guesti portinnesti sono tuttora utilizzati.

ROMEO BRAGATO

Romeo Alessandro Bragato nasce a Lussin
Piccolo (Croazia) nel 1859 da una famiglia che
si occupava dell’estrazione del sale marino. Egli
studio a Pirano in Istria e successivamente
architettura a Vienna. Dal 1879 studio alla
Regia Scuola di Viticoltura e Enologia di
1883
dapprima come enologo in Istria, per diventare

Conegliano. Diplomato nel lavoro
poi funzionario del ministero dell’agricoltura in
Australia dove fondo la scuola di Rutherglen,
Victoria (1897) sulla base della scuola di
Conegliano. Dal 1895 al 1912 é in Nuova
Zelanda su richiesta del Primo Ministro R J
Seddon,

gestire il vigneto e la produzione di vino. Dopo

dove insegna ai viticoltori come
il matrimonio con Laura Hayes Condon si
trasferisce a Vancouver (Canada) dove muore il

13 dicembre 1913. Laura
f

e la figlia Miriam faranno
ritorno in Nuova Zelanda
nel 1921.
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Il gusto del consumatore di quegli anni, fortemente influenzato dagli Inglesi, prediligeva vini
dolci e fortificati ottenuti da uve Moscato e Riesling simili al Porto e allo Sherry.

Inoltre, sempre in questo periodo, vennero introdotte le varieta ibride americane resistenti
alle principali malattie fungine molto difficili e costose da debellare. Nonostante la bassa
gualita del vino prodotto da queste varieta esse dominarono la viticoltura neozelandese per
anni.

Il declino: dagli anni '20 agli anni ‘60

Quando Romeo Bragato lascido lincarico al ministero dell’agricoltura nel 1902 la
sottosezione dedicata alla viticoltura si sciolse e I'industria vitivinicola del Paese prosegui
allo sbaraglio. Spesso il vino importato era piu economico e di migliore qualita causando
uno scoraggiamento generale che vide I'abbassamento degli standard qualitativi dei vini
neozelandesi.

La neoformata Associazione dei Viticoltori Neozelandesi (New Zealand Viticultural
Association) fondata nel 1911 chiuse lattivita dal 1918 fino al 1939 e durante la crisi
economica del 1929 l'azienda sperimentale di Te Kauwhata fu messa all’asta rimanendo
senza acquirenti.

Intanto I'economico vino Australiano invadeva il mercato neozelandese entrando in
concorrenza con le gia sofferenti aziende locali.

Nonostante tutto, nelle aree di Auckland e Hawke’s Bay vennero piantati nuovi vigneti e gli
enologi adottarono tecnologie nuove: nel 1958 Corban’s introdusse i vasi vinari in acciaio
inox, molto piu igienici dei tini in legno.

Ma la qualita risenti di questa debole espansione: il vino era adulterato con coloranti
alimentari o era ottenuto dalla fermentazione di miscugli di acqua, zucchero e altri frutti
diversi dalluva rendendo necessaria I'adozione, nel 1958, di una licenza specifica per i
fermentati di frutta. Nonostante questo la produzione di vini annacquati continuo fino ai
primi anni 80.

Intanto il consumatore stava sviluppando nuovi gusti in fatto di vino. | migranti provenienti
dall’Europa durante e dopo la Seconda Guerra Mondiale volevano vini da tavola secchi
anziché i vini liquorosi dolci. Alcuni neozelandesi in servizio militare all'estero durante la
guerra avevano sperimentato nuove abitudini a tavola e sviluppato un gusto nuovo per il
vino.

Le fondamenta per il futuro: dagli anni '60 ai primi dell’80

Con l'avvento degli anni sessanta la superficie vitata conobbe una nuova espansione
grazie anche agli investimenti esteri: dai 390 ettari del 1960 si passo ai 5.000 del 1982. I
volume di vino prodotto sali da circa 4 milioni di litri nel 1960 a oltre 50 milioni nel 1980.

Il vino della Nuova Zelanda iniziava ad essere esportato nel Mondo: nel 1963 Corbans
effettuo la piu grande esportazione di vino neozelandese.
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Viticoltori ed enologi impararono ad abbinare i giusti vitigni al territorio e cosi le zone viticole
di Hawke’s Bay e Gisborne divennero le piu grandi regioni viticole del Paese (fino al 1970)
togliendo il primato ad Auckland. Intanto veniva scoperta una nuova regione viticola: nel
1973 vennero piantate le prime viti a Marlborough dove le piu grandi aziende si spostarono
pochi anni dopo.

Nel 1975 diversi gruppi si fusero per formare il “New Zealand Wine Institute”, dando al
settore vitivinicolo una sola voce per promuovere i propri interessi.

1985 1990 1995 2000 2010
Area produttiva (ha) 5.900 4.880 6.110 10.197 33.428
Resa media (t/ha) 13,2 14,4 12,2 7,8 8,0
Produzione di uva (t) 78.000 70.265 74.500 80.100 266.000
Produzione totale (*) 59,6 54,4 56,4 60,2 190,0
Consumo interno (*) 42,6 39,2 30,9 41,3 56,7
Volume esportato (*) 0,8 4,0 7,8 19,2 142,0
Valore esportazioni (**) 3,0 18,4 40,8 168,4 1041,0
Consumo pro capite (I) 13,1 11,7 8,7 10,6 13,0
Tabella 2 — Evoluzione del settore vitivinicolo neozelandese dall’85 a oggi (* milioni di litri, **milioni di NZS)
Intanto il vino da tavola stava soppiantando completamente il vino fortificato

rappresentando cosi il 73% del vino prodotto nel 1980.

Nel 1979 I'azienda vitivinicola Vidal (Hawke’s Bay) apri un ristorante nell’ambito dei locali
della propria cantina, idea mutuata poi da numerosissime altre aziende vitivinicole di tutta la
Nuova Zelanda iniziando cosi una bellissima tradizione di abbinamento cibo-vino ancora
oggi fortemente sentita.

Nuove varieta di vite rimpiazzarono gli onnipresenti ibridi produttori diretti: il Miller-Thurgau
e Cabernet sauvignon divennero le varieta piu coltivate negli anni ‘70. In questo periodo gli
enologi si orientarono verso una produzione di massa in bag in box a partire da questi due
vitigni. Nel 1986 la superficie vitata della Nuova Zelanda e ai massimi storici ma a causa
della bassa qualita di molti vini il Governo decise, al fine di tutelare I'industria vitivinicola del
paese, di attuare diversi espianti in cambio di denaro ai produttori; il 25% della superficie
vitata nazionale fu cosi spiantata. Solo nel 1993 gli ettari vitati tornano ai livelli del 1986.

Il boom

| vigneti continuarono a espandersi verso est e sud definendo le maggiori regioni viticole
della Nuova Zelanda: Auckland, Waikato/Bay of Plenty, Gisborne, Hawke’s Bay, Wairarapa
nell’lsola del Nord, Nelson, Marlborough, Canterbury e Central Otago nell’lsola del Sud.
Alcuni gruppi di produttori ha adottato il concetto francese di “terroir”, zona tipicizzata per
clima e caratteristiche del terreno, per definire i loro vini in sottozone, come la sottozona di
Gimblett Gravels ad Hawke’s Bay.
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Il vino contribui sensibilmente a modificare il paesaggio, molte cittadine rurali come
Martinborough vennero rivitalizzate grazie all'industria vitivinicola e il vino comincid a
diventare per molti Neozelandesi molto di piu che solo una bevanda e il consumo interno di
vino crebbe anche se solo nel 1988 venne concessa la licenza di vendere alcolici nei
ristoranti (prima era possibile portare soltanto il vino da casa) e solo nel 1999 la licenza
venne estesa ai supermercati.

| volumi di vino esportati crebbero dai 500.000 litri nel 1982 ai 7 milioni di litri del 1992
esplodendo poi alla fine del millennio per raggiungere i 57 milioni di litri nel 2006 e gli
odierni 142 milioni di litri (2010).

Nel 1998 la Nuova Zelanda aderito al “New World Wine Producers Group” per promuovere
un commercio piu libero e piu equo del vino.

Quando nel 1986 il Sauvignon blanc di Hunter vinse un premio al “Sunday Times Vintage
Festival U.K” i produttori intuirono le grandi potenzialita che questo vitigno poteva dare in
Nuova Zelanda e cominciarono a piantare nuovi vigneti di quello che sarebbe diventato il
vitigno piu coltivato in Nuova Zelanda nel 2002 sorpassando lo Chardonnay.

Con I'avvento del nuovo millennio nuove multinazionali d’oltreoceano misero gli occhi sulla
giovane industria del vino della Nuova Zelanda. Nel 2001 Montana (oggi Brancott Estate
dopo un diverbio legale con lo stato di Montana negli Stati Uniti) fu acquistata dal magnate
delle bevande alcoliche Allied Domecq (dal 2005 di proprieta della Pernod Ricard) e di
esempi se ne potrebbero fare molti altri.

Nel 2002 venne fondata 'associazione “New Zealand Winegrowers” che tutela e promuove
il settore vitivinicolo, la sua valorizzazione e il mercato di esportazione. Fece i primi passi
anche l'insegnamento viticolo ed enologico e la ricerca istituendo dei corsi di viticoltura ed
enologia nei Politecnici e nelle Universita.

“Screw cap”

La Nuova Zelanda ha aperto la strada al passaggio alla chiusura con tappo a vite (o
“screw cap” come dicono i “Kiwi”) al posto del tradizionale sughero. Un gruppo di
produttori provo per la prima volta il tappo avite nel 2001 per eliminare una volta
per tutte la possibilita di trovarsi con bottiglie affette dalla malattia del gusto di
tappo e assicurare una qualita costante dei loro prodotti.

Anche se non tutti gli enologi e critici sostengono I'uso
dei tappi a vite molti produttori neozelandesi, da allora,
li hanno adottati tanto che oggi un’azienda, nota per
I'ottima qualita in tutto il mondo, che risponde al nome
di Cloudy Bay li utilizza per Iintera gamma dei propri
prodotti.
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Le Regioni viticole della Nuova Zelanda

Le regioni viticole della Nuova Zelanda sono 12: sette nell’lsola del Nord e cinque nell'lsola
del Sud estendendosi dal 36° grado di latitudine sud fino al 46° parallelo sud. Nessuna
azienda vitivinicola si trova a piu di 120 km dal mare e pertanto la maggior parte dei vigneti
neozelandesi beneficiano di un clima marino influenzato dalla prossimita dei monti con
giornate soleggiate e notti fresche. Di seguito verranno prese in esame le maggiori zone
viticole della Nuova Zelanda situate nell’'lsola del Sud e nell’lsola del Nord (figura 9 pag.21).

Auckland

Henderson, Kumeu e Huapai sono i
distretti viticoli di Auckland situati a nord-
est del centro della citta e fondati dai
Croati nei primi dell’ 800. Negli anni
sessanta, un decennio prima che la
viticoltura fosse introdotta nella regione
viticola di Marlborough, Auckland contava
I'estensione viticola maggiore del Paese.
Oggi € una delle regioni viticole piu
piccole della Nuova Zelanda pur essendo
la seconda per numero di aziende (117).
Questo e dovuto alla posizione strategica
dellarea: la maggior parte del vino
destinato al consumo estero viene
esportato via mare dai porti di Auckland
che, come poche altre citta del mondo, si
affacciano su due oceani differenti. La

regione di Auckland gode di un clima
caldo (1300/1400 GUC) che permette di
evitare gelate precoci. Le precipitazioni
sono relativamente elevate. | suoli
possono essere di origine vulcanica con
prevalenza di argilla e conglomerati
oppure di origine alluvionale (figura 7). Le
varieta allevate nella regione sono
principalmente Merlot, Cabernet-
Sauvignon, Syrah e Chardonnay piu altre
varieta tra cui il Sangiovese, il Nebbiolo e
il Montepulciano.

Gisborne

La citta di Gisborne ha avuto i suoi 15
minuti di celebrita il primo gennaio del
2000 per essere stata la prima citta del
mondo a dare il benvenuto al nuovo
millennio. Essa e infatti la citta

Figura 7 — Vigneti a Waiheke Island, Auckland

che si trova piu ad oriente di
gualunque altra citta del mondo.
L’area viticola che porta il suo
nome e la terza della Nuova
Zelanda con una superficie di
2.072 ha e una produzione di uva
da vino di 14.450 tonnellate. L’
area di Gisborne é in evoluzione
nel tentativo di lasciarsi alle spalle
una produzione massificata di
vino da taglio per tutto il paese
tanto da essere soprannominata
“carafe country”. Oggi le rese ad
ettaro sono fortemente diminuite
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Superficie vitata

per regione (ha) 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2001 2012¢
Auckland/Morthiand 451 591 514 504 533 534 543 550 556 573
Waikato/Bay of Plenty 142 151 148 180 145 147 147 147 147 147
Gizhome 1,885 1,310 1,890 1813 2133 2,142 2149 2083 2,072 2,003
Hawke's Bay 3702 3873 4249 4346 4865 4,899 4921 4947 4993 5046
Wairarapa/Welington 595 737 779 777 827 855 859 871 882 B85
Marbarough 5,831 8535 9044 11488 13187 15815 18401 18285 12024 18570
Nelson 485 548 545 595 782 794 813 542 861 880
Canterbury/Waipars 501 541 853 925 1034 1732 1763 1778 1,809 1,828
Cantral Otaga 703 844 978 1283 1415 1582 1,532 1540 1,540 1,543
Altro 385 378 1,001 555 534 770 836 1374 1718 1,125
Totale ** 15,800 18,112 21,002 22616 25355 29310 31964 33428 33600 33,600

Tabella 3 — Evoluzione della superficie vitata per regione vitivinicola (*valori previsionali)

by

e la viticoltura della regione é orientata
verso la qualita tanto che qui si producono
i migliori Chardonnay e Gewdurztraminer
del Paese. Le precipitazioni annue sono
nell’ordine dei 1000/21200 mm di pioggia
ed i gradi utili di calore durante la stagione
vegetativa da 1400 a 1500 °C. | terreni
sono di tipo limoso-argilloso su sottosuolo
di argilla compatta (tipico della maggior
parte della Nuova Zelanda). Il vitigno che
ha trovato la massima espressione in
termini qualitativi e di tipicita €& lo
Chardonnay. Altri vitigni coltivati nell’area
sono lo Chenin blanc, il Gewdrztraminer, il
Viognier, il Pinot gris e il Syrah.

zone), lunghi autunni soleggiati ed inverni
miti. La piovosita annua varia dai 600 mm
di pioggia di Gimblett Gravels ai
1100/1200 mm (figura 8). Le tipologie di
terreno variano da argilloso-limoso a
sabbioso e terreni con scheletro
prevalente  (Gimblett Gravels). Le
temperature e la costituzione del suolo
permettono un ottima maturazione dei
grappoli delle varieta a bacca nera, infatti
da Hawke's Bay provengono i migliori
bland bordolesi di Merlot, Cabernet e
Malbech. Oltre a questi vitigni in
quest'area trova ottima espressione il
Syrah e lo Chardonnay.

Hawke’s Bay

La regione viticola di Hawke’s Bay
giace a 39,4° Ilatitudine sud; il
corrispettivo di Madrid nell’emisfero
nord. La regione si estende su 1,4
milioni di ettari di cui 4.993 investiti a
vite facendo di Hawke’'s Bay la
seconda regione viticola della Nuova
Zelanda per superficie vitata. Il clima
e di tipo marittimo con estati calde (i
gradi utili di calore sono compresi tra
1000 e 1400 °C in base alle diverse

Figura 8 — Craggy Range winery, Gimblett Gravels,

Hawke’s Bay
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Wairarapa

La regione viticola di Wairarapa si trova a
sud-est dell'lsola del Nord, approssima
mente ad un’ora di strada dalla capitale,
Wellington, in direzione nord-est (figura
10). Questa regione viticola di 885 ha e
divisa in tre sottozone: Masterton a nord,
Gladston al centro della regione e
Martinborough a sud. Soltanto 35 km
dividono Masterton da Martinborough. E
proprio in quest'ultima sottozona che ha
trovato massima espressione il Pinot noir
che occupa il 49% della superfice vitata
dell’area. In questa zona i terreni sono la
risultanza del corso del fiume
Ruamahanga che ha formato nei secoli
scarpate e terrazzamenti fluviali costituiti
da terreni argillosi, magri, con l6ss in
alcune zone, coperti da 20/50 cm di argilla
limacciosa. Il clima di tipo semi-
marittimo grazie alla vicinanza con
la costa & caratterizzato da
temperature miti tutto I'anno con
giornate secche con picchi di
32/34 °C in estate e notti fresche
(10 °C). In inverno temperature
notturne di -5/0 °C sono comuni
come pure le gelate nel periodo
primaverile. | gradi utili di calore
sono sui 1080/1180 °C
permettendo buone condizioni per
la fioritura e la maturazione dei
grappoli. Le piogge  sono
nell’ordine dei 780 mm per anno
distribuite prevalentemente in primavera
ed inverno. | venti freddi provenienti da
nord regolano, durante la primavera, la
fioritura e riducono il vigore vegetativo
abbassando le rese per ettaro. Le
caratteristiche del terreno combinate alle
condizioni dell’area permettono di avere
una stagione vegetativa mediamente piu
lunga che consente al Pinot noir di

maturare piu lentamente, mantenere una
buona acidita e un contenuto maggiore in
sostanze responsabili del’aroma. Altre
varieta che qui trovano espressione sono
il Sauvignon blanc e in misura minore
Chardonnay e Pinot gris.

Marlborough

La regione viticola di Marlborough € la
maggiore per superficie vitata e per
produzione di uva. Qui si produce
principalmente Sauvignon blanc, il vitigno
piu coltivato in Nuova Zelanda, da cui ne
deriva il vino che ha fatto conoscere a
livello internazionale la Nuova Zelanda
come produttrice di vino di prima qualita.
Questa regione viticola verra meglio
descritta nelle pagine seguenti di questa
trattazione.

Figura 10 — Vigneto innevato, Martinborough

Central Otago

II Central Otago € la regione vitivinicola
pit meridionale del mondo situata a
cavallo del 45° parallelo sud. Lo stesso
parallelo passa soltanto per un’altra
regione al mondo: la Patagonia,

21



sicuramente non idonea per la
coltivazione della vite. Le prime viti furono
piantate nel 1864 ma la prima
commercializzazione di un vino del
Central Otago si deve al pioniere Alan
Brady nel 1987. La regione oggi conta
1.540 ha che ne fanno la quinta regione
viticola della Nuova Zelanda per superficie
vitata. Il vitigno piu rappresentato € il Pinot
noir il quale copre il 70% degli ettari
coltivati a vite. Tutta la regione giace in
una profonda vallata circondata dalle
montagne anche se e relativamente vicina
ad entrambe le coste. Le precipitazioni

del Paese. La prossimita a Milford Sound
rende elevata l'acqua  disponibile
nonostante le ridotte precipitazioni.
L'umidita relativa sempre molto bassa
(30-40%) raramente causa forti attacchi di
Botrytis cinerea. La radiazione solare é
molto piu alta in Central Otago che in
molti altri paesi del Nord Europa e le
temperature estive hanno picchi di 31/32
°C durante il di e notti fredde (anche 3 °C)
ed i gradi utili di calore si attestano sui
850/1100 °C durante la fase vegetativa.
La grande escursione termica tra il di e la
notte (che puo raggiungere una differenza
di 30 °C) preserva l'acidita del

r‘

e X -

sono molto basse, 400 mm di pioggia per
anno nella sottozona di Bannockburn (il
cuore della coltivazione del Pinot noir),
anche se 120 km a ovest, oltre le
montagne, Milford Sound é il secondo
luogo piu piovoso sulla terra con circa
6.800 mm di pioggia all’anno, con il record
di 550 mm di pioggia in 24 ore: piu che
tutta la pioggia di un anno a Bannockburn!
I Central Otago ha un clima semi-
continentale (unico in Nuova Zelanda) che
la rende una delle regioni piu calde e
secche ma contemporaneamente fredde

Figura 11 — Vigneti in potatura, Bannockburn, Central Otago

Pinot noir rendendo il frutto piu
vibrante e il vino piu fresco. Le
giornate calde, lunghe,
soleggiate e asciutte portano il
frutto a completa maturazione
fenolica. | terreni sono di origine
glaciale con presenza di strati di
l6ss scistoso di consistenza
pesante a diverse profondita
intervallato da ghiaie di fiume,
terreno ottimo per il Pinot noir.
Lo scisto tende a polverizzarsi
piuttosto che a formare argille
assicurando un ottimo
drenaggio. Nonostante il
contenuto in sostanza organica
dei terreni sia basso, il contenuto minerale
e molto alto grazie alle poche piogge che
permettono di non lisciviare
eccessivamente i costituenti minerali. I
risultato € wun terreno in grado di
contenere il vigore ma con buona
dotazione minerale disponibile per la
radice con lirrigazione, sapientemente
dosata dal viticoltore, per ottenere la
massima qualita dell’uva (figura 11). Altre
varieta di vite qui coltivate sono il Riesling
e il Syrah.
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Parte Il

Marlborough e il Sauvignon blanc




La regione viticola di Marlborough

Romeo Bragato, nei primi del ‘900, non si accorse del potenziale vitivinicolo della zona di
Marlborough e nemmeno del Sauvignon blanc. Oggi questa regione viticola € la piu estesa
della Nuova Zelanda con 19.024 ha vitati di cui il Sauvignon blanc ne é la varieta piu
presente. La regione, che detiene il 75% della produzione totale nazionale (2011), ha
contribuito sensibilmente a far conoscere la Nuova Zelanda del vino in tutto il mondo.

La regione vitivinicola di Marlborough € situata al limite nord-est dell’lsola del Sud.
Delimitata dal’Oceano Pacifico a nord-est, e dalle catene montuose delle Southern Alps
nell’entroterra, la regione si sviluppa su due vallate principali, scavate nei millenni dai fiumi
che con i loro numerosi affluenti hanno creato quelli che oggi sono i suoli caratteristici della
regione vitivinicola di Marlborough.

| suoli, per la maggior parte di origine alluvionale, sono caratterizzati dalla presenza di
ghiaie e terreni sabbiosi-argillosi e argillosi-limosi su strati profondi di ghiaie.

PRECIPITAZIONI (mm) Gradi utili di calore °C
2009/10 2010/11 media 2009/10 2010/11 media
giugno 52 155 65 6 7 17
luglio 51 58 66 6 2 8
agosto 82 83 59 41 25 15
settembre 50 93 55 44 72 50
ottobre 115 24 62 54 78 97
novembre 32 27 57 146 165 136
dicembre 20 132 49 222 253 207
gennaio 41 40 46 262 249 249
febbraio 6 12 51 224 240 219
marzo 33 31 42 206 192 184
aprile 7 68 42 146 84 104
maggio 167 120 52 53 92 51
Totale 794 842 644 1410 1459 1338

Tabella 1 — Precipitazioni e gradi utili di calore di diverse annate

Il clima relativamente asciutto e fortemente influenzato dalla vicinanza con il mare é
caratterizzato, durante la stagione vegetativa, da temperature miti (con temperature medie
durante il di che superano difficiimente i 20-24 °C) e una buona escursione termica
giorno/notte che, attestandosi mediamente sugli 11 °C, permette di mantenere alto il livello
di acidita dei grappoli con il risultato di ottenere poi, vini dal frutto vibrante e fresco
preservando gli aromi caratteristici erbacei del Sauvignon blanc.

Autunni lunghi e poco piovosi permettono di posticipare favorevolmente la data di
vendemmia permettendo la giusta maturazione dei grappoli e delle sostanze aromatiche
senza sacrificare pero la componente acidica che si mantiene comunque elevata.

Le due vallate principali che caratterizzano la regione sono Wairau Valley a nord e Awatere
Valley a sud separate dalle Wither Hills. Recentemente la parte meridionale di Wairau
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Valley e stata divisa in una nuova subregione denominata Southern Valleys (figura 1). Se si
dovesse chiedere ad un produttore del luogo quali sono le maggiori regioni viticole della
Nuova Zelanda egli rispondera che al primo posto c’@ Wairau Valley e al secondo Awatere
Valley. Hawke’'s Bay passerebbe quindi in terza posizione. Wairau Valley e caratterizzata
per un microclima piu caldo rispetto alle altre due valli. Il Sauvignon blanc prodotto in
guesta vallata é caratterizzato da note maggiori di frutta a guscio e frutto della passione.
Awatere Valley presenta invece un microclima piu freddo e i Sauvignon blanc qui prodotti
risultano essere meno intensi in termini di frutta tropicale ma con una dotazione maggiore
in aromi responsabili dei sentori di erbaceo e peperone.
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Marlborough non e solo Sauvignon blanc: la buona escursione termica permette di ottenere
ottimi Pinot noir e vini bianchi fruttati come Chardonnay, Riesling, Pinot gris e
Gewidrztraminer. Le temperature fresche si addicono inoltre alla produzione di ottimi
spumanti da Chardonnay e Pinot noir; la rinomata “maison de Champagne” Deutz produce
qui vini spumanti metodo classico con il marchio “Deutz Marlborough Cuvée”.

Il primo vigneto della regione di Marlborough fu messo a dimora da David Herd nel 1875
con il nome di Auntsfield vineyard dalle quali uve si producevano poco piu di 800 litri di vino
all'anno. La produzione € cessata con la morte del proprietario nel 1905.

Bisognera aspettare fino al 1973 per assistere ad una nuova piantagione di un vigneto nella
regione vitivinicola di Marlborough. Il 24 agosto 1973 Frank Yukich di Montana Wines
piantd la prima vite di un vigneto di
Muller Thurgau (figura 2). La prima
vendemmia é del 13/16 marzo 1976.

Sempre a Montana si deve la prima
produzione di Sauvignon blanc (1979);
Corbans mise a dimora il vigneto di
Stoneleigh nel 1980.

Ma il riconoscimento a livello mondiale
del Sauvignon blanc si deve all'irlandese
Ernie Hunter che vinse la medaglia d’oro
al “Sunday Times Vintage Festival U.K”
nel 1986 con il Sauvignon blanc da lui
prodotto.

Figura 2 — Frank Yukich pianta una vite, Marlborough

Nel 1985 l'australiano David Hohnem di Cape Mantelle (Australia) fondd I'azienda
vitivinicola Cloudy Bay per la produzione del Sauvignon Blanc che comincio fin dall'inizio ad
esportare nel mondo.

Figura 3 — Vigneti della Wairau
Valley, Marlborough
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Il Sauvignon blanc di Marlborough

Possiamo dire che il Sauvignon blanc sia I'unico vitigno internazionale che ha saputo dare
ad un vino neozelandese caratteristiche uniche al mondo.

Enologi e scrittori del vino sostengono che il Sauvignon blanc prodotto nella regione di
Marlborough possieda un caratteristico aroma rispetto ai Sauvignon prodotti in altre regioni
del mondo, cosi un team di ricercatori neozelandesi ha provato a dare una risposta
scientifica. Da questo studio (Cynthia M. Lund et. al. 2009) risulta che il Sauvignon blanc di
Marlborough possiede note aromatiche caratteristiche che spiccano sui Sauvignon blanc di
Francia, Australia, Sud Africa, Stati Uniti e Spagna. Le caratteristiche aromatiche, del
Sauvignon blanc di Marlborough, che spiccano maggiormente sugli altri, sono quelle
relative agli aromi di tropicale, frutto della passione, mela, frutta a nocciolo, peperone,
buccia/peduncolo di frutto della passione e asparagi freschi. Questi aromi hanno trovato
inoltre un’alta correlazione con I'analisi chimica sulle concentrazioni dei tioli volatili.

Nel Sauvignon blanc di Marlborough infatti si sono registrate le piu alte concentrazioni di
acetato di 3-mercaptoesan-1-olo (3MHA), e di 3-mercaptoesan-1-olo (3MH) responsabili
dell’aroma di tropicale e frutto della passione mentre I'aroma di peperone non & altamente
correlato ai quantitativi di metossipirazine trovate nei campioni con I'analisi chimica, anche
se la concentrazione massima di questi composti si € riscontrata nel Sauvignon blanc di
Marlborough. | Sauvignon blanc provenienti dalle altre zone del mondo sono caratterizzati
da note aromatiche maggiori di bourbon, minerale e asparagi in scatola.

Figura 4 — Scorcio della
Awatere Valley,
Marlborough
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Il Sauvignon blanc: cenni di ampelografia

Vitigno originario del bordolese ed in particolare della sottozona di Sauterne. Il nome
Sauvignon deriverebbe dall’aggettivo francese Sauvage che vuol dire selvaggio o selvatico
(Bonnier e Levadoux, 1950). Coltivato nel Bordolese dove rientra nell’uvaggio per il famoso
vino dolce botritizzato Sauterne, si diffuse in Italia da questa regione nella seconda meta
dell’800 dove oggi € coltivato soprattutto tra Friuli Venezia Giulia e Veneto. In Francia ha
dato origine alle due principali AOC della Loira: Sancerre e Pouilly-Fumé. Si e diffuso
anche in California, Sud Africa, Nuova Zelanda e Australia.

Caratteristiche ampelografiche: la varieta & costituita da diversi biotipi che si differenziano per la
grandezza del grappolo e per gli aromi delluva. Germoglio ad apice espanso, tomentoso,
biancastro con leggiere sfumature rosa ai bordi. Foglia di media grandezza, pentagonale, da
trilobata a quinquelobata, con lembo molto ondulato e pagina inferiore tomentosa. Seno peziolare a
V chiusa talvolta con bordi sovrapposti. Grappolo medio o piccolo, tronco-conico o cilindrico, spesso
alato, compatto. Acino medio-grosso, sferoidale, di colore giallo-verdastro; buccia di media
consistenza; polpa consistente, dolce, di sapore aromatico.

Attitudini colturali: vitigno vigoroso con vegetazione fitta e portamento eretto. Germogli ad internodo
corto. Si adatta ai diversi terreni purché non umidi, ben esposti, e a climi asciutti e temperati con
buona escursione termica. Si adatta alle diverse forme di allevamento, con sesti di impianto
relativamente fitti; preferisce potatura lunga.

Fa

Epoca di germogliamento: medio-precoce
Fioritura: media

Invaiatura: media

Epoca di maturazione: medio-precoce

Produzione: non elevata ma costante se
si mantiene una vegetazione equilibrata.
Sensibilita alle malattie e alle avversita:
mediamente sensibile alle crittogame ed
in particolare a botrite e mal dell’esca.

Potenziale enologico: da un vino dal profumo aromatico, intenso ma delicato che ricorda il peperone
giallo, di sapore asciutto. Normalmente viene vinificato in bianco assumendo un bel colore giallo
paglierino con riflessi verdolini.

Cloni in moltiplicazione: Sauvignon ISV1, ISVF3, ISVF5, LB36, LB50, CRAVITERSAFVG191,
CRAVITERSAFVG195, R3, VCR328; cloni francesi: ENTAV-INRA 107, 108, 159, 161, 242, 297,
316, 317, 376, 905.

Cloni maggiormente utilizzati in Nuova Zelanda: ENTAV-INRA 242, 376, 530,905; Selezione italiana
M1, M2.
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La chimica del Sauvignon blanc

Solo nel 1993 vengono finalmente scoperte le sostanze chimiche responsabili degli aromi
caratteristici del Sauvignon blanc. Prima di allora si sapeva soltanto che il carattere di
peperone verde del Sauvignon blanc e dovuto alle metossipirazine in particolare alla
isobutilmetossipirazina (Augustyn e Allen). Quest’ aroma &€ molto marcato nei mosti e nei
vini ottenuti da uve non sufficientemente mature ma le metossipirazine non rappresentano
gli aromi piu tipici e ricercati del Sauvignon blanc. Ad un certo punto dello studio dellaroma
di questo vitigno si notd come un aggiunta di rame ad un vino Sauvignon inducesse,
nell’arco di qualche minuto, la totale scomparsa delle sue note aromatiche tipiche: quindi le
molecole odorose in questione reagiscono con il rame. Questo ha fatto supporre che i
suddetti costituenti aromatici fossero dei composti solforati dotati di una funzione tiolica con
la quale il rame puo formare dei solfuri insolubili. Trattasi dunque di molecole facenti parte
della famiglia dei mercaptani, non responsabili di difetti ma mercaptani positivi con aroma di
frutti.

La prima molecola scoperta come composto caratteristico del’aroma del Sauvignon blanc &
il 4-mercapto-4-metilpentan-2-one (4MMP) identificato nel 1993. Esso ha uno spiccato
odore di foglia di bosso e ginestra e ha soglia di percezione, in soluzione modello, di 0,8
ng/l. Nei Sauvignon tipici ha un ruolo fondamentale in quanto puo raggiungere i 40 ngl/l.
Diversi altri tioli odorosi sono stati in seguito identificati nei vini Sauvignon da T. Tominaga
e D. Duboudieu (1996-1998): I'acetato di 3-mercaptoesan-1-olo (3MHA), il 4-mercapto-4-
metilpentan-2-olo (4MMPOH), il 3-mercaptoesan-1-olo (3MH) ed il 3-mercapto-3-
metilbutan-1-olo (3MMB).
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: 4-mercapto-4-metilpentan-2-one (4 MMP);

: 4-mercapto-4-metilpentan-2-olo (4 MMPOH);
3-mercapto-3-metilbutan-1-olo (3 MMB);

: 3-mercaptoesan-1-olo (3 MH);

: acetato del 3-mercaptoesan-1-olo (A 3MH).
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L'acetato del 3-mercaptoesan-1-olo possiede un aroma complesso di bosso, insieme a note
di buccia di pompelmo e di frutto della passione. La sua soglia di percezione € di 4 ng/l, ma
certi vini Sauvignon ne possono contenere diverse centinaia di ng/l. Nel corso della
conservazione si idrolizza generando 3-mercaptoesan-1-olo (tabella 2).

Anche l'aroma del 3-mercaptoesan-1-olo ricorda quello del pompelmo e del frutto della
passione, in cui, come l'acetato, & stato identificato. La sua soglia di percezione e
dell'ordine di 60 ng/l, ma é presente nei vini Sauvignon a tenori di diverse centinaia di ng/I

e, a volte perfino alcuni mg/I.

Il ruolo organolettico del 4-mercapto-4-metilpentan-1-olo, che ha odore di buccia di agrumi,
e piu limitato. Il suo tenore nei vini supera raramente la sua soglia di percezione (55 ng/l)
che, tuttavia, puo essere raggiunta in qualche vino.

Il 3-mercapto-3-metilbutan-1-olo, che ha odore di pere cotte, € molto meno odoroso; la sua
soglia di percezione e di 1500 ng/l, valore che non viene mai raggiunto nei vini.

4-mercapto-4-metilpentan-2-one 4MMP Bosso, ginestra 0,8 0-120
Acetato di 3-mercaptoesan-1-olo 3MHA Bosso, frutto della passione 4 0-500
3-mercaptoesan-1-olo 3MH E(r)t#ltgeﬁl(l)a passione, buccia di 60 150 — 3500
4-mercapto-4-metilpentan-2-olo AMMPOH  Bucce d’agrumi 55 15-150
3-mercapto-3-metilbutan-1-olo 3MMB Pere cotte 1500 20 - 150
Benzenmetantiolo Pietra focaia 0,3 5-20

Tabella 2 — Componenti principali dell’aroma di Sauvignon

Recentemente, il benzenmetantiolo, mercaptano estremamente odoroso, che possiede una
soglia di percezione di 0,3 ng/L in soluzione idroalcolica modello, & stato identificato e
dosato in diversi vini Sauvignon. Esso possiede un odore di fumée che evoca la "pietra
focaia". | vini Sauvignon (Bordeaux, Sancerre) ne possono contenere da 10 a 20 ng/L.

| lavori di Tominaga et al., (2000) mostrano che i differenti tioli identificati nei vini Sauvignon
partecipano anche all'aroma dei vini dei vitigni alsaziani, del Colombard, dei Manseng e del
Sémillon da muffa nobile. Il Gewdlrztraminer puo contenere fino a 3200 ng/l di 3MH (50
volte la soglia di percezione) Inoltre, il 4 MMP gioca un ruolo importante nell'aroma di
bosso, che ricorda il Sauvignon, del Moscato d'Alsazia e, a volte, del Riesling. La stabilita
del 3 MH in certi grandi Sauternes € notevole. Dopo una decina d'anni di conservazione in
bottiglia, questi vini ne possono ancora contenere fino a 5000 ng/L.

Questi composti sono stati ricercati anche in frutti e piante il cui odore ricorda quello del
Sauvignon scoprendo che il 4AMMP ¢ presente nel bosso e nella ginestra cosi come nelle
foglie di eucalipto e che il 3MH e presente nella foglia di pomodoro, nei piccioli di rabarbaro
e nel pompelmo nella misura di 1ng/g di peso fresco.
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| mosti Sauvignon, come quelli di molte delle varieta a sapore relativamente semplice, sono
poco odorosi; I'aroma caratteristico del vitigno appare, tuttavia, durante la fermentazione
alcolica a partire da precursori inodore. Durante la fermentazione alcolica di un mosto di
Sauvignon, si osserva un netto aumento dei suoi tenori in 4 MMP, 4 MMPOH, 3 MH.

Anche degustando l'uva appare il suo potenziale aromatico infatti anche se I'aroma
percepito in bocca € moderato, trenta secondi dopo la deglutizione esso si avverte
bruscamente per via retronasale. Questo fenomeno di ritorno aromatico, tipico del
Sauvignon, €& causato da una reazione enzimatica che avviene in bocca a carico degli
enzimi della saliva che portano alla liberazione dei componenti aromatici dai precursori
inodori. L'identificazione dei precursori d'aroma del Sauvignon é avvenuta alla Facolta di
Enologia di Bordeaux nel corso degli anni '90. Darriet et al., (1993) dimostrarono
inizialmente che il 4 MMP pu0 essere liberato da un estratto inodore di mosto per
bioconversione ad opera dei lieviti nel corso della fermentazione alcolica. lI'uso di una B-liasi
specifica degli S-coniugati della cisteina ha permesso di liberare il 4 MMP, il 4 MMPOH e |l
3 MH a partire da precursori d'aroma non volatili di un mosto di Sauvignon ipotizzando che
guesti tre tioli siano presenti nell'uva sotto forma di derivati della cisteina. Il 3 MH, il 4 MMP
e il 4 MMPOH sono presenti nei mosti sotto forma di S-coniugati alla cisteina: S-(3-esan-1-
olo)-L-cisteina, S-4-(4-metilpentan-2-one)-L-cisteina, S-4-(4-metilpentan-2-olo)-L-cisteina
(figura 5).

Durante la fermentazione si assiste ad una progressiva degradazione del precursore a cui
corrisponde un aumento della molecola odorosa libera.

| precursori del 4 MMP e del 4 MMPOH sono essenzialmente localizzati nella polpa (80%
circa), mentre quello del 3 MH & contenuto in parti uguali nella polpa e nella buccia.

BN

Per avere informazioni sulla stabilita di questi tioli volatili € importante conoscerne le
proprieta. Essi sono ossidabili in disolfuri; possono combinarsi con il rame; sono
estremamente reattivi con i chinoni che si formano dall’ossidazione dei composti fenolici
formando complessi inodore. E quindi di primaria importanza evitare la presenza di
polifenoli ossidati a chinoni (in mosti troppo ossigenati ad esempio) e del rame. In caso di
presenza di catechine si deve
proteggere nel miglior modo COOH - CH - NH,
possibile i vini dallossidazione (':H?

e pertanto grande importanza l

riveste la presenza di anidride S,

solforosa, di glutatione e di | CH;-CH,-CH,-CH-CH,-CH,OH
fecce di lievito. S-(3-esan-1-olo)-cisteina

B-liasi

SH
|
CH;-CH,-CH,-CH-CH,-CH,0OH + NH; + CH;-C-COOH
I
Figura 5 — Reazione di formazione 0

della molecola di 3MH 3-mercaptoesan-1-olo Acido piruvico
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Fattori che influiscono sulla concentrazione di

4MMP T . .. .
?H; <|:|> tioli volatili in vini Sauvignon blanc
HyC — C—CH,— C—CH, . . I , ,
} L’alimentazione idrica ed azotata del vigneto giocano
(? un ruolo fondamentale sullo sviluppo del potenziale
S R aromatico delle uve. L’optimum si ha con un deficit
NH, idrico molto moderato e non troppo anticipato e con

alimentazione azotata che non dev'essere mai
limitante ma senza eccessi. La corretta concimazione
azotata e valutabile attraverso il contenuto in azoto

S-4-(4-metilpentan-2-one)-L-cisteina

3h::'C—CH2—CH,—CH—CHZ—CHz—OH assimilabile (APA) stimabile ottimale attorno ai 170

(é ] mg/l; limite che permette di avere vini piu profumati

t per una maggiore concentrazione di precursori legati

CH, — CH — COOH . . : .

[ alla cisteina nel mosto, minor concentrazione di

[ i J composti fenolici ossidabili, maggior presenza di
$-3-(esan-1-olo)-L-cisteina glutatione.

AMMPOH & - Le _operazioni prefermentgtive, (com.e la mgceraziong

| | pellicolare) possono favorire I'estrazione di precursori

HyC— C—CH, —CH—CH, d’aroma dalle uve. Durante questa fase, nel giro di

FS qualche ora si assiste ad un aumento molto

C'HZ—CH—COOH significativo dei precursori inodore dellaroma,

bIle soprattutto del 3MH (che come abbiamo visto é

dislocato per il 50% nelle bucce). La macerazione va
gestita in modo da favorire I'estrazione dei precursori
limitando I'estrazione dei polifenoli e a condizione che
'uva sia acida e quindi non eccessivamente avanti nella maturazione.

S-4-(4-metilpentan-2-olo)-L-cisteina

Le condizioni di fermentazione, ceppo di lievito utilizzato, specie di lievito utilizzato,
temperatura di fermentazione, sono fondamentali per lo sviluppo dellaroma tipico di
Sauvignon. Lo sviluppo degli aromi del Sauvignon viene maggiormente esaltato da una
fermentazione condotta a 20°C.

Infine, & stata recentemente segnalata la presenza di un S-3-(esan-1-olo)-glutatione nel
mosto di Sauvignon bianco. L'identificazione di questo composto, che si pud considerare
come un precursore, lascia supporre che la S-3-(esan-1-olo)-cisteina dell'uva provenga dal
S-3-(esan-1-olo)-glutatione. Come in altri organismi gli S-coniugati al glutatione potrebbero,
nella vite, essere coinvolti in certe vie di detossificazione. Da un punto di vista enologico, il
contributo del S-3-(esan-1-olo)-glutatione al potenziale aromatico del mosto, non ha potuto
essere precisato fino ad ora. Si sa solo che il livello di trasformazione di questo composto in
3 MH durante la fermentazione alcolica di un mezzo modello &€ da 20 a 30 volte piu debole
di quello del S-3-(esan-1-olo)-L-cisteina. Nelle operazioni prefermentative della
vinificazione, tuttavia, non € escluso che il S-3-(esan-1-olo)-glutatione possa essere
trasformato in S-3-(esan-1-olo)-L-cisteina, per azione degli enzimi dell'uva.
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Come influiscono i lieviti sulla concentrazione di tioli volatili in vini Sauvignon

Gli aromi legati alla cisteina vengono liberati nel corso della fermentazione grazie ad
un’attivita enzimatica dei lieviti. L’amplificazione dellaroma del vitigno attraverso il
metabolismo dei lieviti da vinificazione prevede una degradazione dei precursori dell’aroma
delluva legati alla cisteina, per trasformarli in aromi liberi. | precursori sono trasportati
dentro la cellula del lievito dove vengono parzialmente trasformati in tioli grazie ad una
reazione di a-B-eliminazione (reazione della B-liasi), quindi I'aroma viene escreto dalla
cellula e diviene attivo all'olfatto mentre una parte € persa poiché viene diversamente
sfruttata dal lievito (figura 6).

Figura 6 — Trasformazione dei

'|I precursori S-coniugati alla cisteina da
E{#Lm parte dei lieviti

i tiolo
Alini
stahilita

La resa di trasformazione, relativamente bassa, puo variare tra 1 e 4% ma se il potenziale
delluva & poco sfruttato non toglie che i vini possano risultare ben tipicizzati. Questa
capacita varia da ceppo a ceppo di lievito. Esistono ceppi appartenenti alla specie
Saccharomyces bayanus var. uvarum, criofilii, molto pio attivi di S. cerevisiae
nell’attivazione degli aromi di Sauvignon. Di contro questa specie produce anche molti
aromi fermentativi che mascherano ed alterano la tipicita stessa dei vini Sauvignon. Un
buon risultato € stato ottenuto dall’ibridazione di S. cerevisiae con S. bayanus var. uvarum
di cui esistono ibridi spontanei nelle regione viticole piu fredde dell’Alsazia e con buona
probabilita anche in Friuli Venezia Giulia (forse anche in Nuova Zelanda?). Un lavoro di
ibridazione di questo tipo & stato eseguito alla facolta di enologia dell’Universita di
Bordeaux (T. Tominaga et al. 1998) incrociando il ceppo VL3c (S. cerevisiae) con il ceppo
P3 (S. bayanus var. uvarum) ottenendo un ibrido, denominato H9, alto produttore di 4AMMP,
senza produrre quantita eccessive di aromi

fermentativi (in particolare alcol-B-feniletilico e e e T cuh e | enid Lmed
Suo acetato) (tabella 3). VL3c 12 [ 12 | 12 | 10 | 12a
EGB 8 9 | 16 | & | 10a
VL1 7 2 7 6 | &b
522d 0 0 0 0 | ob

4MMPOH (nafl)
R VL3c 28 | 12 | 27 | 41 | 27a
Tabella 3 — Effetto del ceppo di lievito £Gs o5 o |106/| 39 |21ab
(S. cerevisiae) sulla formazione di VL1 25 7 g 38 | 20ab
AMMP, 4MMPOH e 3MH di vini 522d 25 | 6 | 2 | 32 | 16b

) 3IMH (naf)

Sauvignon blanc VL3c 2161 | 3261 | 413 | 991 | 1706
EG8 2804 | 4581 | 460 | 1135 | 2267
VL1 2077 | 2227 | 305 | 1457 | 1516
522d 2128 | 2890 | 235 | 1184 | 1609
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Parte 111

Sauvignon blanc, confronto tra Marlborough e I'area della Piave
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Come evidenziato in precedenza, il Sauvignon blanc di Marlborough possiede spiccate
caratteristiche aromatiche che non permettono di confonderlo con nessun altro Sauvignon
blanc prodotto nel resto del mondo.

Scopo dell’esperienza

Scopo di questa piccola esperienza e stato quello di scoprire quali sono le differenze
principali dell’aroma tra il Sauvignon blanc prodotto a Marlborough (Nuova Zelanda) e
quello prodotto nell’area della Piave (provincia di Treviso, lItalia). Le differenze maggiori
dovrebbero riguardare soprattutto la sfera olfattiva e nello specifico 'aroma di frutti tropicali,
di peperone e di erbaceo. La percezione dell’acidita al gusto dovrebbe risultare maggiore
per il Sauvignon blanc di Marlborough.

| descrittori, considerati rappresentativi ai fini del confronto, sono stati:

VISTA » Colore: riflessi verdi

Tropicale (frutta)
Mela

Citrino
Peperone
OLFATTO Erbaceo

“Pipi di gatto”
Asparagi

Frutta secca

YV V. V VYV VYV V V V VY

Minerale

Acidita
» Freschezza

GUSTO

i Rl
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Materiali e metodi

Per il confronto sono stati utilizzati 2 vini Sauvignon blanc ottenuti da uve prodotte nella
regione vitivinicola di Marlborough, Nuova Zelanda (annate 2010 e 2011) e 2 vini
Sauvignon ottenuti da uve prodotte nellarea della DOC Piave (anche se i due vini
rivendicano I'lGP “Marca Trevigiana” e “Veneto”, annate 2010 e 2011). Tutti i vini sono
fermentati in acciaio e non hanno subito la fermentazione malolattica. Di tutti i vini si sono
esegquite le analisi chimiche per mezzo dello strumento OenoFoss™.

Questi 4 vini sono stati sottoposti ad un commissione di 13 membri (compagni di classe e
docenti) i quali erano chiamati a valutare i campioni proposti secondo una scheda, redatta e
adattata, composta da due parti. Una parte con la scheda “Union Internationale Des
Oenologues” e una seconda parte relativa alla valutazione dei descrittori ritenuti
rappresentativi per il confronto di vini Sauvignon blanc (figura 1).

Ad ogni descrittore il degustatore valutava il suo grado di percezione secondo la
numerazione crescente:

0 = non percepito; 1 = poco percepito; 2 = percepito; 3 = fortemente percepito.

Scuola Enologica di Conegliano 64VA 06/06/12 MARLBOROUGH’" SAUVIGNON BLANC E SAUVIGNON DEL PIAVE
TR TR T
Commissario: EIENE |3l | |%
IE] 3| = o | 12
; i esame io (< 3 a %E
Campione n°: i |
VISTA COLORE: RIFLESSI VERDI 0 1 2 3 T T P e z
LIM Z, 3 i 1 {
TROPICALE (frutta) 0 2 2 3 VISTA OUORE TToNALTA | 6] 5] 43 ]2 110
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Figura 1 — Scheda utilizzata nella degustazione dei quattro vini di Sauvignon blanc
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Risultati

tropicale
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Figura 2 — Rappresentazione grafica del punteggio relativo ai descrittori relativi all’olfatto
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Figura 3 — Risultato grafico del descrittore
relativo al colore

Figura 4 — Risultato grafico dei descrittori relativi
al gusto
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zuccheri

0 R .
alcol (%v/v) residui (g/1) acidita totale (g/l) pH ac. malico (g/l)
PIAVE’11 13,30 51 6,2 3,29 2,1
PIAVE’10 12,20 5,7 5,7 3,50 2,6
NZ’'11 13,30 4,8 7,4 3,22 3,6
NZ’'10 13,70 4,3 8,0 3,13 3,8
Tabella 1 — Analisi chimiche (OenoFoss™)
Scheda UIOE
PIAVE'11 82
Tabella 2 — Risultati scheda PIAVE'10 82
“Union Internationale Des NZ'11 84
Oenologues” NZ'10 84

Discussione

Le caratteristiche aromatiche che differenziano i Sauvignon blanc neozelandesi da quelli
della Piave risultano essere soprattutto una percezione maggiore degli aromi di peperone,
erbaceo e di asparagi, piu percepiti nel Sauvignon blanc di Marlborough e i sentori di mela,
citrino e frutta secca piu percepiti nei Sauvignon della Piave (figura 2). Il risultato maggiore
per percezione del carattere tropicale (tipico dei Sauvignon blanc della Nuova Zelanda) va
al Sauvignon blanc di Marlborough dell’annata 2011 anche se il confine con i Sauvignon del
Piave non e risultato netto.

Mentre non si sono rilevate differenze sostanziali allesame visivo (riflessi verdi) (figura 3),
per quanto concerne il gusto invece risulta una percezione maggiore dell’acidita per i
Sauvignon blanc di Marlborough (figura 4) dato confermato anche dall’analisi chimica
(tabella 1).

Dall’analisi chimica risulta una sostanziale differenza per quanto riguarda i valori attinenti
allacidita del vino (tabella 1): l'acidita totale assume valori nettamente superiori nei
Sauvignon blanc neozelandesi come pure i dati relativi all’acido malico; il pH segue questo
andamento segnando valori nettamente inferiori per i Sauvignon blanc di Marlborough
rispetto ai Sauvignon della Piave.

Questo conferma le previsioni: il clima della regione di Marlborough, e della Nuova Zelanda
in genere, € mediamente piu freddo rispetto alla zona della Piave; questo permette di avere
uve con contenuto acidico maggiore per la minore degradazione degli acidi tartarico e
soprattutto malico (come & noto infatti quest’'ultimo acido viene metabolizzato piu facilmente
dalla vite durante il periodo estivo).

Nella scheda “Union Internationale Des Oenologues” i vini della Nuova Zelanda hanno
ricevuto dai degustatori punteggi maggiori rispetto ai vini della Piave.
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Conclusioni

| fattori che rendono unico il Sauvignon blanc della regione vitivinicola neozelandese di
Marlborough sono molteplici.

In primo luogo il clima della regione caratterizzato da temperature medie fresche durante la
stagione vegetativa ma con un’ottima intensita luminosa (maggiore che in Europa) e valori
elevati in gradi utili di calore con 1338 °C annui di cui circa 1200 °C durante la stagione
vegetativa che come gia detto, in Nuova Zelanda, dura mediamente 1-2 mesi in piu che in
Europa poiché il ciclo della vite si svolge in 7-8 mesi (da ottobre a aprile-maggio). Le
temperature fresche in associazione alla buona inversione termica giorno-notte (che
ricordiamo, si aggira mediamente sugli 11 °C) permettono di ottenere vini piu acidi, come
evidenziato anche dalle analisi chimiche e dall’esame organolettico, dal frutto vibrante e dai
sentori spiccati di peperone ed erbaceo. Infatti i vini ottenuti in zone a clima freddo hanno
mediamente contenuti maggiori in metossipirazine, responsabili di questi aromi “verdi”.

Anche i contenuti in tioli volatili, responsabili del’aroma dei vini Sauvignon blanc risulta
essere superiore nel Sauvignon blanc di Marlborough, rispetto ai Sauvignon del resto del
mondo (Cynthia M. Lund et. al. 2009), soprattutto per quanto riguarda l'acetato di 3-
mercaptoesan-1-olo (3MHA), e il 3-mercaptoesan-1-olo (3MH) responsabili del’aroma di
tropicale e frutto della passione, sentori organolettici olfattivi caratteristici dei Sauvignon
blanc prodotti in questa regione.

Da non sottovalutare € la capacita dei neozelandesi di stare a meta strada tra Vecchio e
Nuovo Mondo, tra tradizione ed innovazione, che chissa, potrebbe dare al Sauvignon di
Marlborough quella marcia in piu che lo rende unico al mondo.

39



Bibliografia

Marco Santini, Il fascino dell’estremo in Nuova Zelanda, Civilta del bere, (gennaio-febbraio
2012);

Tom Stevenson, Sotheby’s Vini del Mondo, Istituto geografico De Agostini, Novara 2006;
New Zealan Wine Growers annual report 2011;

l. Eynard, G. Dalmasso, La viticoltura fra la scoperta del’America e l'invasione fillosserica,
Viticoltura Moderna, Ulrico Hoepli Editore, Milano 1990;

Mario Fregoni, Gli eventi vitivinicoli piu salienti del secondo millennio, 2000;
Riccardo Castaldi, Nella terra dei kiwi la qualita & di rigore, Vigne e Vini, maggio 2012;
Tessa Nicholson, Marlborough three valleys, NZ Winegrower, June/July 2012;

Michael Cooper, Vineyards of Marlborough, introduction of “The Colour of Wine” Kevin
Judd, 2007,

Sauvignon B. , VITIS Rauscedo Catalogo generale, edizione 2005;
Sauvignon, Vivai Cooperativi Rauscedo Catalogo generale;

Denis Dubourdieu, Vinificazione del Sauvignon blanc alla luce delle piu recenti acquisizioni
scientifiche ed esperienze tecnologiche, Udine, 23 gennaio 2004;

[.Masneuf, M.L.Murat, G.I.Naumov, T.Tominaga, D.Dubourdieu, Rivelare I'aroma varietale,
Vigne e Vini, 2003;

Cynthia M. Lund, Michelle K. Thompson, Frank Benkwitz, Mark W. Wohler, Chris M.
Triggs, Richard Gardner, Hildegarde Heymann and Laura Nicolau, New Zealand Sauvignon
blanc distinct flavour characteristics: sensory, chemical and consumer aspects, 2009;

Sitografia

New Zealand Wine website, www.nzwine.com ;

Gisborne Wine New Zealand, www.qgisbornewine.co.nz ;

Official Website of Hawke's Bay Winegrowers Inc., www.winehawkesbay.co.nz ;

Wines from Martinborough New Zealand, www.winesfrommartinborough.com ;

Central Otago Pinot noir, www.centralotagopinot.co.nz ;

| vigneti dell’Oceania, Mario Fregoni, Academie Suisse du Vin, www.swisswineacademy.ch;

Story: Wine, TE ARA The Encyclopedia of New Zealand, www.teara.govt.nz ;

40


http://www.nzwine.com/
http://www.gisbornewine.co.nz/
http://www.winehawkesbay.co.nz/
http://www.winesfrommartinborough.com/
http://www.centralotagopinot.co.nz/
http://www.swisswineacademy.ch/
http://www.teara.govt.nz/

