Ordine Dott. Agronomi e Dott. Forestali della Prov. di Trapani n°389

Consulente Tecnico d'Ufficio presso il Tribunale di MARSALA

Responsabile di Laboratorio presso il || | EEEEIEGNNEEEEEEE

TRIBUNALE CIVILE DI MARSALA
Sez. Fallimentare

CONSULENZA TECNICA

Procedimento Fallimentare n° 26/2021

Giudice Delegato: Dott. Cinzia Ferreri
Curatore: Avv. Vitalba Pipitone

Campobello di Mazara li 30/01/2023



Giudice: Dott. Cinzia Ferreri
Curatore: Avv. Vitalba Pipitone

Procedimento Fallimentare n° 26/2021 - || NG

CONSULENZA TECNICA

Esequita dal Dott. |G '<sidente in Campobello di Mazara in Via
I F'o2. B o incarico ricevuto dal Tribunale Di Marsala Sez.

Fallimentare.

PREMESSA

Con lettera d’incarico del 19/10/2022, (incarico n° 1) il sottoscritto veniva nominato Esperto nel
procedimento fallimentare n° 26/2021 riguardante il fallimento della societa |
con sede in C/da | - 2| sottoscritto veniva dato mandato di svolgere la
seguente attivita:

“Raccolti gli atti necessari ed eseguita ogni altra operazione ritenuta utile, previo necessariamente il
sopralluogo al deposito fiscale della Frazzitta S.A.S., provveda:

A) All’esatta individuazione della quantita e qualita del prodotto custodito al deposito fiscale
della Frazzitta S.A.S. descritto come Marsala Superiore Oro Secco e Marsala Vergine (o
Soleras) Stravecchio (o Riserva) Oro Secco;

B) Alla stima del prezzo del prodotto alcolico; ”.

Presa visione del fascicolo d’ufficio nonché di tutta la documentazione in esso contenuta, si €
riscontrato che i beni oggetto del fallimento sono ubicati nei locali dell’Industria Vinicola “Frazzitta
Vini S.A.S.” siti nella | . 2!!’interno dei quali e presente il deposito fiscale dei prodotti
oggetto di fallimento della | c dove inizieranno le operazioni peritali attraverso opportuni
sopralluoghi.

Dopo aver acquisito tutti gli altri elementi necessari al fine di meglio comprendere la consistenza dei
beni oggetto dell’attivita peritale, oggi sono in grado di redigere una relazione che comprende i

seguenti punti relativamente all’incarico n° 1 del 19/10/2022:

e Caratteristiche generali del Vino Marsala DOC (Denominazione di origine Controllata);

o Descrizione qualitativa e quantitativa dei prodotti vitivinicoli oggetto di valutazione;

e Verifica della categoria merceologica dei prodotti vitivinicoli oggetto di fallimento e relativa
corrispondenza alla normativa vigente;

e Stima del prezzo dei prodotti vitivinicoli;

¢ Rilievi fotografici;

o Allegati (Verbali si sopralluogo e prelievo campioni, Rapporti di prova analitici).
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In data 16/12/2022, il precedente incarico viene integrato da un ulteriore mandato (incarico n° 2)

riguardante litri 3500 di vino rosso da tavola, dichiarato non destinato al consumo in quanto
acetoso, di proprieta della societa | I  custodito nei locali della sede legale della
societa in Marsala, | I A scovito di questo incarico, al sottoscritto veniva dato
mandato di svolgere la seguente attivita:
“Raccolti gli atti necessari ed eseguita ogni altra operazione ritenuta utile, previo necessario
sopralluogo che viene effettuato in data odierna (16/12/2022) nei locali della sede della societa fallita
alla presenza del curatore e prelevamento di campione del prodotto, provveda:

e All’esatta individuazione della quantita e qualita del prodotto custodito nei locali della societa

in Marsala I

e Alla stima del prezzo del prodotto”
Dopo aver acquisito tutti gli altri elementi necessari al fine di meglio comprendere la consistenza dei
beni oggetto dell’attivita peritale, oggi sono in grado di redigere una relazione che comprende i

seguenti punti relativamente all’incarico n°® 2 del 16/12/2022:

e Descrizione quantitativa e qualitativa dei campioni di vino oggetto di contenzioso e relativa
identificazione in base ai risultati delle prove analitiche effettuate;
e Stima del prezzo dei prodotti vitivinicoli;

e Allegati (Rapporti di prova analitici).
INCARICO N° 1 del 19/10/2022:

1) CARATTERISTICHE GENERALI DEL VINO MARSALA DOC
Prima di entrare nel merito dei prodotti vitivinicoli oggetto della mia attivita peritale e considerata la
loro specificita, ritengo sia necessario fare una panoramica riguardante il “Vino Marsala DOC”.

Dal punto di vista legislativo il vino Marsala DOC é regolamentato dalla seguente normativa:

NUOVA DISCIPLINA DEL VINO MARSALA. DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE DI ORIGINE
CONTROLLATA DEL VINO “MARSALA”
Legge 28 novembre 1984, n. 851 Approvatocon  D.P.R.02.04.1969 G.U. 143 - 10.06.1969
. Modificatocon D.P.R.17.11.1986  G.U. 163 — 15.07.1987
(G.U. 19 dicembre 1984, n. 347). Modificatocon DM 21.12.1991  G.U. 3 - 04.01.1992

Modificato con  D.M. 28.02.1995 GU. 62 -- 15.03.1995
Modificato con DM 30.11.2011 G.U.295-20.12.2011
Pubblicato sul sito ufficiale del Mipaaf
Sezione Qualita e Sicurezza - Vini DOP e IGP
Modificato con D.M. 12.07.2013 Pubblicato sul sito ufficiale del Mipaaf
(concernente correzione dei disciplinari) Sezione Qualita e Sicurezza - Vini DOP e IGP
Modificato con  D.M. 07.03.2014 Pubblicato sul sito ufficiale del Mipaaf
Sezione Qualita e Sicurezza - Vini DOP e IGP
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Il Marsala e un vino liquoroso (fortificato, in quanto aggiunto di alcool) prodotto in Sicilia,
principalmente a Marsala, da cui trae il nome, ed in tutto il territorio della provincia di Trapani, ad
esclusione dei comuni di Pantelleria, Favignana ed Alcamo. Il Marsala é stato uno tra i primi vini
italiani ad aver ricevuto il riconoscimento della Denominazione di Origine Controllata (D.O.C.), nel
1969.
Secondo il disciplinare di produzione esistono 29 tipi diversi di Marsala, distinti per tempo di
invecchiamento, colore e contenuto zuccherino. Questi 29 tipi possono essere raggruppati in due
grandi categorie:
1) Marsala Vergini: derivano da sole uve bianche e addizionati, dopo la fermentazione, con solo
etanolo di origine vitivinicola e/o acquavite di vino. Il Marsala Vergine a sua volta puo essere di due
tipologie in funzione del periodo di invecchiamento:

e Marsala Vergine, denominato anche “Marsala Soleras”, con invecchiamento di almeno

cingue anni;

e Marsala Vergine Riserva, denominato anche “Marsala Soleras riserva” o “Marsala vergine
Stravecchio” o “Marsala Soleras stravecchio”, con invecchiamento di almeno dieci anni.

2) Marsala Conciati: a cui appartengono gli altri 27 tipi di Marsala ai quali, dopo la fermentazione
del mosto, viene aggiunta acquavite di vino, mosto cotto (che influira sugli aromi ed il colore del
vino), mistella (o sifone cioé una miscela di alcol e mosto d'uva tardiva che influisce sul grado
zuccherino e sui profumi) e mosto concentrato.
Il Marsala Conciato deve essere anch'esso sottoposto ad invecchiamento per arrivare alla
commercializzazione nei seguenti tipi:

e Marsala Fine, minimo 1 anno di invecchiamento;

e Marsala Superiore, minimo 2 anni di invecchiamento;

e Marsala Superiore Riserva, minimo 4 anni di invecchiamento.
Ciascuna delle seguenti denominazioni da luogo a ulteriori suddivisioni in funzione del colore (Oro,
Ambra, Rubino) e del residuo zuccherino (Secco, Semisecco, Dolce).
La denominazione di origine controllata “Marsala”, “Vino Marsala” e “Vino di Marsala”, che deve
essere integrata a seconda delle caratteristiche del prodotto dai qualificativi di legge “Fine”,

“Superiore”, “Superiore Riserva”, “Vergine” o “Soleras”, “Vergine Riserva” o “Soleras Riserva”,

oppure “Vergine Stravecchio” o “Soleras Stravecchio” é riservata ai vini liquorosi, di colore Oro,
Ambra e Rubino, che rispondono preliminarmente alle condizioni ed ai requisiti stabiliti nella legge 28

novembre 1984, n. 851 e successivamente a quelli previsti dal Disciplinare di produzione.
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L’uso della suddetta denominazione e permesso solo con le qualifiche che indicano il periodo di
invecchiamento minimo, il colore ed il contenuto zuccherino, espresse ciascuna, in lingua italiana o
inglese.

Tutte le operazioni di elaborazione a partire dalle uve che sono necessarie per ottenere un Marsala
pronto al consumo, debbono essere effettuate nella zona di produzione.

Il Marsala si ottiene partendo da una classica vinificazione in bianco. Alla spremitura, ormai effettuata
ovungue con le moderne tecnologie di pressatura medio-soffice, segue la fermentazione: la grande
carica zuccherina accumulata dalle uve si trasforma in alcool e si comincia a delineare il complesso
aromatico del vino.

A fermentazione ultimata, dopo una serie di frequenti travasi che favoriscono l'ossidazione del vino, il
processo di produzione prosegue con le peculiari operazioni che lo distinguono rispetto alla semplice
vinificazione, e che costituiscono i passi fondamentali attraverso i quali si sviluppa l'identita
caratteristica di questo vino liquoroso.

Si elabora, poi, la concia ovvero una miscela a base di alcool e/o acquavite di vino che, addizionata al
vino di base, gli conferisce spessore e potenza, e ne aumenta la gradazione finale, dando origine al
Marsala Vergine. Il processo di conciatura si completa, in relazione alle specifiche tipologie di
Marsala, con altre successive aggiunte di mosto cotto, sifone (o mistella) e mosto concentrato.

Si intendono:

e Per mosti: i mosti propriamente detti ed i mosti parzialmente fermentati; il mosto cotto viene
usato per caratterizzare aromi e colore del vino, mentre il mosto concentrato, oggi meno
utilizzato che in passato, dona zuccheri e maggiore morbidezza.

e Per sifone: il prodotto preparato con aggiunta al mosto, atto a dare Marsala, di alcole etilico di
origine viticola e/o di acquavite di vino; esso svolge lI'importantissima funzione di donare la
giusta percentuale di zuccheri ed una carica aromatica complessa di profumi "terziari" di
evoluzione.

Il mosto cotto, il mosto concentrato ed il sifone, da impiegarsi nella preparazione del Marsala, quando
consentiti, debbono anche essere ottenuti da uve coltivate nei vigneti previsti dalla normativa di
riferimento.

Nella preparazione del Marsala Fine dei tipi Oro e Rubino e del Marsala Superiore dei tipi Oro e

Rubino ¢ vietata I’aggiunta di mosto cotto. L’aggiunta, nel rispetto delle disposizioni di legge in
materia di mosto cotto e prevista nella preparazione del Marsala Fine Ambra e del Marsala Superiore

Ambra e non deve essere inferiore all’1%.
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Nella preparazione del Marsala Vergine € vietato I’impiego di mosto cotto, di mosto concentrato e di
sifone. Sono ammesse soltanto le pratiche enologiche locali e costanti, atte a conferire ai prodotti le
loro caratteristiche specifiche e, in particolare, I’aggiunta di alcole etilico di origine viticola o di
acquavite di vino.

Si procede, infine, con I’affinamento in botti di legno pregiato (rovere o ciliegio). Solo il tempo
regalera a questo vino una perfetta armonia, un'intensita di profumi e sapori, un equilibrio che nessun

affinamento artificiale o forzato potra mai sostituire. Un anno € il minimo, il massimo non esiste.
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dolce
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Figura.1: La piramide della qualita del vinoa DOC MARSALA

I vini Marsala per essere commercializzati devono rispondere ai requisiti stabiliti dalla Legge 28

novembre 1984, n. 851, nonché a quelli previsti dal disciplinare di produzione della denominazione di

origine controllata del vino “Marsala”.

Di seguito vengono riportati i parametri analitici suddivisi per normativa di riferimento:

Marsala Fine (con invecchiamento minimo di anni uno)
Parametro analitico Valore RIFERIMENTO LEGISLATIVO
Titolo alcolometrico volumico: > 17 % vol Legge 28 novembre 1984, n. 851
Estratto secco netto > 22 g/Litro Legge 28 novembre 1984, n. 851
Acidita fissa (espressa in acido tartarico) > 3,50 g/Litro Legge 28 novembre 1984, n. 851
Acidita volatile (espressa in acido acetico) < 0,90 g/Litro Legge 28 novembre 1984, n. 851
Titolo alcolometrico volumico totale > 17,50 % vol DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
Estratto non riduttore: > 17 glLitro DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
Acidita totale > 3,50 g/Litro DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
Acidita volatile < 15 meg/L (< 0,90 g/Litro) DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
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Marsala Superiore (con invecchiamento minimo di anni due)

Parametro analitico Valore RIFERIMENTO LEGISLATIVO
Titolo alcolometrico volumico: > 18 % vol Legge 28 novembre 1984, n. 851
Estratto secco netto > 22 glLitro Legge 28 novembre 1984, n. 851
Acidita fissa (espressa in acido tartarico) > 3,50 g/Litro Legge 28 novembre 1984, n. 851
Acidita volatile (espressa in acido acetico) < 1,0 g/Litro Legge 28 novembre 1984, n. 851
Titolo alcolometrico volumico totale > 18,00 % vol DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
Estratto non riduttore: > 17 g/Litro DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
Acidita totale > 3,50 g/Litro DISCIPLINARE DI PRODUZIONE

Acidita volatile

< 17 meg/L (< 1,0 g/Litro)

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE

Marsala Superiore Riserva (con invecchiamento minimo di anni quattro)

Parametro analitico Valore RIFERIMENTO LEGISLATIVO
Titolo alcolometrico volumico: > 18 % vol Legge 28 novembre 1984, n. 851
Estratto secco netto > 22 glLitro Legge 28 novembre 1984, n. 851
Acidita fissa (espressa in acido tartarico) > 3,50 g/Litro Legge 28 novembre 1984, n. 851
Titolo alcolometrico volumico totale > 18,00 % vol DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
Estratto non riduttore: > 17 g/Litro DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
Acidita totale > 3,50 g/Litro DISCIPLINARE DI PRODUZIONE

Acidita volatile

< 30 meg/L (< 1,80 g/Litro)

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE

Marsala Vergine Soleras (con invecchiamento minimo di anni cinque)

Parametro analitico Valore RIFERIMENTO LEGISLATIVO
Titolo alcolometrico volumico > 18 % vol Legge 28 novembre 1984, n. 851
Gradazione zuccherina naturale < 4% (40 g/Litro) Legge 28 novembre 1984, n. 851
Estratto secco netto > 22 g/Litro Legge 28 novembre 1984, n. 851
Acidita fissa (espressa in acido tartarico) > 3,50 g/Litro Legge 28 novembre 1984, n. 851
Titolo alcolometrico volumico totale > 18,00 % vol DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
Gradazione zuccherina naturale < 4% (40 g/Litro) DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
Estratto non riduttore: > 21 g/Litro DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
Acidita totale > 3,50 g/Litro DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
Acidita volatile < 30 meg/L (< 1,80 g/Litro) DISCIPLINARE DI PRODUZIONE

Marsala Vergine Stravecchio 0 Riserva (con invecchiamento minimo di anni dieci)

Parametro analitico Valore RIFERIMENTO LEGISLATIVO
Titolo alcolometrico volumico > 18 % vol Legge 28 novembre 1984, n. 851
Gradazione zuccherina naturale < 4% (40 g/Litro) Legge 28 novembre 1984, n. 851
Estratto secco netto > 22 g/Litro Legge 28 novembre 1984, n. 851
Acidita fissa (espressa in acido tartarico) > 3,50 g/Litro Legge 28 novembre 1984, n. 851
Titolo alcolometrico volumico totale > 18,00 % vol DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
Gradazione zuccherina naturale < 4% (40 g/Litro) DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
Estratto non riduttore: > 21 g/Litro DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
Acidita totale > 3,50 g/Litro DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
Acidita volatile < 30 meg/L (< 1,80 g/Litro) DISCIPLINARE DI PRODUZIONE

Per quanto riguarda il colore:

- | Marsala denominati “Oro” hanno colore dorato pit 0 meno intenso;

- | Marsala denominati “Ambra” hanno colore giallo ambrato piu 0 meno intenso;

- | Marsala denominati “Rubino” che, con I’invecchiamento, acquista riflessi ambrati.
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| Marsala, secondo il contenuto zuccherino, si classificano in:
- Secco: con zuccheri riduttori inferiori a 40 g/l;
- Semisecco: con zuccheri riduttori superiori a 40 g/l, ma inferiori a 100 g/l;

- Dolce: con zuccheri riduttori superiori a 100 g/I.

Per i Marsala anche nel caso in cui non € consentito I’impiego del mosto cotto € ammessa la presenza
di tracce di “ossi-metil-furfurolo” derivante dai processi di affinamento e di invecchiamento. I vini
Marsala gia idonei al consumo diretto come tali possono essere addizionati con alcole etilico di origine
viticola e/o con acquavite di vino senza ulteriore periodo di invecchiamento, onde adattarli a
particolari esigenze di mercato; essi in tal caso devono essere sottoposti ad un periodo di affinamento
di almeno un mese prima della commercializzazione.

Il periodo di invecchiamento minimo decorre dalla data di ultimazione delle operazioni di concia.

E consentita la rilavorazione di una o pit miscele di Marsala. In tal caso il prodotto derivato deve
essere sottoposto ad un nuovo periodo di invecchiamento in relazione al tipo di Marsala che si intende
ottenere.

L’invecchiamento deve avvenire in recipienti di legno, preferibilmente di rovere o di ciliegio, salvo
che per i primi quattro mesi di invecchiamento del Marsala Fine che possono essere effettuati in
recipienti di altro materiale.

Il Marsala Fine dopo i primi quattro mesi di invecchiamento puo essere destinato alla trasformazione
in altre bevande o prodotti.

I Marsala Vergini in corso di invecchiamento possono essere commercializzati come Marsala
Superiore Oro Secco o Marsala Fine Oro Secco, purché abbiano completato il periodo di

invecchiamento previsto per detta categoria e ne abbiano le caratteristiche.



Giudice: Dott. Cinzia Ferreri
Curatore: Avv. Vitalba Pipitone

Procedimento Fallimentare n° 26/2021 - || NG

COLORE PERIODO DI INVECCHIMENTO CONTENUTO ZUCCHERINO

FINE:

: prodotro da uve a bacca *  Invecchiamento min. I anno

. . . ' . . . : : : a7 .
bianca, ¢ wvietata l'aggiunta di  ° Titolo alcolometrico volumico min. 17%;

mosto cotto. SUPERIORE : SEMISECCO:
¢  Ambra : Pl‘odorro da uve a bacca *  Invecchiamento min. 2 anni *  Zuccheni residui frad0 e IOOg;‘rl;
bianca, con ageiunta di mosto  * Titolo alcolometrico volumico min. 18%;
cotto superiore all'1%. SUPERIORE RISERVA : DOLCE
ROSSO: *  Invecchiamento min. 4 anni *  Zuccher residui > IOQg/ L

‘ ; . ; ; o,
*  Rubino : Prodarro da uve a buccia * Titolo alcolometrico volumico min. 18%;

nera, con eventuale aggiunta VERGINE O SOLERAS :
massima del 30% di uve bianche; *  Invecchiamento min. § anni

¢ vietata l';lggiunm di mosto *»  Titolo alcolometrico volumico min. 18%;
cotto. VERGINE RISERVA :

*  Invecchiamento min. 10 anni

+  Titolo alcolometrico volumico min. 18%;

Figura.2: Tabella riassuntiva delle caratteristiche del Vino Marsala in funzione del colore, del periodo di invecchiamento e del contenuto zuccherino.
(Legge 28 novembre 1984, n. 851)

2) DESCRIZIONE QUALITATIVA E QUANTITATIVA DEI PRODOTTI VITIVINICOLI
OGGETTO DI VALUTAZIONE
Al fine di poter individuare 1’esatta quantita e qualitd dei prodotti vitivinicoli presenti presso il
deposito fiscale dell’industria vinicola Frazzitta Vini S.A.S., Iattivita peritale ¢ stata condotta in tre
diversi momenti. In un primo momento é stato effettuato un sopralluogo al fine di stabilire la giacenza
quantitativa presso il deposito fiscale a seguito del quale é stato redatto un verbale di sopralluogo. In
un secondo momento é stato effettuato il prelievo dei prodotti al fine di effettuare le analisi chimico-
fisiche ed organolettiche a seguito delle quali é stato redatto un verbale di campionamento. Infine, i
campioni prelevati sono stati trasferiti presso un laboratorio di analisi, autorizzato dal Ministero

dell'agricoltura, della sovranita alimentare e delle foreste e Accreditato da ACCREDIA.

2.1) Giacenza quantitativa dei prodotti vitivinicoli oggetto di perizia.
Al fine di effettuare ’accertamento quantitativo dei prodotti vitivinicoli presenti presso il deposito
fiscali presente all’interno dell’Industria Vinicola Frazzitta Vini S.A.S. siti nella || N i»
data 13/12/2022 mi sono recato presso codesto deposito e ho rilevato che il prodotto é presente in due
vasi vinari di cemento armato che presentano la seguente numerazione: “3” e “31”. Nella tabella

seguente vengono riportate, le informazioni scaturite da questo primo sopralluogo relative al n°

8
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identificativo dei recipienti, alla natura dei recipienti, alla capacita dei recipienti e al contenuto dei

prodotti vitivinicoli espressi in Ettolitri (HI):

Recipiente n° | Tipo di Vaso vinario | Capacita (HI) | Contenuto (HI) Tipologia Prodotto*
31 Cemento armato 210,0 141,50 Vino atto a divenire Marsala Superiore Oro Secco (1988)
3 Cemento armato 105,0 37,50 Vino atto a divenire Marsala Vergine Stravecchio Oro Secco (1986)

*dicitura riportata nel registro delle dogane.

Nel confrontare i quantitativi riportati in tabella con i registri delle dogane, emerge una differenza %
di:

Tipologia Prodotto* Contenuto | Contenuto (HI) | DIFFERENZA (HI) | DIFFERENZA %

registro (HI)

Vino atto a divenire Marsala Superiore Oro Secco (1988) 143,50 141,50 2,00 1,39

E/iggﬁe;tto a divenire Marsala Vergine Stravecchio Oro Secco 41,75 37,50 425 1017

2.2) Attivita di prelievo dei campioni per ’accertamento delle caratteristiche chimico-
fisiche ed organolettiche dei prodotti vitivinicoli oggetto di perizia.
Al fine di effettuare il prelievo dei campioni per I’accertamento delle caratteristiche chimico-fisiche ed
organolettiche dei prodotti vitivinicoli oggetto di perizia presenti presso il deposito fiscali all’interno
dell’Industria Vinicola Frazzitta Vini S.A.S. siti nella || . in data 15/12/2022 mi sono
recato presso codesto deposito e ho effettuato il prelievo dei campioni dopo aver verificato 1’integrita
dei suggelli presenti nei vasi vinari in diversi punti. Da ogni vaso vinario sono stati effettuati n° 4
prelievi con una bottiglia da litri 2 in 4 diverse altezze del recipiente e dopo averle trasferite in un
secchio asciutto sono state omogeneizzate con un bastone.
Detti campioni di massa sono stati suddivisi in n°6 bottiglie da 75 cl per tipologia di vino prelevato per
un totale complessivo di 12 bottiglie alle quali e stato apposto un suggello con ceralacca timbrata a
caldo e riportante la dicitura Centro Enochimico Barbera S.A.S. e Frazzitta Vini S.A.S.
Di essi n° 3 bottiglie per tipologia, per un totale di 6, sono conservate presso lo stesso stabilimento
Frazzitta Vini S.A.S e n° 3 bottiglie per tipologia per un totale di 6 vengono trasferite presso il
laboratorio di analisi Centro Enochimico Barbera S.R.L sito a Cli
| per I’accertamento analitico chimico - fisico ed organolettico. Al termine di questa operazione,
vengono riposti i suggelli a piombo nei punti oggetto di attivita peritale (punto di prelievo campioni e

di ispezione dei vasi vinari).
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2.2) Accertamento delle caratteristiche chimico-fisiche ed organolettiche dei prodotti
vitivinicoli oggetto di perizia loro identificazione merceologica.

Al fine di accertare le caratteristiche qualitative del prodotto, sulle bottiglie pervenute in laboratorio
sono state eseguite un numero relativamente consistente di prove analitiche al fine di caratterizzarlo
per poi formulare le relative considerazioni. Le prove analitiche relative ai suddetti campioni sono
state effettuate all’interno del Laboratorio “Centro Enochimico Barbera S.R.L..”, sito a Campobello
di Mazara in provincia di Trapani e autorizzato dal Ministero dell’agricoltura, della sovranita

alimentare e delle foreste al rilascio dei certificati di analisi ufficiali nel settore vitivinicolo (Decreto
del 19 settembre 2022 pubblicato nella Gazzetta Ufficiale della Repubblica italiana - Serie generale - n. 217 del 7
settembre 2022 + DECRETO 21 dicembre 2022 pubblicato nella Gazzetta Ufficiale della Repubblica italiana - Serie
generale - Serie Generale n. 13 del 17-1-2023)

Pertanto, il laboratorio opera in conformita alla norma europea ISO/IEC 17025 che esprime i
"Requisiti generali per la competenza dei laboratori di prova e di taratura”. Le prove analitiche
effettuate sui campioni sono state eseguite, nella stragrande maggioranza dei casi, facendo riferimento
ai metodi pubblicati nell’ultima Raccolta dei metodi internazionali d'analisi dei vini e dei mosti
dell’OIV (ORGANISATION INTERNATIONALE DE LA VIGNE ET DU VIN) che, avendo
carattere ufficiale, sono applicabili per il controllo e la risoluzione di controversie.

Inoltre, alcuni accordi bilaterali sul commercio del vino riconoscono che i metodi di analisi pubblicati
dall'OlV, prevalgono come metodi di riferimento per determinare la composizione analitica del vino
nel contesto delle operazioni di controllo.

Di seguito viene riportata una tabella dove vengono sintetizzate le informazioni relative ai metodi di

prova utilizzati e alla norma di riferimento.

DENOMINAZIONE PROVA METODO DI RIFERIMENTO Unita di Misura
Titolo Alcolometrico Volumico OIV MA-AS312-01A Met. 4C R2016 % vol.
Sostanze Riducenti (zuccheri riduttori) OIV MA-AS311-01A R2009 g/L.
Titolo Alcolometrico Volumico Totale OIV MA-AS312-01A Met. 4C R2016 % vol.
pH OIV MA-AS313-15 R2011 Unita di pH.
Acidita Totale (espressa in acido tartarico) OIV MA -AS313-01 cap. 5.3 R2015 g/L.
Acidita Volatile (espressa in acido acetico) OIV MA-AS313-02 R2015 g/L.
Anidride Solforosa Totale OIV MA-AS323-04B R2009 mg/L.
Anidride Solforosa Libera OIV MA-AS323-04B R2009 mg/L.
Densita Relativa a 20 °C OIV MA-AS2-01A cap.6 R2012 g/mL.
Estratto Secco Totale OIV MA-AS2-03B R2012 g/L.
Estratto Secco non Riduttore (escluso Saccarosio) OIV MA-AS2-03B R2012 + OIV MA-AS311-01A R2009 R2009 g/L.
Acidita Fissa (espressa in acido tartarico) OIV-MA-AS313-03 R2009 + OIV-MA-AS313-01 cap. 5.2 R2015 g/L.

+ OIV-MA-AS313-02 R2015
Esame Organolettico D.M. 12/03/1986 — G.U. n° 161 del 14/07/1986 -
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3) VERIFICA DELLA CATEGORIA MERCEOLOGICA DEI PRODOTTI VITIVINICOLI
OGGETTO DI FALLIMENTO E RELATIVA CORRISPONDENZA ALLA NORMATIVA
VIGENTE

| prodotti in questione sono al momento identificati nei registri telematici di carico e scarico come vini
appartenenti alla categoria vino DOC “atte”, in questo caso DOC Marsala “atto” e precisamente:
¢ Vino Marsala Superiore Oro Secco (1988) “atto”

¢ Vino Marsala Vergine Stravecchio Oro Secco (1986) “atto”

Per vini “atto” s’intendono infatti quei vini che hanno le caratteristiche per divenire a DOC e quindi

per poter essere immessi al consumo devono essere comunque prima certificati a DOC. Per
effettuare la certificazione a DOC di un vino occorre che ’ente di controllo, che € un ente terzo alla
cantina, prelevi un campione della massa di vino DOC “atto” che si vuole certificare. Questo vino
verra controllato prima a livello analitico per verificare i parametri di corrispondenza al disciplinare;
se i parametri chimici corrispondono nei limiti minimi del disciplinare, questo vino potra andare in una
commissione di degustazione tecnica dove verra assaggiato alla cieca da degustatori tecnici abilitati.
Se il vino supera anche questo secondo step, I’azienda riceve un comunicato ufficiale che certifica che
quella specifica partita “atto” a vino DOC” ¢ diventata DOC. Da quel momento la cantina puo
imbottigliare il vino e puo procedere alla sua commercializzazione. L'Istituto Regionale del Vino e
dell’Olio (IRVO) ¢ I’Autorita pubblica designata dal Ministero delle politiche agricole alimentari e
forestali, ai sensi dell’articolo 13 del decreto legislativo n. 61/2010 (Allegato 1), che conduce I’iter di
certificazione di questo vino.

A partire dai risultati delle prove ottenuti & possibile esprimere un parere relativo alla classificazione
merceologica dei vini sottoposti ad indagine analitica ovvero stabilire se potranno essere certificati
come vini a DOC Marsala confermando eventualmente le categorie riportate nei registri di carico e

scarico.
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Nella Tabella che segue, vengono sintetizzati i risultati delle prove effettuate sui campioni di vino:

CAMPIONE VASCA N° 3 CAMPIONE VASCA N° 31
Unita di “Vino Marsala Vergine “Vino Marsala Superiore
DENOMINAZIONE PROVA A .
Misura Stravecchio Oro Secco” Oro” Secco
“atto” “atto”
R.D.P. N° 2167/2022 R.D.P. N° 2168/2022
Titolo Alcolometrico Volumico % vol. 16,75 17,64
Sostanze Riducenti (zuccheri riduttori) g/L. 3,4 7,0
Titolo Alcolometrico Volumico Totale % vol. 16,95 18,05
pH -i- 3,35 3,25
Acidita Totale (espressa in acido tartarico) g/L. 5,9 6,5
Acidita Volatile (espressa in acido acetico) g/L. 0,70 0,77
Anidride Solforosa Totale mg/L. 10 13
Anidride Solforosa Libera mg/L. 4 5
Densita Relativa a 20 °C g/mL. 0,9909 0,9911
Estratto Secco Totale g/L. 31,2 34,1
Estratto Secco non Riduttore g/L. 27,8 27,1
Acidita Fissa (espressa in acido tartarico) g/L. 5,00 5,57
Esame organolettico -i- Vedi tabellen®2e 3

Tabella n°1: Risultati delle prove effettuate sui campioni di vino

Dalle analisi effettuate e dalla valutazione dei risultati ottenuti € possibile fare alcune considerazioni
che riguardano I’eventuale corrispondenza alle caratteristiche qualitative previste dalla normativa di
riferimento (Legge 28 novembre 1984, n. 851 e Disciplinare di produzione dei Vini a Doc Marsala).

La descrizione dei vini analizzati ha tenuto conto dei principali componenti del vino che sono stati
analizzati al fine di attribuire un giudizio complessivo sulla loro qualita. Fermo restando che il
concetto di qualita &, in gergo, riferibile al fatto che il vino soddisfi le esigenze, sia in termini di
piacevolezza che di gradevolezza, di chi e destinato ad utilizzarlo (la cosiddetta soddisfazione del
cliente), nel nostro caso, il concetto di qualita & stato inteso come rispondenza alla_normativa

vigente.
A questo punto é possibile fare un confronto dei dati ottenuti relativamente alle singole tipologie dei

prodotti vitivinicoli dichiarati e oggetto di indagine e precisamente il “Vino Marsala Vergine

Stravecchio Oro Secco - atto” e il “Vino Marsala Superiore Oro Secco - atto”.
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CARATTERISTICHICHE CHIMICO-FISICHE | . vimo MarsalaVvergine | nopmg g

Stravecchio Oro Secco” riferimento CONFORME
Titolo Alcolometrico Volumico - (% vol.) 16,75 > 18,00 NO
Sostanze Riducenti (zuccheri riduttori) - (g/L.) 3,4 <40 S|
Titolo Alcolometrico Volumico Totale - (% vol.) 16,95 > 18,00 NO
Acidita Totale (espressa in acido tartarico) - (g/L.) 5,9 >3,5 SI
Acidita Volatile (espressa in acido acetico) - (g/L.) 0,70 (11,67 meq/L) <30 meq/L S
Estratto Secco non Riduttore - (g/L.) 27,8 >21,0 S
Acidita Fissa (espressa in acido tartarico) - (g/L.) 5,0 >3,5 S
Esame organolettico: SI
Limpidezza Velato
Odore Caratteri tipici del vino Marsala
Colore Dorato
Sapore Caratteri tipici del vino Marsala

Tabella n° 2: confronto dati analitici con i valori previsti dalla normativa di riferimento per la produzione dei vini a DOC Marsala Vergine Stravecchio Oro
Secco.

CARATTERISTICHICHE CHIMICO-FISICHE | Y1 Mars;‘lii‘f’““’” Oro Normadi | .\ coon o
riferimento

Titolo Alcolometrico Volumico - (% vol.) 17,64 > 18,00 NO

Sostanze Riducenti (zuccheri riduttori) - (g/L.) 7,0 <40 S|

Titolo Alcolometrico Volumico Totale - (% vol.) 18,05 > 18,00 SI

Acidita Totale (espressa in acido tartarico) - (g/L.) 6,5 >3,5 S

Acidita Volatile (espressa in acido acetico) - (g/L.) 0,77 (12,83 meq/L) <17 meqg/L S

Estratto Secco non Riduttore - (g/L.) 27,1 >21,0 SI

Acidita Fissa (espressa in acido tartarico) - (g/L.) 5,57 >3,5 S|

Esame organolettico: SI

Limpidezza Velato

Odore Caratteri tipici del vino Marsala

Colore Leggermente Dorato

Sapore Caratteri tipici del vino Marsala

Tabella n°3: confronto dati analitici con i valori previsti dalla normativa di riferimento per la produzione dei vini a DOC Marsala Superiore Oro Secco
Pertanto a seguito dell’accertamento analitico effettuato, emerge in entrambe i casi che i prodotti non

potranno essere certificati a DOC Marsala nella stessa tipologia con la quale sono presenti attualmente
nei registri di carico e scarico. Infatti nel caso del vino Marsala Superiore Oro Secco “atto” (1988)
quest’ultimo in base alle caratteristiche analitiche non potra essere certificato come tale, ma potra

invece, essere certificato sempre a DOC Marsala ma nella categoria cadetta “Marsala Fine Oro

Secco” (vedi Piramide Figura 1).

Nel caso invece del vino Marsala Vergine Stravecchio Oro Secco “atto” (1986) quest’ultimo in
base alle caratteristiche analitiche riscontrate non potra essere certificato né come tale né in nessun
altra tipologia di vino a DOC Marsala, poiché presenta un Titolo alcolometrico VVolumico inferiore a

17 % vol. e non rientrando nemmeno nella categoria vini liquorosi cosi come previsto dall’allegato
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VII - PARTE Il - punto 3 - REGOLAMENTO (UE) N. 1308/2013 DEL PARLAMENTO EUROPEO
DEL CONSIGLIO del 17 dicembre 2013 che riporta la definizione delle categorie dei prodotti
vitivinicoli e secondo le quali & possibile stabilire che il vino oggetto di indagine non appartenga
nemmeno ad un generico Vino Liquoroso come rappresentato nella tabella che segue:

“YVino Marsala
Vergine
Stravecchio
Oro Secco”

REGOLAMENTO

(UE) N. 1308/2013 CONFORME
allegato VII - PARTE

CARATTERISTICHICHE CHIMICO-FISICHE

Il - punto 3
Titolo Alcolometrico Volumico - (% vol.) 16,75 15,00 - 22,00 Sl
Titolo Alcolometrico Volumico Totale - (% vol.) 16,95 >17,50 NO

Pertanto nell’ottica di dover attribuire una appartenenza merceologica al vino Marsala Vergine
Stravecchio Oro Secco “atto” (1986) per poterne quantificare il valore di mercato, le mie

considerazioni tengono conto dei contenuti della normativa di riferimento di seguito riportati:

e All’articolo 4 del Disciplinare di produzione viene riportato che “le uve debbono assicurare

al mosto un titolo alcolometrico volumico nhaturale minimo di 12,00% vol.” e quindi che il

vino base che sara successivamente oggetto di lavorazione (concia) dovra avere un titolo
alcolometrico volumico pari al 12,00% vol.

e All’articolo 6 del disciplinare di produzione viene riportato che “€ consentita la rilavorazione

di una o piu miscele di Marsala. In tal caso il prodotto derivato deve essere sottoposto ad

un nuovo periodo di invecchiamento in relazione al tipo di Marsala che si intende

ottenere”.

e Allarticolo 6 del disciplinare di produzione viene riportato che “I’invecchiamento deve
avvenire in recipienti di legno, preferibilmente di rovere o di ciliegio, salvo che per i
primi quattro mesi di invecchiamento del Marsala Fine che possono essere effettuati in
recipienti di altro materiale”.

Alla luce di quanto riportato, il prodotto di cui sopra ha tutti gli elementi per essere rimesso in
lavorazione da parte del destinatario, che procedera alla compravendita, nei riguardi del Titolo
alcolometrico Volumico fermo restando che la rilavorazione potra riguardare anche gli altri parametri
a carico del colore (Ambra) e del gusto (Secco, Semisecco e Dolce). Pertanto la destinazione

merceologica futura € descritta nella tabella che segue:
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Tipologia vino attuale nei registri di carico e scarico: Vino Marsala Vergine Stravecchio Oro Secco (1986) “atto”

Tipologia vino secondo le caratteristiche analitiche: Vino base DOC Marsala “atto”

Destinazione merceologica futura Invecchiamento minimo
Ipotesi N°1 | Vino Marsala FINE “T.I” (trasformazione industriale) Ambra o Oro “atto” Quattro mesi
Ipotesi N°2 | Vino Marsala FINE Ambra o Oro “atto” Un anno
Ipotesi N°3 | Vino Marsala Superiore “atto” Due anni
Ipotesi N°4 | Vino Marsala Superiore Riserva Ambra o Oro “atto” Quattro anni
Ipotesi N°5 | Vino Marsala Marsala Vergine o Soleras “atto” Cinque anni
Ipotesi N°6 | Vino Marsala Marsala Stravecchio o Riserva “atto” Dieci anni

4. STIMA DEL PREZZO DEI PRODOTTI VITIVINICOLI

Dopo accurate indagini, consultando produttori vitivinicoli e agenti di intermediazione del settore

vitivinicolo, si stima che il piu probabile valore di mercato dei prodotti al momento detenuti e

diversamente identificati a seguito dell’attivita di laboratorio, viene descritto nella tabella che segue:

Tipologia vino Quantita (HI) Intervallo Prezzo unitario di Probabile valore di mercato
vendita €/Litro complessivo €
Vino base DOC Marsala “atto” 37,50 0,60 — 0,80 (prezzo medio 0,70 €/1) 2.625,00
Marsala Fine Oro Secco “atto” 141,50 0,85 — 1,15 (prezzo medio 1,00 €/1) 14.150,00
TOTALE 16.775,00

5. RILIEVI FOTOGRAFICI

5.1) Operazioni peritali relativi al prodotto contenuto nella vasca n°3_contenente Vino Marsala
Vergine Stravecchio Oro Secco
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5.2) Operazioni peritali relativi al prodotto contenuto nella vasca n°31 contenente Vino Marsala
Superiore Oro Secco

E
|
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INCARICO N° 2 del 16/12/2022

1. DESCRIZIONE QUANTITATIVA E QUALITATIVA DEI CAMPIONI DI VINO
OGGETTO DI CONTENZIOSO E RELATIVA IDENTIFICAZIONE IN BASE Al
RISULTATI DELLE PROVE ANALITICHE EFFETTUATE

Al fine di effettuare 1’accertamento quantitativo dei prodotti vitivinicoli presenti presso la sede legale,

in data 16/12/2022 mi sono recato nei locali della sede legale della societa in Marsala, c/da Berbaro n.

388 e ho rilevato che il prodotto e presente in un vaso vinario in acciaio inox. Nella tabella seguente

vengono riportate, le informazioni scaturite da questa verifica:

Tipo di Vaso vinario | Contenuto (HI) | Tipologia Prodotto*
Acciaio Inox 35,00 Vino da tavola rosso

Successivamente si ¢ proceduto all’effettuazione del prelievo dei campioni per 1’accertamento
quantitativo e delle caratteristiche chimico-fisiche ed organolettiche dei prodotti vitivinicoli oggetto di
perizia, indicati nella lettera di integrazione dell’incarico del 16/12/2022. Dal vaso vinario in acciaio
inox e stato effettuato un prelievo a seguito del quale sono state riempite n°6 bottiglie da 75 cl di vino
oggetto di perizia.

Le bottiglie prelevate di vino rosso da tavola sono state trasferite presso il Laboratorio “Centro
Enochimico Barbera S.R.L.”, sito a Campobello di Mazara in provincia di Trapani, di cui sono
Responsabile, e autorizzato dal Ministero dell'agricoltura, della sovranita alimentare e delle

foreste al rilascio dei certificati di analisi ufficiali nel settore vitivinicolo (Decreto del 19 settembre 2022

pubblicato nella Gazzetta Ufficiale della Repubblica italiana - Serie generale - n. 217 del 7 settembre 2022 +
DECRETO 21 dicembre 2022 pubblicato nella Gazzetta Ufficiale della Repubblica italiana - Serie generale - Serie
Generale n. 13 del 17-1-2023).

Pertanto il laboratorio opera in conformita alla norma europea ISO/IEC 17025 che esprime i
"Requisiti generali per la competenza dei laboratori di prova e di taratura”. Su questo campione, le
prove analitiche effettuate sono state eseguite, nella stragrande maggioranza dei casi, facendo
riferimento ai metodi pubblicati nell’ultima Raccolta dei metodi internazionali d*analisi dei vini e
dei mosti dell’OIV (ORGANISATION INTERNATIONALE DE LA VIGNE ET DU VIN) che,
avendo carattere ufficiale, sono applicabili per il controllo e la risoluzione di controversie.

Inoltre, alcuni accordi bilaterali sul commercio del vino riconoscono che i metodi di analisi pubblicati
dall'OIV, prevalgono come metodi di riferimento per determinare la composizione analitica del vino

nel contesto operazioni di controllo.
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Per alcune prove, invece, si e fatto riferimento a metodologie e protocolli di analisi da sempre

applicate nel settore del controllo di qualita dell’industria enologica e pertanto considerati attendibili ai

fini di contribuire ulteriormente a delineare una risposta ai quesiti che mi sono stati formulati.

Di seguito viene riportata una tabella dove vengono sintetizzate le informazioni relative ai metodi di

prova utilizzati e alla norma di riferimento.

DENOMINAZIONE PROVA METODO DI RIFERIMENTO Unita di Misura
Titolo Alcolometrico Volumico OlV MA-AS312-01A Met. 4C R2016 % vol.
Sostanze Riducenti (zuccheri riduttori) OIV MA-AS311-01A R2009 g/L.
Titolo Alcolometrico Volumico Totale OlV MA-AS312-01A Met. 4C R2016 % vol.
pH OIV MA-AS313-15 R2011 Unita di pH.
Acidita Totale (espressa in acido tartarico) OIV MA -AS313-01 cap. 5.3 R2015 g/L.
Acidita Volatile (espressa in acido acetico) OIV MA-AS313-02 R2015 g/L.
Anidride Solforosa Totale OlV MA-AS323-04B R2009 mg/L.
Anidride Solforosa Libera OlV MA-AS323-04B R2009 mg/L.
Densita Relativa a 20 °C OIV MA-AS2-01A cap.6 R2012 g/mL.
Estratto Secco Totale OIV MA-AS2-03B R2012 g/L.
Estratto Secco non Riduttore (escluso OIV MA-AS2-03B R2012 + OIV MA-AS311-01A R2009 g/L.
Acidita Fissa (espressa in acido tartarico) OIV-MA-AS313-03 R2009 + OIV-MA-AS313-01 cap. 5.2 g/L.
R2015 + OIV-MA-AS313-02 R2015

A partire dai risultati delle prove ottenuti & possibile dare una risposta ai quesiti che mi sono stati
posti. Nella Tabella che segue, vengono sintetizzati i risultati delle prove effettuate sulla campionatura

di vino oggetto di stima:

Campione di
DENOMINAZIONE PROVA Unita di Misura Vino Rosso da Tavola (3500 litri)
R.D.P. N° 2169/2022

Titolo Alcolometrico Volumico % vol. 9,39
Sostanze Riducenti (zuccheri riduttori) g/L. 2,0

Titolo Alcolometrico Volumico Totale % vol. 9,51

pH Unita di pH. 2,87

Acidita Totale (espressa in acido tartarico) g/L. 24,9

Acidita Volatile (espressa in acido acetico) g/L. 14,5
Anidride Solforosa Totale mg/L. 13

Anidride Solforosa Libera mg/L. 33

Densita Relativa a 20 °C 0,9999
Estratto Secco Totale g/L. 27,5
Estratto Secco non Riduttore (escluso Saccarosio) g/L. 25,4

Acidita Fissa (espressa in acido tartarico) g/L. 6,79

Dalle analisi effettuate e dalla valutazione dei risultati ottenuti € possibile fare alcune considerazioni
che riguardano le caratteristiche quali-quantitative del vino. E chiaro che i vini dopo tanti anni a
partire dai quali sono stati prodotti, subiscono sostanziali modifiche che, a seconda delle condizioni

nelle quali sono stati conservati, possono essere sia negative che positive. Da un primo approccio
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sensoriale ed organolettico, purtroppo, pero, devo ipotizzare che nel corso degli anni il vino ha subito
delle modifiche negative dovute certamente al fatto che il medesimo & stato prelevato da recipienti
scolmi probabilmente da molto tempo.

Il vino, infatti, presenta dei difetti di natura olfattiva dovuti a processi metabolici a carico di
microrganismi sia di tipo batterico (lattico e acetico) che fungino (lieviti e muffe). La descrizione dei
vini analizzati ha tenuto conto dei principali componenti del vino che sono stati analizzati al fine di
attribuire un giudizio complessivo sulla loro qualita. Al fine di valutare la conformita dei vini rispetto
alla normativa vigente, sono stati confrontati i dati analitici “sensibili” ovvero che presentano dei
limiti di legge con i valori previsti dai limiti stessi. Pertanto a seguito del confronto con i valori
scaturiti dalle analisi con i corrispondenti limiti legali, emergono dei risultati che sono rappresentati

nella tabella che segue:

LIMITE LEGALE
REGOLAMENTO (UE) N.1308/2013 -
Vino Rosso | allegato VIl - PARTE Il - punto 1 (a, c, d) +
DENOMINAZIONE PROVA da Tavola REGOLAMENTO DELEGATO (UE) 934 del CONFORMITA’

2019 - allegato | - parte C- p.to 1
Titolo Alcolometrico Volumico % vol. 9,39 Min. 9 % vol Sl
Titolo Alcolometrico Volumico Totale % vol. 9,51 Max. 15 % vol Si
Acidita Volatile (espressa in Acido Acetico) g/L 14,5 Max 1,20 g/L (20 meg/L) NO
Acidita Totale (espressa in Ac. Tartarico) g/L 249 Min. 3.5g/L SI

Il vino oggetto di valutazione pertanto non € un prodotto conforme alla normativa che regolamenta il
settore vitivinicolo e quindi non puo definirsi “Aceto”. Infatti quest’ultimo secondo 1’articolo 49 -
comma 2 della legge 12 dicembre 2016, n. 238 (GU n.201 del 29-8-2017) per essere definito “aceto” o
“aceto di vino” deve scaturire dalla fermentazione acetica dei vini che presentano:

e Acidita Totale in acido acetico compresa tra5 e 12 g/100ml

e Un quantitativo di Alcool Etilico non superiore all’1,5% in volume.
Pertanto alla luce delle considerazioni di cui sopra, il vino non pud essere destinato al consumo umano

ma alla trasformazione in Aceto presso strutture chiamate acetifici per 1’appunto.
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2. STIMA DEL PREZZO DEI PRODOTTI VITIVINICOLI
Dopo accurate indagini, consultando produttori vitivinicoli e agenti di intermediazione del settore

vitivinicolo, si stima che il prodotto al momento detenuto ha un valore di mercato come descritto nella

tabella che segue:

Tipologia vino Quantita (HI) | Intervallo Prezzo unitario di Probabile valore di mercato
vendita €/Litro complessivo €
Vino Rosso da Tavola 35,00 0,18 — 0,20 (prezzo medio € 0,19) 665,00

CONSIDERAZIONI FINALL.

Al termine delle operazioni peritali relative ad entrambe gli incarichi di cui sono stato destinatario, &

possibile definire gli aspetti qualitativi, quantitativi ed economici, sintetizzati nel riquadro seguente:

Prodotti Vitivinicoli Quantita (Hl) | Prezzo medio di Vendita Probabile valore di mercato
complessivo €
Vino base DOC Marsala “atto” 37,50 0,70 €/1 2.625,00
Marsala Fine Oro Secco “atto” 141,50 1,00 €/1 14.150,00
Vino Rosso da Tavola 35,00 0,19 €/ 665,00
TOTALE 17.440,00

Tanto ho riferito a completa evasione dell’incarico conferitomi.

Campobello di Mazara, 30/01/2023

L’esperto incaricato
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