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Diffusione 
del vitigno 
e variabilità 
intravarietale
Il vitigno è particolarmente 
diffuso in Basilicata 
ed in Campania, mentre 
in Puglia e in Molise 
è presente in forma ridotta, 
nonostante abbia 
dimostrato di dare ottimi 
prodotti soprattutto 
nell’area collinare di Andria, 
Gravina, Spinazzola 
e Altamura. 
È caratterizzato 
da un’elevata variabilità 
fenotipica e probabilmente 
anche genotipica, legata 
ad antiche moltiplicazioni 
per seme. 
Questa elevatissima 
variabilità intravarietale, 
ha fatto sì che al Registro 
Nazionale delle Varietà 
di Uve da Vino risultino 
iscritti come vitigni distinti 
l’Aglianico e l’Aglianico 
del Vulture.
L’Aglianico, coltivato 
soprattutto in Campania, 
fa riferimento al biotipo 
Taurasi, mentre in Basilicata 
e Puglia viene utilizzato 
quasi esclusivamente 
l’Aglianico del Vulture, 
che differisce dal primo, 
secondo le impressioni dei 
viticoltori locali, per una 
certa sensibilità 
all’acinellatura. L’Aglianico 
inteso localmente con 
il termine Aglianico Taurasi 
o semplicemente “Taurasi”, 

è diffuso soprattutto 
in provincia di Avellino 
nell’agro di Taurasi, 
Castelfranci, Gesualdo, 
nella Valle del Calore 
e a Torre del Greco 
e Pozzuoli in provincia 
di Napoli. 
L’Aglianico del Vulture 
si trova soprattutto in 
provincia di Potenza e Matera 
e, in Puglia, nelle aree 
viticole precedentemente 
evidenziate. 
Un’ampia serie di indagini 
ampelografiche, ampelo­
metriche, biochimiche 
e molecolari (analisi del DNA) 
condotte dall’Istituto 
Sperimentale per la 
Viticoltura di Conegliano 
Veneto (TV), hanno 
consentito di affermare 
che l’Aglianico coltivato 
in Campania e l’Aglianico 
del Vulture coltivati 
in Basilicata ed in Puglia, 
in realtà sono lo stesso 
vitigno. Le differenze tra 
i due Aglianici sono da 
ricondursi alla variabilità 
intravarietale che si è 
creata nelle diverse zone 
di coltivazione e, per quanto 
riguarda il fenomeno 
dell’acinellatura, allo stato 
sanitario della cultivar. 
La selezione clonale 
intrapresa a metà degli anni 
’80 dai Vivai Cooperativi 

Rauscedo, ha comunque 
inteso rispettare 
la distinzione varietale 
e, di conseguenza, 
le operazioni di prospezione 
al fine di individuare gli 
individui più pregevoli, 
si sono svolte nell’area 
tipica di coltivazione 
dell’Aglianico e dell’Aglianico 
del Vulture.
La prospezione varietale 
dell’Aglianico di Taurasi 
è avvenuta nel comune 
di Grottaminarda in alcune 
aziende viticole che 
disponevano di vecchi 
vigneti di “Taurasi” che, 
in seguito ad un controllo 
visivo, risultavano 
possedere uno stato 
fitosanitario accettabile. 
Nell’ottica della 
salvaguardia della 
variabilità intravarietale 
riscontrata, sono stati 
selezionati anche individui 
con grappolo spargolo, 
di taglia ridotta, con acino 
piccolo e buccia 
intensamente colorata 
e spessa. Particolare 
attenzione si è posta anche 
nella ricerca di individui 
poco suscettibili a botrite 
e oidio e con assenza 
di acinellatura verde. 
Complessivamente sono 
stati prescelti 195 genotipi 
che sono stati sottoposti 

ad un rigoroso controllo 
visivo e, successivamente, 
alle indagini sanitarie 
tramite test ELISA, PCR 
e Index Arboreo.
Per quanto riguarda 
l’Aglianico del Vulture, 
la prospezione si è dapprima 
articolata nei dintorni 
di Rionero in Vulture, Melfi, 
Barile e Castel del Monte, 
per poi concentrarsi nella 
zona di Venosa, dove si sono 
individuati vecchi vigneti 
con una rilevante variabilità 
intravarietale. 
Si sono individuati genotipi 
a germogliamento tardivo 
per meglio sfuggire alle 
brinate primaverili, 
con buona fertilità basale, 
con grappolo semi compatto 
e con una discreta tolleranza 
all’oidio. I genotipi ritenuti 
interessanti, per un totale 
di 107 individui, sono stati 
successivamente oggetto 
di indagini sanitarie previste 
dal protocollo ufficiale.

In copertina: 
Aglianico VCR 7.



Breve descrizione 
delle caratteristiche 
del vitigno

Vitigno di buona vigoria 
e con portamento eretto. 
Epoca di germogliamento 
precoce ed epoca 
di maturazione tardiva. 
Bassa fertilità delle gemme 
basali, predilige forme 
d’allevamento a potatura 
lunga.

Produzione media e costante. 
Dà un vino di colore rosso 
rubino intenso, giustamente 
tannico, di corpo, armonico. 
Acquista finezza, diventando 
vino aristocratico con l’invec­
chiamento. 
Il suo utilizzo enologico 
riguarda esclusivamente 

la vinificazione e normalmente 
viene vinificato in purezza, 
anche se nel napoletano 
e nel casertano è diffuso 
il taglio con il Piedirosso.

A sinistra: Aglianico 
del Vulture VCR 14.
A destra: vigneti di Aglianico 
del Vulture a Rionero 
in Vulture (PZ).



4 – 5

La selezione 
sanitaria

La selezione sanitaria è stata 
realizzata parallelamente alla 
selezione genetico-agronomica, 
secondo quanto previsto 
dal protocollo ufficiale. 
L’iter selettivo, per molti vitigni, 
risulta piuttosto lungo a causa 
delle notevoli difficoltà 
incontrate nell’individuare 
ceppi sani. In tempi diversi, 
e applicando anche modalità 
tecniche diverse, la selezione 
sanitaria è stata effettuata 
attraverso: 
1:	 Rilievi sintomatologici. 
L’eventuale presenza 
di ampelopatie di natura virale 
e fitoplasmatica è stata 
accertata, nei genotipi 
selezionati, mediante periodiche 
osservazioni visive nei periodi 
stagionali più favorevoli alla 
manifestazione dei loro sintomi. 
2:	Saggi sierologici-
molecolari. Per tali saggi sono 
state utilizzate le moderne 
tecniche d’indagine virologica 
quali ELISA e PCR. Mediante 
i test ELISA, effettuati su 

campioni legnosi, si è verificata 
l’eventuale presenza di: 

-ArMV (Arabis mosaic virus) 
e GFLV (Grapevine fanleaf 
virus), per quanto riguarda 
i nepovirus del complesso 
dell’arricciamento fogliare; 

-GFKV (Grapevine fleck virus), 
responsabile della maculatura 
infettiva; 

-GLRaV-1, 2, 3 (Grapevine 
ampelovirus type I, II e III), 
ampelovirus responsabili 
dell’accartocciamento fogliare;  

-GVA e GVB (Grapevine virus 
A e Grapevine virus B), 
appartenenti al complesso 
del legno riccio.
3:	Test supplementari. 
Per verificare la presenza 
del foveavirus RSPaV 
associato a Rupestris stem 
pitting, e dei closterovirus 
GLRaV-1, GLRaV-2, GLRaV-3 
nonché del GVA e GVB e dei 
fitoplasmi (Flavescenza dorata 
e Legno nero), si è proceduto 
mediante PCR con primer 
specifici e di elevata affidabilità.

4:	Saggi su piante indicatrici 
legnose. L’accertamento 
diagnostico delle malattie da 
virus e virus-simili si è avvalso 
successivamente 
dell’”indexaggio” su piante 
indicatrici legnose del genere 
Vitis, come di seguito 
specificato: 

-Vitis rupestris “Du Lot”, 
per la diagnosi del legno riccio 

“Rupestris stem pitting”; 
-Kober 5BB, per la diagnosi 
della sindrome del legno riccio 

“Kober stem grooving”; 
-Vitis rupestris “St. George”, 
per la diagnosi dell’arriccia­
mento fogliare e della 
maculatura infettiva (fleck); 

-LN33 per l’accertamento 
dell’accartocciamento fogliare 
(leafroll), della suberosi 
corticale (corky bark) e del 
legno riccio “Kober stem 
grooving”; 

-Vitis vinifera “Carmenère”, 
per la diagnosi del complesso 
dell’accartocciamento fogliare; 

-110 Richter, per la diagnosi 

delle necrosi delle nervature 
(vein necrosis); 

-Vitis riparia “Gloire de 
Montpellier”, indicatrice 
specifica del mosaico delle 
nervature (vein mosaic).
I controlli sanitari, hanno 
portato all’individuazione di 10 
genotipi di Aglianico “Taurasi” 
esenti dalle entità virali sopra 
evidenziate e 4 genotipi 
appartenenti al biotipo 

“Vulture”; pertanto, per il biotipo 
“Taurasi” è risultato sano solo 
il 5,13% degli individui 
selezionati, mentre per 
il biotipo “Vulture” il 3,74%, 
a conferma dell’alto grado 
di diffusione delle malattie 
da virus nella varietà in oggetto 
(Fig. 1 e 2). In particolare, 
risulta molto diffuso 
l’accartocciamento fogliare, 
come del resto si riscontra 
in quasi tutte le varietà del Sud 
Italia. Incidenza minore, 
ma comunque non trascurabile, 
presentano arricciamento 
fogliare ed il GVA.

GFKV 7%

GVA 10%

Negativi 56%

LR2 22%

RSP+LR2
22%

Negativi 9%

LR1 14%

LR3 29%

Infezioni 
miste 19%

AR 2%

FL 10%

TEST ELISA PCR+INDEX
ARBOREO

GFKV 11%
GVA 17%

Negativi 57%

RSP+LR2
43%

Negativi 7%

LR1 17%

LR3 13%

Infezioni 
miste 16%

AR 2%

FL 17%

TEST ELISA PCR+INDEX
ARBOREO

Fig. 1: Controlli 
sanitari su candidati 
cloni di Aglianico 
del Vulture.

Fig. 2: Controlli 
sanitari su candidati 
cloni di Aglianico 

“Taurasi”.



Cloni omologati VCR 
e loro comportamento 
rispetto alla media 
varietale

In generale, i cloni 
di “Aglianico” e di “Aglianico 
del Vulture” selezionati 
ed omologati dai Vivai 
Cooperativi Rauscedo, 
presentano una scarsa 
sensibilità a botrite e oidio. 
Il grafico in figura 1 indica 
il comportamento dei cloni 
rispetto alla media varietale, 
per i caratteri vigoria, 
peso medio del grappolo, 
peso medio della bacca, 
produttività. 
I cloni omologati come 
Aglianico di “Taurasi” sono: 
VCR 2, VCR 7, VCR 13, VCR 23, 
VCR 103, VCR 106, VCR 109, 
VCR 111.
I cloni omologati come 
Aglianico del Vulture sono: 
VCR 11, VCR 14. VIGORIA

Media
varietale

GRAPPOLO ACINO PRODUTTIVITÀ

 V CR 2

 V CR 7

 V CR 13

 V CR 23

 V CR 103

 V CR 106

 V CR 109

 V CR 111

 V CR 11

 V CR 14Fig. 1: Comportamento 
dei cloni rispetto alla media 
varietale, per i caratteri 
vigoria, peso medio 
del grappolo, peso medio 
della bacca, produttività.

A sinistra: Aglianico del Vulture 
VCR 11.
A destra: Vigneto di Aglianico 
del Vulture VCR 11 a Venosa (PZ).
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Cloni omologati VCR 
e loro comportamento 
rispetto alla media 
varietale

Clone di media vigoria, 
con grappolo piccolo 
e mediamente spargolo, 
acino piccolo; produttività 
leggermente sotto 
la media varietale.
Per la sua ottima 
struttura, è adatto 
al lungo invecchiamento.

Clone vigoroso, 
con grappolo piccolo, 
acino dalle medie 
dimensioni caratterizzato 
da una buccia spessa, 
che conferisce a questo 
genotipo un’ottima 
resistenza alla botrite; 
produttività leggermente 
sotto la media.
Per vini di medio–lungo 
invecchiamento, morbidi, 
strutturati.

VCR 2 VCR 7

Frutti rossi
Fruttato maturo

Floreale (viola)

Speziato

Fenolo−cuoio

Balsamico

ErbaceoAcidità

Astringenza

Struttura

Gradevolezza

Tipicità

Sapido

Analisi sensoriale:
  Media varietale      VCR 2      VCR 7

Campagna stampa 2002.



Clone di media vigoria, 
con grappolo e acino 
piccoli, dalla produttività 
moderata.
Per vini strutturati 
di caratteristiche 
intermedie tra Vulture 
e Taurasi con ottimo 
livello antocianico.

Presenta vigore medio, 
grappolo piccolo, 
semi‑compatto, acino 
piccolo, produttività 
medio-bassa, sostenuta 
da una buona fertilità.
Per vini di prolungato 
invecchiamento in taglio 
con il Piedirosso.

VCR 111VCR 103

Clone dal vigore superiore 
alla media varietale, ha un 
grappolo medio-piccolo, 
alato e semi-compatto, 
acino piccolo e produttività 
sopra la media.
Per i particolari sentori 
floreali, è particolarmente 
adatto al taglio con 
il VCR 7 e VCR 2.

Clone di media vigoria, 
con grappolo piccolo, 
semi-spargolo e con ala 
corta, acino piccolo 
e produttività poco sotto 
la media. Buona resistenza 
alle crittogame.
Adatto al prolungato 
invecchiamento data 
l’ottima struttura 
e il profilo aromatico 
particolarmente ampio 
e complesso.

VCR 13 VCR 23

Frutti rossi
Fruttato maturo

Floreale (viola)

Speziato

Fenolo−cuoio

Balsamico

ErbaceoAcidità

Astringenza

Struttura

Gradevolezza

Tipicità

Sapido
Frutti rossi

Fruttato maturo

Floreale (viola)

Speziato

Fenolo−cuoio

Balsamico

ErbaceoAcidità

Astringenza

Struttura

Gradevolezza

Tipicità

Sapido

Analisi sensoriale:
  Media varietale      VCR 103      VCR 111

Analisi sensoriale:
  Media varietale      VCR 13      VCR 23
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Clone mediamente 
vigoroso, con grappolo 
di dimensioni sopra 
la media, tronco-
piramidale, acino medio 
e buona produttività.
Per vini da lungo 
invecchiamento 
eventualmente anche 
in taglio con altri 
autoctoni.

Clone con caratteristiche 
sopra la media varietale 
per quanto riguarda 
il vigore, le dimensioni del 
grappolo e la produttività. 
Dimensioni medie dell’acino.
Per vini di medio invecchia­
mento, particolarmente 
fruttati-speziati. 
Ideale il taglio con il VCR 11 
e/o con il Taurasi VCR 2 
e VCR 23.

Clone mediamente 
vigoroso, con grappolo 
e acino di dimensioni 
sopra la media varietale 
e produttività elevata.
Per vini anche 
relativamente giovani 
in taglio con Piedirosso, 
che ne ammorbidisce 
la tannicità.

Clone di buona vigoria, 
grappolo di dimensioni 
medio-piccole, acino 
piccolo, con produttività 
sopra la media varietale. 
Poco suscettibile alle 
crittogame.
Interessante per vini 
particolarmente fruttati 
e giovani.

VCR 109VCR 106 VCR 11 VCR 14

Frutti rossi
Fruttato maturo

Floreale (viola)

Speziato

Fenolo−cuoio

Balsamico

ErbaceoAcidità

Astringenza

Struttura

Gradevolezza

Tipicità

Sapido
Frutti rossi

Fruttato maturo

Floreale (viola)

Speziato

Fenolo−cuoio

Balsamico

ErbaceoAcidità

Astringenza

Struttura

Gradevolezza

Tipicità

Sapido

Analisi sensoriale:
  Media varietale      VCR 11      VCR 14

Analisi sensoriale:
  Media varietale      VCR 106      VCR 109



Il quadro 
polifenolico 
dei vini

I vini, ottenuti da micro­
vinificazioni, di sette cloni 
di Aglianico a confronto, 
sono stati analizzati 
per determinarne il loro 
patrimonio polifenolico. 
I risultati delle analisi 
effettuate (Fig. 1), che hanno 
riguardato il contenuto 
in polifenoli totali (mg/l 
di catechina) e in flavonoidi 
totali e non antocianici (mg/l), 
mostrano come i sette cloni 
presentino valori 
leggermente differenti 
per tutte e tre le grandezze 
analizzate. 
Il vino ottenuto dalle uve 
del clone VCR 23 è quello 
con i contenuti maggiori 
di polifenoli totali mentre, 
per quanto riguarda 
i flavonoidi totali ed anche 
i flavonoidi non antocianici, 
il contenuto maggiore è stato 
riscontrato nei vini ottenuti 
da uve del clone VCR 111. 
Un migliore approfondimento 
di questa indagine, con la 
determinazione di parametri 
con un maggior peso 
qualitativo, può fornire 
informazioni più dettagliate 
sulle peculiarità di ciascun 
clone ed in particolare 
l’analisi delle caratteristiche 
della materia colorante 
sono sicuramente tra gli 
aspetti di interesse 
enologico preminente.
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Fig. 1: Confronto tra sette 
vini monoclonali per 
il contenuto di polifenoli 
e flavonoidi totali e flavonoidi 
non antocianici.

 F lavonoidi non antocianici

 F lavonoidi totali

  Polifenoli totali

Fig. 2: Confronto tra sette 
vini monoclonali per 
i parametri cromatici: 
intensità e tonalità.

 T onalità

 I ntensità
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Per questo motivo, e per una 
disamina il più possibile 
puntuale su questa 
fondamentale caratteristica 
dei vini rossi, sono stati 
presi in considerazione 
diversi parametri ed 
in primo luogo le 
caratteristiche cromatiche. 
I risultati delle analisi 
eseguite (Fig. 2) mostrano, 
in questo caso, differenze 
sostanziali tra i sette vini 
monoclonali oggetto 
dell’indagine. In dettaglio, 
emerge come il vino 
monoclonale VCR 23 con un 
valore di 1,16 sia quello con 
la maggiore intensità 
colorante (µ assorbanze a 
420 520 e 620 nm) e con 
la migliore tonalità rossa 
(rapporto tra le assorbanze 
a 420-giallo e 520-rosso 
nm). Gli altri sei vini, 
pur fornendo risultati 
di ottimo livello in termini 
assoluti, sono risultati avere 
caratteristiche cromatiche 
inferiori al clone VCR 23 
e paragonabili tra loro, 
con valori di intensità 
colorante che vanno da 0,8 
per il vino monoclonale 
VCR 2 a 1,03 per il VCR 111 
e di tonalità compresi tra 
0,30 e 0,33 rispettivamente 
per il VCR 111 e il VCR 2. 
Questo primo approccio 
alla valutazione del colore 

dei vini fornisce un’idea 
sostanzialmente generale 
e di tipo quantitativo sulle 
potenzialità dei sette vini 
monoclonali. 
Con il dosaggio degli 
antociani totali e monomeri 
e con la valutazione delle 
caratteristiche di stabilità 
del colore attraverso 
la misura del contenuto 
di antociani decolorabili 
e non dall’SO2, si può 
realizzare un confronto 
dettagliato tra i sette vini 
monoclonali valutandone le 
loro potenzialità in relazione 
alla materia colorante.
I risultati ottenuti con 
il dosaggio degli antociani 
totali e monomeri, 
indicano come queste 

due grandezze siano 
correlate tra loro, fornendo 
così informazioni 
particolarmente valide 
per il contenuto in materia 
colorante. 
Confrontando i dati dei 
singoli vini monoclonali 
emerge come, nelle 
condizioni in cui si 
è operato, il vino del clone 
VCR 111 risulti quello 
maggiormente dotato 
in antociani sia totali, 
con 295 mg/l, che 
monomeri, 135 mg/l. 
D’altra parte il vino 
del clone VCR 7 risulta 
essere quello meno fornito, 
con valori di antociani totali 
pari a 209 mg/l e di antociani 
monomeri di 77 mg/l. 

Per gli altri cinque vini 
analizzati, i risultati 
dimostrano che i cloni 
VCR 11 e VCR 2 sono meno 
forniti di materia colorante 
e sono vicini al clone VCR 7, 
mentre i cloni VCR 13, 
VCR 14 e VCR 23 sono 
più ricchi e si avvicinano, 
come valori di contenuto 
in materia colorante, 
al clone VCR 111 (Fig. 3).
La valutazione delle 
caratteristiche della 
materia colorante non può 
definirsi esaustiva se non 
viene valutata anche 
la sua stabilità attraverso 
la determinazione 
dei diversi gradi 
di condensazione tra 
antociani e tannini. 

VCR111VCR23VCR14VCR13VCR11VCR7VCR2
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I dati di questa analisi sono 
riportati in figura 4, 
e mostrano come, in generale, 
i valori di dTAT dei sette vini 
monoclonali, siano intorno 
al 37%, valore questo che 
garantisce una sufficiente 
stabilità della materia 
colorante. In dettaglio, 
emerge che il vino prodotto 
con le uve del clone VCR 13 
presenta la maggiore 
stabilità del colore mentre 
il vino del clone VCR 111 
è risultato in questo caso 
meno stabile. Infine, per una 
completa valutazione 
di questi vini monoclonali, 
sono stati determinati 
i contenuti di flavani reattivi 
alla vanillina che dosano 
sostanzialmente il contenuto 
di tannini astringenti presenti 
nei vini e il contenuto 
di proantocianidine 
che misurano il contenuto 
totale di tannini.
I dati mostrano come il vino 
del clone VCR 7 sia quello 
con il maggior contenuto 
in proantocianidine mentre 
il vino del clone VCR 11 
è quello risultato con il più 
ridotto contenuto in flavani 
reattivi alla vanillina, tra gli 
altri cinque vini emergono 
differenze sostanziali per 
il primo parametro, mentre 
per il secondo le diversità 
sono meno marcate (Fig. 5). 

0%

10%

20%

30%

40%

50%

60%

70%

80%

90%

100%
VCR111VCR23VCR14VCR13VCR11VCR7VCR2

Fig. 4: Confronto tra sette 
vini monoclonali per 
i parametri relativi 
alla stabilità del colore.
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Fig. 5: Confronto tra sette 
vini monoclonali per 
i parametri relativi alla 
quantità (proantocianidine) 
e qualità (flavani reattivi 
alla vanillina) dei tannini.
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Le attitudini dei sette vini 
monoclonali relativamente 
ai parametri del quadro 
polifenolico indagato sono 
riassunte in modo schematico 
in tabella 1. I vini classificati 
in tre diversi livelli per ciascuno 
dei parametri analizzati 
(++ caratteristiche superiori 
alla media e/o positive; 
+ caratteristiche e/o valori 
nella media; – valori e carat­
teristiche inferiori alla media 
e/o negative) mostrano 
attitudine diverse e in vario 

modo complementari tra loro 
permettendo di realizzare 
un giudizio complessivo per 
ciascun vitigno monoclonale.
Il clone VCR 23 ha fornito 
un vino con un quadro 
polifenolico di elevato 
pregio, dove in generale 
troviamo caratteristiche 
positive o molto positive 
per la maggior parte dei 
parametri indagati, 
ad eccezione della tonalità 
ed i tannini astringenti, 
che portano ad ipotizzare 

la possibilità di realizzare 
vini longevi con la possibilità 
di affinamento anche per 
lunghi periodi. 
I vini del clone VCR 111, 
sebbene molto simili 
al VCR 23 come qualità, 
mostrano valori inferiori 
al precedente vino per 
quanto riguarda la stabilità 
del colore e l’intensità 
colorante ma nello stesso 
tempo presenta contenuti 
di antociani e tannini 
superiori.

Per quanto riguarda gli altri 
vini indagati, caratteristiche 
molto positive sono state 
riscontrate nei vini ottenuti da 
uve del clone VCR 13 e VCR 14 
che si avvicinano per qualità 
ai cloni precedentemente 
descritti, mentre i cloni VCR 7 
e VCR 2, seppure di elevato 
interesse, hanno dimostrato 
peculiarità qualitative 
inferiori e in ultima analisi 
il clone che ha mostrato 
in assoluto un quadro 
polifenolico più ridotto.

Parametro VCR 2 VCR 7 VCR 11 VCR 13 VCR 14 VCR 23 VCR 111

Contenuto Polifenolico (Polifenoli e Flavonoidi 
totali, Flavonoidi non antocianici) - + - + - ++ ++
Intensità colorante - + - - + ++ +
Tonalità - - + - + - +
Antociani (Antociani totali e monomeri) + - - ++ + + ++
Stabilità del colore (dTAT%) + + - ++ - + -
Tannini totali (Proantocianidine) ++ ++ - + + + ++
Tannini astringenti (Flavani reattivi alla vanillina) + - + + + - +

Tab. 1: Quadro riassuntivo 
delle caratteristiche relative 
ai parametri polifenolici dei sette 
vini monoclonali di Aglianico. ++  Valori sopra la media    +  Valori nella media    -  Valori inferiori alla media



Il quadro 
aromatico 
dei vini

I sette vini monoclonali, 
sono stati analizzati 
per la determinazione dei 
principali composti volatili 
liberi e glicosidati. I risultati 
di queste analisi sono stati 
interpretati prendendo 
in considerazione quelle 
sostanze di cui risulta noto 
l’odore e la soglia di 
percezione, in modo da 
poter avere riscontri il più 
possibile reali con il profilo 
olfattivo riscontrabile 
nei vini. Il contenuto medio 
di sostanze aromatiche 
libere risulta essere di circa 
35200 μg/l (Fig. 6). 
Da questo valore si discostano 
in modo positivo i vini 
dei cloni VCR 7, VCR 11, 
VCR 14 e VCR 23 che mostrano 
contenuti di queste sostanze 
rispettivamente di 39046, 
36946, 38118 e 39877 μg/l, 
mentre i vini dei cloni VCR 2, 
VCR 13 e VCR 111 si discostano 
in modo negativo dalla media 
determinata. 
Questa variabilità, posta 
in termini percentuali per un 
suo più facile apprezzamento, 
mostra come tra il vino 
monoclonale meno ricco 
(VCR 2) e quello con il maggior 
contenuto in sostanze 
volatili libere (VCR 23), 
la differenza sia sostanziale 
e quantificabile con uno 
scarto superiore al 30%. 

Un’ ulteriore analisi 
dei composti liberi che 
risultano essere più 
strettamente legati 
ad aromaticità primarie 
(quella delle uve) e più 
precisamente le molecole 
terpeniche come linalolo 
che apportano ai vini aromi 
floreali (rosa, lavanda), 
fruttati e di tipo balsamico 
come di altri, anche se non 
di origine primaria, 
mostrano come tra i sette 
cloni di Aglianico posti 
a confronto non possano 
essere rilevate differenze 
sostanziali. In particolare 
il composto terpenico preso 
in considerazione (linalolo) 
risulta essere in tutti i casi 
al disotto dei livelli soglia 
di percezione. 

Anche per i composti 
aromatici derivati dalla 
fermentazione, i dati 
mostrano una sostanziale 
uniformità tra i sette vini 
indagati. Infine, si può 
sottolineare come i vini dei 
cloni VCR 7, VCR 11 e VCR 13, 
pur con valori molto vicini 
a quelli degli altri vini 
monoclonali, presentano 
in genere contenuti 
leggermente superiori 
di queste molecole (Tab. 2).
Per il contenuto totale 
in composti volatili glicosidati, 
i sette vini di Aglianico posti 
a confronto sono risultati 
avere valori che variano 
da oltre 7300 μg/l rilevati 
nel vino VCR 111 a poco più 
di 5100 μg/l determinati nel 
prodotto del VCR 2 (Fig. 7). 

In termini percentuali, 
queste differenze possono 
essere stimate in uno scarto 
pari a circa il 30%, mostrando 
così anche per questo 
parametro una certa 
influenza del clone nel 
determinare le caratteristiche 
organolettiche dei prodotti.
L’analisi di questi composti, 
effettuata per famiglie 
chimiche, mostra come 
i vini dei sette cloni qui 
confrontati (Fig. 8), presentino 
una diversa composizione. 
In dettaglio si può 
evidenziare che il vino del 
clone VCR 111 è quello che 
presenta in assoluto 
il maggior contenuto 
di terpeni e norisoprenoidi, 
accompagnato da un elevato 
quantitativo di benzenoidi, 
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Fig. 6: Confronto tra sette 
vini monoclonali 
per il contenuto totale 
di sostanze volatili libere.  
La linea tratteggiata 
rappresenta la media 
dei valori.
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dimostrando quindi un 
rapporto equilibrato tra 
queste famiglie di molecole 
chimiche. Un differente 
rapporto invece presenta 
il vino del clone VCR 13, dove 
i contenuti di norisoprenoidi, 
benzenoidi e terpeni rilevati 
non sono tra loro paragonabili. 
I prodotti degli altri cinque 
cloni mostrano contenuti 
e rapporti tra questi tre 
raggruppamenti chimici 
di composti differenti tra 
loro, con una prevalenza 

Odore Soglia μg/L Composto VCR 2 VCR 7 VCR 11 VCR 13 VCR 14 VCR 23 VCR 111

Miele-Spezie-Rosa 10000 2-feniletanolo 19058 27709 26868 23776 29352 29998 25643

Frutta-Balsamico 50 Alcool benzilico 287 127 256 138 120 137 264

Mandorla amara 4,5 Benzaldeide 7 6 6 3 6 5 0

Mela 20 Etil butirrato 52 58 39 54 22 54 32

Mela-Fruttato 5 Etil esanoato 99 102 89 96 76 86 79

Fruttato-maturo 2 Etil ottanoato 89 106 100 98 91 96 105

Banana 30 Isoamil acetato 323 306 305 358 247 258 278

Fiori-lavanda 25 Linalolo 19 16 12 16 13 13 15

Tab. 2: Confronto tra i valori, 
espressi in μg/L, di alcune tra 
le principali sostanze odorose, 
sotto forma libera, presenti 
nei vini monoclonali 
di Aglianico.  
I valori evidenziati sono 
superiori alla media dei vini 
a confronto.
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Fig. 7: Confronto tra sette 
vini monoclonali 
per il contenuto totale 
di sostanze volatili 
glicosidate.  
La linea tratteggiata 
rappresenta la media 
dei valori.
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Fig. 8: Confronto tra sette 
vini monoclonali 
per il contenuto totale 
di sostanze volatili 
glicosidate raggruppate 
in base a famiglie chimiche 
dei composti.

 N orisoprenoidi

 T erpeni

 B enzenoidi

Odore Soglia μg/L Componente VCR 2 VCR 7 VCR 11 VCR 13 VCR 14 VCR 23 VCR 111

F
lo

r
e

a
le

Legno-Fiori-Frutti rossi 20 3-oxo-alfa ionolo 445 492 556 456 590 498 610

Fiori-Miele 5 Fenilacetaldeide 6 6 16 6 7 8 4

Rosa-Geranio 30 Geraniolo 19 15 18 19 31 23 78

F
r

u
t

ta
to

Mela-Rosa-Miele 0,05 Betadamascone 20 27 39 21 21 86 33

Fruttato maturo 30 Alfadamascone 39 53 57 41 50 59 69

Frutta-Balsamico 50 Alcool benzilico 451 312 474 634 338 304 441

Mandorla amara 4,5 Benzaldeide 18 16 23 27 15 15 12

Agrume-Fiori 22 Nerolo 6 13 8 7 11 9 6

Frutta-Mela-Vegetale 30 Trans-2-esenolo 32 40 48 42 31 33 43

Sp
e

zia


to

Vaniglia 0,9 Vinil-fenolo 420 343 657 356 449 388 638

Chiodi garofano-Curry 10 Vinil-guaiacolo 63 92 93 71 97 106 83

Chiodi garofano-Miele 5 Eugenolo 7 7 9 9 6 4 9

Tab. 3: Confronto tra i valori, 
espressi in μg/L, di alcune 
tra le principali sostanze 
odorose, in forma glicosidata, 
presenti nei vini monoclonali 
di Aglianico.  
I valori evidenziati sono 
superiori alla soglia 
di percezione e alla media 
dei vini a confronto.
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di benzenoidi rispetto 
a norisoprenoidi e terpeni. 
Sempre analizzando i risultati 
delle determinazioni 
analitiche dei composti 
volatili glicosidati, 
raggruppando alcune delle 
principali molecole per 
famiglie odorose (Floreale, 
Fruttato, Speziato, Tab. 3), 
risulta che il vino 
monoclonale VCR 11 è quello 
con il maggior numero 
di casi con concentrazioni al 
disopra della media, seguono 
il VCR 14 ed il VCR 111, 
mentre gli atri quattro 
prodotti qui a confronto 
mostrano, per le molecole 
selezionate in questo 
raffronto, un ridotto numero 
di sostanze con valori 
superiori la media.

Per una più immediata 
interpretazione di queste 
informazioni, è stata 
realizzata la tabella 4 
dividendo i composti liberi, 
che hanno un maggior peso 
nel determinare l’aroma nei 
vini giovani da quelli 
glicosidati la cui importanza 
si esprime nei vini solo dopo 
un periodo di affinamento 
o in seguito ad opportune 
tecniche enologiche. 
Inoltre, si sono utilizzati 
i valori cumulati per i liberi 
e i glicosidati per esprimere 
un giudizio sull’intensità 
aromatica potenziale 
dei vini, mentre il giudizio 
su quella che potrebbe 
essere definita come 
ampiezza o complessità 
aromatica potenziale, 

si è basato per i liberi sul 
contenuto dei terpeni 
mentre per i glicosidati 
sulla frequenza di livelli 
positivi (superamento 
della media e/o del livello 
di soglia di percezione) 
delle varie molecole 
per ciascuna delle famiglie 
di odori individuata (floreale, 
fruttato e speziato). 
Dall’analisi di queste 
informazioni, risulta 
che il vino del clone VCR 11 
è quello che presenta 
il quadro dei composti 
aromatici maggiormente 
positivo, questo in 
considerazione dei valori 
espressi sia per i composti 
liberi, dove si attesta 
intorno alla media, 
sia per quelli glicosidati, 

dove i risultati sono 
nettamente superiore. 
Pertanto, queste informazioni 
permettono di esprimere 
un giudizio favorevole 
ad un periodo anche lungo 
di affinamento che ad un 
consumo a medio termine.
Per gli altri prodotti 
analizzati, i risultati delle 
indagini sui contenuti 
di sostanze odorose 
indicano come questi 
prodotti presentino 
in genere caratteristiche 
più che sufficienti, anche 
se una leggera preferenza 
deve essere data al VCR 111, 
che permettono di affrontare 
periodi di affinamento sia 
medi che prolungati oltre 
ad essere adatti al consumo 
nel medio periodo.

Parametro VCR 2 VCR 7 VCR 11 VCR 13 VCR 14 VCR 23 VCR 111

Lib


e
r

i Intensità aromatica per vini giovani 
(contenuto totale dei composti volatili liberi) - ++ + - + ++ +
Ampiezza
(Contenuto in linalolo) + + - + - - -

G
lic


o

si
d

a
ti

Intensità aromatica per vini affinati (contenuto 
totale dei composti volatili glicosidati) - - ++ + + - ++

Ampiezza
(N° composti positivi delle 
famiglie di odori)�

Floreale - - + + + - +
Fruttato - - ++ + - - +
Speziato - - ++ - - - +

Tab. 4: Quadro riassuntivo delle 
caratteristiche relative ai composti 
aromatici dei sette vini monoclonali 
di Aglianico. ++ V alori sopra la media    + V alori nella media    - V alori inferiori alla media



Sintesi 
dei risultati

VCR 2  
Il quadro polifenolico risulta mediamente positivo per quanto 
concerne tutti i parametri; il quadro aromatico risulta 
al disotto della media.

VCR 7  
I valori dei parametri del quadro fenolico sono nella media 
così come il quadro aromatico risulta mediamente positivo, 
più adatto alla realizzazione di vini di medio affinamento.

VCR 11 
Per il quadro polifenolico, i risultati mostrano valori 
inferiori alla media; al contrario, il quadro aromatico 
risulta possedere valori superiori agli altri vini messi 
a confronto, soprattutto in un’ottica di affinamento 
rispetto a quella di un più rapido utilizzo.

VCR 13 
Il quadro polifenolico risulta estremamente positivo, 
soprattutto per quanto riguarda i parametri relativi alla 
concentrazione di antociani e della stabilità del colore; 
il quadro aromatico risulta essere nella media per quanto 
concerne gli aromi liberi e quelli glicosidati, indicando 
una sua rispondenza verso un prodotto di lungo 
affinamento così come da consumo nel medio termine.

VCR 14 
Il quadro polifenolico risulta positivo, mentre quello 
aromatico risulta essere nella media con una leggera 
propensione alla produzione di vini di affinamento. 

VCR 23 
Il quadro polifenolico risulta estremamente positivo, 
soprattutto per quanto riguarda il contenuto di polifenoli 
totali e l’intensità colorante; il quadro aromatico risulta 
particolarmente caratterizzato dall’intensità aromatica 
legata ad un alto contenuto in composti liberi. 
Risulta invece leggermente inferiore alla media per gli altri 
parametri del quadro aromatico.

VCR 111  
Il quadro polifenolico risulta molto positivo, così come 
quello aromatico soprattutto per quanto riguarda 
l’intensità aromatica per vini affinati, dimostrando così 
notevoli potenzialità nella produzione di vini di qualità 
da invecchiamento.

A sinistra: Aglianico VCR 13.
A destra: Vigneto di Aglianico 
a Venosa (PZ).



i numeri Del PiÙ 
granDe vivaista 
vitiColo Del monDo

La “favola” di Rauscedo 
nasce nel 1933, quando 
alcune famiglie di questo 
paese, in provincia di 
Pordenone, si riunirono in 
cooperativa, dando vita a 
quella che, alcuni anni dopo, 
sarebbe diventata la più 
grande azienda vivaistico­
viticola del mondo.
Oggi, quei soci, oltre 200, 
coltivano a Rauscedo 1.100 
ettari di vivaio e oltre 1.000 
a portinnesti, in grado 
di produrre più di 60 milioni 
di barbatelle all’anno, 
suddivise in più di 4000 
combinazioni. 
La vendita di barbatelle 
ha raggiunto il record 
storico di 63 milioni di unità, 
con una quota in 
esportazione del 35%. 
Il prodotto VCR è presente 
ormai in tutti i Paesi viticoli 
del mondo, grazie anche 
ai recenti investimenti 
effettuati in California (1996) 
e in Francia (2002).

Lo stabilimento principale 
della Cooperativa, 
sviluppato su un’area 
complessiva di 35.000 mq 
coperti, negli ultimi anni 
si è arricchito ulteriormente 
di nuovi spazi adibiti 
a magazzini frigoriferi 
e di attrezzature per la 
lavorazione ed il packaging 
delle barbatelle. 
Nel Centro Sperimentale 

“VCR”, sorto agli inizi degli 
anni ‘70 e poco distante dalla 
sede centrale, sono stati 
portati all’omologazione, 
ad oggi, ben 284 cloni “VCR” 
relativi a varietà da vino, 
da tavola ed ai portinnesti.
Nella cantina sperimentale, 
vengono annualmente 
effettuate oltre 250 
microvinifi cazioni. 
Le degustazioni, oltre 
a defi nire le caratteristiche 
organolettiche dei vini ai fi ni 
dell’omologazione di nuovi 
cloni, sono l’occasione 
per un dialogo costante con 

i viticoltori e per la raccolta 
di pareri e suggerimenti 
molto preziosi.
Questi numeri esprimono, 
probabilmente meglio 
di qualsiasi altra parola, 
l’idea delle dimensioni 
e del ruolo economico dei 
Vivai Cooperativi Rauscedo. 
Dimensioni che, forse, 
pochi si attenderebbero 
da un’azienda vivaistica. 
Ma il segreto, anche qui, 
è negli uomini. 

Nella dedizione, nell’impegno, 
nella professionalità degli 
uomini: soci, collaboratori, 
dipendenti. 
In un vino buono, spesso 
all’origine c’è una 
barbatella sana, 
geneticamente superiore, 
morfologicamente corretta 
dei Vivai Cooperativi 
Rauscedo.
È importante saperlo.

la sede originaria dei vivai Cooperativi rauscedo 
(1930 circa).

la sede operativa oggi. vCr scion mother block di grado.
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