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Vitigno di origine francese

e piu precisamente
dell’area della Borgogna,
rappresenta con il Cabernet
Sauvignon il prototipo

dei vitigni ubiquitari; infatti,
grazie alle sue caratteristiche
fisiologiche, lo Chardonnay
e coltivato con grande
successo nella totalita delle
aree viticole mondiali.

La sua plasticita rende

la sua adozione nei diversi
ambienti, anche del nostro
Paese, una garanzia di buone
produzioni e di elevati
standard qualitativi.

Ilsuo successo € inoltre

da ascrivere anche alla sua
plasticita enologica che
permette l'elaborazione
della totalita delle tipologie
di vino bianco, dalla
produzione di vini
rifermentati attraverso

il metodo classico,
passando ai vini fermi

con o senza affinamento

in legno per finire ai vini
dolci ottenuti con varie
metodologie.

In Italia lo Chardonnay e,
come detto, coltivato nei

piu diversi ambienti viticoli,
dalle aree sub alpine

del nord-est fino alle aree
piu calde della Sicilia.

Le maggiori estensioni

di questo vitigno le troviamo
proprioin Trentino e nel

resto del nord-est della
penisola, grazie soprattutto
alla possibilita offerta dallo
Chardonnay di elaborare
vini spumanti, rifermentati
in bottiglia, di grande
qualita. Nel resto d’ltalia,

e soprattutto nelle aree

pit meridionali, questo
vitigno ha trovato il suo
successo sulla scia della
rivoluzione operata dalla
viticoltura californiana

che ha dimostrato

la possibilita di produrre
vini con fermentazione

in “barrique” anche al di fuori
dei confini della Francia.

La prima citazione di questo
vitigno risale al 1763

ad opera dell’abate
Tainturier, che indica

lo “Chardenet” come
sinonimo di “Pineau blanc”.
Le molteplici similitudini
morfologiche, con il Pinot
bianco, e la ridotta
necessita di distinguerlo

da altrivitigni fanno si che
lo Chardonnay trovi dignita
genetica, distinguendosi
appunto dal Pinot bianco
solo nel 1872 durante
l'esposizione viticola

di Lione.

In Italia questa confusione
perdura fino al 1978, quando
e definitivamente distinto
dal Pinot bianco. La sua
presenza nel nostro Paese

si puo far risalire all’'800
quando era reperibile come
Pinot Chardonnay

nei cataloghi delle piu
importanti collezioni
ampelografiche.

La sua coltivazione era
comunque sporadica e solo
in seguito all'introduzione
da parte dell'amministrazione
austriaca, attraverso

la Scuola di S. Michele,
questo vitigno trova una
certa diffusione, ma si deve
aspettare la prima meta
del "900 per avere una
definitiva consacrazione
grazie all’'opera di Giulio
Ferrari, nella sua duplice
veste di produttore

di spumanti e vivaista.
Recenti ricerche di genetica
hanno permesso

di identificare i genitori

di questo vitigno nel Pinot
nero e nel Gouais, vitigno
diorigine slava giunto

in Francia probabilmente
durante la dominazione
romana.

In copertina:
Chardonnay VCR10.



Vitigno di buona vigoria con
portamento dei germogli
eretto; a germogliamento
molto precoce, con buona
tolleranza alle minime
termiche, segue un'epoca
di maturazione precoce.
Di produttivita media

e costante. Si adatta

a forme di allevamento
contenute ed anche

a potature corte, negli
ambienti piu settentrionali

predilige potature lunghe
ma non ricche.

Fornisce una qualita della
produzione estremamente
costante e si adatta ad una
molteplicita di condizioni
ambientali, anche ad
ambienti caldo aridi grazie
alla sua ottima tolleranza
alla siccita. Particolarmente
sensibile ai giallumi della
vite (flavescenza dorata

e legno nero).

Grazie alle sue elevate
caratteristiche qualitative,
si adatta all’elaborazione
delle pit svariate
tipologie di vino bianco,
dalle basi spumanti

ai bianchi da affinamento
in legno.

In generale fornisce
unvino di colore giallo
paglierino con profumi
floreali e fruttati, di corpo,
giustamente acido.

A sinistra: Chardonnay VCR10.
Adestra: microvinificazioni
sperimentali di Chardonnay VCR10.




La selezione sanitaria e stata
realizzata parallelamente
alla selezione genetico-
agronomica, secondo quanto
previsto dal protocollo
ufficiale.

Liter selettivo, per molti
vitigni, & risultato piuttosto
lungo a causa delle notevoli
difficolta incontrate
nell’individuare ceppi sani.
In tempi diversi, e applicando
anche modalita tecniche
diverse. La selezione
sanitaria e stata effettuata
attraverso:

1: Rilievi sintomatologici.
L'eventuale presenza

di ampelopatie di natura
virale e fitoplasmatica e stata
accertata, nei genotipi sele-
zionati, mediante periodiche
osservazioni visive nei periodi
stagionali piu favorevoli

alla manifestazione dei loro
sintomi.

2: Saggi sierologici-
molecolari. Per tali saggi
sono state utilizzate le mo-
derne tecniche d'indagine

virologica quali ELISA e PCR.

Mediante i test ELISA, effet-
tuati su campioni legnosi,

si ¢ 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 macula-
tura infettiva;

-GLRaV-1, 2, 3 (Grapevine
ampelovirus type |, Il e Il1],
ampelovirus responsabili
dell’accartocciamento
fogliare;

-GVA e GVB (Grapevine virus
A e Grapevine virus BJ,
appartenential complesso
del legno riccio.

3: Test supplementari.

Per verificare la presenza
del foveavirus RSPaV asso-
ciato 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 &
proceduto mediante PCR
con primer specifici

e di elevata affidabilita.

4: Saggi su piante indicatrici
legnose. L'accertamento
diagnostico delle malattie
da virus e virus-simili si e
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”,

TEST ELISA

GFKV 19,66%

%

FL 8,71%

Infezioni miste
30,34%

per la diagnosi dell'arriccia-
mento fogliare e della
maculatura infettiva (fleck);
-LN33 per l'accertamento
dell’accartocciamento
fogliare (leafroll], della sube-
rosi corticale (corky bark)

e del legno riccio “Kober
stem grooving’;

-Vitis vinifera “Carmenére”,
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).

| controlli sanitari dal 1994
ad oggi, su complessivi 213
biotipi hanno portato all’in-
dividuazione di 10 selezioni
rispondenti ai requisiti
previsti dai protocolli sanitari
dianzi evidenziati.

Dei 10 presunti cloni, 5 sono
stati omologati, altri 2 sono

Negativi
16,40%

PCR+INDEX ARBOREO

Negativi
5,70%

51,40%

KSG+LR2
13,30%
KSG+NN

9,80%

Fig. 1: Controlli sanitari su candidati
cloni di Chardonnay.

in fase avanzata di selezione
e ulteriori 3 mancano della
sola valutazione agronomica
ed enologica.

Una percentuale assai ele-
vata dei biotipi saggiati
presentava gia all'Elisa,

il Fleck (19,66%) ed infezioni
miste (30,34%). Alla PCR

e successivo index arboreo
ben il 51,4% dei 35 biotipi
usciti negativi all’Elisa pre-
sentava la Rupertis stem
pitting e il 19,9% il Kober
stem growing, che si riscon-
trava poi associato anche
alla necrosi delle nervature
(9.8%) e al LR2 (13,3%).
Avere eliminato ben 18 pre-
sunti cloni per la presenza
del solo Stem pitting

ha significato la perdita

di variabilita genetica

che probabilmente era
opportuno tenere in maggiore
considerazione per poter
disporre gia da meta degli
anni ‘80 di una pit vasta
gamma di cloni di Chardonnay.



| cloni di Chardonnay VCR
sono stati selezionati

sia nel nord-est d'ltalia,
principale area di
coltivazione di questo
vitigno nel nostro Paese,
sia in California dove,
durante glianni "90,

si e costruita la fama
mondiale di questo vitigno.
Pit precisamente i cloni R8
e VCR4 sono stati
selezionatiin provincia

di Trento e iLVCR10

in provincia di Pordenone,
mentre il VCR6 e VCR11
sono Chardonnay
selezionati dall'Universita
di Davis, California,

ed importati da VCR,
previa verifica fitosanitaria,
per 'Europa.

Nel grafico sottostante sono
riportate le principali
caratteristiche vegeto
produttive dei cinque cloni
VCR in confronto alla media
varietale.

Media [
varietale ||

A sinistra: Chardonnay VCR4.
A destra: vigneti di Chardonnay
VCR4 a Erbusco (BS).

D R8
D VCR4
D VCR6

D VCR10
D VCR11

PRODUTTIVITA

VIGORIA

GRAPPOLO ACINO




Biotipi italiani
Questi cloni presentano
un profilo sensoriale
differenziato tra loro,
in particolare l'R8
spicca per le note
diagrumi e vegetali.
ILVCR4, oltre alla tipica
nota di linalolo che

lo contraddistingue,
si nota anche peril
descrittore balsamico
e miele.

ILVCR10 si caratterizza
peridescrittori

di spezie e fruttato
maturo.

Al palato, questi cloni
denotano tutti una
buona struttura

e gradevolezza.

Selezionato in San Michele all’Adige negli
anni '70, appartiene al "pacchetto” clonale
omologato dai Vivai Cooperativi Rauscedo nel
1969. E un clone storico diffuso praticamente
in tutti i Paesi viticoli del mondo, che ha dato
performance molto positive anche nelle zone
piu difficili dal punto di vista pedoclimatico

(Argentina, Sicilia, Grecia, Spagna, Moldavia).

Divigore e produttivita superiore alla media,
dimensioni del grappolo e della bacca nella
media varietale; per vini di ottima struttura
ed acidita, lo caratterizzano le note agrumate
e di spezie, da invecchiamento.

ANALISI SENSORIALE:
—— Mediavarietale —A— RS

Fruttato mela

Sapidita N Fruttato maturo

Gradevolezza Balsamico

Tipicita . Agrumi

Struttura Speziato

Acidita Vegetale

Miele

Selezionato in San Michele all’Adige nei
medesimi vigneti dell’'R8. Solo negli anni ‘80,
grazie alle microvinificazioni sperimentali
praticate dai Vivai Cooperativi Rauscedo,

ci si e accorti del particolare profilo
aromatico di questo clone. E stato omologato
nel 1991.

Clone di ridotta produttivita e con grappolo
di dimensioni meno che medie, vigore
elevato; il caratteristico aroma di moscato
ne consiglia l'utilizzo in taglio con altri cloni
di Chardonnay.

ANALISI SENSORIALE:
—@— Mediavarietale -l VCR4

Fruttato mela

Sapidita v Fruttato maturo

Gradevolezza Balsamico

Tipicita Agrumi

Struttura Speziato

Acidita Vegetale

Miele



I VIVAI COOPERATIVI RAUSCEDO
' E 'ITALIA DEGLI SPUMANTI

Selezionato negli anni ‘80 nelle Grave

del Friuli a Rauscedo, con Uintento di porre
a disposizione del viticoltore un clone
particolarmente adatto all'utilizzazione
come base spumante. E stato omologato

nel 1991 ed e diffuso, con ottimi risultati,

in tutti i Paesiviticoli oggetto di esportazione
da parte dei Vivai Cooperativi Rauscedo.
Produttivita nella media e vigore solo 1 g
leggermente superiore alla media IL FRANCIACORTA,
della popolazione, dimensioni del grappolo ¥ IL SUO TERRITORIO E VCR:

molto contenute; per vini delicatamente | BELLAVISTA, AD ERBUSCO.
profumati di ottima acidita e struttura. AB0ON

Il rapporto tra un vino, il suo vitigno e il territorio & piti vitale che mai
quando si tratta di bollicine, di cui & ricca tutta I'Ttalia. In Lombardia il
Franciacorta, ad esempio, una punta di eccellenza prodotta in un territorio di
straordinaria vocazione enologica. Il Franciacorta “Bellavista Cuvée Brut”,
ottenuto con le migliori selezioni di Chardonnay VCR 4 e VCR 10, di Pinot
Nero e Pinot Bianco dei Vivai Cooperativi Rauscedo. E a questo vino che
I'azienda di Vittorio Moretti chiede, attraverso il massimo della cura e delle

ANALISI SENSORIALE:
—@— Mediavarietale VCR10

Fruttato mela

Sapidita N Fruttato maturo

\ : attenzioni, di poter rappresentare al meglio il valore del territorio.
6 . Anche all'Ttalia delle bollicine i Vivai Cooperativi Rauscedo offro-
Gradevolezza Balsamico
5 10 il loro contributo di innovazione, di completezza di gamma,
q di professionalita
S b .
Tipicita Agrumi Vivai Cooperativi Rauscedo - Via Udine, 39 - 33090 Rauscedo (PN) - Tel. (+39)0427.948811
Fax (439)0427.94345 - E-mail: ver@vivairauscedo.com - hitp://www.vivairauscedo.com L'INNOVAZIONE IN VITICOLTURA
A / \ Campagna stampa 2003.
Struttura / Speziato
Acidita Vegetale

Miele




Biotipi californiani
| cloni californiani
sono risultati estre-
mamente diversitra
loro per il profilo
olfattivo.

ILVCR11 si caratterizza
per i sentori pit fini
come agrumi e balsa-
mico, mentre il VCRé6
per idescrittori piu
marcanti come il frut-

tato, maturo e di mela,

il vegetale e le note

di miele.

Al gusto si differenziano
per una maggiore aci-
dita, fatta rilevare dal
VCR11, ed al contrario
una piu spiccata
sapidita del VCRé.

Selezionato in California nell’Azienda

vitivinicola Martini e introdotto nel 1986

in ltalia, previa verifica sanitaria. E stato
omologato nel 2003 dopo un‘accurata
verifica delle caratteristiche agronomiche

e delle potenzialita enologiche.

Molto apprezzato in ltalia, Francia e Spagna.
Le variabili vegeto produttive indagate
mostrano un vigore ridotto cosi come

la produttivita e il peso medio del grappolo
molto al disotto della media; per vini fruttati.
Indicato il taglio con R8 e/o con gli altri cloni
VCR di Chardonnay.

ANALISI SENSORIALE:
—€— Mediavarietale = —A— VCRé
Fruttato mela
Sapidita N Fruttato maturo

Gradevolezza Balsamico

Tipicita . Agrumi

Struttura Speziato

Acidita Vegetale

Miele

Selezionato in California ed introdotto in Italia
assieme al VCRé nel 1986, seguendo la stessa
metodica del precedente. Omologato nel
2003, ha gia riscontrato un buon apprezza-
mento in ltalia, Spagna ed Est Europa.

Clone divigore leggermente superiore

alla media con produttivita nella norma

del vitigno, il peso medio del grappolo

¢ al contrario inferiore alla media varietale;
pervini di buona struttura, acidita

e complesso aromatico, di buona acidita,
interessante per base spumante in taglio

con VCR10.

ANALISI SENSORIALE:
—€— Mediavarietale -~ VCR11

Fruttato mela
w0

Sapidita Fruttato maturo

Gradevolezza Balsamico

Tipicita Agrumi

Struttura Speziato

Acidita Vegetale

Miele




I cinque 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 piu possibile
reali con il profilo olfattivo
riscontrabile nei vini.

Il contenuto medio

di sostanze aromatiche

libere risulta essere di circa

32000 pg/L (Fig. 1).

Da questo valore si
discostano in modo positivo
ivini dei cloni VCRé

e VCR10 che mostrano

contenuti di queste sostanze

rispettivamente di 46125
e 33367 pg/L mentre ivini
dei cloni VCR4, R8 e
VCR11 sidiscostano

in modo negativo dalla
media determinata.
Questa variabilita posta
in termini percentuali,
per un suo piu facile
apprezzamento, mostra
come trailvino
monoclonale meno ricco
(VCR4) e quello con

il maggior contenuto

in sostanze volatili libere
(VCR4] la differenza sia

Fig. 1: Confronto tra cinque
vini monoclonali

peril contenuto totale

di sostanze volatili libere.
La linea tratteggiata
rappresenta la media
deivalori.

D Liberi

Fig. 2: Confronto tra cinque
vini monoclonali

peril contenuto totale

di sostanze volatili
glicosidate.

La linea tratteggiata
rappresenta la media
deivalori.

D Glicosidati
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Tab. 1: Confronto traivalori, espressiin pg/L, di alcune
tra le principali sostanze odorose, sotto forma libera,

presenti neivini monoclonali di Chardonnay.
I valori evidenziati sono superiori alla media dei vini

a confronto.

10-11

FAMIGLIA AROMA SOGLIA COMPONENTE R8 VCR4 VCRé VCR10 VCR11
Alcool Miele-spezie-rosa 10000 2-Feniletanolo 17561,91 14572 35187,93 | 22092,75 | 19458,47
Fenoli Erbaceo-mandorla 180 4 Vinil fenolo 257,112 | 127,7006 | 572,1809 | 567,3207 | 330,3278
Fenoli Chiodi garofano-curry 10 4 Vinilguaiacolo 43,3978 66,751 43,3945 53,8571 29,6934
Alcool Frutta-balsamico 50 Alcool benzilico 249,9173 | 300,7386 | 220,0184 | 182,4404 | 251,9942
Altro Mandorla amara 4,5 Benzaldeide 1,0847 6,4961 1,7621 3,9153 1,6852
Alcool Resina-fiori-erba 8000 Esanolo 2098,225 | 1573,998 | 2150,422 | 1202,207 | 1619,406
Acetati Ananas 12264 Etil acetato 354,586 107,7538 | 181,5409 0 127,3498
Esteri etilici Mela 20 Etil butirrato 0 0 0 1158,855 0
Esteri etilici Uva 200 Etil decanoato 128,1883 | 104,9716 | 248,0829 | 182,0382 | 228,7052
Esteri etilici Mela-fruttato 5 Etil esanoato 668,5038 | 642,8383 | 673,2707 | 643,3307 | 574,0015
Esteri etilici Fruttato maturo 2 Etil ottanoato 785,8044 | 6271406 | 994,1669 | 865,0034 | 880,439
Terpeni Rosa geranio 30 Geraniolo 31,813 55,3642 36,1323 18,4296 31,9825
Acetati Banana 30 Isoamil acetato 3109,247 | 1964,343 | 1613,369 | 2678,099 | 1662,32
Terpeni Fiori-lavanda 25 Linalolo 30,4107 | 56,5192 29,4266 8,027 27,6411
Terpeni Agrume-fiori 22 Nerolo 13,4529 6,2654 0 11,2157 15,004

sostanziale e quantificabile
con uno scarto superiore
al 51%.

Un'ulteriore analisi

dei composti liberi

che risultano essere

pil strettamente legati
ad aromaticita primarie
(quella delle uve) e piu
precisamente le molecole
terpeniche come linalolo
che apportano ai vini
aromi floreali (rosa,

lavandal, fruttati e di tipo
balsamico come di altri,
anche se non di origine
primaria, mostrano
come traicinque cloni

di Chardonnay posti

a confronto possano
essere rilevate differenze
sostanziali.

In particolare il composto
terpenico preso in conside-
razione (linalolo] risulta
essere solo perivini

ottenuti dal clone VCR4
molto al di sopra della
media.

Anche per i composti
aromatici derivati dalla
fermentazione i dati
mostrano una sostanziale
disformita tra i cinque vini
indagati.

Infine si puo sottolineare
come ivini dei cloni VCR6,
VCR10 e R8 presentano

in genere contenuti

superiori alla media

di queste molecole (Tab. 1).
Per il contenuto totale

in composti volatili
glicosidati i cinque vini

di Chardonnay posti

a confronto sono risultati
avere valori che variano
da oltre 6200 pg/L rilevati
nelvino VCR4 a poco piu
di 3600 pg/L determinati
nel prodotto del VCR 10
(Fig.2).



In termini percentuali,
queste differenze possono
essere stimate in uno
scarto pari acirca il 40%
mostrando cosi anche

per questo parametro

una certa influenza

del clone nel determinare
le caratteristiche
organolettiche dei prodotti.
L'analisi di questi composti
effettuata per famiglie chi-
miche mostra come

i vini dei cinque cloni qui
confrontati (Fig. 3) presentino
una diversa composizione.
In dettaglio, si puo eviden-
ziare che il vino del clone
VCR4 é quello che presenta
in assoluto il maggior con-
tenuto di terpeni,
norisoprenoidi e benzenoidi.
ILvino del clone VCRé mo-
stra invece il rapporto piu
equilibrato tra queste fami-
glie di molecole chimiche.
Un differente rapporto invece
presenta il vino del clone
VCR11, dove i contenuti

di norisoprenoidi, benzenoidi
e terpeni rilevati non sono
tra loro paragonabili.

| prodotti degli altri due clo-
ni, mostrano contenuti

e rapporti tra questi tre
raggruppamenti chimici

di composti differenti tra
loro, con una prevalenza

di benzenoidi rispetto

a terpeni e norisoprenoidi.

Fig. 3: Confronto tra cinque 1400
vini monoclonali
peril contenuto totale
di sostanze volatili 1200
glicosidate raggruppate
in base a famiglie chimiche 1000
dei composti.
800
600
D Terpeni 400
D Norisoprenoidi 200

D Benzenoidi 0

Sempre analizzando i risul-
tati delle determinazioni
analitiche dei composti
volatili glicosidati, raggrup-
pando alcune delle principali
molecole per famiglie
odorose, Floreale, Fruttato,
Speziato (Tab. 2], risulta che
ilvino monoclonale VCR4

e quello con il maggior
numero di casi con concen-
trazioni al disopra della
media, seguono il VCRé

ed R8, mentre gli altri due
prodotti qui a confronto
mostrano, per le molecole
selezionate in questo raf-
fronto, un ridotto numero

di sostanze con valori supe-
riori alla media.

Per una pit immediata
interpretazione di queste
informazioni, é stata

R8 VCR4

VCRé6

VCR10 VCR11

realizzata la tabella 3
dividendo i composti liberi,
che hanno un maggior peso
nel determinare l'aroma
neivini giovani, da quelli
glicosidati la cui importanza
si esprime neivini solo dopo
un periodo di affinamento

0 in seqguito ad opportune
tecniche enologiche. Inoltre
si sono utilizzati i valori
cumulati periliberiei
glicosidati per esprimere un
giudizio sull'intensita
aromatica potenziale dei
vini, mentre il giudizio su
quella che potrebbe essere
definita come ampiezza

o complessita aromatica
potenziale si e basato

per i liberi sul contenuto

dei terpeni mentre
periglicosidati 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 infor-
mazioni risulta che il vino
del clone VCR4 é quello che
presenta il quadro dei com-
posti aromatici
maggiormente positivo,
questo in considerazione
deivalori espressi sia per

i composti liberi, dove si
attesta intorno alla media,
sia per quelli glicosidati,
dove i risultati sono netta-
mente superiori.

Pertanto queste informazioni
permettono di esprimere
un giudizio favorevole



Tab. 2: Confronto traivalori, espressiin pg/L, dialcune
tra le principali sostanze odorose, in forma glicosidata,

presenti neivini monoclonali di Chardonnay.
I'valori evidenziati sono superiori alla soglia

di percezione e alla media dei vini a confronto.
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AROMA SOGLIA pg/L COMPOSTO R8 VCR4 VCR6 VCR10 | VCRM
Rosa-Geranio 30 Geraniolo 38 61 50 12 37
E Fiori-Lavanda 25 Linalolo 43 50 31 31 43
E Fiori-Miele 5 Fenilacetaldeide 15 8 14 12 9
o
T | Resina-Fiori-Erba 8000 Etanolo 16 22 23 27 21
Frutta-Mela-Vegetale 30 Trans-2-esenolo 3 3 4 6 4
Mela-Rosa-Miele 3-0h-betadamascone 69 112 125 92 73
E Fruttato-Maturo 30 4-0xo-alfa-damascone 0 32 0 0 0
E Frutta-Balsamico 50 Alcool benzilico 437 229 317 395 292
s Agrumi-Fiori 22 Neroli 8 27 9 3 15
Mandorla Amara 4,5 Benzaldeide 15 21 18 18 15
= Chiodi garofano-Miele 5 Eugenolo 5 25 9 0 9
'<_7: Chiodi garofano-Curry 4-Vinil-guaiacolo 44 208 50 27 40
N
%' | Vaniglia 200 Vanillina 73 464 87 63 72
0
Miele-Spezie-Rosa 10000 2-Feniletanolo 471 341 335 372 351
ad un periodo anche lungo ++ Valori sopra la media Tab. 3: Quadro riassuntivo delle
. . X X caratteristiche relative ai composti
di affinamento che ad un +  Valorinella media aromatici dei cinque vini
consumo a medio termine. - Valoriinferiori alla media monoclonali di Chardonnay.
Per glialtri prodotti
analizzatii risultati delle PARAMETRO RS VCR4 | VCR6 | VCR10 | VCRM
indagini sui contenuti
di sostanze odorose indicano | _ | Intensita aromatica per vini giovani
come questi prodotti & | (contenuto totale dei composti volatili liberi) + + ++ ++ +
presentino in genere % Ampiezza
caratteristiche piu che (Contenuto in Linalolo) + ++ + - +
sufficienti, anche se una Intensita aromatica per vini affinati
leggera preferenza deve (contenuto totale dei composti volatili glicosidati) + ++ ++ - +
essere data al VCR4 =
ed al VCRé, che permettono ‘é Floreale + + ++ = =
di affrontare periodi 3 EANmpiezza o
: : : : o ° composti positivi
di affmamentq sia medi S | delle famiglie Fruttato - ++ + + -
che prolungatioltre © | di odori)
ad essere adatti al consumo Speziato + ++ - - -
nel medio periodo.




R8

[l quadro aromatico risulta discretamente positivo grazie
alle note floreali e speziate. Il clone e adatto sia per vini
di pronta beva che per vini da affinare.

VCR4

Il quadro aromatico di questo vino risulta da positivo

a piu che positivo e tra tutti i vini analizzati risulta essere
quello di maggiore intensita aromatica, particolarmente
interessante potrebbe essere il suo utilizzo in percentuali
variabili per la produzione di vini da destinare
all’affinamento.

VCR6

Il quadro aromatico risulta piu che sufficiente per quasi
tutti i parametri ad eccezione del parametro speziato,
tale clone risulta adatto sia per l'ottenimento di vini

da bere giovani che divini da destinare all’invecchiamento.

VCR10

Il quadro aromatico risulta essere leggermente al disotto
rispetto agli altri cloni analizzati, fanno eccezione i valori
diintensita aromatica e ampiezza dell'aroma fruttato.
Questo risultato indica come questo clone sia da preferire
per la produzione di vini da bere preferibilmente giovani

o per l'elaborazione di vini rifermentati in bottiglia.

VCR11

Il quadro aromatico di questo vino risulta nella media

per quasi tutti i valori presiin considerazione anche

se con una leggera maggior propensione all’'elaborazione
divini da bere giovani o per la realizzazione di basi
spumanti.

A sinistra: Chardonnay R8.
A destra: vigneto di Chardonnay R8
a Salice Salentino (LE].




La sede originaria dei Vivai Cooperativi
(1930 circa).

La “favola” di Rauscedo
nasce nel 1933, quando
alcune famiglie di questo
paese, in provincia

di Pordenone, siriunirono in
cooperativa, dando vita a
quella che, alcuni anni dopo,
sarebbe diventata la piu
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 pit di 60 milioni
di barbatelle all’anno,
suddivise in piu di 4000
combinazioni.

La vendita di barbatelle

ha raggiunto il record storico
di 63 milioni di unita,

con una quota in esporta-
zione del 35%.

Il prodotto VCR ¢ presente
ormai in tutti i Paesi viticoli
del mondo, grazie anche

ai recenti investimenti
effettuati in California (1996)
e in Francia (2002).

Rauscedo Lasede operativa oggi.

Lo stabilimento principale
della Cooperativa,
sviluppato su un‘area
complessiva di 35.000 mq
coperti, negli ultimi anni

si € 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 varieta da vino,

da tavola ed ai portinnesti.
Nella cantina sperimentale,
vengono annualmente
effettuate oltre 250
microvinificazioni.

Le degustazioni, oltre

a definire le caratteristiche
organolettiche dei vini ai fini
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,

e negli uomini.

VCR Scion Mother Block di Grado.

Nella dedizione, nell'impegno,
nella professionalita degli
uomini: soci, collaboratori,
dipendenti.

In un vino buono, spesso
all'origine c’é una
barbatella sana,
geneticamente superiore,
morfologicamente corretta
dei Vivai Cooperativi
Rauscedo.

E importante saperlo.
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