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Le prime notizie certe di
questo fondamentale vitigno
italiano risalgono al trattato
“La coltivazione delle viti”
del 1590 dove il Soderini cita
il Sangiogheto o Sangioveto,
vitigno rimarchevole

per la sua produttivita
regolare; successivamente
il Trinci (1738) lo elogia
nell'"Agricolture
Sperimentato” e Gallesio

ne parla diffusamente
nella "Pomona italiana”
(1830), dedicandogli un
intero capitolo dell’opera.
La sua origine, come per
altre importanti cultivar,

¢ stata recentemente
determinata grazie

ad indagini di biologia
molecolare che hanno
permesso di individuarne

i genitori.

I risultati di queste ricerche
hanno evidenziato come

il Sangiovese sia il frutto

di un‘unione per lo meno
originale di vitigni, com’e
risultato anche per altre
varieta, ad esempio

lo Chardonnay.

In particolare, in questo
caso i genitori sembrano
essere stati individuati

nel Ciliegiolo, vitigno
tipicamente toscano,

e nel Calabrese di
Montenuovo, varieta

minore della Campania.

Nell'800 il Sangiovese inizia
la sua espansione dalla
Toscana verso la Romagna,
'Umbria, l'Abruzzo,

parte del Lazio, la Puglia
settentrionale e la
Campania occidentale.
Nell'ltalia meridionale
viene chiamato sovente
Montepulciano, localita

da dove era partito, dando
luogo ad equivoci per

la falsa sinonimia con

il vitigno omonimo.

Oggi il Sangiovese
rappresenta circa il 10%
delvigneto italiano ed
entra nella composizione
di quasi cento diverse

D.0. distribuite sulla

quasi totalita del
territorio nazionale.

Trova d'altra parte la sua
area d’elezione nelle regioni
dell’ltalia centrale ed in
particolare nella sua terra
d'origine, la Toscana.
L'antica origine e l'ampia
diffusione hanno fatto si
che in questo vitigno si
venisse ad accumulare
un’elevatissima

variabilita fenotipica.

A testimonianza di cio,
abbiamo il gran numero

di sinonimi che ne
caratterizzano la presenza
nelle diverse aree di
coltivazione: Prugnolo
(gentile) a Montepulciano,

Brunello a Montalcino,
Morellino nel grossetano,
Sanvicetro, Nerino,
Calabrese ad Arezzo

(deve essere qui
sottolineata l'omonimia

con uno dei presunti
genitori), Sangioveso o
Sangioveto nel Chianti.

A questa serie di nomi locali
bisogna anche aggiungere
quelli con Uidentificazione
del luogo d'origine come
Sangiovese di Lamole,
Predappio, Chiantigiano o
quelli con nome aggettivato
come Sangiovese grosso,
piccolo, doppio, dolce, forte.
Questa ampia casistica
avvalora, come detto,

la presenza all’interno

del vitigno di un’elevata
variabilita intravarietale,
tale da giustificare una
diversa identificazione

in base al luogo

d'origine o rispetto ad
alcune caratteristiche
morfologiche distintive.

A tutto cio si deve inoltre
aggiungere, come recenti
studi hanno evidenziato,

che lavariabilita intravarietale
rilevata non & solo frutto

di mutazioni ma anche

di probabili propagazioni per
seme che hanno determinato
cosi differenti genotipi,
allargando ulteriormente

la variabilita del vitigno.

In particolare, queste
ricerche hanno mostrato
come alcuni dei sinonimi
utilizzati identificassero
differenti genotipi, come
nel caso del Sanvicetro,
del Morellino e di alcuni
Sangiovesi di Romagna.
Questi risultati evidenziano
in modo definitivo come

il Sangiovese debba essere
definito a tutti gli effetti

un vitigno policlonale ad
elevatissima variabilita.
Questa cosi ampia
variabilita intravarietale,
pone il selezionatore

di fronte all’'obbligo di
tutelarla sia per utilizzare
al meglio le potenzialita
offerte dal vitigno, sia al fine
di garantire la specificita
delle diverse produzioni
enologiche che cosi si
vengono a determinare.

In copertina: Sangiovese VCR5



Vitigno di buona vigoria
con portamento dei
germogli semieretto,
epoca di germogliamento
precoce, mentre la
maturazione & medio
tardiva, caratterizzando
cosi il vitigno per un

ciclo vegetativo lungo.

Di produttivita abbondante
e costante, si adatta

a diverse forme di

allevamento e potatura
ma fornisce i migliori

risultati qualitativi con
forme di allevamento
contenute e potature corte.
La qualita della produzione
e fortemente influenzata in
modo negativo da eccessi
produttivi.

Il Sangiovese, grazie alle
sue elevate caratteristiche
organolettiche, si adatta
all’elaborazione di svariate
tipologie divino, da quelli
pit semplici di pronta beva,
a quelli maggiormente

impegnativi con lunghi
periodi di affinamento.

In generale, fornisce unvino
di colore rosso rubino intenso,
tannico, di buon corpo,
armonico, con gradevole
retrogusto amarognolo.
IUprofilo aromatico

¢ particolarmente
complesso e gradevole,
l'affinamento gli fornisce
ulteriori note che rendono
ivini a base Sangiovese
caratteristici ed eleganti.

L'edizione 2012 del Quaderno
Tecnico VCR del Sangiovese,
in funzione di ulteriori
risultati emersi dalle
microvinificazioni clonali,

ci ha permesso di meglio
definire le attitudini
enologiche di ciascun

clone omologato dai

Vivai Cooperativi Rauscedo.

A sinistra: Sangiovese VCR 116.
A destra: vigneti di Sangiovese
a Montepulciano (S).




La selezione sanitaria é stata
realizzata parallelamente
alla selezione genetico-
agronomica, secondo
quanto previsto dal proto-
collo ufficiale.

Liter selettivo, per

molti vitigni, & risultato
piuttosto lungo a causa
delle notevoli difficolta
incontrate nell’individuare
ceppi saniintempi

diversi, e applicando anche
modalita tecniche diverse.
La selezione sanitaria e
stata effettuata attraverso:
1: Rilievi sintomatologici.
L'eventuale presenza

di ampelopatie di natu-
ravirale e fitoplasmatica &
stata accertata, nei geno-
tipi selezionati, mediante
periodiche osservazioni
visive nei periodi stagionali
pit favorevoli alla manife-
stazione 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
e verificata l'eventuale pre-
senza di:

-ArMV (Arabis mosaic virus)
e GFLV (Grapevine fanleaf
virus), per quanto riguarda

i nepovirus del complesso
dell’arricciamento fogliare;

-GFKV (Grapevine fleck vi-
rus), responsabile della
maculatura infettiva;
-GLRaV-1, 2, 3 (Grapevine
ampelovirus type |, Il e I11],
ampelovirus responsabili
dell’accartocciamento fo-
gliare;

-GVA e GVB (Grapevine vi-
rus A e Grapevine virus

BJ, appartenenti al com-
plesso del legno riccio.

3: Test supplementari.

Per verificare la presenza
del foveavirus RSPaV as-
sociato 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 specifi-

ci e di elevata affidabilita.

4: Saggi su piante indicatrici
legnose. L'accertamento
diagnostico delle malattie
da virus e virus-simili, si &
avvalso successivamente
dell"indexaggio” su piante
indicatrici legnose del ge-
nere Vitis, come di seguito
specificato:

-Vitis rupestris “Du Lot",

per la diagnosi del legno ric-
cio "Rupestris stem pitting”;
-Kober 5BB, per la diagnosi
della sindrome del legno
riccio “Kober stem
grooving’;

TEST ELISA

LR3 18,84%

Infezioni
miste 7,59%

16,60%

GVA

6,78%

GFKV

5,84% AR 2,23%

LR1

FL 26,85%

-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 cor-
ticale (corky bark] e del legno
riccio “Kober stem grooving”;
-Vitis vinifera “Carmenére”,
per la diagnosi del comples-
so dell’'accartocciamento
fogliare;

-110 Richter, per la diagnosi
delle necrosi delle nervatu-
re (vein necrosis);

-Vitis riparia “Gloire de
Montpellier”, indicatrice
specifica del mosaico delle
nervature (vein mosaic).

| controlli sanitari sui

diversi biotipi di Sangiovese
hanno evidenziato come
'accartocciamento

e l'arricciamento siano

le manifestazioni virali
maggiormente diffuse.

Negativi
15,27%

PCR+INDEX ARBOREO

Negativi
36,4%

Fig. 1: Controlli sanitari
su tutti i candidati cloni
di Sangiovese serie "VCR".

In particolare, le indagini
effettuate su 360 accessioni,
hanno evidenziato

una bassissima presenza
di LR2 (0,88%) e GVA
(6,78%), media presenza
di F.L. + Armv (29,08%)
ed elevatadi LRT + LR Il
(35,44%).
Complessivamente,

20 accessioni (5,5%)
sono risultate sane

e quindi omologabili.



Sulla base di principi

di salvaguardia della
variabilita intravarietale del
Sangiovese, VCR ha condotto
indagini, volte alla selezione
di cloni, nelle differenti
zone di coltivazione

di questo vitigno ed in
particolare nelle tre aree
toscane dove da origine
avinia D.0.C.G. (Chianti,
Brunello di Montalcino

e Nobile di Montepulciano)

e nelle restanti zone

dove il presente vitigno

e largamente diffuso:
Maremma Toscana (biotipo
Morellino), Romagna
(biotipo Romagnolo)

ed Umbria (biotipo Todi).
Questo lavoro ha consentito
di portare all'omologazione
diversi cloni di Sangiovese,
nel rispetto delle tipicita dei

-t —_ _MEDIAVARIETALE | _ —
VIGORIA GRAPPOLO ACINO PRODUTTIVITA

Tl - _MEDIAVARIETALE_ | [ [ _ _ ] BEN
VIGORIA GRAPPOLO ACINO PRODUTTIVITA

biotipi locali e garantendo
ai viticoltori elevati standard
qualitativi e sanitari del
materiale di propagazione.
Qui di seguito sono riportati
i risultati delle indagini
condotte in questi anni

sui cloni di Sangiovese,

per quel che riguarda

i principali parametri

sia vegeto produttivi

che sensoriali dei vini.

BIOTIPO DEL CHIANTI

| dati sono commentati
in base al biotipo di
appartenenza dei
diversi cloni.

In generale i cloni di origine chiantigiana presentano,
rispetto alla media del vitigno, vigoria media

o inferiore. Questo contenuto rigoglio vegetativo,
siripercuote anche sulla produttivita con valori

da medi a meno che medi e sulle dimensioni di grappolo
ed acino che risultano anche loro da medi a molto

meno che medi come pericloni 209 e 235.

D VCR209 D VCR214

D VCR218

D VCR235 |:| VCR237

BIOTIPI BRUNELLO E PRUGNOLO

Il biotipo Brunello (cloni 5, 6 e 103) risulta mediamente
pil vigoroso della popolazione del Sangiovese ma con
una produttivita contenuta grazie ad un basso peso del
grappolo e soprattutto ad un ridotto peso della bacca.
Peril Prugnolo, il clone 116 risulta medio per vigore e
peso del grappolo e pit che medio per produttivita e
dimensione dell’acino. Al contrario, il clone 102 mostra
valori dei parametri produttivi tutti al disotto della media.

D VCR5 D VCRé

|:| VCR102

D VCR103 DVCRHé
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BIOTIPO MORELLINO

| cloni di questo biotipo mostrano tutti valori di vigore
medi o inferiori alla popolazione del Sangiovese.
Anche per i parametri produttivi, emerge come i cloni
appartenenti al biotipo Morellino mostrino di norma
valori sotto la media, in particolare per la dimensione
dell’acino e del grappolo. Fa eccezione il clone

108 con valori produttivi superiori alla media.

D\/CRH]B DVCRWD& \:‘VCFHOS DVCRWD‘?

BIOTIPO ROMAGNOLO

Pericloni del biotipo Romagnolo si nota come questi
in genere siano di vigoria pitu che media, mentre

la produttivita risulta nella media della popolazione
del Sangiovese. Questa condizione ¢ legata non
tanto al peso medio del grappolo, che anch’esso
risulta nella media, quanto alle dimensioni della
bacca che sono generalmente da contenute

a molto piccole, come nel caso del clone 23.

D R24 D VCR16 ‘:I VCR19 D VCR23

BIOTIPO TODI E ALTRI BIOTIPI TOSCANI

ILclone VCR207 (biotipo Todi] mostra valori dei
parametrivegeto produttivi al disotto della media

della popolazione, in particolare lo sono il peso medio
della bacca e del grappolo. Gli altri cloni di provenienza
Toscana mostrano valori nella media o leggermente

al disotto di questa; fa eccezione 'R10 che per vigore

e produttivita & superiore alla media mostrata

dal Sangiovese, mentre il VCR4 € nella media.

D R10 D VCR4 |:| VCR30 D VCR207



BIOTIPO DEL CHIANTI

In generale i cloni di questo biotipo
presentano un quadro dei descrittori
olfattivi particolarmente
complesso ed intenso.

| descrittori fruttato maturo,
floreale dolce, speziato

e balsamico sono presenti a livelli
particolarmente elevati.

Al gusto, questi cloni risultano

di elevata struttura, acidita

nella media del Sangiovese

e di ridotta astringenza.

Risultano infine di elevata tipicita.

Clone di vigoria e produttivita
inferiore alla media, grappolo
ed acino piccoli.

Buono sia il profilo aromatico
che polifenolico: da medio

0 anche lungo invecchiamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -® VCR209

Frutti rossi

Acidita Erbaceo

Clone di buona vigoria e produttivita
media, acino piu che medio,
grappolo meno che medio.

Buono il profilo aromatico
fruttato-speziato: da breve

o medio invecchiamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -® VCR214

Fruttirossi

Acidita Erbaceo




Clone divigoria e produttivita media,
grappolo medio-piccolo, acino medio.
Ottimo il fruttato-floreale che

lo rende particolarmente adatto

alla produzione del novello.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -® VCR218

Frutti rossi

Clone di vigoria e produttivita
inferiore alla media, grappolo
ed acino piccoli.

Ottimo il profilo polifenolico
ed aromatico: per vini

di medio-lungo affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@—- Mediavarietale -® VCR235

Frutti rossi

\ dolce

Gradevolezz‘xfa‘T
|
|

Struttura

Acidita Erbaceo

Clone convigoria, grappolo

ed acino nella media varietale,
produttivita discreta.

Pervini fruttati di media
struttura, buon colore,

di breve-medio affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -®- VCR237

Tipicita

Fruttirossi

Acidita

S0

_ Fruttato maturo

Erbaceo




BIOTIPI BRUNELLO E PRUGNOLO

| biotipi Brunello e Prugnolo
mostrano un quadro olfattivo
deivini nella media del vitigno,
con una nota leggermente piu

marcata per il descrittore balsamico.

Al gusto, i cloni di questi biotipi
forniscono vini di buona struttura
ed acidita e sapidita nella media.
I cloni dei due biotipi tendono

a distinguersi per l'astringenza,
pit marcata nel biotipo Brunello.

Clone divigore medio,

produttivita inferiore alla media,
grappolo ed acino piccoli.

Per vini ricchi in antociani,
floreale-speziati, di ottima struttura,
da lungo invecchiamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -® VCR5

Frutti rossi

dolce

Speziato
Fenolico

Acidita

Erbaceo

Clone di buona vigoria,
produttivita inferiore alla media,
acino e grappoli piccoli.

Buono il quadro aromatico

e il quadro polifenolico
caratterizzato da tannini dolci.
Per vini giovani o di medio
invecchiamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -® VCR6

Frutti rossi

dolce

| 1 Floreale
| ‘ (viola)

Speziato
Fenolico

Acidita Erbaceo




.

Clone divigoria e produttivita
inferiore alla media, acino

e grappoli medio-piccoli.

Il quadro polifenolico € ottimo
con un’ attitudine spiccata
per il lungo invecchiamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -®- VCR102

Frutti rossi

Clone di buona vigoria e produttivita,

grappolo medio, acino medio-piccolo.

Buono il quadro polifenolico, per vini
di breve-medio invecchiamento

e, contenendo la produzione,

anche peril lungo affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -® VCR103

Frutti rossi
Floreale
dolce

Floreale
‘ | (violal
[

/
Y Speziato
Fenolico

Acidita Erbaceo

10-11

Clone di media vigoria

e produttivita buona.

Grappolo medio ed acino

pit che medio.

Interessante il profilo aromatico
e discreta la struttura.

Per vini di medio invecchiamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -® VCR116

Frutti rossi

1 Floreale
] ‘ (viola)
]

/
Speziato
/' Fenolico

/
/

Acidita Erbaceo




BIOTIPO MORELLINO

I cloni del biotipo Morellino spiccano per il quadro olfattivo che risulta
essere caratterizzato in modo particolare dai descrittori fruttati,

sia rossi che maturi, dalle note floreali, speziate e fenoliche.

Al palato, i vini risultano leggermente piu acidi ed astringenti della
media varietale ma presentano allo stesso tempo buona struttura

e sapidita. Complessivamente risultano di ottima tipicita varietale.

L —
Sala fermentazione vini rossi del Centro Sperimentale VCR

Clone di vigoria e produttivita
medie, grappolo medio-piccolo,
acino piccolo.

Quadro polifenolico ed aromatico
per vini da medio invecchiamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -®- VCR105

Frutti rossi

Speziato
Fenolico

Acidita Erbaceo




Clone divigore e produttivita
discreta, grappolo medio-piccolo,
acino piccolo.

Quadro polifenolico ed aromatico
indicato per il lungo invecchiamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -® VCR106

Frutti rossi

Tipicita B Fruttato maturo
Sapido Floreale
/ dolce
Gradevolezzal / Floreale
| | ‘ I ‘Hviola]
LA /)
Struttura / Speziato
Fenolico
Astringenza Balsamico

Clone divigoria leggermente
inferiore alla media, produttivita
buona, acino pit che medio

e grappolo nella media.

Profilo aromatico e polifenolico
indicato per vini da breve-medio
invecchiamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -®- VCR108

Frutti rossi

dolce

/
Speziato
Fenolico

Acidita Erbaceo

12-13

Clone di vigoria e produttivita
media, grappolo medio-piccolo,
acino piccolo.

I profilo polifenolico ed aromatico
permettono l'utilizzo per vini

sia di breve che di medio-lungo
invecchiamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -®- VCR109

Frutti rossi

dolce

Floreale
) | ‘ (viola)

Speziato
/' Fenolico




BIOTIPO ROMAGNOLO

I cloni di origine Romagnola si presentano dal punto di vista olfattivo
nella media della popolazione del Sangiovese; fa eccezione il clone
VCR23 che spicca per le note speziato-fenoliche e di frutti rossi.

Al palato, i vini di questi cloni risultano giustamente acidi ed astringenti,
oltre a risultare di buona struttura e leggermente sapidi.

Nel complesso il quadro sensoriale di questi prodotti rientra

nella tipicita del vitigno.

Sala conservazione vini rossi del Centro Sperimentale VCR.

Clone divigoria superiore
alla media, grappolo, acino

e produttivita nella media.
Dotato di ottima struttura,
tipicita e corredo polifenolico.
Indicato per vini da lungo
affinamento in miscela

con altri cloni.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -® R24

Frutti rossi

Floreale
dolce

Floreale
I ‘ (viola)
y

/]
Speziato
Fenolico

Acidita Erbaceo




Clone divigoria superiore alla media,
acino, grappolo e produttivita medi.
Il quadro aromatico & di ottimo

livello con leggero speziato: per vini
giovani o di medio invecchiamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -® VCR16

Frutti rossi

Tipicita Fruttato maturo

Sapido Floreale
dolce
Gradevolezzal | Floreale
| [1] | tviotal
IR |
W /]
\ [/
Struttura / Speziato
Fenolico
Astringenza Balsamico

Erbaceo

Acidita

Clone divigoria superiore alla
media, grappolo e produttivita
nella media, acino medio-piccolo.
Ottimo il contenuto in tannini

e buono il profilo aromatico.
Indicato per vini di medio o lungo
invecchiamento ma anche pervini
relativamente giovani.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -® VCR19

Frutti rossi

dolce

/
Y Speziato
Fenolico

Acidita Erbaceo

14-15

Clone di buona vigoria, produttivita
inferiore alla media, acino piccolo,
grappolo medio-piccolo.

Il quadro polifenolico ed aromatico
& ottimo: per vini da medio-lungo
invecchiamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -® VCR23

Frutti rossi

/4 X
Gradevolezzal \ | 11 Floreale

‘ (viola)

/

/ Speziato
/' Fenolico
Astringenza Balsamico

Acidita Erbaceo




BIOTIPO TODI E ALTRI BIOTIPI TOSCANI

Il clone VCR207 (biotipo Todi) risulta possedere un profilo olfattivo
caratterizzato dai descrittori floreali, sequiti dalle note fruttate e fenoliche.

I cloni degli altri biotipi mostrano caratteristiche olfattive nella media varietale.
Al palato, tutti questi cloni mostrano fornire vini con acidita ed astringenza
nella media, struttura e sapidita superiori ai valori della popolazione.

Nel complesso i vini risultano di elevata tipicita.

Sala degustazione del Centro Sperimentale VCR.

Clone di elevata vigoria

e produttivita indicato per vini
giovani, fruttato-floreali.
Contenendo la produzione si
possono ottenere vini di buona
struttura indicati anche per
l'affinamento in botte.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -® R10

Frutti rossi
Tipicita N —_ Fruttato maturo
Sapido = Floreale
y ( /) \\dolce

Gradevolezdal_| | Floreale

N ] tviota)

LN 3]

Struttura % ~/ Speziato
/' Fenolico

Astringenza Balsamico

Acidita Erbaceo




Clone di buona vigoria,
produttivita media, grappolo
medio, acino medio-grande.
Per vini floreali-fruttati

di medio invecchiamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -® VCR4

Frutti rossi
Tipicita B Fruttato maturo
Sapido Floreale
dolce
Gradevolez Floreale
| (viola)
|
Struttura / Speziato
Fenolico
Astringenza ~ Balsamico

Acidita Erbaceo

Clone di buon vigore, grappolo ad
acino medio, produttivita discreta.
Pervini fruttati di buona struttura,
da medio invecchiamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -® VCR30

Frutti rossi

Tipicita -

dolce

[/

Gradevolezza \ Floreale
I J | | tviota]
R |
L1y /)
Struttura /Speziam
Fenolico
Astringenza Balsamico

Erbaceo

Acidita

Clone di buona vigoria,

grappolo, acino e produttivita
inferiori alla media.

L'ottimo contenuto in polifenoli

e il buon profilo aromatico
consentono il medio affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -®- VCR207

Frutti rossi

Floreale
dolce

1 Floreale
| ‘ (viola)
| |

/
Speziato
/' Fenolico

Acidita Erbaceo




La valutazione delle
caratteristiche polifenoliche
dei vini monoclonali

di Sangiovese si sono
basate sia sul loro
contenuto polifenolico
generale sia e piu

in specifico sulle

loro caratteristiche
cromatiche e sulla qualita
e quantita dei tannini.

Il contenuto polifenolico
deivini & stato analizzato
determinando i valori

di polifenoli e flavonoidi
totali e di flavonoidi

non antocianici.

Queste determinazioni
confrontate tra loro
(Fig. 1) mostrano come

i risultati ottenuti,

Fig. 1: Confronto tra 21 vini 3.000

monoclonali per il contenuto 2750

di polifenoli e flavonoidi totali

e flavonoidi non antocianici 2.500
2.250
2.000

1.750
1.500
1.250

|:| 1.000
Flavonoidi non antocianici

D Flavonoidi totali
250

|:| Polifenoli totali 0

750
500

per questi tre parametri,
siano in accordo tra loro
avvalorando cosi i risultati
ottenuti per ciascuno

dei 21 cloni esaminati.
ILclone R10 & stato
escluso da questo tipo di

analisi in quanto utilizzato,

soprattutto per la sua

forte produttivita e vigoria,

per la produzione di vini
correnti commercializzati
sfusioin tetrapack.
Comparando i risultati
forniti da ogni singolo
clone e stato possibile
evidenziare sostanziali
differenze trai 21 vini
monoclonaliin esame con

variazione per ciascuno dei

tre parametri considerati
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che vanno da 1857 a 2710
mg/L di catechina per

il parametro polifenoli
totali, da 1331 a 2597
mg/L per i flavonoidi totali
e da 1033 a 2156 mg/l per

i flavonoidi non antocianici.

In dettaglio si possono
evidenziare un gruppo

di cloni (VCR6, VCR105,
VCR106, VCR108, VCR207,
VCR214,VCR218 e
VCR237) che presentano
valori di polifenoli, dosati
sia come polifenoli, sia
come flavonoidi totali,
sia come flavonoidi non
antocianici, inferiori,

con scarti % rispetto
alla media compresi
tra-6e-23%.

VCR?U
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D-altro canto i cloni
VCR23, VCR30 e VCR102,
presentano valori
nettamente superiori
aivalori medi con
incrementi percentuali
sopra la media che vanno
fino al 60%, come nel caso
del VCR23 per il contenuto
in flavonoidi sia totali

che non antocianici.

I cloni R24, VCR4, VCRS5,
VCR16, VCR19, VCR103,
VCR109, VCR116, VCR209
e VCR235 presentano
valori sostanzialmente
intermedi con ridotti scarti
percentuali sia in senso
positivo che negativo.
Questo tipo di analisi
quantitativa fornisce

e, Ry 7%
e, ® 207
YCRapg
Ver 214
e, Ro 78
VC/W’235
YCras,




un‘idea sostanzialmente
generale sulle potenzialita
dei diversi cloni mentre
un‘esplorazione piu
approfondita del quadro
polifenolico dei vini oggetto
di questa indagine puo
fornire informazioni piu
dettagliate delle peculiarita
di ciascun clone.

In questa ottica sono

state determinate

le caratteristiche

della materia colorante
dei 21 vini valutandone

le caratteristiche
cromatiche (intensita
colorante e tonalita), il
contenuto di antociani
(antociani totali e
monomeri) ed infine

Fig. 2: Confronto tra 21 vini
monoclonali periparametri
cromatici: intensita e tonalita.

\:\ Intensita
D Tonalita

08

0,6

0.4

02
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valutando le caratteristiche
di stabilita del colore dei 21
vini monoclonali in indagine.
I'valori cromatici dei vini
(Fig. 2] mostrano valori
diintensita colorante

(X assorbanze a 420, 520

e 620 nm) che in generale,
per il vitigno Sangiovese,

si possono definire

di estremo interesse.

[l valore medio riscontrato
e paria0,89 con
scostamenti dei diversi
cloni che vanno da un

pit 33% peril vino del
clone VCR109 ad un meno
29% peril clone VCR6.
Anche per questo parametro
e possibile realizzare tre
raggruppamenti con cloni
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plusvarianti: cloni con
valori superiori alla media
VCR30, VCR102, VCR103,
VCR109 e VCR116, cloni
con valori medi VCR4,
VCR5, VCR23, VCR105,
VCR106, VCR207, VCR209,
VCR214,VCR235 e VCR237
e cloni inferiori a valori
medi VCR6, VCR16, VCR19,
R24,VCR108 e VCR218.
Oltre al valore di intensita
colorante dei vini & stata
valutata la tonalita dei
colori espressi (rapporto
tra le assorbanze a
420-giallo e 520-rosso nm).
| vini con i valori minori
presentano un colore

con tonalita piu rosse

e quindi meno aranciate.
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La media dei vini analizzati
ha fornito un valore pari a
0,3: anche in questo caso,
come per il parametro
precedente, il valore
risulta estremamente
positivo in relazione al
vitigno considerato.

In questo caso i cloni con

i migliori risultati sono
VCR108, VCR106, VCR102,
VCR30, VCR109, VCR5,
VCR103, VCR19, VCRé6 e
VCR23, mentre quelli con le
tonalita meno rosse sono il
VCR116, il VCR218, VCR209,
VCR214,VCR235 e VCR237.
LLa determinazione del
contenuto in antociani,

sia totali che monomeri
[Fig. 3), mostra come
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i risultati ottenuti per
queste due grandezze
siano tra loro correlati
fornendo cosi informazioni
particolarmente solide
per il contenuto di queste
sostanze neivini
monoclonali analizzati.
I'valori medi ottenuti sono
rispettivamente di 253

e 101 mg/l per gli antociani
totali e monomeri.

Per quest’ultimo parametro,
i cloni presentano variazioni
in scarti % dalla media
che vanno da un pit 58%
per il VCR218 ad un meno
56% per il VCR235.
Traicloni che mostrano

i migliori risultati, oltre

al gia citato VCR218,

350
325
300
275
250
225
200
175
150
125
100

75

50

\:\ Antociani totali
25

I:] Antociani monomeri 0

Fig. 3: Confronto tra 21 vini
monoclonali periparametri
antociani totali e monomeri

visono anche ilVCR102

e iLVCR109, mentre per
quelli che hanno fornito

i risultati meno interessanti
si devono segnalare
iLVCR237 e il VCR209.

Gli altri cloni hanno fornito
vini che si attestano

con valorivicini alla

media ottenuta.

Per quanto riguarda invece
gli antociani totali, i cloni
presentano variazioni

in scarti % dalla media
che vanno da un piu

25% per il VCR218, che

si attesta quindi come

il clone con il maggior
contenuto in molecole
antocianiche, ad un meno
26% del VCR237.

Sempre in relazione

alle caratteristiche

della materia colorante
attraverso la valutazione
dei diversi gradi di
condensazione tra
antociani e tannini, si é
potuta valutare la stabilita
del colore e quindi la
possibilita di conservare
nel tempo le caratteristiche
cromatiche dei diversi
vini monoclonali.

Tra le tre diverse frazioni
determinabili, quella che
da le maggiori garanzie di
stabilita nel tempo e quella
costituita dai polimeri che
sicreano tra gli antociani
e i tannini ([dTAT) non
decolorabili con 'SO2.
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| dati riportati in figura 4
mostrano come anche per
questi valori esista una
certa variabilita tra i vini
ottenuti con i diversi cloni.
In particolare i vini ottenuti
dai cloni VCR214, VCR209,
VCR237, VCR235, VCR116
e VCR207 mostrano

livelli di dTAT superiori al
50% indicando cosi una
elevata stabilita del colore,
mentre il clone VCRé

e U'unico che ha fornito
risultati inferiori al 30%

di antociani policondensati.
In generale per glialtri cloni
di Sangiovese i risultati
ottenuti risultano superiori
al 30% di dTAT risultando
cosi sufficientemente
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stabili nelle caratteristiche monoclonali, sono stati il contenuto di tannini che misurano il contenuto
cromatiche dei vini. determinati i contenuti di astringenti presenti totale di tannini.
Infine, per una completa flavani reattivi alla vanillina  neivini, e il contenuto Queste informazioni
valutazione di questi vini che dosano sostanzialmente di proantocianidine risultano di sicuro
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Fig.5: Confronto tra 21 vini 3.000
monoclonali periparametri
relativi alla quantita

(proantocianidine) 2,500
e qualita (flavani reattivi — o _
alla vanillina) dei tannini. - M
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Tab. 1: Quadro riassuntivo delle caratteristiche relative ai parametri polifenolici dei 21 vini monoclonali di Sangiovese.

PARAMETRO R24 VCR4 VCR5 VCRé VCR16 | VCR19 | VCR23
(F:far:/toennouig? ::rl;i;irtlgclggﬁm[ﬁolifenoli e Flavonoidi totali, + + + _ + + ++
Intensita colorante - + + - - - +
Tonalita - + + + + + +
Antociani (Antociani totalie monomeri + + + + + + +
Stabilita del colore (dTAT%) + + + - - + +
Tannini totali (proantocianidine) + + ++ + + ++ +
Tannini astringenti (flavani reattivi alla vanillina) + - + ++ + + =

interesse per valutare

in modo oggettivo la
sensazione di astringenza
al gusto che i vini offrono
all'assaggiatore.

| risultati di queste analisi
sono riportati in figura 5:
tra i vini dei cloni analizzati
spicca in modo particolare
il VCR5 che mostra

livelli di tannini totali
(proantocianidine)
estremamente elevati
rispetto agli altri vini
messi a confronto; questo
clone & sequito da VCR102,
VCR109, VCR103, VCR4,

VCR30, VCR19, VCR218,
VCR106, R24, VCR23,
VCR16 e VCR6 i cui vini
risultano avere livelli di
questo parametro superiori
alla media che é risultata
essere peri 21 vini
analizzati pari a 2032 mg/l
(espressa in cianidinal.

I vini monoclonali ottenuti
da VCR235, VCR237,
VCR209, VCR116 e VCR214
sono al contrario quelli che
hanno mostrato i contenuti
di proantocianidine

minori con valori

inferiori ai 1600 mg/L.

Il confronto tra i valori

di flavani reattivi alla
vanillina (tannini astringenti)
e quelli di proantocianidine
(Fig. 5) evidenzia come

in generale questi due
parametri non siano

tra di loro strettamente
correlati mostrando cosi
una differente capacita

di maturazione fenolica
dei cloni messi a confronto.
In dettaglio emerge come

i vini ottenuti dai cloni
VCR6, VCR106, VCR108

e VCR237 risultino poco
astringenti mentre quelli

ottenuti da VCR23 e VCR30
risultano possedere un
maggior contenuto di
tannini poco polimerizzati.
Le attitudini dei 21 vini
monoclonali relativamente
ai parametri del quadro
polifenolico indagato

sono riassunte in modo
schematico in tabella 1.
I'vini classificati in

tre diversi livelli

(++ caratteristiche superiori
alla media e/o positive;

+ caratteristiche e/o valori
nella media; - valorie
caratteristiche inferiori



++ Valorisopra la media

+ Valorinella media

22-23

= Valoriinferiorialla media

VCR30 | VCR102 | VCR103 | VCR105 | VCR106 | VCR108 | VCR109 | VCR116 | VCR207 | VCR209 | VCR214 | VCR218 | VCR235 | VCR237

+ ++ + - + - + ++ + ++ + + ++ +
++ ++ ++ + + - ++ ++ + + + - + +
++ ++ ++ + ++ ++ ++ - + - - - - -

+ ++ + + + + ++ + + - + ++ - -

+ - + + - + ++ ++ ++ + + + ++ ++
++ ++ ++ + + + ++ - + - - + - -

- + + + ++ ++ + + + + + + + ++

alla media e/o negative)
per ciascuno dei parametri
analizzati mostrano
attitudini diverse e in vario
modo complementari

tra loro permettendo

di realizzare un giudizio
complessivo per ciascun
vitigno monoclonale.

In dettaglio i vini dei cloni
VCR5, VCR103, VCR109

e VCR207 mostrano

un quadro polifenolico

di sicuro interesse per la
realizzazione divini con
caratteristiche di elevato
pregio e di longevita

nel tempo; lo stesso
giudizio in generale puo
essere espresso pericloni
VCR23, VCR30 e VCR4 con
una particolare attenzione
pero alla maturita fenolica
delle uve poiché questi
cloni presentano vini con
un contenuto di tannini

astringenti pit pronunciato.

I vini ottenuti dai cloni
VCR116, VCR209, VCR214,
VCR235e VCR237
mostrano caratteristiche
che li rendono pit adatti
a fornire vini di pit pronta
beva risultando meno

tannici, con caratteristiche
cromatiche nella media

e con un’ottima stabilita.
Altri vini, quelli ottenuti
conicloni R24, VCRG,
VCR16, VCR19, VCR105,
VCR106, VCR108 e VCR218
mostrano caratteristiche
intermedie tra questi due
raggruppamenti fatto

che, almeno per quel

che riguarda il quadro
polifenolico, ne fa supporre
un utilizzo intermedio,

ad esempio per la
realizzazione di vini che
possono seguire periodi

di medio affinamento

o da utilizzarsi in uvaggio
con altri vitigni e/o

cloni di Sangiovese.
Infine, il clone VCR102
presenta un quadro
polifenolico di ottima
qualita, con contenuti
eccellenti di polifenoli,
antociani e tannini, e con
il solo parametro della
stabilita cromatica
inferiore alla media,
caratteristiche che

lo rendono un vino adatto
a sopportare anche periodi
di affinamento lunghi.



Le sostanze volatili

ed odorose contenute
neivini, alle quali sono
legate le caratteristiche
aromatiche delvino, sono
classificate in composti
liberi e in glicosidati
(legati agli zuccheri).
Questi ultimi, a differenza
dei precedenti, sono
espressione in genere
delle caratteristiche delle
uve e, pur non avendo

un effetto immediato
sulle caratteristiche
sensoriali, una volta
idrolizzati diventano
volatili e quindi percettibili
rappresentando in questo
modo una fondamentale

Fig. 6: Confronto tra 21 vini
monoclonali di Sangiovese
peril contenuto totale

di sostanze volatili libere.
Lalinea tratteggiata
rappresenta la media
deivalori
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I 21 vini monoclonali
sono stati analizzati per
la determinazione dei
principali composti volati
sia liberi che glicosidati.
I risultati di queste
analisi sono stati
interpretati prendendo
in considerazione quelle
sostanze di cui risultano
noti l'odore e la soglia di
percezione in modo da
poter avere rispondenze
il pit possibile reali

con il profilo olfattivo
riscontrabile nei vini.

Il contenuto totale di
sostanze aromatiche
libere (Fig. é) che sono
il risultato, in massima

riserva di aromi perivini
che vengono affinati per
periodi pit o meno lunghi.
Oltre alle sostanze volatili
odorose, sono presenti
anche sostanze volatili non
odorose, alcune delle quali
contribuiscono in modo
indiretto alla formazione
del bouquet dei vini.
Questa breve premessa

¢ sufficiente a dare la
percezione della complessita
del quadro aromatico dei
vini e della difficolta a
individuare relazioni certe
tra le sostanze aromatiche
riscontrate analiticamente
e le caratteristiche
sensoriali del prodotto.
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parte, della tecnologia
divinificazione che e
peraltro standardizzata,
risulta essere
estremamente diverso

tra i campioniin esame.
I'livelli minimi sono stati
riscontrati peril vino
ottenuto dalle uve del clone
VCR214 con 2508 pg/L di
sostanze volatili, mentre

i valori maggiori si sono
rilevati per il vino del
VCR235 con oltre 5000 pg/l
di sostanze volatili.
Un’analisi dei composti
liberi che risultano essere
pil strettamente legati

ad aromaticita primarie
[quella delle uve), e pit
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precisamente il citronellolo

che possiede odore
di rosa/frutta/balsamico
e il 4-vinilguaiacolo con

odore di chiodi di garofano/

curry, mostra come questi

composti siano presenti
a livelli di percezione

superiori a quelli soglia nei

vini dei cloni VCR4, VCR5,
VCR16, VCR23 e VCR105
mentre i cloni R24, VCR,
VCR19 e VCR30 superano
la soglia di percezione
solo peril citronellolo

e ilVCR103 solo peril

4-vinilguaiacolo, mentre per
gli altri campioni a confronto

non siraggiungono i livelli

soglia di percezione (Tab. 2).

Fig. 7: Confronto tra 21 vini
monoclonali di Sangiovese
peril contenuto totale di
sostanze volatili glicosidate.
Lalinea tratteggiata
rappresenta la media
deivalori

|:| Glicosidati
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Passando ad esaminare

i composti glicosidati,
emergono anche in questo
caso differenze sostanziali
traivini dei diversi cloni.
In dettaglio, il contenuto
totale di queste sostanze
trai 21 vini (Fig. 7) va da
un minimo di poco piu di
1300 pg/l per il VCR214 ai
pit di 3000 pg/l riscontrati
nel vino prodotto con

le uve del VCR16 con

uno scarto percentuale
superiore al 70%.

Un ulteriore approfon-
dimento di questa
indagine ¢ stato effettuato
scorporando i composti
glicosidati in tre famiglie:
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terpeni, norisoprenoidi

e benzenoidi.

| primi sono legati

ad aromaticita floreali
come rosa, geranio,
zagara, fruttate agrume
e balsamiche, i secondi
ad odori floreali di viola

e rosa, fruttate di frutti
rossi, mela, composta

di frutta e ad odore di
miele; infine i benzenoidi
che presentano note di
spezia, erbacee, floreali
e fruttate di diverso tipo.
Nella figura 8 sono messi
a confronto i 21 vini per

i valori totali di queste
famiglie di composti,
dove emerge come il vino
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24-25

prodotto con uve VCR6

sia quello con il pit elevato
contenuto di terpeni seguito
da VCR5, R24 e VCR16.
Quest'ultimo, insieme ai
cloni VCR106, VCR105,
VCR19 e VCR108 ¢ risultato
quello con il piu alto
contenuto in norisoprenoidi.
Infine i maggiori livelli

di benzenoidi sono stati
riscontrati in VCR16,
VCR235, VCR116 e VCR16.
Come precedentemente
detto, un parametro
fondamentale risulta essere
la quantita minima della
molecola odorosa al disotto
della quale non & possibile
percepire il relativo odore.

e R7 7%
e, " 207
YCR2p
v, 214
e, Ro 78
VCP235
YChzs,




ODORE SOGLIA pg/L COMPOSTO R 24 VCR 4 VCR 5 VCR 6 VCR 16 VCR19 VCR 23
Resina-Fiori-Erba 8000 1-Esanolo 1.009 1.028 1.108 1191 1.032 1.169 1.039
Mandorla amara 4,5 Benzaldeide 6,6 2,2 4,6 5.4 0,7 49 2,0
Fruttato-Mela 5 Etile esanoato 87 100 91 103 92 90 103
Chiodi di garofano-Curry 10 4-Vinil-guaiacolo 7.3 13,2 10,2 7.8 11,0 4,6 16,1
Rosa-Frutta-Balsamico 18 Citronellolo 18,7 18,7 19,3 24,4 25,7 22,4 28,8
Agrume-Fiori 22 Nerolo 21,6 15,1 16,7 10,6 16,8 9.6 22,0
Basilico-Fiori-Lavanda 25 Linalolo 9.1 13,0 10,4 14,8 12,5 13,4 12,1
Banana 30 Isoamile acetato 480 447 557 548 418 349 712
Frutta-Erbaceo-Mela 30 Trans-3-esen-1-olo 15,3 18,1 15,9 23,4 9.4 26,7 19,8
Geranio-Rosa 30 Geraniolo 19,9 19,3 18,1 24,6 19,2 21,7 25,0
Frutta-Balsamico 50 Alcol benzilico 128 117 174 398 97 123 109
Fruttato-Uva 200 Etile decanoato 11,9 24,2 26,9 24,8 31,7 26,5 27,1
Rosa-Miele-Tabacco 250 Etilfenile acetato 34,3 54,1 59,3 75,5 93,5 33,1 58,1
Bergamotto-Fiorid‘arancio 400 Alfa-terpineolo 20,2 29,7 23,9 23,6 36,8 23,9 32,3
Fruttato Maturo-Ananas 2 Etile ottanoato 49 59 58 69 53 87 63
Moscato Ho-diendiolo 1 3,0 4,6 0,0 12,4 3,9 1,2 6,8
Pera-Mela-Ananas Esile acetato 2,5 29 4,0 3.2 2,3 3,5 3,9
Frutta acerba-Erbaceo Cis-3-esen-1-olo 7.7 8,1 8,3 9.8 5,3 10,5 8,2
Rosa Cis-8-diidrossilinalolo 25,2 26,1 52,8 37,0 36,3 30,6 40,5
Fruttato Dietile succinato 624 970 784 1.175 1.007 2.065 630

Tab. 2: Confronto traivalori,

espressiin pg/L, dialcune tra le
principali sostanze odorose in forma
libera, presenti nei vini monoclonali
di Sangiovese. | valori superiori

alla media sono evidenziati in verde,
mentre i valori superiori sia alla
media che alla soglia di percezione,

sono evidenziati in rosso.



26-27

VCR30 | VCR102 | VCR103 | VCR105 | VCR106 | VCR 108 | VCR 109 | VCR116 | VCR207 | VCR209 | VCR214 | VCR218 | VCR 235 | VCR 237
1.139 881 1.054 814 992 916 956 968 755 987 845 944 1.009 1.275
5,0 B3 5,7 4,6 5,0 6,9 49 13,4 19,8 6,0 20,8 11,7 13,8 15,7
94 105 114 88 113 104 106 139 134 127 84 112 113 113
6.3 6,0 11,4 20,1 5,4 6.8 B3 6,6 3.0 8,6 3,1 6,1 8,3 4,2
28,4 13,6 15,3 26,0 10,4 9.7 13,8 4,1 13,3 2,7 53 5,1 2,6 6,1
13,7 4,4 13.0 411 4,4 73 6,5 4,4 &3 5,4 1.7 1.0 <1 <1
16,0 1,9 13,3 20,2 10,8 10,1 11,5 49 11 2,7 6,2 4,6 3.3 9.3
517 560 607 137 427 310 506 242 434 231 223 236 189 294
20,4 11,0 13,6 9.7 16,1 10,8 13,2 42,3 40,5 42,1 39,1 37,0 42,4 56,7
20,1 6,9 13,3 16,1 7.4 6,5 5,9 2,6 7.7 1,6 1.4 1,0 <1 <1
121 188 258 375 140 56 155 621 181 205 127 626 689 123
28,3 24,3 26,9 28,3 18,6 19.4 28,6 45,7 81,5 24,5 31,3 30,2 35,0 31,5
56,0 44,9 60,9 67,1 38,0 53,3 15,8 21,5 4,1 25,6 9.3 15,6 26,3 13,4
33,3 7.7 17.3 44,0 4,7 9.4 12,8 13,0 7,0 16,9 7.8 13,7 10,8 10,3
63 90 76 91 83 88 103 165 283 127 115 149 141 149
5,4 0,0 0,0 0.0 0,0 1,5 0,0 2,4 12,0 3.8 4,1 41 3,2 5,2
3.2 2,1 3.4 3,0 3.1 2,5 2,8 8,8 7,8 55 5,3 6,0 3.2 12,1
8,7 7.5 1.3 813 11,6 6,1 10,1 22,0 26,8 21,0 18,4 18,8 19,5 26,9
27,8 31,5 35,5 76,9 22,6 24,7 28,7 7.6 20,1 8,2 4,8 5,5 52 7,7
1.269 670 656 719 791 783 1.141 1.922 1.655 2.076 732 1.445 2.305 944




Per questo sono stati
selezionati alcuni composti,
raggruppati questa volta
per famiglie di odori quali
floreale, fruttato e speziato,
che presentavano contenuti
di queste molecole al
disopra dei livelli soglia
almeno per uno dei vini
messi a confronto.
ILrisultato di questa
selezione e riportato

in tabella 3.

Un‘analisi di questi dati
mostra ad esempio

che ivini con il maggior
numero di molecole con
livelli superiori alla soglia
di percezione e alla media
dei 21 vini sono quelli

Fig. 8: Confronto tra 21 vini 1
monoclonali per il contenuto
totale di sostanze volatili
glicosidate raggruppate 1
in base alle famiglie

chimiche dei composti.
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ottenuti con R24, VCR16

e VCR19 con 5 composti,
seguiti da VCR105,
VCR106 e VCR108 con 4.
Seguono VCR5, VCRé6

e VCR207 con 3 composti,
irestanticon2o01
composto solo, mentre
con nessun composto al
disopra della media e/o
del valore soglia troviamo
solamente il VCR23.

Per una pit immediata
interpretazione di queste
informazioni é stata
realizzata la tabella 4
dove sono state riassunte
le caratteristiche dei
quadri aromatici dei 21 vini
monoclonali di Sangiovese

Roy
Ve, 4
I/CRS
Verg
I/L‘phs
Vep; 9

Yeryy

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

o0 in seguito ad opportune
tecniche enologiche.

Inoltre si sono utilizzati
ivalori cumulati per i liberi
e iglicosidati per esprimere
un giudizio sull'intensita
aromatica potenziale dei
vini, mentre il giudizio
sull’ampiezza o complessita
aromatica potenziale si

e basato peri liberi sul
contenuto di citronellolo

e 4-vinilguaiacolo

VC@\?U

Vep 105
VC@ZUE
Vep 105
I/CP]Ud
Vep 108
I/C/Pmy

(sostanze non fermentative)
e 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
informazioni emerge ad
esempio cheilvino dei
cloni VCR6, VCR16 e VCR19
risulta potenzialmente
adatto sia ad un periodo

di affinamento sia ad
essere utilizzato giovane,
mentre iLVCR106 ed il
VCR108 risultano piu adatti
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ad essere affinati che non
utilizzati prontamente;

al contrario, il vino del
VCR23 risulta piu adatto
nell’utilizzo immediato
che non all'affinamento.

I cloni VCR116, VCR209

e VCR235 sono anche adatti
al consumo giovane ed il
VCR105 si esprime bene
sia nel medio affinamento
che nel consumo giovane.
Infine, i cloni R24, VCR102,
VCR103, VCR109, VCR207,
VCR214,VCR218 e VCR237
risultano possedere un
quadro aromatico medio
che li rende adatti alle
miscele policlonali.

La combinazione di alcuni
cloni puo infatti portare
all’'ottenimento di vini

di maggiore complessita
ed intensita olfattiva
come la combinazione
tra il VCR5 e il VCR209,
oppure iLVCR214 o

anche il VCR218, VCR235
o VCR237, dove il primo
risulta ben dotato pergli
aromi floreali e di spezia
mentre ¢ insufficiente
per il fruttato, e i secondi
risultano insufficienti per
il floreale e peril fruttato
e ben dotati per la spezia.

Montepulciano - Siena
(© Olycom/Stockfood).
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AROMA SOGLIA pg/L COMPOSTO R 24 VCR 4 VCR 5 VCR 6 VCR16 | VCR19 | VCR23
Basilico-Fiori-Lavanda 50 Linalolo 10,2 58 8,0 3.0 19,0 3,0 3.0
Bergamotto-Fiori d‘arancio 400 Alfa - Terpineolo 57,2 31,0 77,0 29,0 45,0 35,0 28,0

E Geranio-Rosa 30 Geraniolo 36,1 27,6 30,0 24,0 50,0 21,0 19.0

E

o | Rosa 8-0h-Linalolo Cis 133 119 152 254 220 138 144
Legno-Fiori 20 3-0xo-Alfa-lonolo 216 330 324 342 390 424 297
Resina-Fiori-Erba 8000 1- Esanolo 193 146 157 130 206 143 151
Agrume-Fiori 22 Nerolo 22,2 13,3 18,0 15,0 35,0 11,0 14,0

E Frutta-Balsamico 50 Alcol benzilico 238 162 158 221 227 276 159

E

E Mandorla amara 4,5 Benzaldeide 18,0 14,0 18,0 11,0 14,0 20,0 12,0
Frutta acerba-Erbaceo Cis-3-Esen-1-0lo 33,3 18,8 17.0 16,0 23,0 20,0 16,0
Menta-Spezie Salicilato di metile 29 15 12 16 18 45 13

o

S

E Chiodi di garofano-Miele 5 Eugenolo 13,4 8,7 15,0 15,0 10,0 14,0 11,0

&

Vaniglia 200 Vanillina 136 182 205 229 359 245 183

Tab. 3: Confronto traivalori,
espressiin pg/L, dialcune tra

le principali sostanze odorose,

in forma glicosidata, presenti
neivini monoclonali di Sangiovese.
I valori evidenziati sono superiori
alla soglia di percezione e alla
media dei vini a confronto
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VCR30 | VCR102 | VCR103 | VCR 105 | VCR106 | VCR108 | VCR109 | VCR116 | VCR 207 | VCR 209 | VCR214 | VCR218 | VCR 235 | VCR 237
7.0 7,6 <1 <1 <1 <1 7.0 <1 2,5 <1 <1 <1 <1 <1
31,0 25,3 18,0 21,0 20,0 31,0 21,0 4,4 6,0 4,3 5,1 5,5 49 8,0
28,0 22,6 36,0 28,5 37,5 25,5 31,5 9.1 28,4 57 7.8 5.4 5,0 9.7
114 123 125 148 186 131 151 112 97 98 71 58 36 50
350 333 332 405 400 482 319 172 131 166 128 142 204 170
144 112 85 97 101 107 102 93 90 87 84 89 89 82
15,0 10,3 10,0 7,0 13,0 12,0 11,0 10,8 25,8 8,2 10,1 9.5 6,8 1.9
166 230 132 320 207 271 137 610 517 481 433 633 825 437
15,0 13,4 11,0 21,0 11,0 18,0 13,0 15,1 15,9 21,7 15,2 21,8 22,6 13,0
15,0 16,9 11,0 10,0 21,0 17,0 13,0 12,8 21,5 14,3 12,6 141 12,2 13,8
20 5 7 7 13 12 " 86 17 40 16 54 101 27
7,0 9.2 7,5 9.0 19,5 15,0 12,0 6,4 4,5 4,0 2,2 3,4 5,1 2,4
169 176 184 234 206 189 165 103 169 b4 77 81 82 76




Tab. 4: Quadro riassuntivo
delle caratteristiche relative
ai composti aromatici dei 21 vini

monoclonali di Sangiovese. ++ Valorisopralamedia < Valorinella media = Valoriinferiorialla media
PARAMETRO R24 VCR4 | VCR5 | VCR6 | VCR16 | VCR19 | VCR23 | VCR30 |[VCR102|VCR103|VCR105
Intensita aromatica per vini giovani
= | [composti volatili liberi) - + + + + ++ + + = + =
@
- | Ampiezza (contenuto in citronellolo
e 4 vinilguaiacolo) + + + ++ ++ + ++ ++ + + ++
Intensita aromatica per vini affinati
[composti volatili glicosidati] + + + ++ ++ + + + + - +
=
= Floreale + ++ ++ ++ ++ ++ + + + + +
g f\mpiezza
= [ (N° composti
3 | positivi delle IFrf( + - = + + + = = + = +
famiglie di odori)
Speziato - + ++ ++ ++ ++ + + + + ++
PARAMETRO VCR106 | VCR108 | VCR109 | VCR116 | VCR207 | VCR209 | VCR214 | VCR218 | VCR235 | VCR237
Intensita aromatica per vini giovani
= | [composti volatili Liberi) - = + ++ + ++ - + ++ +
o
— | Ampiezza (contenuto in citronellolo
e 4 vinilguaiacolo) + + + - + = = = = =
Intensita aromatica per vini affinati
[composti volatili glicosidati] + ++ B + - - - - + -
=
g Floreale ++ ++ + + - - - - - -
g f&mpiezza
= [ (N° composti
& | positivi delle Fruttato = + = ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++
famiglie di odori)
Speziato ++ + + + + - - - - -




R24: Il quadro polifenolico risulta positivo con leggera
carenza per le caratteristiche di intensita cromatica
delvino; il quadro aromatico risulta anch’esso interessante
e va rafforzato in miscela con altri cloni, ad esempio VCR5
0 VCRé soprattutto per il medio-lungo affinamento.

VCR&4: Per il quadro polifenolico i risultati sono
leggermente sopra la media consentendo
alvino di affrontare periodi di invecchiamento
medio-lunghi. Il quadro aromatico risulta essere
caratterizzato da ottima intensita di profumi
floreali e leggero speziato. Complessivamente

& unvino per medio periodo di affinamento.

VCRS5: Il quadro polifenolico e nella media con punte
di eccellenza per il contenuto in tannini del vino.

Il quadro aromatico risulta pit che positivo con
particolare rilievo per le note sia floreali che
speziate. Adatto a lunghi periodi di affinamento.

VCRé: Per il quadro polifenolico i risultati sono in genere
inferiori alla media:; fanno eccezione la tonalita media,

il buon contenuto in antociani totali ed il ridotto contenuto
in tannini astringenti. Al contrario il quadro aromatico
risulta molto positivo consentendone l'utilizzo sia come
vino giovane, data la particolare ampiezza, che affinato per
medi periodi, data la ricchezza degli aromi in forma legata.

VCR16: Il quadro polifenolico risulta nella media

con eccezione dell’intensita cromatica del vino.
Ottima la qualita dei tannini. Il quadro aromatico € in
genere di elevato livello sia dal punto di vista di un vino
da pronta beva che di medio-lungo invecchiamento
con ottimi livelli di sentori floreali-speziati.

VCR19: | valori polifenolici presentano mediamente
buoni livelli con punte di eccellenza per il contenuto
in tannini. Il quadro aromatico e piu che positivo sia
nell’ottica dei vini di pronta beva che di medio o lungo
affinamento. Intense note floreali e speziate.
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VCR23: Il quadro polifenolico, ad eccezione dei tannini
poco polimerizzati, risulta ottimo, permettendo periodi di
affinamento anche lunghi. Dal punto di vista aromatico il
vino risulta possedere valori medi per un utilizzo a breve
termine o di medio affinamento. Il taglio con altri cloni
come il VCR5 0 il VCR235 consente il lungo affinamento.

VCR30: | valori polifenolici sono superiori alla media
permettendo periodi anche lunghi di affinamento.

Fa eccezione il valore di tannini poco polimerizzati
inferiore alla media. Il quadro aromatico risulta
generalmente medio in un’ottica sia di medio che di
lungo affinamento anche se potrebbe non essere sempre
all'altezza nell’intensita aromatica nel lungo periodo.

VCR102: Per il quadro polifenolico i risultati sono in
genere superiori alla media permettendo al vino di
affrontare periodi di affinamento anche molto lunghi. I
quadro aromatico risulta generalmente nella media per
quanto riguarda l'ampiezza aromatica e sufficiente per
quanto riguarda l'intensita aromatica nel breve periodo.

VCR103: | valori polifenolici presentano mediamente buoni
livelli con punte di eccellenza per lintensita colorante e
peritannini. Anche il quadro aromatico risulta favorevole
alla realizzazione di vini di pronta beva mentre risulta
insufficiente per periodi di affinamento prolungato.

VCR105: Vino che per il contenuto polifenolico risulta
medio. Buona la dotazione in antociani. All'esame,

il quadro aromatico si presenta sufficientemente
ampio salvo lintensita insufficiente nel breve
periodo e media nel medio-lungo periodo.

VCR106: Il quadro polifenolico risulta da medio a buono
permettendo periodi di affinamento medio-lunghi.
Anche dal punto di vista aromatico il vino risulta
possedere valori medi o superiori e si adatta

meglio ad un utilizzo che preveda l'invecchiamento,
mentre risulta un po’ carente nel breve periodo.



VCR108: | valori polifenolici risultano da insufficienti a pit
che sufficienti suggerendo un utilizzo per periodi di affina-
mento medio-brevi. | valori del quadro aromatico sono
insufficienti nell'utilizzo a breve mentre risultano da medi a
buoniin funzione di affinamento, in questo caso anche lungo.

VCR109: Vino che per il contenuto polifenolico risulta nettamente

superiore alla media permettendo periodi lunghi di affinamento.

Il quadro aromatico mostra buone intensita nel breve periodo
e un‘ampiezza sufficiente nel medio-lungo affinamento.

VCR116: Vino con eccellente quadro polifenolico soprattutto
per quanto riguarda intensita e stabilita cromatica; tonalita
inferiore alla media. Si addice al medio-lungo affinamento

anche dal punto di vista aromatico, con intensita e ampiezza
dei glicosidati pit che soddisfacenti. Note speziate evidenti.

VCR207: Quadro polifenolico interessante con punte
d’eccellenza nella stabilita cromatica; clone adatto

ad un periodo medio di affinamento. Il quadro aromatico
risulta generalmente nella media per quanto riguarda
sia l'ampiezza che l'intensita nel breve periodo.

VCR209: Vino con quadro polifenolico nella media, con
ottimo contenuto in flavonoidi. Il quadro aromatico

si presenta pit che sufficientemente intenso con
ampiezza limitata sia nel breve che nel lungo periodo.
Sipresta al medio affinamento; intense note speziate.

VCR214: Buona dotazione polifenolica ma con scarsi tannini
e tonalita sotto la media; si addice al consumo giovane.

Il quadro aromatico & meno che medio e si consiglia l'utilizzo
in miscela; buone note speziate.

VCR218: Buon quadro polifenolico, piu che sufficiente
nella dotazione antocianica e scarso nell’intensita

e tonalita cromatica; si presta ad un affinamento piuttosto
breve. Gli aromi liberi presentano una media intensita ed
una scarsa ampiezza. Anche dal punto di vista aromatico
si addice meglio al consumo giovane. Utilizzo in miscela.

VCR235: Quadro polifenolico che eccelle nella stabilita
oltre che nel contenuto polifenolico e flavonoico.
ILdiscreto contenuto tannico lo rende adatto ad un
affinamento medio-lungo. Anche dal punto di vista
aromatico tale periodo si addice; intense note speziate.

VCR237: Quadro polifenolico ottimo per il basso contenuto
in tannini astringenti, buono per il colore ed insufficiente
per il contenuto antocianico. Aromi liberi sufficientemente
intensi, sentori speziati. Queste sue caratteristiche
rendono il vino idoneo ad un affinamento medio-breve.



La sede originaria dei Vivai Cooperativi

Rauscedo (1930 circa)

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 piu
grande azienda vivaistico-
viticola del mondo.

Oggi, quei soci, oltre 250,
coltivano a Rauscedo
1.100 ettari di vivaio e
oltre 1.050 a portinnesti,
in grado di produrre circa
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 esportazione che
attualmente ha raggiunto
il 46% del totale venduto.
Il prodotto VCR € presente
ormai in tutti i Paesi viticoli
del mondo, grazie anche
ai recenti investimenti

La sede operativa oggi.

effettuati in California
(1996) e in Francia (2002).
Lo stabilimento principale
della Cooperativa,
sviluppato su un‘area
complessiva di 31.000

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 a Rauscedo
agliinizi degli anni

'70, sono stati portati
all'omologazione, ad oggi,
ben 317 cloni “VCR" relativi
avarieta davino, da tavola
ed ai portinnesti.

Nella cantina sperimentale,
vengono annualmente
effettuate oltre 350
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.

VCR Scion Mother Block di Grado

Ma il segreto, anche qui,

e negli uomini.

Nella dedizione,
nell'impegno, nella profes-
sionalita degli uomini: soci,
collaboratori, dipendenti.
In un vino buono,

spesso all’origine c'e

una barbatella sana,
geneticamente superiore,
morfologicamente
corretta dei Vivai
Cooperativi Rauscedo.
Eimportante saperlo.
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