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Le pit antiche documenta-
zioni riguardanti questo
vitigno provengono dalla
zona di Rivoli [TO] e risalgono
ad un documento scritto
del 1268, in cui il fattore
della castellana di Rivoli
comunica la produzione

di unvino ottenuto da uve
“Nibiol"; di poco successive
sono le testimonianze della
sua coltivazione in terra al-
bese ed in provincia di Asti
e queste risalgono al 1290.
A conferma della sua
origine, situata nell'area
che lo vede a tutt'oggi pit
intensamente coltivato,

e precisamente a cavallo
tra la Valtellina ed il
Piemonte, esistono recenti
indagini effettuate
attraverso l'analisi del DNA.
Queste indicherebbero,
come i genitori del Nebbiolo,
da una parte la Freisa

e dall'altra un vitigno
ancestrale minore
valtellinese.

Il Nebbiolo, a causa delle
sue elevate esigenze
pedo-climatiche, e sempre
rimasto saldamente
ancorato ai suoi luoghi
diorigine e la sua
coltivazione e circoscritta
alle province piemontesi

di Cuneo, nell’area delle
Langhe e del Roero,

e di Torino, nel Canavese

e specialmente nel comune
di Carema al confine con la
Valle d’Aosta. A queste aree
sono da aggiungere anche
le province di Biella, Vercelli
e Novara.

Aldi fuori del Piemonte e
presente, in forma diffusa,
in Valtellina e nella Bassa
Valle d'Aosta.

Deve il suo nome all'abbon-
dante presenza di pruina
sulla buccia degli acini
maturi, al punto da farli
sembrare coperti dalla

“nebbia”.

Un‘altra versione attribuisce
'origine del nome alla
nebbia autunnale spesso
presente durante la sua
vendemmia, che avviene
appunto in epoca tardiva.
Nel Novarese e nel
Vercellese viene chiamato
Spanna, Picoténer o
Picotendro in Valle d’Aosta
e nell’Alto Canavese,
Prunentin Val d'Ossola

e Chiavennasca in Valtellina.
E un vitigno caratterizzato
da una notevole variabilita
fenotipica, che si manifesta
attraverso un’elevata
eterogeneita morfologica

a carico del grappolo

e della foglia, oltre che da
sostanziali differenze dei
parametri qualitativi delle
uve. Queste differenze sono
riconducibili ad alcuni

biotipi che peroin alcuni
casi sembrano essere

solo l'espressione

di infezioni virali.

In Piemonte i biotipi identifi-
cati sono: Lampia, Michet

e Bolla, caratterizzati da un
diverso potenziale qualitati-
vo, oltre al biotipo Rose,
che peroall’analisi del DNA
ha offerto un profilo geneti-
co diverso, mostrando cosi
di avere pit una dignita

di vitigno che di biotipo.

| biotipi identificati in
Valtellina sono Briotti,

Chiavennascone e Intagliata.

Questa elevata variabilita
che ha permesso di inserire
il Nebbiolo, insieme ad altri
importanti vitigni, tra le va-
rieta di origine policlonale,
e alla base dell’intenso
lavoro di selezione clonale
che ha portato all'omologa-
zione di numerosi cloni.
Questi permettono ai
viticoltori di disporre

di materiale di propagazione
esente davirosi, che era
causa di notevoli riduzioni
qualitative da imputare

in particolare alle ridotte
capacita di sintesi
polifenolica ed aromatica
delle piante malate.

Inoltre, il viticoltore puo sce-
gliere tra un ampio ventaglio
di cloni con caratteristiche
quanti-qualitative differenti,

sempre nella salvaguardia
dell’elevata variabilita
intravarietale, per meglio
soddisfare le sue esigenze
pedoclimatiche ed enologiche.

In copertina:
Nebbiolo VCR 135.



Vitigno di buon vigore che
tuttavia puo essere anche
molto contenuto per effetto
delle infezioni virali.

Il portamento dei germogli
¢ eretto e gli internodi sono
molto lunghi.

Ha un ciclo vegeto-produttivo
lungo, caratterizzato

da un germogliamento
precoce e una vendemmia
tardiva e, soprattutto

a causa della tarda
maturazione, & molto
esigente dal punto di vista
pedoclimatico: ha bisogno
di terreni marnosi ma ben
drenanti, esposizioni
favorevoli ma senza eccessi
termici e, in ultimo,

pareti fogliari estese

per un corretto rapporto
tra carico produttivo

ed apparato fotosinte-
tizzante.

Esige forme d'allevamento
mediamente espanse

e potature lunghe.

La produzione e buona

e costante a patto

che vengano rispettate

le sue particolari esigenze
colturali.

Le elevate caratteristiche
organolettiche abbinate
alla forte interazione

con l'ambiente di coltura,
fanno del Nebbiolo

un vitigno in grado

di fornire vini diversi

in funzione dell'area

di coltivazione.

In generale, il suo vino

& di colore rosso rubino
intenso, ricco di corpo,
tannico, di buona acidita
e dal sapore asciutto.

A completa maturazione,

i profumi che si riscontrano
sono prevalentemente frut-

tati, accompagnati da note
di fiori secchi, spezie e ta-
bacco. Nonostante possa
essere talvolta utilizzato
per la produzione di vini
novelli, € da considerare
traivitigniitaliani con la
maggiore predisposizione
al lungo affinamento sia
in botte che in bottiglia,
durante il quale sviluppa
un bouquet complesso

e di grande eleganza.

Pagine del Calendario VCR 2004,
dedicate al Nebbiolio biotipo Lampia
e Michet (Libra).




PCR+INDEX ARBOREO

RSP e/o NN

TEST ELISA
Infezioni miste 14,19%

LR3

10,97%
LR1
9,03%
GVA
4,52%

GFKV

21,29% FL 3,23%

La selezione sanitaria & stata
effettuata attraverso:

1: Rilievi sintomatologici.
Leventuale presenza di ampe-
lopatie di natura virale

e fitoplasmatica é stata ac-

certata, nei genotipi selezionati,

mediante periodiche osserva-
zioni visive nei periodi stagionali
piu favorevoli alla manife-
stazione dei loro sintomi.

2: Saggi sierologici-
molecolari.

Per tali saggi sono state uti-
lizzate le moderne tecniche
d'indagine virologica quali
ELISA e PCR. Mediante i test
ELISA, effettuati su campioni
legnosi, si e verificata
'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, Il e l1),
ampelovirus responsabili
dell'accartocciamento
fogliare;

Negativi
36,77%

66,67%

Negativi
15,79%

LR2+RSP LR2
10,53% 3,51%

Fig. 1: Controlli sanitari su candidati

cloni di Nebbiolo biotipo “Chiavennasca”.

- GVA e GVB (Grapevine virus
Ae Grapevine virus BJ,
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
citoplasmi (Flavescenza
dorata e Legno nero), si &
proceduto mediante PCR
con primer specifici

e di elevata affidabilita.

4: Saggi su piante indicatrici
legnose.

'accertamento diagnostico
delle malattie da virus

e virus-simili, si & avvalso
successivamente dell "inde-
xaggio” su piante indicatrici
legnose del genere Vitis,
come di sequito 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’arricciamento

TEST ELISA PCR+INDEX ARBOREO
Infezioni miste 16,11%
LR3
5,56%
LR1
5,28% Negativi
3111% RSP Negativi
25,89%
GVA 64,29% ’
11,67%
LR2
9.82%
GFKV AR 2,22%
19,44% FL8,61% Fig. 2: Controlli sanitari su candidati

fogliare e della maculatura
infettiva (fleck]):

- LN33 per l'accertamento
dell'accartocciamento fogliare
(leafroll), della suberosi cortica-
le [corky bark] e del legno riccio
“Kober stem grooving”;

- Vitis vinifera "Carmeneére”,
per la diagnosi del comples-
so 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).
La selezione sanitaria ha
interessato rispettivamente

i biotipi di Nebbiolo “Chiaven-
nasca” provenienti dalla
zona di Sondrio e i biotipi
individuati in Piemonte ed in
particolare nella zona di Cuneo.
| controlli relativi al primo
gruppo di 155 biotipi hanno
portato ad ottenere 57
individui negativi all'Elisa

e di questi 9 hanno superato
sia le verifiche effettuate
tramite la PCR sia quelle
all'index arboreo.

cloni di Nebbiolo.

Alla fine del processo solo
il 5,8% dei ceppi individuati
di Nebbiolo “Chiavennasca”
sono risultati confacenti

ai protocolli sanitari
invigore.

Le infezionida LRI, Il e lll
risultavano avere l'incidenza
maggiore assieme al Fleck
e alla Rupestris stem pitting.
Per quanto riguarda invece
i biotipi piemontesi sono
stati oggetto di verifica ben
360 ceppi dei quali 112 sono
risultati negativi all’'Elisa

e di questi 29 alla PCR

e all'index arboreo.

Sul totale, quindi, '8%

e risultato conforme allo
standard sanitario adottato
dalla "VCR" contro il 5,8%
dei biotipi Chiavennasca.
Nei biotipi piemontesi risul-
tano essere abbastanza
diffusiivirus dell’accartoc-
ciamento, del fleck e della
Rupestris stem pitting.
Sifa notare che il protocollo
di selezione sanitaria
adottato dalla "VCR" & piu
restrittivo di quello ufficiale
che noninclude né il fleck,
né la Rupestris stem pitting.



VIGORIA GRAPPOLO

Nel rispetto e nella
salvaguardia dell'ampia
variabilita che caratterizza
il Nebbiolo, VCR ha condotto
indagini di selezione clonale
nelle sue diverse zone

di coltivazione.

In particolare in Piemonte
dove sono stati selezionati
cloni dei biotipi Lampia

ed in Valtellina dove sono
stati individuati cloni biotipo
Chiavennasca. Un lavoro
lungo ed impegnativo,
iniziato quasi 40 anni fa,

in cui l'approccio selettivo
si € evoluto in parallelo

con il mutare delle esigenze
qualitative del mercato,
sempre piu prossime
all’eccellenza e che

ha ripreso slancio nel 1997
in collaborazione con

il Prof. Edoardo Monticelli,
agronomo, docente

ACINO PRODUTTIVITA

all'Istituto Tecnico Agrario
Enologico “Umberto I" di Alba.
Numerosi vigneti delle
Langhe Albesi e piu
precisamente nei comuni
di Barolo, La Morra,

Alba, Monforte, Treiso

e Barbaresco sono stati
oggetto di attenta verifica
allo scopo di individuare

i biotipi di Nebbiolo piu
interessanti.

La discreta variabilita
riscontrata in queste
vecchie popolazioni

ha permesso diisolare
ceppi con caratteristiche
vegeto-produttive
interessanti; relativamente
al grappolo la ricerca

e stata rivolta a biotipi

con grappolo non troppo
grande, da semicompatto
a semispargolo, con ali
poco pronunciate.

MEDIA VARIETALE

D R1
D R3
D VCR130
D VCR135

D Ré6
D VCR270
D VCR275

Inoltre, data la non partico-
lare capacita del Nebbiolo
di accumulare antociani

e polifenoli, si e cercato
diindividuare biotipi ad acino
piccolo e medio-piccolo e non
troppo vigorosi, ma dotati
comunque di buona fertilita.
| biotipi cosi selezionati
sono stati ricondotti a tre
gruppi principali:

- 1°gruppo a grappolo
medio-piccolo.

- 2° gruppo a grappolo
medio.

- 3° gruppo a grappolo
medio-grande.

Una certa variabilita e sta-
ta riscontrata anche a
livello di morfologia della
foglia con lobi pit 0o meno
evidenti e denti pit 0 meno
pronunciati.

Il lavoro di prospezione

nel Nebbiolo “Chiavennasca”

e stato altrettanto gravoso
e ha visto impegnati,

oltre agli specialisti dei
Vivai Cooperativi Rauscedo,
anche il Centro Studi
Fojanini di Sondrio.

La variabilita evidenziata
all'interno del "Chiavennasca”
ha permesso di individuare
biotipi anche molto diversi
tra loro soprattutto per
quanto concerne le caratte-
ristiche produttive e la
dimensione del grappolo

e dell’acino.

Anche in questo caso, co-
munque, si sono cercati gli
individui a produttivita meno
elevata, a grappolo ed acino
medio o medio-piccolo,
dato che questi parametri
sono correlati in maniera
significativa alla capacita

di accumulo di antociani

e polifenoli.



VIGORIA GRAPPOLO

I biotipi risultati sani sono
riconducibili, sostanzial-
mente a due gruppi:

- 1°gruppo a grappolo
spargolo o semispargolo,
allungato, poco alato,
particolarmente adatto alla
pratica dell’'appassimento
per le produzioni dello
sforzato.

- 2° gruppo a grappolo tipico,

semicompatto, di diversa
dimensione, con ala da poco
evidenziata a molto
pronunciata in alcuni biotipi.
Qui di seguito sono riportati
i risultati delle indagini con-
dotte in questi anni sul
Nebbiolo; in particolare,

i cloni con la sigla VCR sono
quelliin corso di omologa-
zione, selezionati con i piu
moderni e aggiornati criteri
della selezione clonale

a pressione selettiva debole,

ACINO PRODUTTIVITA

proprio nell’ottica del mi-
glioramento genetico, della
salvaguardia delle diversita
degliindividui indagati e per
meglio rispondere alle piu
attuali esigenze del settore
enologico.

In generale, si puo affermare
cheicloni di Chiavennasca
(Ré, VCR270, VCR275) pre-
sentano, rispetto alla media
del vitigno, vigore e produtti-
vita da medie a leggermente
maggiori mentre per

le dimensioni del grappolo
e della bacca ivaloririsul-
tano da medi a inferiori

per le nuove selezioni

e superiori per il clone

di precedente omologazione.

Hanno manifestato anche
una notevole capacita

di accumulo di zuccheri

e di sintesi degli antociani
e presentano un leggero

MEDIA VARIETALE

D VCR139
D VCR169
D VCR172
D VCR178

D VCR183
D VCR186
D VCR430

anticipo dell'invaiatura
rispetto agli altri Nebbioli.

[l comportamento del clone
R3, rappresentativo del bio-
tipo Michet, e caratterizzato
da vigore e produttivita con-
tenuti e da dimensioni
medie di grappolo e acino.

Il resto dei cloni presentiin
catalogo rientra nel biotipo
Lampia (R1, VCR130,
VCR135, VCR139, VCR169,
VCR172,VCR178, VCR183,
VCR186 e VCR430).

I cloni appartenenti a questo
biotipo risultano general-
mente possedere dimensioni
della bacca inferiori o uguali
alla media della popolazione,
cosi come le dimensioni

del grappolo ad eccezione,
per questultimo parametro,
dei cloni R1, VCR139, VCR169
e VCR178, con peso medio
del grappolo superiore.

| parametri vegetativi
mostrano il medesimo
risultato di questi cloni
biotipo Lampia con vigori
tendenzialmente sotto

la media della popolazione
o di poco superiori;

la produttivita di questi
cloni mostra maggiore
variabilita, con cloni come
il gia citato R1,1 VCR130,
139 e 169 che danno valori
superiori alla media ed altri
come il VCR430 con
produttivita ceppo ridotte.



Biotipo Chiavennasca

In generale, i vini dei tre cloni

di Chiavennasca R6, VCR270,
VCR275 sono caratterizzati

da un quadro dei descrittori olfattivi
particolarmente complesso

ed intenso, pit ampio rispetto alla
media della popolazione indagata.

| livelli dei descrittori “frutti rossi”,
“floreale” e “speziato” sono partico-
larmente elevati.

Al gusto si differenziano, rispetto
alla media varietale, soprattutto
per l'astringenza che risulta
leggermente superiore.

Clone vigoroso e mediamente
produttivo omologato nel 1969.
ILgrappolo e grande, piramidale,
semicompatto con acini
didimensioni elevate.

Pervini di media struttura,
destinati al medio affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
—@— Mediavarietale —A— R6

Frutti rossi
Sapido 0

Fruttato

Struttura

Astringenza \ Balsamico

Acidita ‘Erbaceo

Clone di buona vigoria e media
produttivita, con grappolo
piramidale alato semicompatto
piccolo e acino medio.

Profilo polifenolico buono, con punte
di eccellenza peritannini.

ANALISI SENSORIALE:
—— Mediavarietale —A— VCR270

Frutti rossi
© Fruttato

Sapido
maturo

Tipicita Floreale
viola
Gradevolezza —— Speziato

Fenolo
Cuoio

Struttura
Astringenza Balsamico

Acidita LErbaceo




Clone mediamente vigoroso

e con produttivita leggermente
sopra la media varietale.
Grappolo di medie dimensioni
cilindrico con due corte ali,
allungato, semispargolo con acino
piccolo, adatto all'appassimento.
Quadro aromatico e polifenolico
indicato per il medio-lungo
affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
—@— Mediavarietale —A— VCR275

Frutti rossi
10 Fruttato
)

Sapido
maturo

Floreale

Tipicita |
viola

Gradevolezza Speziato
Struttura Fenolo
Cuoio
Astringenza Balsamico

Acidita Erbaceo

Biotipo Michet

Il Nebbiolo R3 & stato selezionato
ancora neglianni ‘60 in vecchi
vigneti di Michet che presentavano
produzioni inferiori alla media,

grappoli tendenzialmente spargoli,

buon quadro aromatico
e polifenolico.

Clone con vigoria e produttivita
meno che medi, dimensioni

di grappolo e acino nella media
della popolazione.

Per vini con spiccati sentori fruttati
e floreali e profilo polifenolico adatto
al medio-lungo affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
—— Mediavarietale —A— R3

Frutti rossi
m Fruttato
’ maturo

Sapido

Floreale

Tipicita
viola

Gradevole Speziato
Struttura Fenolo
Cuoio
Astringenza Balsamico

Acidita Erbaceo



Biotipo Lampia

Raggruppa cloni con grappolo

da medio-piccolo a grande,

con la presenza di ali variamente
pronunciate e di diversa
compattezza.

Evidenziano una ottima capacita
diaccumulo di zuccheri e di sostanze
coloranti.

I dieci cloni appartenenti a questo
biotipo inoltre forniscono vini
accomunati da profili olfattivi

e gustativiampi ed articolati.

In generale, si puo affermare

che tutti i vini presentano spiccate
note di frutti rossi e frutti maturi e,
al gusto, risultano di elevata
struttura, e di acidita e astringenza
nella media del Nebbiolo.

Sono inoltre caratterizzati da elevata
tipicita e gradevolezza.

Clone con buona vigoria, grappolo
ed acino medio-grandi, buona
produttivita. Buono il profilo
polifenolico ed aromatico: si affina
notevolmente con l'invecchiamento.
Rappresentava il classico Nebbiolo
coltivato nella Langa Albese

nel recente passato.

ANALISI SENSORIALE:
—€— Mediavarietale —A— R1

Frutti rossi
Sapido 0 Fruttato

maturo

Fenolo

Struttura C
Cuoio

Astringenza Balsamico

Erbaceo

Acidita

Clone con vigore medio, produttivita
sopra la media e dimensioni ridotte
di grappolo e acino.

Di ottima struttura ed acidita,

& indicato per il lungo affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
—— Mediavarietale —A— VCR130

Frutti rossi
© Fruttato

Sapido
maturo

Floreale

Tipicita
viola

Gradevolezza — Speziato
Struttura Fenolo
Cuoio
Balsamico

Astringenza

Acidita “Erbaceo




10-11

Clone convigore, grappolo e acino Clone con grappolo e produttivita Clone con grappolo e produttivita

sotto la media varietale, produttivita superiori alla media, vigore e acino superiori alla media, acino medio

media. medi. e vigoria contenuta.

Per vini fruttato-floreali di buona Per vini fruttati e di buona acidita, Di ottima struttura ed acidita,

tipicita e gradevolezza, destinati con quadro polifenolico pit che leggermente astringente,

al medio-lungo affinamento. soddisfacente. Adatto al breve-medio si contraddistingue per la sua
affinamento. elevata tipicita e peri suoi sentori

balsamici. Per vini da breve-medio
affinamento.

ANALISI SENSORIALE: ANALISI SENSORIALE: ANALISI SENSORIALE:
—€— Mediavarietale —#&— VCR135 —9— Media varietale —#A— VCR139 —&— Mediavarietale —&— VCR169
Frutti rossi Frutti rossi Frutti rossi
Sapido ° Fruttato Sapido " Fruttato Sapido ° Fruttato

maturo maturo maturo

Tipicita oreale Tipicita Floreal Tipicita Floreale
la viola viola
Gradevolezz Speziato | Gradevolezza _——— Speziato | Gradevol Speziato
Struttura Fenolo Struttura Fenolo Struttura Fenolo
Cuoio Cuoio Cuoio
Astringenza Balsamico Astringenza Balsamico Astringenza Balsamico

Acidita Erbaceo Acidita Erbaceo Acidita Erbaceo




Clone piu che vigoroso,

con produttivita media e dimensioni
digrappolo e acino inferiori

alla media della popolazione.

Per vini strutturati, con ricco
patrimonio antocianico, di ottima
gradevolezza e tipicita, da lungo
affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
—@— Mediavarietale —A— VCR172

Frutti rossi
10 Fruttato
)

Sapido
maturo

Floreale

Tipicita |
viola

Gradevole: Speziato

Fenolo

Struttura
Cuoio

Astringenza Balsamico

Acidita

Erbaceo

Clone vigoroso, con produttivita
e dimensioni del grappolo sopra
alla media, e acino medio.

Per vini dotati di ottima struttura
e tipicita, con accentuati sentori
fruttati e floreali, da lungo
affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
—@— Mediavarietale —A— VCR178

Frutti rossi
Sapido Ll Fruttato

maturo

Floreale

Tipicita |
viola

Gradevolezza Speziato

Fenolo

Struttura C
Cuoio

Astringenza Balsamico

Acidita

Erbaceo

Clone con vigoria e produttivita piu
che medi, acino medio e grappolo
piccolo.

Per vini con spiccati sentori di frutti
rossi, ottimo contenuto antocianico,
da medio-lungo affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
—— Mediavarietale —A— VCR183

Frutti rossi
Sapido © Fruttato

maturo

Floreale
viola

Speziato

Fenolo

Struttura C
Cuoio

Astringenza Balsamico

Acidita

Erbaceo




Clone con produttivita superiore
alla media, grappolo medio,

vigore e acino sotto la media

della popolazione.

| profili polifenolico ed aromatico
sono piu che buoni e rendono questo
vino adatto al lungo affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
—@— Mediavarietale —A— VCR186

Frutti rossi
10 Fruttato
)

Sapido
maturo

Tipicita Floreale
viola
Gradevolezza Speziato
Struttura Fenolo
Cuoio
Balsamico

Astringenza

Acidita Erbaceo

Clone con parametri vegeto-
produttivi inferiori alla media

della popolazione.

Pervini di elevato contenuto
antocianico, di ottima gradevolezza
e tipicita, adatti al medio-lungo
affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
—@— Mediavarietale —A— VCR430

Frutti rossi
Sapido Ll Fruttato

maturo

Floreale

Tipicita |
viola

Speziato

Gradevolezza

Fenolo
Cuoio

Struttura

Astringenza Balsamico

Acidita Erbaceo
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Lavalutazione del quadro
polifenolico dei vini
monoclonali di Nebbiolo,

in considerazione delle
specifiche caratteristiche

di questo vitigno, risulta

di particolare interesse.
Dinorma ivini prodotti con
questa cultivar risultano
possedere un patrimonio
polifenolico, ed in particolar
modo tannico, estremamen-
te ricco, mentre il contenuto
di materia colorante & di
regola piuttosto contenuto.
Attraverso la determinazione
analitica dei valori

di polifenoli totali e dei
flavonoidi totali e non
antocianici, si & voluto
esaminare e mettere

a confronto tra loro,

il patrimonio polifenolico
dei seivini monoclonali
presiin esame.

I risultati, riportatiin figura 1,
mostrano come i valori

di queste tre grandezze
siano in accordo tra loro,
convalidando cosi i dati
ottenuti.

Comparando i risultati
forniti da ogni singolo
biotipo emerge che il vino
ottenuto dalle uve del clone
VCR430 possiede il maggior
contenuto di polifenoli totali,
scostandosi dalla media
per un pit 13%, mentre
ilvino con il minor

Fig. 1: Confronto tra seivini 2000
monoclonali peril contenuto
di polifenoli e flavonoidi totali 1800
e flavonoidi non antocianici.
1600
1400
1200
1000
800
D Polifenoli totali 600
400
D Flavonoidi totali
200
D Flavonoidi non antocianici 0

contenuto risulta essere
iLVCR169 con un meno 7%
rispetto alla media dei cloni
indagati.

Per quanto concerne il con-
tenuto in flavonoidi, sia totali
che non antocianici, i sei vini

Fig. 2: Confronto tra sei vini 0,65
monoclonali per i parametri
cromatici: intensita e tonalita.

0,60

0,55
0,50
0,45

0,40

D Tonalita
D Intensita

0,35

VCR135 VCR169 VCR139

VCR186 VCR270 VCR430

mostrano contenuti molto
vicini tra loro, con scostamenti
percentuali dalla media

di poche unita.

Questo primo approccio
alla valutazione del quadro
polifenolico dei vini fornisce

VCR135 VCR169 VCR139

un’idea generale e di tipo
quantitativo sulle
potenzialita dei diversi cloni.
Un approfondimento

di questa indagine, con la
valutazione di parametri

piu fini e con un maggior

VCR186 VCR270 VCR430




peso qualitativo, puo fornire
informazioni pit dettagliate
sulle peculiarita di ciascun
clone.

In particolare la valutazione
degli indici cromatici

di intensita e tonalita
colorante, il dosaggio degli
antociani totali e monomeri
ed infine la valutazione
della stabilita del colore,
determinata attraverso

la misura degli antociani,
decolorabili e non dall’'SO,,
hanno permesso diindagare
a fondo sulle caratteristiche
della materia colorante dei
seivini monoclonali.

Le misurazioni cromatiche
(Fig. 2) mostrano valori

di intensita colorante

(¥ assorbanze a 420520

e 620 nm) estremamente
variabili tra i seivini
considerati, con differenze
tra il valore minimo
[VCR169) e massimo
[VCR430) che siaggirano
intorno al 30% e con un
valore medio che siavvicina
a0,b.

Oltre al valore di intensita
colorante, neivini é stata
valutata la tonalita dei colori
espressi (rapporto tra le
assorbanze a 420 nm-giallo
e 520 nm -rosso).

Questo e un parametro

di particolare valore

per il Nebbiolo, vitigno

Fig. 3: Confronto tra sei vini 20

monoclonali periparametri

antociani totali e monomeri. 180
160
140
120
100
80
60
40

D Antociani totali
20

D Antociani monomeri 0

caratterizzato da elevate
concentrazioni di peonidina,
una molecola antocianica
facilmente ossidabile

e principale causa delle
tonalita granate.

['vini con ivalori minori
presentano un colore con
tonalita pit rosse e quindi
meno aranciate.

La media dei vini analizzati
ha fornito un valore pari

a 0.47 che risulta estrema-
mente positivo in relazione
al vitigno considerato.

In questo caso i cloni con i mi-
gliori risultati sono VCR135,
169 e 139, mentre quelli con
le tonalita che pit si allonta-
nano dal rosso rubino sono
iLVCR186, il 270 e il 430.

La determinazione del con-
tenuto in antociani, sia totali
che monomeri (Fig. 3J,

VCR135 VCR169 VCR139
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VCR186 VCR270 VCR430

mostra come i risultati
ottenuti per queste due
grandezze siano tra loro
sostanzialmente correlate,
fornendo cosi informazioni
particolarmente solide
per il contenuto di queste
sostanze neivini
monoclonali analizzati.

| valori medi ottenuti sono
rispettivamente di 160 e 66
mg/L per gli antociani totali
e monomeri.

Peril contenuto in antociani
totali i vini clonali presenta-
no variazioni, calcolate
come scarti % dalla media,
che vanno da un piu 18%
per il VCR430 ad un meno
20% per il VCR135.

Per il parametro degli
antociani monomeri queste
variazioni vanno da piu 14%
(VCR430) a meno 16%

(VCR270). Tra i cloni che
mostrano i migliori risultati
oltre al gia citato VCR430
troviamo anche il VCR186,
mentre quelli che hanno
fornito i risultati meno
interessanti sono il VCR135
e il VCR270.

Gli altri cloni hanno fornito
vini con valori che si atte-
stano vicini alla media
ottenuta.

Sempre in relazione alle
caratteristiche della materia
colorante attraverso

la valutazione dei diversi
gradi di condensazione tra
antociani e tannini si &
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 si creano
tra gli antociani e i tannini
[dTAT) non decolorabile
con l'SO,.

| dati riportati in figura 4
mostrano come anche

per questivalori esistano
una certa variabilita tra
ivini ottenuti con i diversi
cloni. In particolare i vini
ottenuti dai cloni VCR 186,
VCR270 e VCR430 mostrano
livelli di dTAT tra il 44

e il 45% indicando cosi
un’ottima stabilita

del colore, mentreicloni
VCR135, VCR169 e VCR139
si attestano a livelli
compresitrail 37 ed il 40%
di antociani policondensati,
valore questo che
comunque indica una
stabilita piu che sufficiente
del colore delvino.

Infine per una completa
valutazione di questi vini
monoclonali sono stati deter-
minati i contenuti di flavani
reattivi alla vanillina che
dosano sostanzialmente

il contenuto di tannini
astringenti presenti nei vini
e il contenuto di proanto-
cianidine che misurano

il contenuto totale di tannini.

Fig. 4: Confronto tra sei vini 100%
monoclonali per i parametri
relativi alla stabilita 90%
del colore.
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
D dTAT %
10%
D dAI+dAT % 0%

Queste informazioni
risultano di sicuro interesse
per valutare in modo
oggettivo la sensazione

di astringenza al gusto

che ivini offrono
all’assaggiatore.

Fig. 5: Confronto tra sei vini 3000
monoclonali per i parametri
relativi alla quantita
(proantocianidine) e qualita 2500
(flavani reattivi alla vanillina)
dei tannini.
2000
1500
1000
D Flavani reat. vanillina 500
D Proantocianidine 0

VCR135 VCR169 VCR139

VCR186 VCR270 VCR430

I risultati di queste analisi
sono riportatiin figura 5,
e mostrano in primo luogo
come, anche per queste
due grandezze analizzate,
risultino essere correlati
tra loro.

VCR135 VCR169 VCR139

Traivini dei sei cloni
analizzati spicca in modo
particolare il VCR270 che
mostra i livelli di tannini
totali [proantocianidine)

pit elevati, seguito dai cloni
VCR430 e VCR186, i cui vini

VCR186 VCR270 VCR430




Tab. 1: Quadro riassuntivo delle caratteristiche relative ai parametri
polifenolici dei sei vini monoclonali di Nebbiolo.
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++ Valorisopralamedia < Valorinellamedia = Valoriinferiorialla media

PARAMETRO VCR135 | VCR139 | VCR169 | VCR186 | VCR270 | VCR430
E{)ar:/toennou‘(tj? :;r&igirt\gclfgg‘clf’ol\fenoll e Flavonoidi totali, . + . + + ++
Intensita colorante + - - - + ++
Tonalita + + + - - -
Antociani (Antociani totali e monomeri) - + + AL ot ++
Stabilita del colore (dTAT%) + + + ++ ++ ++
Tannini totali (Proantocianidine) - - = + ++ -
Tannini astringenti (Flavani reattivi alla vanillina) + + + - - +

risultano avere livelli
superiori alla media,

che e risultata paria 2135
mg/l espressa in cianidina).
Al contrario, i vini
monoclonali di VCR135,
VCR139 e VCR169 hanno
mostrato contenuti

di proantocianidine che

si attestano sotto ai 2000
mg/L, quindi inferiori alla
media.

Gli stessi andamenti si ot-
tengono se si confrontano i
seivini perivaloridi flavani
reattivi alla vanillina (tannini
astringenti); va sottolineato
perocome il clone VCR430
mostrivaloriinferiori alla
media, paria 1.225 mg/l,
facendo risaltare cosi la sua
maggiore propensione

ad una buona maturazione
fenolica delle uve.

Le attitudini dei sei vini
monoclonali relativamente
ai parametri del quadro
polifenolico indagato sono
riassunte in modo
schematico in tabella 1.
I'vini classificati in tre diver-
si livelli (++ caratteristiche
superiori alla media e/o po-
sitive; + caratteristiche e/o
valori nella media; - valori
e caratteristiche inferiori
alla media e/o negative)
per ciascuno dei parametri
analizzati, mostrano attitu-
dini diverse e in vario modo
complementaritra loro,
permettendo cosi di realiz-
zare un giudizio complessivo
per ciascun vitigno
monoclonale.

Il clone VCR430 ha fornito
un vino con un quadro
polifenolico di sicuro

interesse, dove in generale
possiamo trovare
caratteristiche positive

o molto positive,

ad eccezione del valore
della tonalita, che risulta
essere superiore alla media.
| vini dei cloni VCR186 e 270
mostrano caratteristiche,
in relazione al loro
contenuto polifenolico,
atte alla realizzazione
divini da affinamento,

ma al tempo stesso
necessitano di una
particolare attenzione
della maturazione fenolica
delle uve, legata

al contenuto di tannini
astringenti superiore

alla media.

| vini ottenuti dai cloni
VCR139 e 169 mostrano
invece caratteristiche

che li rendono pit adatti

a periodi di affinamento
medi, risultando poco
tannici, con caratteristiche
cromatiche nella media

e con una sufficiente
stabilita.

Infine il VCR135, che ha
prodotto un vino con valori
cromatici interessanti

e possiede, sia una buona
stabilita del colore,

sia valori di tannini tali

da rendere il vino piu pronto
rispetto agli altri vini

a confronto, sembra essere
pit adatto a fornire vini

da consumare in un arco

di tempo di 18-36 mesi
dalla produzione.



Il patrimonio aromatico
deivini monoclonali qui
confrontati, & stato valutato
attraverso la determinazione
delle sostanze volatili

ed odorose presenti.
Queste si distinguono

in composti liberi e in com-
posti glicosidati (legati agli
zuccheri). Questi ultimi,

a differenza dei precedenti,
sono da considerarsi
un'espressione piu diretta
delle caratteristiche delle
uve e pur non avendo

un effetto immediato

sul profilo sensoriale,
rappresentano una fonda-
mentale riserva di aromi
perivini che vengono
affinati per periodi piu

o meno lunghi. Infatti una
volta che queste molecole
subiscono idrolisi, le mole-
cole odorose diventano
volatili e quindi percettibili.
Infine, per meglio definire
la complessita del quadro
aromatico dei vini bisogna
aggiungere che, oltre alle
sostanze volatili odorose,
sono presenti anche sostan-
ze volatili non odorose,
alcune delle quali contribui-
scono comungque, anche se
in modo indiretto, alla for-
mazione del bouquet dei
vini. Questa breve premessa
e sufficiente a dare la per-
cezione della complessita
della lettura delle informa-
zioni legate alle sostanze
odorose presenti nel vino

Fig. 6: Confronto tra seivini 100000

monoclonali peril contenuto

totale di sostanze volatili 90000

libere.

La linea tratteggiata 80000

rappresenta la media

deivalori. 70000
60000
50000
40000
30000
20000
10000

D Liberi 0

e di quanto sia difficile indivi-
duare relazioni certe e dirette
tra le sostanze aromatiche
riscontrate analiticamente

e le caratteristiche sensoriali
del prodotto.

| sei vini monoclonali sono
stati analizzati per la deter-
minazione dei principali
composti volatili liberi

Fig. 7: Confronto tra sei vini 6000

monoclonali peril contenuto

totale di sostanze volatili

glicosidate. 5000

La linea tratteggiata

rappresenta la media

deivalori. 4000
3000
2000
1000

D Glicosidati 0

VCR135 VCR169 VCR139

VCR186 VCR270 VCR430

e glicosidati. | risultati

di queste analisi sono stati
interpretati prendendo

in considerazione quelle
sostanze di cui risulta noto
'odore e la soglia di perce-
zione in modo da poter avere
raffronti il pit possibile reali
con il profilo olfattivo
riscontrabile nei vini.

VCR135 VCR169 VCR139

Il contenuto totale di sostanze
aromatiche libere (Fig. 6)
che sono il risultato, in
massima parte, della tecno-
logia di vinificazione che

e peraltro standardizzata,
risulta essere estremamente
diverso tra i campioni

in esame: i livelli minimi
sono stati riscontrati

VCR186 VCR270 VCR430




Tab. 2: Confronto traivalori, espressiin pg/L, dialcune tra le principali

sostanze odorose, sotto forma libera, presenti nei vini monoclonali di Nebbiolo.

| valori evidenziati sono superiori alla media dei vini a confronto.
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ODORE SOGLIA pg/L COMPOSTO VCR135 | VCR139 | VCR169 | VCR186 | VCR270 | VCR430
Miele-Spezie-Rosa 10000 2 Feniletanolo 20603 34388 23974 26251 22499 24488
Frutta-Balsamico 50 Alcool benzilico 108 202 139 190 197 172
Mela-Rosa-Miele 0,05 Betadamascenone 132 121 68 74 62 54
Mela 20 Etil buttirato 44 56 45 16 44 33
Fruttato maturo 2 Etil ottanoato 100 162 93 90 109 98
Rosa-Geranio 30 Geraniolo 0 17 34 77 57 64
Banana 30 Isoamile acetato m 207 180 165 126 192
Fiori-Lavanda 25 Linalolo 34 &7 17 21 20 18

perilvino ottenuto dalle uve
del clone VCR270 con circa
61500 pg/l di sostanze vola-
tili, mentre i valori maggiori
sisono rilevati perilvino del
VCR169 con oltre 95000 pg/!
di sostanze volatili.
Un‘analisi dei composti liberi
che risultano essere piu
strettamente legati ad aro-
maticita primarie (quella
delle uve) e pil precisamente
delle molecole terpeniche
geraniolo e linalolo - che ap-
portano ai vini aromi floreali
(rosa, geranio, lavandal,
fruttati e di tipo balsamico -
e del norisoprenoide
Bdamascenone che conferi-
sce al vini aromi fruttati,
floreali e/o di miele, porta
ad evidenziare una discreta
variabilita tra i prodotti
analizzati.

Piu precisamente, il gera-
niolo risulta presente

a livelli superiori, sia in

relazione alla media che alla
soglia di percezione, nei vini
dei cloni VCR186 VCR270

e VCR430. Nelvino del clone
VCR169 invece, & superiore
unicamente al valore della
soglia di percezione.

Per quanto riguarda il linalolo,

neivini dei cloni VCR135

e 139 viene superata la soglia
di percezione, inoltre nel
vino del clone VCR139 viene
superato anche il valore
medio del contenuto di que-
sta molecola nei sei vini
messi a confronto.

['vini di questi ultimi due cloni
risultano possedere inoltre
contenuti del norisopre-
noide Adamascenone
superiori alla media

e al contenuto soglia.

E d'obbligo sottolineare
come tutti i vini analizzati
hanno evidenziato livelli
superioria quelli della soglia
di percezione (Tab. 2).

Passando ad esaminare

i composti glicosidati
emergono anche in questo
caso alcune differenze tra

i vini dei diversi cloni.

| seivini posti a confronto,
per questo parametro,
possono essere raggruppati
in due categorie: quelli con
valori di molecole odorose
glicosidate superiori alla
media (VCR139, VCR169

e VCR430) con valori che
oscillano tra i 4700 e i 5251
pg/l, e quelli con valori
inferiori alla media (VCR135,
VCR186 e VCR270) con
contenutitrai4100ei4200
ug/L (Fig. 7).

Le molecole glicosidate,

per un ulteriore approfondi-
mento di indagine, sono
state raggruppate in tre
famiglie: terpeni, norisopre-
noidi, e benzenoidi. | primi
sono legati ad aromaticita
floreali come rosa, geranio,

zagara, fruttate come agrume
e balsamiche, mentre i se-
condi conferiscono ai vini
odori floreali di viola e rosa,
fruttati di frutti rossi, mela,
composta di frutta e odore
di miele. Infine i benzenoidi
presentano note speziate,
erbacee, floreali e fruttate
didiverso tipo. Dal confron-
to dei sei vini (Fig. 8),
perivalori totali di queste
famiglie di composti, emerge
come il vino prodotto con
uve VCR430, sia quello con
ivaloritraipiu alti per tutte
le tre famiglie, confermando
cosi il risultato ottenuto

con le sostanze odorose
glicosidate totali.

Un gradino inferiore risultano
ivini dei cloni VCR169

e VCR139, che presentano
rispettivamente elevati
contenuti di norisoprenoidi
il primo e di terpeni

il secondo.



Perivini degli altri cloni,

i dati indicano livelli da medi
a inferiori per tutte le tre
famiglie considerate, senza
pero che nessuno di questi
spicchiin modo negativo
rispetto agli altri.

Come precedentemente
detto un parametro fonda-
mentale risulta la quantita
minima della molecola odo-
rosa al disotto della quale
non € possibile percepire

il relativo odore. Per questo
sono stati selezionati alcuni

Fig. 8: Confronto tra seivini
monoclonali peril contenuto
totale di sostanze volatili
glicosidate raggruppate

in base a famiglie chimiche
dei composti.

D Benzenoidi
D Norisoprenoidi
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Tab. 3: Confronto traivalori, espressiin pg/L, di alcune tra le principali sostanze odorose, in forma glicosidata, presenti nei vini monoclonali di Nebbiolo.

I valori evidenziati sono superiori alla soglia di percezione e alla media dei vini a confronto.

ODORE SOGLIA pg/L COMPONENTE VCR135 | VCR139 | VCR169 | VCR186 | VCR270 | VCR430
Rosa-Geranio 30 Geraniolo 97 98 73 54 67 80
g Agrume-Fiori 22 Nerolo 12 1" 9 26 7 8
§ Fiori-Lavanda 25 Linalolo 13 18 7 37 10 9
Legno-Fiori-Frutti rossi 20 Alfaionolo 471 493 490 393 Lb4 559
Fruttato 0,1 Metil benzoato 6 7 7 4 4 8
'c_> Mela-Rosa-Miele 0,05 Betadamascenone 23 23 26 1" 18 39
E Fruttato-maturo 30 Alfa-damascenone 96 92 97 68 64 78
E Mandorla amara 4,5 Benzaldeide 36 40 54 33 32 28
Frutta-Balsamico 50 Alcool benzilico 247 251 273 258 361 314
Chiodi garofano-Miele 5 Eugenolo 15 1 12 1" 5 17
E Chiodi garofano-Curry 10 4 Vinil-guaiacolo 85 96 50 19 120 b4
g Frutta-Mela-Vegetale 30 Trans-2-esenolo 26 31 30 32 34 23
Vaniglia 200 Vanillina 184 277 234 442 351 570




Tab. 4: Quadro riassuntivo delle
caratteristiche relative ai composti
aromatici dei sei vini monoclonali
di Nebbiolo.

++ Valorisopralamedia + Valorinella media

20-21

= Valoriinferiori alla media

PARAMETRO VCR135 | VCR139 | VCR169 | VCR186 | VCR270 | VCR430
_ | Intensita aromatica
& | per vini giovani [contenuto totale dei composti volatili liberi) - ++ + + - -
]
= | Ampiezza

[n° composti con contenuti superiori per famiglie di odori) + ++ - + + +

Intensita aromatica

per vini affinati [contenuto totale dei composti volatili glicosidati) - ++ + - - ++
=
3 Floreale + ++ + ++4 = o
0
8 Ampiezza
5 | (n° composti con contenuti Fruttato + ++ ++ - - +
© | superiori per famiglie di odori)

Speziato - + - ++ ++ +

composti, raggruppati que-
sta volta per famiglie di
odori quali floreale, fruttato
e speziato, che presentava-
no contenuti di queste
molecole al disopra dei
livelli soglia e/o del valore
medio dei seivini messi

a confronto. Il risultato

di questa selezione é ripor-
tato in tabella 3.

Un‘analisi di questi dati mo-
stra ad esempio che, il vino
con il maggior numero di
molecole con livelli superiori
alla soglia di percezione

e alla media dei sei vini,

e quello ottenuto con
iLVCR139 con un totale di 8
composti, sequito dal VCR430
e da VCR169 rispettivamente
con 7 e 6 molecole odorose.
Va infine evidenziato come
tutti i vini analizzati presen-
tino, almeno per alcune
delle molecole considerate,
valori positivi.

Per una pit immediata
interpretazione di queste
informazioni e stata realiz-
zata la tabella 4 dove sono
state riassunte le caratteri-
stiche dei quadri aromatici
dei seivini monoclonali di
Nebbiolo dividendo i composti
liberi, che hanno un maggior
peso nel determinare l'aro-
ma nei vini giovani, da quelli
glicosidati, la cui importanza
si esprime nei vini solo dopo
un periodo di affinamento

0 in seguito ad opportune
tecniche enologiche.

Inoltre si sono utilizzati|
valori cumulati peri liberi

e iglicosidati, per esprimere
un giudizio sull'intensita
aromatica potenziale
deivini.

ILgiudizio sull'ampiezza

o complessita aromatica
potenziale si & basato,
periliberi sul contenuto

dei terpeni linalolo,

geraniolo e il norisopre-
noide Bdamascenone
[sostanze non fermentative),
mentre peri 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 individuati
(floreale, fruttato e speziato).
Dall’analisi di queste infor-
mazioni risulta che il vino
del clone VCR139 & quello
con i contenuti di sostanze
volatili maggiore ed & po-
tenzialmente adatto sia ad
un periodo di affinamento
sia ad essere utilizzato gio-
vane. | vini dei cloni VCR 169
e VCR430 sembrano essere,
grazie ai buoni risultati forniti
con i composti glicosidati,
piu adatti ad affinamenti

di medio o lungo periodo,
che non all'utilizzo come
vini di pronta beva.

[Lvino del clone VCR186
mostra valori medi per
diversi dei parametri
utilizzati e per questo
potrebbe essere destinato
sia all'utilizzo immediato
che ad un medio periodo

di affinamento.

Infine iLVCR135e il VCR270
sembrano pit adatti ad un
consumo nel breve periodo,
per quanto concerne le loro
caratteristiche relative

al quadro aromatico.
Sipuoinoltre sottolineare
come la combinazione
dialcuni di questivini
inun’ipotetica miscela
clonale potrebbe portare
all’'ottenimento di prodotti
di maggiore complessita
ed intensita olfattiva.

Un esempio potrebbe essere
la combinazione tra VCR186
e VCR430 che presentano
caratteristiche del quadro
aromatico complementari.



VCR135: Il quadro polifenolico risulta
positivo per quanto concerne

le caratteristiche cromatiche del vino,
della stabilita del colore e peril ridotto
contenuto di tannini astringenti;

il quadro aromatico risulta mediamente
sufficiente.

VCR139: | valori dei parametri del quadro
fenolico sono sostanzialmente buoni, con
particolare riferimento alla qualita della
materia colorante; il quadro aromatico
risulta estremamente positivo in funzione
diunvino di medio affinamento.

VCR169: Per il quadro polifenolico

i risultati mostrano valori interessanti
soprattutto per quanto concerne

il colore del vino; il quadro aromatico
risulta possedere valori sufficienti

per quanto riguarda l'utilizzo come

vino giovane e buoni, nel caso del medio
affinamento.

VCR186: Il quadro polifenolico risulta
molto positivo per il contenuto in antociani
e per la loro stabilita, rendendo il vino

di questo clone adatto al lungo affinamento.
Il quadro aromatico e superiore alla
media per quanto concerne gli aromi
liberi mentre risulta molto variegato

nel caso dei composti glicosidati.

VCR270: | valori polifenolici presentano
mediamente buoni livelli con punte

di eccellenza peril contenuto in tannini
totali e di stabilita del colore mentre

il quadro aromatico e risultato piu carente
e quindi viene consigliato il taglio

con altri cloni.

VCR430: Il quadro polifenolico, ad ecce-
zione della tonalita, risulta di estremo
interesse permettendo periodi di affina-
mento anche lunghi. Dal punto di vista
aromatico il vino risulta possedere valori
superiori alla media per un utilizzo

di medio o lungo affinamento mentre

nel caso divino da pronta beva i valori
rilevati risultano ridotti, in particolare
per lintensita aromatica.



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, 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 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
esportazione 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

La sede operativa oggi.

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

si e 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

VCR Scion Mother Block di Grado.

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.

Nella dedizione, nell'impegno,
nella professionalita 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.

E importante saperlo.

YCR
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