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Quando l'uomo inizio

ad addomesticare la vite,
tendeva ad attribuire

le differenze colturali

al luogo di coltivazione

e nominava le piante
avvalendosi soprattutto
dell’'uso di toponimi.
Inoltre, tale toponimo

ed il vino ottenuto dalle viti
coltivate in quel luogo,
spesso venivano confusi
uno con laltro, col risultato
finale che si usava un unico
nome per indicare la localita,
ilvitigno ed il vino.

Cosi fu anche peril
Montepulciano, varieta

la cui antica origine si tende
a collocarla nell’'omonimo
territorio in terra toscana,
nella provincia di Siena.
Sempre a tempi antichi
risale il suo trasferimento
dalla terra toscana a quella
abruzzese, che spiega

il frequente utilizzo attuale
del sinonimo Montepulciano
d'Abruzzo.

Da citare che la prima
testimonianza letteraria
sulla presenza del vitigno
Montepulciano in Abruzzo
risale al 1792.

Nonostante le diverse
caratteristiche morfologiche
e le differenti attitudini
colturali, questa varieta

e stata per lunghissimo
tempo erroneamente

confusa con il Sangioveto
toscano e/o il Sangiovese
romagnolo.

I due vitigni venivano addi-
rittura considerati sinonimi
e civolle Uintervento del
professor Cosmo, nel 1948,
per porre fine a tale
disquido: egli realizzo

una dettagliata descrizione
comparativa delle due va-
rieta in questione, donando
cosi al Montepulciano una
propria identita varietale.
La sua coltivazione & diffusa
soprattutto in centro e sud
ltalia, principalmente lungo
la costa del Mar Adriatico;
nelle Marche si coltiva
nelle province di Ancona

e di Ascoli Piceno,

in Abruzzo occupa circa

la meta della superficie
totale coltivata a vite,

in Molise si trova nelle
province di Campobasso
ed Isernia ed in Puglia
nella provincia di Foggia.

Si tratta di un vitigno carat-
terizzato da un'elevata
variabilita intravarietale
che riguarda soprattutto

la forma del grappolo,

la presenza di acinellatura
verde, 'epoca di matura-
zione e le caratteristiche
organolettiche del prodotto.
Possiede grandi potenzialita
enologiche, e U'interesse
crescente che ha suscitato

nel mercato vitivinicolo

in questi ultimi anni,
haindotto VCR ad intra-
prendere un nuovo progetto
di selezione clonale al fine
di ampliare il ventaglio

dei cloniin commercio.

La prospezione varietale

si & svolta in vecchi vigneti
dell’intero areale di coltiva-
zione, ed e avvenuta
nell'ottica della selezione
clonale a “pressione debole”
che ha come obiettivo
principale quello della sal-
vaguardia della variabilita
riscontrata all’interno della
popolazione indagata.

Nel 2007, il lavoro

ha portato all'omologazione
di quattro nuovi cloni

di Montepulciano (VCR453,
VCR454, VCR456 e VCR462),
che vanno ad aggiungersi
agli altridue gia esistenti,
R7 omologato nel 1969

e VCR100 omologato nel 2002.
Altri candidati cloni come
iLVCR496, VCR498, VCR419,
VCR3 e VCRY sono in fase
avanzata divalutazione
agronomica ed enologica
avendo gia superato
positivamente le verifiche
sanitarie.

In copertina:
Montepulciano VCR453.



Vitigno caratterizzato

da fasi fenologiche
(germogliamento, fioritura,
invaiatura e maturazione)
medio-tardive. Nelle sue
zone di coltivazione, grazie
al germogliamento
prevalentemente tardivo
non teme le gelate
primaverili e viene di norma
vendemmiato nella prima
meta di ottobre.

Il Montepulciano é caratte-
rizzato da unavigoria
medio-buona e da una
vegetazione equilibrata,

e dotato di un tralcio

medio e di un internodo
piuttosto corto.

Si adatta bene a potature
medie ed esige forme
d'allevamento non troppo
espanse.

E munito di buona fertilita
delle gemme (1-2 grappoli
per ogni nodo) e presenta
una produzione tendenzial-
mente abbondante che

si esprime qualitativamente
al meglio negli ambienti

ad esso piu confacenti,

che sono caratterizzati

da clima caldo, terreni
profondi, di medio impasto,
moderatamente calcarei
e ben esposti soprattutto
nelle zone di coltivazione
piu settentrionali.

ILvino ha un colore rosso
rubino intenso, con
gradazioni alcooliche
generose ed un‘acidita
media che garantisce
stabilita negli anni.

Ilsuo profumo € vinoso

e gradevole, il suo sapore
fruttato, asciutto, sapido
e morbido.

La suaricchezza in sostanze
polifenoliche totali gli con-
sente di sopportare lunghi
periodi di affinamento.
Dalla sua vinificazione

in bianco si ottiene un
ottimo vino rosato, sapido,
fresco e dai sentori fruttati.

Giovane vigneto di Montepulciano
VCR462.



La selezione sanitaria

¢ stata effettuata attraverso:
1: Rilievi sintomatologici.
L'eventuale presenza

di ampelopatie di natura
virale e fitoplasmatica

¢ stata accertata, nei genotipi
selezionati, mediante
periodiche osservazioni
visive nei periodi stagionali
pit favorevoli alla
manifestazione dei loro
sintomi.

2: Saggi sierologici-
molecolari.

Per tali saggi sono state
utilizzate le moderne
tecniche d’indagine
virologica quali ELISA e PCR.
Mediante i test ELISA,
effettuati su campioni
legnosi, si e verificata
l'eventuale presenza di:

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

i nepovirus del complesso
dell’arricciamento fogliare;
- GFKV (Grapevine fleck
virus), responsabile

della maculatura infettiva;
- GLRaV-1, 2, 3 (Grapevine
ampelovirus type |, Il e l1],
ampelovirus responsabili
dell’accartocciamento
fogliare;

- 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 fitoplasmi (Flavescenza
dorata e Legno nero),

si & proceduto mediante
PCR con primer specifici

e di elevata affidabilita.

4: Saggi su piante indicatrici
legnose.

L'accertamento diagnostico
delle malattie da virus

e virus-simili, si & avvalso
successivamente
dell"indexaggio” su piante
indicatrici legnose

del genere Vitis, come

di seguito specificato:

- Vitis rupestris “Du Lot",
per la diagnosi del legno
riccio "Rupestris stem
pitting”;

- Kober 5BB, per la diagnosi
della sindrome del legno
riccio “Kober stem grooving”;
- Vitis rupestris “St. George”,
per la diagnosi
dell'arricciamento fogliare
e della maculatura infettiva
(fleck];

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

TEST ELISA

LR3 28,24%

PCR+INDEX ARBOREO

Negativi 47,82%

Infezioni miste

10,02%

LR1

LR2

17,08% Negativi 4,35%
KSG
ArMV 0,82% 8,70%
KSG+NN
GVA FL 13,30% 4,35%

7,06%

GFKV 19,70%

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

- 110 Richter, per la diagnosi
delle necrosi delle nervature
[vein necrosis);

- Vitis riparia “Gloire

de Montpellier”, indicatrice
specifica del mosaico

delle nervature [vein
mosaic).

Ben 609 ceppi sono stati
individuati e sottoposti

al test Elisa; di questi

la maggior parte risultava
affetta da LR 111 (28,24%),

al LR 1(17,08%) e al Fleck
(19,70%).

Solo 23 biotipi sono stati
avviati alla fase successiva
di controllo tramite PCR

e index arboreo.

IL34,78% dei ceppi e
risultato positivo alla
Rupestris steam pitting

ed in percentuali minori

al legno riccio e al Leaf roll 2
(4,35%).

RSP 34,78%

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

Alla conclusione dell’indagine
sanitaria, 11 biotipi sono
risultati idonei, e pertanto
avviati alla valutazione
agronomica ed enologica.



“VCR" inizio la selezione
clonale del Montepulciano
nel lontano 1969, portando
all'omologazione il clone R7,
individuato nei vigneti

di Cornacchiano

in provincia di Chieti.
Quarantanni fa i criteri

di selezione erano diversi
in quanto differenti

le esigenze del mercato
vitivinicolo, ragion per cui,
negli ultimi anni, VCR ha
portato all'omologazione
cinque cloni di
Montepulciano ed altri
cinque sono in studio.
Questi sono stati selezionati
sempre in Abruzzo
perfezionando l'approccio
selettivo in parallelo con

il mutare delle esigenze
qualitative del mercato,
sempre piu vicine
all’eccellenza: é stata

VIGORIA GRAPPOLO

utilizzata la tecnica selettiva

“a pressione debole”

che si svolge nell'ottica

del miglioramento genetico
e della salvaguardia delle
diversita tra gli individui
indagati.

Qui di sequito sono riportati
i parametri vegeto-produttivi
dei sei cloni di Montepulciano,
in modo tale da far risaltare
le differenze, sia tra di loro
sia con la popolazione

di riferimento.

In generale, si puo affermare
che tutti sei i cloni presen-
tano, rispetto alla media
varietale, un grappolo

di dimensioni pari o inferiori.
[Lvigore risulta nella media
o leggermente superiore
periclonidirecente
selezione, mentre il clone
R7 risulta essere quello piu
vigoroso.

ACINO PRODUTTIVITA

Anche per quanto riguarda
le dimensioni dell'acino,
iLclone R7 ed il VCR456
sidistinguono dagli altri
perivalori superiori
rispetto alla media varietale.
Gli altri cloni hanno tutti

un acino con dimensioni
inferiori rispetto alla
popolazione di confronto.
Per quanto concerne

la produttivita, solo VCR100
e VCR454 hanno valori
mediamente pil bassi,
seqguiti da VCR456 con
produttivita media

e da VCR453, VCR462 e R7
con valori che superano

la media varietale.

MEDIA VARIETALE

D R7
D VCR100
D VCR453

D VCR454
D VCR456
D VCR462



Clone vigoroso appartenente

al biotipo “Teramano”, con grappolo
medio, semicompatto, senza o quasi
acinellatura verde, acino grande.

Si caratterizza per un'epoca

di maturazione piuttosto precoce.
Adatto a vini dall’intenso sapore
fruttato, tipici, ricchi in polifenoli,
destinati al medio-lungo affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
—@— Mediavarietale —A— R7

Frutti rossi
10 Fruttato
)

Sapidita
maturo

Floreale

Tipicita
P dolce

.. Floreale

Gradevolezza viola
Struttura R Speziato
Balsamico

Astringenza

f

1 L
Acidita Erbaceo

Clone appartenente al biotipo “Chietino”

convigoria leggermente inferiore alla
media, grappolo, acino e produttivita
inferiori alla media varietale.

Scarsa presenza di acinellatura verde
e ottima fertilita. Per vini con aromi ti-
picivarietali, particolarmente speziati,
con buona acidita totale, ricchi di colore
e struttura, destinati sia alla pronta
beva che al medio-lungo affinamento.
Ottima base per le miscele clonali.

ANALISI SENSORIALE:
—€— Mediavarietale —A— VCR100

Frutti rossi
Ll Fruttato

Sapidita
maturo

Floreale

Tipicita
P dolce

—_ —— Floreale
Gradevolezza | viola

Struttura " Speziato
Balsamico

Astringenza

{ \
Acidita Erbaceo

Clone appartenente al biotipi
“Vastese” o "Villese” (CH) con vigoria
e produttivita superiori alla media
varietale.

Grappolo e acino con dimensioni
ridotte rispetto alla popolazione

di confronto.

Pervini equilibrati, con aromi tipici
varietali, destinati sia al consumo
fresco che al medio-lungo
affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
—— Mediavarietale —A— VCR453

Frutti rossi
© Fruttato

Sapidita
maturo

Floreale

Tipicita
P dolce

,,,,,,, —— Floreale
Gradevolezza viola
Struttura "~ Speziato
Astringenza f Balsamico
{ \
Acidita Erbaceo




Clone appartenente al medesimo
biotipo del VCR453 con vigoria
leggermente superiore alla media
varietale, grappolo e acino

di dimensioni ridotte, produttivita
sotto la media.

Ricco di tannini morbidi, con spiccati
sentori balsamici e fruttati, & adatto
alla produzione di vini rosati

e/o novelli.

ANALISI SENSORIALE:
—@— Mediavarietale —A— VCR454

Frutti rossi
10 Fruttato

Sapidita
maturo

Floreale

Tipicita
P dolce

.. Floreale
X viola

Struttura Speziato

Astringenza Balsamico

L [
Acidita

‘Erbaceo

Clone appartenente al biotipo
“Casauria” [PE) con vigoria

e produttivita medie, grappolo
piccolo e acino medio-grande.
Offre vini con parametri gustativi
eccellenti, aromi tipici varietali

e ricchiin polifenoli, che ben
siadattano al lungo affinamento.
Peril suo pronunciato aroma

si consiglia anche per la produzione
del cerasuolo.

ANALISI SENSORIALE:
—— Mediavarietale —A— VCR456

Frutti rossi
o Fruttato

Sapidita
maturo

Floreale
dolce

—— Floreale
Gradevolezx viola
Struttura " Speziato
Balsamico

Astringenza /
Acidita

“Erbaceo

Clone appartenente al biotipo
“Peligno” [AQ) con vigoria media,
produttivita leggermente superiore
alla popolazione di confronto, grappolo
piccolo e acino poco sotto la media.
Per vini con buon contenuto

in antociani e polifenoli, sentori
molto tipici, spiccatamente fruttati.
Adatto alla produzione di vini
destinati al lungo affinamento

ma perfetto anche per la produzione
di rosati.

ANALISI SENSORIALE:
—— Mediavarietale —A— VCR462

Frutti rossi
© Fruttato

Sapidita
maturo

Tipicita Floreale
dolce
,,,,, —— Floreale
Gradevolezza viola
Struttura " Speziato
Balsamico

Astringenza

‘Erbaceo

Acidita




LIBRA

Barone Cataipr MabponNna
E IL MONTEPULCIANO D’ABRUZZO TONI:
NOBILI, DI NOME E DI FATTO.

11 barone prof
Madonsasnell

b |
obilta del casato e nobilta del vino: un
binomio frequente, un accostamento

spontaneo. Nomi di antica nobilta hanno spesso

dato origine a vini nobilissimi, come i vini del

Barone Cataldi Madonna a Ofena (AQ).

Vini per i quali la scelta del vitigno e del clone

¢ fondamentale: come il Montepulciano

Rauscedo 7, dei Vivai Cooperativi Rauscedo,

che & alla base del vino simbolo della casa

Cataldi Madonna, il Montepulciano d’Abruzzo

Toni; per il futuro si prevede di inserire anche

il nuovissimo Montepulciano VCR 100.

‘Toni

: 7
VIVAI COOPERATIVI: . . . -
" )CR RAUSCEDO LAzienda Agricola Cataldi Madonna utilizza

barbatelle clonali dei Vivai Cooperativi

Via Udine, 39

vivai 33090 Rauscedo (PN) Rauscedo anche per gli altri suoi vini di
C()()perativi Tel. 0427.948811 successo, come il Pecorino, il Cerasuolo Pie
rausced() Fax 0427.94345 delle Vigne e il Malandrino.
— www.vivairauscedo.com - La vera nobilta si vede anche in questo: nella
L'INNOVAZIONE IN VITICOLTURA  ver@vivairauscedo.com cura di tutti i dettagli.

Campagna stampa 2002.




I'vini ottenuti dalle
microvinificazioni dei sei
cloni di Montepulciano
sono stati analizzati al fine
di determinare il loro
patrimonio polifenolico che,
dinorma, e particolarmente
abbondante in questa
varieta.

Le analisi hanno riguardato
la valutazione del contenuto
in polifenoli totali (mg/!

di catechina) e in flavonoidi
totali e non antocianici
(mg/l, ed i risultati riportati
in figura 1 mostrano

i diversi comportamenti

dei sei cloni per tutte e tre
le grandezze analizzate.

| vini ottenuti dalle uve

dei cloni VCR462 ed R7
presentano i contenuti
maggiori sia di polifenoli
che di flavonoidi totali

e non antocianici.

Queste loro maggiori
predisposizioni sono
quantificabili con incrementi
percentuali pari a circa

il 38% rispetto al vino

dei cloni VCR100 e VCR454,
che presentano i tenori piu
bassi di queste sostanze.
Infine, i cloni VCR453

e VCR456 presentano
valori abbastanza simili

di flavonoidi totali (intorno
ai 2000 mg/\) e di flavonoidi
non antocianici (tra 1400

e 1500 mg/l), mentre per

Fig. 1: Confronto tra seivini 3000

monoclonali peril contenuto

di polifenoli e flavonoidi totali

e flavonoidi non antocianici. 2500
2000
1500

D 1000

Polifenoli totali
D Flavonoidi totali 500
D Flavonoidi non antocianici 0

il parametro dei polifenoli
totali il VCR456 supera

di poco i 2500 mg/L, contro
i 2114 mg/l del VCR453.

L approfondimento

di questa indagine,

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

2,50
2,25
2,00
1,75
1,50
1,25
1,00
0,75

0,50

D Tonalita
0,25
D Intensita 0

R7 VCR100 VCR453

VCR454 VCR456 VCR462

attraverso la determina-
zione di parametri con
maggior peso qualitativo,
fornisce informazioni
dettagliate sulle peculiarita
di ciascun clone ed in

R7 VCR100 VCR453

particolare con l'analisi
delle caratteristiche della
materia colorante

si possono ottenere
informazioni di elevato
interesse enologico.

VCR454 VCR456 VCR462




A questo proposito,

la potenzialita cromatica
dei sei vini monoclonali

e stata valutata

e confrontata in base

agli indici cromatici
diintensita colorante

e tonalita, in base

al dosaggio degli antociani
totali e monomeri,

ed in base alle caratteristi-
che di stabilita del colore,
espressa con la misura

del contenuto di antociani
decolorabili e non dall’'S0,.
| primi parametri conside-
rati riguardano lintensita
colorante (S assorbanze

a 420,520 e 620 nm)

e la tonalita (rapporto tra
le assorbanze a 420 nm-giallo
e 520 nm-rosso).

| risultati sono riportati

in figura 2 e mostrano,
anche in questo caso,
differenze sostanziali tra

i seivini oggetto d'indagine.
In dettaglio emerge come
ilvino monoclonale R7
presenti una pit che buona
intensita colorante con
un’ottima tonalita rossa
assieme al VCR462,

al VCR453 e VCR456.
ILvalore di tonalita piu eleva-
to, paria 0,37, si e ottenuto
perilvino del clone VCR100
che tuttavia, risulta essere
quello con il colore meno
intenso.

Fig. 3: Confronto tra sei vini 500
monoclonali periparametri
antociani totali e monomeri. 450
400
350
300
250
200
150
100
D Antociani totali
50
D Antociani monomeri 0

Tutti gli altri vini hanno
tonalita che siaggirano

tra 0,30 e 0,32, e intensita
superioria 1,1.

Un ulteriore dettaglio

al quadro della materia
colorante di questivini

& stato aggiunto con la de-
terminazione del contenuto
in antociani, sia totali

che monomeri (Fig. 3).

I valori medi sono rispetti-
vamente di 350 mg/L

per i totali e di 176 mg/l
per i monomeri.

[Lvino del clone VCR462
risulta quello maggiormente
dotato in antociani totali,
con 443 mg/L, e presenta
uno scarto positivo dalla
media superiore al 26%.
Seguono i cloni VCR453,
VCR456 e R7 che mostrano,
sempre in positivo,

R7 VCR100 VCR453

10-11

VCR454 VCR456 VCR462

uno scostamento dalla
media che va tra il 9%

ed il 3%.

| due cloni conivalori piu
bassi in antociani totali sono
VCR100 e VCR454 con uno
scarto dalla media,
rispettivamente, di meno
20% e meno 24%.

ILVCR454 risulta possedere
concentrazioni piuttosto
basse anche in antociani
monomeri, con uno scarto
negativo dalla media

del 25%, seguito solo

dal clone R7 che presenta
la concentrazione piu bassa
di questi pigmenti.

I'vini degli altri cloni hanno
un contenuto in antociani
monomeri superiore

alla media, dalla quale
sidiscostano al massimo
del 19,4% (VCR456).

Per rendere esaustiva

la valutazione delle
caratteristiche della materia
colorante e stato conside-
rato anche l'aspetto relativo
alla stabilita cromatica
delvino negli anni.

Per fare questo sono stati
determinati i diversi gradi
di condensazione

tra antociani e tannini.

Tra le tre diverse frazioni
determinabili, quella

in grado di fornire

le maggiori garanzie

di stabilita nel tempo

e costituita dai polimeri
che sicreano tra gli
antociani e i tannini (dTAT)
non decolorabili con 'S0,
| dati di questa analisi sono
riportati in figura 4,

e mostrano come in generale
i valori di dTAT, dei sei vini



monoclonali, si aggirino
intorno al 35%, valore
questo che garantisce

una sufficiente stabilita
della materia colorante.

In dettaglio emerge che il vino
prodotto con le uve del clone
R7 presenta la percentuale
maggiore di antociani
policondensati (43%), sequito
dal VCR456 con il 41%
risultando i vini pit stabili

dal punto divista cromatico,
a differenza del vino del clone
VCR453 che ¢ risultato
leggermente meno stabile.
Per ultimare la valutazione
di questivini monoclonali
sono stati determinati i con-
tenuti di flavani reattivi alla
vanillina che dosano so-
stanzialmente il contenuto
di tannini astringenti pre-
senti neivini e il contenuto
di proantocianidine

che misurano il contenuto
totale di tannini.

Queste informazioni

sono valide per valutare

in modo oggettivo

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

Infigura 5, i dati mostrano
'esistenza di una
correlazione tra questi

due parametri considerati.
I'vini dei cloni VCR462 ed R7
risultano quelli con i maggiori
contenuti, sia di tannini

Fig. 4: Confronto tra sei vini
monoclonali per i parametri
relativi alla stabilita

del colore.

D dTAT %
D dAI+dAT %

totali che di flavani reattivi
alla vanillina, a differenza
delvino del clone VCR 100

che possiede i livelli

piu bassi di entrambe

le tipologie di tannini.

Fig. 5: Confronto tra sei vini
monoclonali per i parametri
relativi alla quantita
(proantocianidine) e qualita
(flavani reattivi alla vanillina)
dei tannini.
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Approfondendo ulterior-
mente le informazioni
relative a questo tipo di ana-
lisi, emerge che tutti i vini
dei cloni analizzati possie-
dono un rapporto tannini

R7 VCR100 VCR453

totali/tannini astringenti
maggiore di 2, a dimostra-
zione della loro capacita
nel portare a termine
egregiamente la maturita
fenolica dell’uva.

VCR454 VCR456 VCR462




++ Valorisopra la media

+ Valori nella media

12-13

= Valoriinferiori alla media

PARAMETRO R7 VCR100 VCR453 VCR454 | VCR456 VCR462
(F:Par:/tjennou\(tj? :;r&igirt\gcligg‘clf’ohfenoll e Flavonoidi totali, ++ . + . + ++
Intensita colorante ++ - ++ - ++ ++
Tonalita ++ ++ ++ + + +
Antociani (Antociani totali e monomeri) + + ++ - + ++
Stabilita del colore (dTAT%) ++ + - + ++ +
Tannini totali (Proantocianidine) + - AL 4 - ++
Tannini astringenti (Flavani reattivi alla vanillina) ++ - + + - ++

Le attitudini dei sei vini
monoclonali relativamente
ai parametri del quadro
polifenolico indagato

sono riassunte in modo
schematico in tabella 1.

| vini classificati in tre diversi
livelli (++ caratteristiche
superiori alla media

e/o positive; + caratteristiche
e/o valori nella media;

- valori e caratteristiche
inferiori alla media e/o
negative) per ciascuno

dei parametri analizzati,
mostrano attitudini diverse
e invario modo
complementari tra loro,
permettendo di realizzare
un giudizio complessivo
per ciascun vino
monoclonale.

I cloni R7, VCR456 e VCR462
hanno fornito dei vini

con un quadro polifenolico

di elevato pregio con,

in generale, caratteristiche
positive o molto positive

per tuttii parametri indagati.
Cio porta ad ipotizzare

la possibilita di realizzare
vini con un ricco patrimonio
polifenolico ed antocianico,
stabili dal punto di vista
cromatico, che sono

quindi in grado di ben
sopportare lunghi periodi

di affinamento.

Anche il vino del clone
VCR453 presenta un profilo
polifenolico con caratteri-
stiche pressoché positive,
ad eccezione del parametro
della stabilita del colore,
che fa presupporre una loro
propensione all’affinamento
leggermente piu breve
rispetto ai precedenti.

Infine, i vini dei cloni VCR100
e VCR454 presentano

un quadro polifenolico
variegato, che risulta

in definitiva piu che
sufficiente in termini
assoluti ma che, rispetto
agli altrivini della prova,
hanno caratteristiche
inferiori.

In definitiva, questi ultimi
prodotti sembrano essere
pit adatti a fornire vini

da consumare in un arco
di tempo di 18-36 mesi
dalla produzione, che non
vini destinati a lunghi
periodi di affinamento.

Tab. 1: Quadro riassuntivo

delle caratteristiche relative

ai parametri polifenolici dei sei vini
monoclonali di Montepulciano.



I seivini monoclonali

di Montepulciano, sono stati
caratterizzati anche dal
punto di vista aromatico.

Le analisi hanno permesso
di determinare le loro
sostanze volatili odorose
presenti, che si distinguono
in liberi e glicosidati [legati
agli zuccheri).

Ed'obbligo ricordare

che i composti glicosidati
rappresentano la “riserva”
aromatica del vino, dato che
essi non hanno un effetto
immediato sulla percezione
aromatica deivini, ma che

la loro idrolisi durante
l'affinamento li rende volatili
e di conseguenza percettibili.
I risultati delle analisi sono
stati interpretati prendendo
in considerazione quelle
sostanze di cui risultano
noti l'odore e la soglia

di percezione, per avere
riscontri reali con il profilo
olfattivo individuabile nei vini.
Il contenuto medio

di sostanze aromatiche
libere risulta essere

di 26644 pg/L (Fig. 6).

Da questo valore si discosta-
no maggiormente, in modo
positivo, i vini dei cloni VCR454
e VCR462, che mostrano
contenuti di queste sostanze
di oltre 28000 pg/L, mentre
ivini dei cloni R7, VCR453

e VCR456 si discostano

Fig. 6: Confronto tra sei vini 35000
monoclonali peril contenuto
totale di sostanze volatili
libere. 30000
La linea tratteggiata
rappresenta la media 25000
deivalori.
20000
15000
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D Liberi 0

di poco dalla media
determinata.

ILclone VCR100 é risultato
invece avere contenuti
inferiori alla media con un
valore che si assesta

sui 20625 pg/L.

Fig. 7: Confronto tra seivini 7000

monoclonali peril contenuto

totale di sostanze volatili

glicosidate. 6000

La linea tratteggiata

rappresenta la media 5000

deivalori.
4000
3000
2000
1000

D Glicosidati 0

R7 VCR100 VCR453

VCR454 VCR456 VCR462

In termini percentuali

la differenza tra il vino
monoclonale meno ricco
(VCR100) e quello con

il maggior contenuto

in sostanze volatili libere
[VCR462) é sostanziale,

R7 VCR100 VCR453

con uno scarto pari al 30%.
Le analisi dei composti
liberi piu strettamente legati
ad aromaticita primarie
(quella delle uve), quali

le molecole terpeniche
geraniolo e linalolo,

VCR454 VCR456 VCR462




Tab. 2: Confronto traivalori, espressiin pg/L, di alcune tra le principali
sostanze odorose, sotto forma libera, presenti nei vini monoclonali

di Montepulciano.

| valori evidenziati sono superiori alla media dei vini a confronto.

14-15

ODORE SOGLIA pg/L COMPOSTO R7 VCR100 | VCR453 | VCR454 | VCR456 | VCR462
Miele-Spezie-Rosa 10000 2 Feniletanolo 15001 18483 21373 19507 19140 20153
Frutta-Balsamico 50 Alcool benzilico 55 340 0 454 229 118
Floreale-Agrumi 300 A-Terpineolo 30 10 15 15 1" 14
Mela 20 Etil butirrato 0 55 49 a1 51 39
Mela-Fruttato 5 Etil esanoato 63 88 78 84 79 13
Fruttato maturo 2 Etil ottanoato 86 107 75 99 98 109
Rosa-Geranio 30 Geraniolo 136 257 209 264 257 230
Fiori-Lavanda 25 Linalolo 28 15 13 14 1" 17

che apportano ai vini aromi
floreali (rosa, geranio,
lavanda) e fruttati, insieme
ad altri composti non di ori-
gine primaria, mostrano
come tra i seicloni posti

a confronto ci siano diffe-
renze sostanziali.

In particolare, il geraniolo
risulta essere in tuttiivini
al di sopra della soglia

di percezione di 30 pg/l
(Tab. 2) e, nei vini dei cloni
VCR100, 454, 456 € 462,
anche al di sopra della
media, di 226 pg/L.

Per quanto riguarda l'altro

composto terpenico (linalolo),

la soglia di percezione di
25 pg/lviene superata solo
nelvino del clone R7 che,
insieme al clone VCR462,
presenta anche valori

superiori alla media di 16 pg/L.

Anche per i composti
aromatici derivati dalla
fermentazione [composti
glicosidati), i dati mostrano
una sostanziale difformita
tra i seivini indagati.
Prendendo in considerazione
il contenuto totale di questi
composti (Fig. 7), emerge
come il valore piu basso

sia stato riscontrato nel vino

del clone VCR454 (3059 pg/U),

ed il valore maggiore nelvino
del clone VCR100 (6596 pg/l).
Lo scarto trai due, stimato
intorno al 45%, mostra

una certa influenza del clone
nel determinare le caratte-
ristiche organolettiche

dei prodotti.

L'analisi di questi composti
effettuata per famiglie
chimiche quali terpeni,
norisoprenoidi e benzenoidi

(Fig. 8), mostra come

le molecole terpeniche
risultino sempre prepon-
deranti rispetto alle
molecole delle altre due
famiglie.

In dettaglio si puo
evidenziare che i vini

dei cloni VCR100, VCR453,
R7 e VCR462 hanno una
prevalenza di benzenoidi sui
norisoprenoidi, al contrario
deivini VCR454 e VCR456
che hanno un contenuto

pit elevato in norisoprenoidi.

Rimanendo nell'ambito
delle determinazioni
analitiche dei composti
volatili glicosidati,

dal raggruppamento

di alcune delle principali
molecole di famiglie
odorose (Floreale, Fruttato,
Speziato, tab. 3) si nota

come ilvino monoclonale
VCR100 sia quello con

il maggior numero di casi
con concentrazioni

al disopra della media,
seguito dal VCR462.

Anche neivini degli altri
cloni, un buon numero

di queste molecole presenta
valori superiori alla media,
tranne che nel vino del
clone VCR454.

Latabella 4 rende pili im-
mediata l'interpretazione
dei dati, dividendo i compo-
sti liberi, che hanno un
maggior peso nel determi-
nare l'aroma nei vini giovani,
da quelli glicosidati la cui
importanza si esprime nei
vini solo dopo un periodo

di affinamento o in seguito
ad opportune tecniche
enologiche.



Inoltre si sono utilizzati
ivalori cumulati peri liberi
e i glicosidati per esprimere
un giudizio sull'intensita
aromatica potenziale
deivini, mentre il giudizio
su quella che potrebbe
essere definita ampiezza

o complessita aromatica
potenziale, si & basato
periliberi sul contenuto
dei terpeni mentre
periglicosidati sulla
frequenza di livelli positivi
[superamento della media

Fig. 8: Confronto tra sei vini 2000
monoclonali peril contenuto
totale di sostanze volatili 1800

glicosidate raggruppate

in base a famiglie chimiche

dei composti.
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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 Montepulciano.

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

ODORE SOGLIA pg/L COMPONENTE R7 VCR100 | VCR453 | VCR454 | VCR456 | VCR462
Legno-Fiori-Frutti rossi 20 Alfaionolo 290 160 220 142 239 262
% Rosa-Geranio 30 Geraniolo 18 18 6 8 14 15
§ Fiori-Lavanda 25 Linalolo 9 22 16 0 0 12
Agrume-Fiori 22 Nerolo 10 19 10 4 14 17
'c_> Mela-Rosa-Miele 0,05 Betadamascenone 28 33 33 69 26 30
E Frutta-Balsamico 50 Alcool Benzilico 265 474 290 196 309 361
& Mandorla amara 4,5 Benzaldeide " 22 25 9 13 20
o Chiodi garofano-Curry 10 4 Vinil-guaiacolo 36 149 65 52 5B) 58
é Chiodi garofano-Miele 5 Eugenolo 1" 5 4 5 9 7
& Vaniglia 200 Vanillina 250 1733 455 110 155 383




++ Valorisopralamedia + Valorinella media

16-17

= Valoriinferiori alla media

PARAMETRO R7 VCR100 | VCR453 | VCR454 | VCR456 | VCR462
_ | Intensita aromatica
e | pervini giovani [contenuto totale dei composti volatili liberi) + - + ++ + ++
@
=! [ Ampiezza (contenuto in linalolo e geraniolo) + ++ - + + ++

Intensita aromatica

per vini affinati [contenuto totale dei composti volatili glicosidati) + ++ ++ - + ++
=
é Speziato + ++ - - + ++
0
S | Ampiezza ,
i [n° composti con contenuti Fruttato ++ ++ + + ++ ++
© | superiori per famiglie di odori)

Floreale - ++ + - + ++

e/o del livello di soglia

di percezione] delle varie
molecole per ciascuna
delle famiglie di odori
(floreale, fruttato e speziato).
Dall’analisi di queste infor-
mazioni risulta che il vino
del clone VCR462 ¢ quello
che presenta il quadro dei
composti aromatici mag-
giormente positivo sia in
considerazione dei valori
espressi per 'intensita aro-
matica, sia per l'ampiezza.
Altrettanto positivi, anche
se leggermente inferiori
come prestazioni, risultano
i cloni VCR456 e VCR100,
anche se quest'ultimo e carat-
terizzato da valoriinferiori
alla media solamente

per quanto riguarda l'inten-
sita aromatica relativa

ai composti liberi.

Queste informazioni
permettono di esprimere
un giudizio favorevole sui
tre vini suddetti, che ben si
adattano sia ad un periodo
di lungo affinamento

che ad un consumo a medio
termine.

Per gli altri prodotti
analizzati i risultati delle
indagini sui contenuti

di sostanze odorose
indicano come questi
prodotti presentino in genere
caratteristiche piu che
sufficienti, in particolare
iLvino del clone R7

puo essere destinato sia
all'utilizzo immediato che
ad un periodo medio

di affinamento, mentre i vini
deicloni VCR453 e VCR454
risultano piu adatti ad un
consumo nel breve periodo.

In ogni caso, e utile sottoli-
neare che la combinazione
di questivini in un’ipotetica
miscela clonale, porterebbe
all’'ottenimento di prodotti
di elevata complessita

ed intensita olfattiva.

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



R7: Il quadro polifenolico risulta positivo per quanto concerne
le caratteristiche cromatiche del vino, la stabilita del colore

e peril ridotto contenuto di tannini astringenti.

Il quadro aromatico risulta mediamente sufficiente per quanto
riguarda sia gli aromi liberi che glicosidati; nel complesso,
ilvino risulta adatto al medio-lungo affinamento.

VCR100: Il quadro polifenolico & nel complesso sufficiente,
anche se difetta un po’ nei contenuti polifenolici e nei
parametri legati alla materia colorante.

Il quadro aromatico risulta positivo, con bassi contenuti
totali di aromi volatili liberi ma con punte di eccellenza

nel contenuto in aromi glicosidati, in funzione sia di un vino
di pronta beva che di medio e/o lungo affinamento.

VCR453: Il quadro fenolico risulta superiore alla media,
e rafforza il quadro aromatico, sostanzialmente positivo,
conferendo al prodotto propensione sia al consumo
fresco che al medio affinamento.

VCR454: |l quadro polifenolico risulta mediamente positivo anche
se per quanto riguarda la materia colorante non tutti i parametri
permettono di evidenziare risposte sufficienti.

Il quadro aromatico & superiore alla media per quanto
concerne gli aromi liberi mentre risulta molto variegato

nel caso dei composti glicosidati indicando cosi una sua
maggiore rispondenza verso un prodotto di breve affinamento
o0, ancor meglio, da consumare nel medio termine.

VCR456: Sia i valori dei parametri polifenolici che di quelli
aromatici risultano superiori alla media, in funzione
di un vino destinato al medio e/o lungo affinamento.

VCR462: Per il quadro polifenolico i risultati mostrano valori
superiori alla media con punte di eccellenza nei parametri
legati al contenuto in polifenoli e antociani.

Il quadro aromatico risulta possedere valori superiori

agli altrivini, sia in una ottica di lungo affinamento

che in una di piu rapido consumo.

Vigneti di Montepulciano VCR100 a Chieti.




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.

(Testo di Giancarlo Re, per Libra)
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