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La superficie dedicata alla 
coltivazione di questo 
vitigno in Italia è valutabile 
intorno agli 11.000 ettari, 
la quasi totalità dei quali 
è ubicata nell’area 
nord-orientale. 
In particolare la Garganega 
è diffusa nelle province 
venete di Verona, Vicenza 
ed in minor misura in quella 
di Padova; in questa area 
dà origine ad importanti vini 
a D.O. realizzati in differenti 
tipologie, dai classici vini 
fermi ai vini frizzanti, anche 
spumanti, ai passiti e al vin 
santo, mostrando così una 
buona plasticità enologica 
oltre a caratteristiche 
qualitative di pregio.
La prima citazione di questo 
vitigno è del bolognese 
Pier de Crescenzi che nella 
sua opera “Opus ruralium 
commodorum” redatta alla 
fine del 1200 la nomina 
esplicitamente e la descrive 
nelle sue caratteristiche 
salienti come ancor oggi 
la conosciamo: “bianca 
e rotonda e molto dolce, 
chiara ovvero lucida e di color 
d’oro e con buccia dura”. 
Ma la sua origine è sicura-
mente più antica ed è fatta 
risalire, con buona probabi-
lità, all’epoca etrusca, 
insieme con un gruppo 
di vitigni a bacca bianca 

che per alcune caratteristiche 
morfologiche presentano 
diverse similitudini.
In questa sua prima descri-
zione diretta della Garganega, 
il De Crescenzi, cita la pre-
senza di due tipologie 
definite; una mascolina, 
meno produttiva e più spar-
gola, e l’altra femminile, 
di produzione più abbondante 
e regolare, evidenziando 
così, già allora, una certa 
variabilità intravarietale 
ben riconosciuta sia 
morfologicamente che per 
le caratteristiche dei vini: 

“il suo vino (in riferimento 
alla mascolina) è sottile 
e splendente, di piccola 
potenza e assai serbevole”.
Questa variabilità, che è 
a tutto oggi riscontrabile, 
è anche la fonte di un certo 
numero di sinonimie dove 
il nome del vitigno viene 
aggettivato per sottolineare 
ben precise caratteristiche 
di alcuni dei biotipi 
riscontrabili in questa 
cultivar come ad esempio: 
bianca, gentile, verde, 
agostenga, maggiore 
o grossa e ancora 
Garganegona o Uva d’oro.
Allo stesso tempo vi è un 
certo numero di sinonimie 
errate tra cui: Bianchetta, 
Weisser Terlaner e 
Grecanico. 

Questa variabilità intra
varietale ha permesso 
di selezionare cloni con 
caratteristiche agronomiche 
ed enologiche particolar-
mente diversificate al fine 
di rispondere sia alle diverse 
esigenze colturali, sia alle 
specifiche trafile enologiche 
a cui questo vitigno è sotto-
posto, per la realizzazione 
di alcuni dei vini più famosi 
del nostro panorama 
enologico.
Di particolare aiuto 
nell’opera di individuazione 
dei biotipi più interessanti 
della Garganega sono stati 
gli specialisti viticoli 
della Zonin a Gambellara 
e alcuni viticoltori della 
zona di Soave. 
Grazie alle loro conoscenze 
in materia e alla disponibilità 
e attenzione dimostrata 
verso i nostri programmi 
di selezione hanno reso 
il nostro lavoro più facile 
ed efficace. 
A loro va, quindi, il nostro 
più sentito ringraziamento.

Diffusione 
del vitigno 
e variabilità 
intravarietale

In copertina: 
Garganega VCR 13.
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Breve descrizione 
delle caratteristiche 
del vitigno

Vitigno di elevata vigoria, 
a germogliamento medio–
tardivo così come la sua 
epoca di maturazione, 
che lo porta ad essere ven-
demmiato di norma, nelle 
zone tipiche di produzione, 
tra l’ultima settimana 
di settembre e la seconda 
di ottobre.
La produttività risulta 
essere abbondante 
e costante, e questo in virtù 
di un grappolo grande, 
ma di norma spargolo, 
e di una fertilità che è 

mediamente compresa tra 
1-2 grappoli per germoglio. 
Grazie alla consistenza delle 
bucce e alla ridotta compat-
tezza del grappolo si presta 
ottimamente all’appassi-
mento per la realizzazione 
di vini come il Recioto. 
Predilige forme di alleva-
mento relativamente 
espanse e potature medio 
lunghe o lunghe e questo 
in relazione alla posizione 
del primo germoglio fertile 
che di norma è verso 
il 2°‑ 3° nodo.

La qualità delle uve risente 
grandemente degli eccessi 
produttivi con consistente 
decadimento della matura
zione glucidica in caso 
di squilibri del rapporto 
vegeto/produttivo.
I terreni di elezione per 
questo vitigno sono quelli 
collinari ben esposti e con 
una sufficiente capacità 
di drenaggio delle acque 
meteoriche in eccesso.
Dà un vino di colore giallo 
paglierino con riflessi 
dorati, con profumo delicato, 

dove le note principali sono 
quelle floreali dolci, agrumi, 
frutta matura, miele ma 
anche balsamico e di spezie. 

Vigneti di Garganega a Soave (VR).



la selezione 
sanitaria

La selezione sanitaria 
è stata effettuata attraverso:
1:  Rilievi sintomatologici.
L’eventuale presenza 
di ampe lopatie di natura 
virale e fitoplasmatica 
è stata accertata, nei genotipi 
selezionati, mediante 
periodiche osservazioni 
visive nei periodi stagionali 
più favorevoli alla 
manifestazione dei loro 
sintomi.
2: Saggi sierologici-
molecolari.
Per tali saggi sono state 
utilizzate le moderne 
tecniche d’indagine 
virologica quali ELISA e PCR. 
Mediante i test ELISA, 
effettuati su campioni 
legnosi, si è verificata 
l’eventuale presenza di:
 - ArMV (Arabis mosaic virus) 
e GFLV (Grapevine fanleaf 
virus), per quanto riguarda 
i nepovirus del complesso 
dell’arricciamento fogliare;
 - GFKV (Grapevine fleck 
virus), responsabile 
della maculatura infettiva;
 - GLRaV-1, 2, 3 (Grapevine 
ampelovirus type I, II e III), 
ampelovirus responsabili 
dell’accartocciamento 
fogliare;
 - GVA e GVB (Grapevine virus 
A e Grapevine virus B), 
appartenenti al complesso 
del legno riccio.

3: Test supplementari.
Per verificare la presenza 
del foveavirus RSPaV 
associato a Rupestris stem 
pitting, e dei closterovirus 
GLRaV-1, GLRaV-2, GLRaV-3 
nonché del GVA e GVB 
e dei fitoplasmi (Flavescenza 
dorata e Legno nero), 
si è proceduto mediante 
PCR con primer specifici 
e di elevata affidabilità.
4: Saggi su piante indicatrici 
legnose.
L’accertamento diagnostico 
delle malattie da virus 
e virus-simili si è avvalso 
successivamente 
dell’”indexaggio” su piante 
indicatrici legnose 
del genere Vitis, come 
di seguito specificato: 
 - Vitis rupestris “Du Lot”, 
per la diagnosi del legno 
riccio “Rupestris stem 
pitting”;
 - Kober 5BB, per la diagnosi 
della sindrome del legno 
riccio “Kober stem grooving”;
 - Vitis rupestris “St. George”, 
per la diagnosi 
dell’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);

 - Vitis vinifera “Carmenère”, 
per la diagnosi del complesso 
dell’accartocciamento 
fogliare;
 - 110 Richter, per la diagnosi 
delle necrosi delle nervature 
(vein necrosis);
 - Vitis riparia “Gloire 
de Montpellier”, indicatrice 
specifica del mosaico delle 
nervature (vein mosaic).
La selezione sanitaria ha in-
teressato tutti i biotipi 
individuati nell’area di colti-
vazione della varietà ed ha 
evidenziato come la diffusio-
ne dell’accartocciamento 
fogliare rappresenti un dato 
di fatto incontestabile.
Delle 306 accessioni indagate 
tramite Elisa ben il 38,2% 
sono risultate positive al LR I 
e III e successivamente, alla 
PCR, è emersa anche una 
presenza consistente di LR II.
Questo non rappresenta co-
munque una sorpresa, anzi, 
è la conferma di quanto già 
si ipotizzava da diversi anni, 

ovverossia della diffusione 
su larga scala dell’accartoc-
ciamento sulla Garganega 
ma anche della coesistenza 

“pacifica” tra questi ampelo-
virus e la varietà. 
In effetti l’azione deprimente 
del virus sul vigore della 
pianta e la non incidenza 
dello stesso sul suo poten-
ziale qualitativo e produttivo 
non ha preoccupato più di 
tanto i viticoltori della zona. 
L’attività di selezione sanita-
ria ha però consentito 
di individuare ceppi sani ap-
partenenti ai diversi biotipi 
i quali, successivamente, 
alla valutazione agronomica 
e alla caratterizzazione eno-
logica hanno dimostrato 
di possedere anche pregevoli 
e distintive caratteristiche.
Complessivamente su 306 
individui indagati 6 sono ri-
sultati sani e quindi conformi 
alle condizioni previste dai 
protocolli sanitari attualmente 
in vigore.

4 – 5

TEST ELISA PCR+INDEX ARBOREO

GFKV 10,46%

GVA 5,88%

Negativi 50,0%

ArMV 1,96%

RSP+LR2
16,7%

Negativi
3,92%

LR1
15,69%

LR2
8,3%

KSG
16,7%

KSG+NN
8,3%

LR3
22,55%

Infezioni miste
32,68%

FL 6,86%

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



Cloni omologati VCR 
e loro comportamento 
rispetto alla media 
varietale

Per quanto riguarda i para-
metri vegeto-produttivi dei 
cinque cloni di Garganega, 
qui di seguito sono riportati, 
a confronto tra loro e con 
la media della popolazione, 
i risultati ottenuti durante 
le indagini svolte nella fase 
di omologazione dei cloni 
e nei successivi controlli 
periodici, effettuati dai Vivai 
Cooperativi di Rauscedo, 
per il monitoraggio delle 
caratteristiche agronomi-
che ed enologiche dei 
propri cloni. 
Questa modalità di presen-
tazione permette di far 
risaltare le differenze esi-
stenti sia tra i diversi cloni 
VCR, sia con la media della 
Garganega non clonale.
In generale, si deve eviden-
ziare come tutti e cinque 
i cloni VCR presentino, 
rispetto alla media varietale, 

un maggior vigore o espres-
sione vegetativa. 
Questo risultato è da 
mettere in relazione allo 
stato sanitario dei cloni 
che, risultando ottimale, 
evita quei fenomeni 
di indebolimento della vite 
che sono tra gli effetti 
causati dalle virosi, cosa 
al contrario facilmente 
riscontrabile nel materiale 
standard. 
Per quel che concerne 
la produttività di questi 
cloni emerge chiaramente 
come i cloni VCR 39 e 105 
siano cloni a produttività 
contenuta. 
Questo dato per il clone 
�VCR 105� è da mettere 
in relazione al minor peso 
sia del grappolo che della 
bacca, mentre per il clone 
�VCR 39� questa produttività 
meno che media è dovuta 

ad un minor numero 
di grappoli per germoglio 
in quanto sia il peso medio 
del grappolo che quello 
della bacca risultano avere 
valori medi o superiori 
alla media.
Gli altri cloni forniscono 
produzioni superiori alla 
media della popolazione 
ma anche in questo caso 
questo risultato è ottenuto 
per vie diverse. 
L’�R 4� mostra valori 
superiori alla media sia 
per il peso del grappolo 
che della bacca; 
al contrario il �VCR 13� 
ha il valore del peso del 
grappolo molto inferiore 
alla media ed anche quello 
relativo alla bacca risulta 
medio, evidenziando così 
una maggior produttività 
legata ad una più elevata 
fertilità delle gemme. 

Infine il �VCR 7� ha valori 
di peso del grappolo 
inferiori alla media mentre 
quelli dell’acino sono 
superiori alla media della 
popolazione portando così 
come risultato finale una 
produttività per ceppo 
leggermente superiore 
alla media. 
In estrema sintesi si può 
evidenziare come l’attività 
di selezione clonale condot-
ta abbia cercato da una 
parte di preservare la varia-
bilità di questo vitigno, 
legata in modo particolare 
alla morfologia dei grappoli, 
come precedentemente ri-
portato, e dall’altra 
di migliorare i rapporti 
vegeto-produttivi che spesso 
risultano essere sbilanciati 
verso la componente pro-
duttiva rispetto a quella 
vegetativa.

PRODUTTIVITÀACINOGRAPPOLOVIGORIA

 R  4

 V CR 7

 V CR 13

 V CR 39

 V CR 105

Media varietale



Cloni omologati VCR 
e loro comportamento 
rispetto alla media 
varietale

R 4 VCR 7

Clone selezionato a Gambellara a metà degli anni ’60, 
di produttività superiore alla media. 
Grappolo grande leggermente spargolo di peso medio 
maggiore rispetto alla media varietale così come l’acino.
Di vigore tendenzialmente alto e ottimale equilibrio 
vegeto-produttivo.
Le attitudini enologiche lo indicano per l’elaborazione 
di vini freschi leggermente profumati e di pronta beva.

Clone selezionato a Gambellara nei vigneti della Zonin, 
di produttività leggermente superiore alla media 
così come il peso medio dell’acino che è elevato. 
Grappolo medio grande, spargolo, di peso meno che medio.
Vigore maggiore rispetto alla media varietale, condizione 
che facilita il raggiungimento di un giusto equilibrio 
vegeto-produttivo.
Le attitudini enologiche lo danno per vini freschi, 
leggermente profumati e di pronta beva, anche frizzanti.

6 – 7

Analisi sensoriale:
  Media varietale   R  4

Analisi sensoriale:
  Media varietale   V CR 7
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VCR 39

Clone selezionato in vecchi vigneti di Soave, di produttività 
ridotta anche se più che soddisfacente. 
Grappolo medio grande leggermente spargolo, di peso 
superiore rispetto alla norma varietale, l’acino è medio.
Vigore leggermente superiore alla media che in relazione 
ad una produttività contenuta consente il facile raggiun-
gimento di un corretto equilibrio vegeto-produttivo.
Le potenzialità enologiche lo indicano per la realizzazione 
di vini fruttati di buona struttura, sapidi; clone di partico-
lare interesse anche per la produzione di passiti.

VCR 13

Clone selezionato in vecchi vigneti di Soave, di produttività 
leggermente sopra la media varietale.
Grappolo medio, spargolo, di peso inferiore rispetto 
alla norma varietale, l’acino è medio. 
Vigore leggermente superiore alla media così come 
la produttività: questo consente un giusto equilibrio 
vegeto-produttivo.
Le caratteristiche enologiche lo indicano per la 
realizzazione di vini freschi leggermente profumati, 
di elevata tipicità.

Analisi sensoriale:
  Media varietale   V CR 39
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Analisi sensoriale:
  Media varietale   V CR 13
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GARGANEGA VCR
 5 CLONI ORIGINALI VCR DI GARGANEGA 
PER LA PRODUZIONE DI MAGNIFICI VINI
Come ben noto la Garganega è il vitigno base per la produzione del famoso vino Soave, e già nei primi anni ’70 un primo clone, 
il Rauscedo 4, veniva diffuso in zona. Successivamente i Vivai Cooperativi Rauscedo hanno dato corso ad un intenso lavoro 
di selezione con l’obiettivo di identi� care biotipi di minore vigoria e produttività, adatti alla produzione di vini di qualità, anche passiti. 
Diverse aziende viticole hanno posto a disposizione i propri vigneti per i lavori di identi� cazione dei migliori biotipi e fra questi 
la ben nota Zonin che nei propri terreni di Gambellara, ha ospitato i campi di confronto clonale. Sono stati così omologati 
nel 2003 la Garganega VCR 105 e VCR 7 e nel 2004 la VCR 13 e VCR 39. Oltre a questi, altri biotipi sono in fase di studio. 
Un patrimonio unico a disposizione dei viticoltori!
Vivai Cooperativi Rauscedo: il numero 1 al mondo del vivaismo viticolo.
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Vivai Cooperativi Rauscedo – Rauscedo (Pn) – Tel. 0427.948811 – www.vivairauscedo.com

VCR 105
Selezionato nei vigneti della Zonin 
a Gambellara, presenta una buo-
na vigoria, produzione inferiore 
alla media, acino piccolo. Il grap-
polo piccolo e semispargolo, in-
duce una buona resistenza alla 
botrite da permettere la coltiva-
zione di questo clone anche in 
terreni fertili o ambienti relativa-
mente umidi. Dà vini di ottima 
struttura e sapidità, con sentori 
accentuati di fruttato, maturo, 
balsamico e floreale intenso 
(agrumi). Molto indicato il taglio 
con il VCR 39 per la produzione 
di vini strutturati, da invecchia-
mento e passiti.

R 4
Selezionato a Gambellara a metà 
degli anni ’60 del secolo scor-
so, appartiene al biotipo più dif-
fusamente coltivato nell’area del 
Soave caratterizzato da grappo-
lo grande, con ali molto pronun-
ciate, relativamente spargolo, 
con rachide che spesso spacca 
in punta. Ottimo il vigore e la 
produttività. È particolarmente 
indicato per la produzione di vini 
freschi, leggermente profumati 
floreali, di buona acidità.

VCR 7
Selezionato a Gambellara nei 
vigneti della Zonin presenta una 
vigoria buona, un grappolo di 
dimensioni inferiori alla media, 
relativamente spargolo, munito 
di ali evidenti, acino più che me-
dio di colore giallo. Produttività 
buona. La resistenza alla Botrite 
è superiore alla media. Dà vini 
con buona acidità, freschi con 
note di miele, agrumi e balsami-
co piuttosto accentuato, di buo-
na struttura.

VCR 13
Selezionato in vecchi vigneti di 
Soave presenta una vigoria su-
periore alla media mentre grap-
polo, acino e produttività sono 
nella media o leggermente infe-
riori alla media. La fertilità basale 
è buona per cui può essere con-
venientemente utilizzato anche 
con sistemi di allevamento a 
Guyot, mentre il grappolo ten-
denzialmente spargolo conferisce 
una buona resistenza alla botrite. 
Dà vini di buona struttura flo-
reali-frut tati di ot tima acidità, 
di pronta beva.

VCR 39
Selezionato in vecchi vigneti di 
Soave presenta una vigoria buo-
na, grappolo medio-piccolo, mu-
nito di corte ali, acino medio a 
buccia consistente di colore gial-
lo-dorato. La produttività è infe-
riore alla media. La spargolicità 
del grappolo e la consistenza 
della buccia inducono una resi-
stenza alla Botrite superiore alla 
media. Dà vini di buona struttu-
ra ed acidità, tipici, gradevoli, 
fruttato-floreali con leggere note 
speziate.

 MEDIA VARIETALE  VCR 105 MEDIA VARIETALE  VCR 39 MEDIA VARIETALE  VCR 13 MEDIA VARIETALE  VCR 7 MEDIA VARIETALE  R 4

Campagna stampa 2008.

VCR 105

Clone selezionato a Gambellara nei vigneti della Zonin, 
di produttività meno che media rispetto alla varietà. 
Il grappolo è anch’esso meno che medio per peso mentre 
è medio per dimensioni, anche l’acino è meno che medio. 
Vigore leggermente superiore alla media che in relazione 
alla produttività permette di ottenere facilmente 
un giusto equilibrio vegeto-produttivo.
Le caratteristiche enologiche lo indicano per la realizza-
zione di vini di elevata struttura; si consiglia l’utilizzo 
in miscela con il VCR 39.

8 – 9

Analisi sensoriale:
  Media varietale   V CR 105
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I vini monoclonali sono stati 
analizzati per la determina-
zione dei principali composti 
volatili liberi e glicosidati che 
caratterizzano questo vitigno 
dalle tipiche aromaticità. 
I risultati di queste analisi 
sono stati interpretati pren-
dendo in considerazione 
quelle sostanze di cui risulta 
noto sia l’odore sia la soglia 
di percezione in modo da po-
ter avere riscontri il più 
possibile reali con il profilo 
olfattivo riscontrabile nei vini.
Il contenuto medio di sostan-
ze aromatiche libere risulta 
essere di circa 33000 μg/l 
(�Fig. 1�). 
Da questo valore si discosta-
no in modo positivo i vini dei 
cloni VCR 13, VCR 105 ed R 4 
che mostrano contenuti 
di queste sostanze compresi 
tra i 33438 dell’R 4 e gli oltre 
37000 μg/l del VCR 105, 
mentre i vini dei cloni VCR 7 
e VCR 39 si discostano 
in modo negativo dalla 
media determinata.
Questa variabilità posta in ter-
mini percentuali, per un suo 
più facile apprezzamento, 
mostra come tra il vino 
monoclonale meno ricco 
(VCR 7) e quello con il maggior 
contenuto in sostanze volatili 
libere (VCR 105) la differenza 
sia inferiore a quanto osser-
vato per altri vini monoclonali 

studiati e quantificabile in uno 
scarto intorno al 20% che pur 
risulta interessante per deter-
minare differenze aromatiche 
tra prodotti. 
Un’ulteriore analisi dei com
posti liberi che risultano 

essere più strettamente 
legati ad aromaticità 
primarie (quella delle uve) 
e più precisamente 
le molecole terpeniche come 
linalolo che apportano ai vini 
aromi floreali (rosa, lavanda), 

fruttati e di tipo balsamico 
come di altri, anche se non 
di origine primaria, 
mostrano come tra i cinque 
cloni di Garganega posti 
a confronto non vi siano 
differenze sostanziali. 

Il quadro 
aromatico 
dei vini
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Fig. 1: Confronto tra cinque 
vini monoclonali 
per il contenuto totale 
di sostanze volatili libere.  
La linea tratteggiata 
rappresenta la media 
dei valori.

Fig. 2: Confronto tra cinque 
vini monoclonali 
per il contenuto totale 
di sostanze volatili 
glicosidate.  
La linea tratteggiata 
rappresenta la media 
dei valori.

 L iberi

 G licosidati



In particolare, il composto 
terpenico preso in conside-
razione (linalolo) risulta 
essere solo per i vini otte-
nuti dai cloni VCR 39 
e VCR 105 al di sopra della 
media ma in nessuno dei 
casi al di sopra della soglia 
di percezione umana stima-
ta in 25 μg/l. 
Anche per i composti 
aromatici derivati dalla 
fermentazione i dati 
mostrano una sostanziale 
uniformità tra i vini indagati. 

Infine si può sottolineare 
come i vini dei cloni R 4, 
VCR 13 e VCR 39 presentino 
in genere contenuti 
superiori alla media 
di queste molecole (�Tab. 1�).
Per il contenuto totale 
in composti volatili glicosi
dati i cinque vini di Garganega 
posti a confronto sono risul-
tati avere valori che variano 
da oltre 4000 μg/l rilevati 
nel vino VCR 105 a poco più 
di 3000 μg/l determinati 
nel prodotto dell’R 4 (�Fig. 2�).

In termini percentuali 
queste differenze possono 
essere stimate in uno 
scarto pari a circa il 25% 
mostrando così anche per 
questo parametro una certa 
influenza del clone nel 
determinare le caratteri
stiche organolettiche 
dei prodotti dopo un certo 
periodo di affinamento.
L’analisi di questi composti 
effettuata per famiglie chimi
che mostra come i vini dei 
cinque cloni qui confrontati 

(�Fig. 3�) presentino una 
diversa composizione.
In dettaglio si può evidenziare 
che il vino del clone VCR 105 
è quello che presenta in as-
soluto il maggior contenuto 
di benzenoidi e norisoprenoidi.
Il vino del clone VCR 39 mo-
stra invece il maggior 
contenuto in terpeni. Il rap-
porto più equilibrato 
in contenuti di norisoprenoidi, 
benzenoidi e terpeni è mo-
strato dal vino monoclonale 
VCR 7.

10 – 11

AROMA SOGLIA μg/L COMPOSTO R 4 VCR 7 VCR 13 VCR 39 VCR 105

Miele-Spezie-Rosa 10.000 2-Feniletanolo 28.553,30 22.893,71 27.093,54 24.327,38 29.396,51

Chiodi garofano-Curry 10 4-Vinilguaiacolo 21, 08 41,26 25,68 23,76 22,78

Frutta-Balsamico 50 Alcool benzilico 55,87 164,54 49,07 63,40 87,51

Mandorla amara 4,5 Benzaldeide 1,99 0,60 1,77 2,28 1,11

Ananas 12.264 Etil acetato 31,00 59,89 62,30 77,88 0,00

Resina-Fiori-Erba 8.000 Esanolo 1.390,41 1.382,28 1.290,17 1.274,45 1.317,85

Uva 200 Etil decanoato 130,15 112,34 153,05 203,46 135,95

Mela-Fruttato 5 Etil esanoato 421,75 431,58 431,57 500,03 380,07

Fruttato-Maturo 2 Etil ottanoato 401,98 379,45 441,56 478,39 398,87

Rosa-Geranio 30 Geraniolo 12,56 15,61 16,85 48,26 42,86

Banana 30 Isoamil acetato 891,00 910,83 851,04 944,71 798,59

Fiori-Lavanda 25 Linalolo 10,12 10,17 9,91 14,71 14,41

Agrume-Fiori 22 Nerolo 11,77 14,22 14,43 24,03 21,40

Tab. 1: Confronto tra i valori, espressi in μg/L, di alcune tra le principali sostanze odorose, sotto forma libera, presenti nei vini monoclonali di Garganega. 
I valori evidenziati sono superiori alla media dei vini a confronto.



Sempre analizzando i risul-
tati delle determinazioni 
analitiche dei composti 
volatili glicosidati, raggrup-
pando alcune delle principali 
molecole per famiglie odo-
rose (Floreale, Fruttato, 
Speziato; �Tab. 2�) risulta che 
il vino monoclonale VCR 105 
è quello con il maggior 
numero di casi con concen-
trazioni al disopra della 
media; seguono il VCR 39 
ed a distanza il VCR 7, mentre 
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Fiori-Miele 5 Fenilacetaldeide 6,00 17,75 4,00 7,00 5,00

Rosa-Geranio 30 Geraniolo 16,00 77,82 26,00 15,00 15,00

Fiori-Lavanda 25 Linalolo 19,22 17,85 14,00 40,00 48,00

Resina-fiori-erba 8.000 Esanolo 50,87 51,92 51,00 55,00 56,00

F
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Frutta-balsamico 50 Alcool benzilico 287,00 284,79 278,00 350,00 418,00

Mandorla amara 4,5 Benzaldeide 8,00 7,79 8,00 22,00 21,00

Frutta-mela-Vegetale 30 Trans-2-Esenolo 10,35 14,16 12,00 14,00 17,00

SP
E

ZI
ATO



Chiodi garofano-Miele 5 Eugenolo 0,00 0,00 0,00 0,00 7,00

Vaniglia 200 Vanillina 39,00 50,96 37,00 48,00 44,00

Chiodi garofano-Curry 10 4-Vinilguaiacolo 17,96 16,72 27,00 30,00 41,00

Fig. 3: Confronto tra cinque 
vini monoclonali 
per il contenuto totale 
di sostanze volatili 
glicosidate raggruppate 
in base a famiglie chimiche 
dei composti.

 B enzenoidi

 T erpeni

 N orisoprenoidi

Tab. 2: Confronto tra i valori, espressi in μg/L, di alcune tra le principali sostanze odorose, in forma glicosidata, presenti nei vini monoclonali di Garganega. 
I valori evidenziati sono superiori alla soglia di percezione e alla media dei vini a confronto.



l’ultimo prodotto qui a con-
fronto, il VCR 13 mostra, 
per le molecole selezionate 
in questo raffronto, sempre 
valori inferiori alla media, 
così come l’R 4.
Per una più immediata in-
terpretazione di queste 
informazioni è stata realiz-
zata la �tabella 3� dividendo 
i composti liberi, che hanno 
un maggior peso nel deter-
minare l’aroma nei vini 
giovani rispetto a quelli 
glicosidati la cui importanza 
si esprime nei vini solo dopo 
un periodo di affinamento 
o in seguito ad opportune 
tecniche enologiche. 
Inoltre si sono utilizzati i va-
lori cumulati per i liberi 
e i glicosidati per esprimere 
un giudizio sull’intensità 
aromatica potenziale dei vini, 

mentre il giudizio su quella 
che potrebbe essere definita 
come ampiezza o comples-
sità aromatica potenziale 
si è basato per i liberi sul 
contenuto dei terpeni men-
tre per i glicosidati sulla 
frequenza di livelli positivi 
(superamento della media 
e/o del livello di soglia di 
percezione) delle varie mo-
lecole per ciascuna delle 
famiglie di odori individuata 
(floreale, fruttato e speziato). 
Dall’analisi di queste infor-
mazioni risulta che il vino 
del clone VCR 105 è quello 
che presenta il quadro 
dei composti aromatici 
maggiormente positivo, 
in considerazione dei valori 
espressi sia per i composti 
liberi sia per quelli 
glicosidati. 

Pertanto queste informazio-
ni permettono di esprimere 
un giudizio favorevole sia 
ad un periodo anche lungo 
di affinamento, che ad un 
consumo a medio termine.
Per gli altri prodotti analiz-
zati i risultati delle indagini 
sui contenuti di sostanze 
odorose indicano come 
il prodotto ottenuto dal clone 
VCR 39 presenti in genere 
caratteristiche più che suf-
ficienti, il vino derivato 
dal clone VCR 7 risulta nella 
media per quel che concer-
ne il quadro aromatico 
mentre risultano legger-
mente carenti, soprattutto 
in un’ottica di vini di pronta 
beva, i prodotti monoclonali 
ottenuti rispettivamente 
dai cloni di Garganega R 4 
e VCR 13.

12 – 13

PARAMETRO R 4 VCR 7 VCR 13 VCR 39 VCR 105

LI
B

ER


I Intensità aromatica   
per vini giovani (contenuto totale dei composti volatili liberi) + - + - ++
Ampiezza  (contenuto in linalolo e geraniolo) - - - + +

G
LI

C
OS

I
DAT


I

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

Ampiezza   
(n° composti con contenuti 
superiori per famiglie di odori)

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

Tab. 3: Quadro riassuntivo delle 
caratteristiche relative ai composti 
aromatici dei cinque vini 
monoclonali di Garganega.

++ V alori sopra la media  + V alori nella media  - V alori inferiori alla media



Sintesi 
dei risultati

R4: Il quadro aromatico di questo vino monoclonale risulta 
non particolarmente ricco per quasi tutti i valori presi 
in considerazione, fa eccezione il valore dei composti liberi 
che lo indica adatto alla realizzazione di vini giovani 
e di pronta beva, anche frizzanti.

VCR 7: il quadro aromatico risulta nella media per i parametri 
di intensità aromatica per vini da affinamento, con particolare 
intensità per le note floreali, ma inferiore alla media per gli altri 
parametri indicando una maggiore attitudine per vini freschi 
di pronta beva o breve affinamento, profumati ed anche 
frizzanti.

VCR 13: Il quadro aromatico di questo vino risulta al di sotto 
della media per quasi tutti i valori del quadro aromatico 
all’infuori del contenuto di composti volatili liberi; è adatto 
all’elaborazione di vini giovani di pronta beva leggermente 
profumati.

VCR 39: Il quadro aromatico di questo vino risulta insufficiente 
per quanto riguarda i composti liberi ma più che soddisfacente 
sia per intensità che per ampiezza dei composti glicosidati.  
Queste sue caratteristiche enologiche lo indicano 
per la realizzazione di vini strutturati da affinamento e/o 
per la produzione di passiti.

VCR 105: Il quadro aromatico di questo vino risulta 
da positivo a più che positivo per quasi tutti i parametri 
studiati risultando tra i vini analizzati quello di maggiore 
interesse soprattutto nell’ottica di ottenimento di vini 
da destinare a periodi di affinamento anche lunghi.

Campagna stampa 2003.



i numeri Del piÙ 
granDe vivaista 
vitiColo Del monDo

La “favola” di Rauscedo 
nasce nel 1933, quando 
alcune famiglie di questo 
paese, in provincia di 
Pordenone, si riunirono in 
cooperativa, dando vita a 
quella che, alcuni anni dopo, 
sarebbe diventata la più 
grande azienda vivaistico-
viticola del mondo.
Oggi, quei soci, oltre 200, 
coltivano a Rauscedo 1.200 
ettari di vivaio e oltre 1.100 
a portinnesti, in grado 
di produrre più di 65 milioni 
di barbatelle all’anno, 
suddivise in più di 4�000 
combinazioni. 
La vendita di barbatelle 
ha raggiunto il record 
storico di 63 milioni di unità, 
con una quota in 
esportazione del 38%. 
Il prodotto VCR è presente 
ormai in tutti i Paesi viticoli 
del mondo, grazie anche 
ai recenti investimenti 
effettuati in California (1996) 
e in Francia (2002).

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

“VCR”, sorto agli inizi degli 
anni ‘7�0 e poco distante dalla 
sede centrale, sono stati 
portati all’omologazione, 
ad oggi, ben 284� cloni “VCR” 
relativi a varietà da vino, 
da tavola ed ai portinnesti.
Nella cantina sperimentale, 
vengono annualmente 
effettuate oltre 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. 
Ma il segreto, anche qui, 
è negli uomini. 

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

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

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

(Testo di Giancarlo Re, per Libra)



vIvaI CooPeratIvI raUsCedo

Via Udine, 39
33090 Rauscedo (PN)

Tel. 04�27�.94�8811
Fax 04�27�.94�34�5

www.vivairauscedo.com
vcr@vivairauscedo.com

I.P.


