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Il Sauvignon blanc e una
varieta a bacca bianca
originaria della Francia,
largamente diffusa in gran
parte delle aree viticole
mondiali e, pertanto viene
considerato un vitigno
ubiquitario. La sua esatta
zona di origine e ancora
incerta, di fatto sono due

le zone che si contendono
tale primato: il Bordolese
e la Valle della Loira ma,
ad oggi, non si € ancora

in grado di affermare
quale dei due sia il sito
originario di questo vitigno.
Nella sua patria d'origine,
la superficie totale
coltivata a Sauvignon
blanc ha ormai superato

i 25.000 ha e si distinguono
quattro principali zone

di produzione: la zona della
Gironda, situata a sud-ovest,
dove insieme al Sémillon,
il Sauvignon viene
prevalentemente utilizzato
per la produzione divini
liquorosi come il Sauternes
ed il Barsac; la zona della
Valle della Loira, dove viene
destinato alla produzione
divini secchi caratterizzati
da un profumo molto
intenso; la zona di Yonne,
in Borgogna, questa
varieta viene utilizzata

per realizzare vini

bianchi secchi leggeri.

Infine vi & la Provenza
dove, il Sauvignon ricopre
una piccola superficie
destinata ancora una
volta alla produzione

di vini bianchi secchi.

In Italia viene coltivato
prevalentemente

nel nord-est del Paese,
in particolare in Friuli
Venezia Giulia ed in Alto
Adige, che costituiscono
le zone d'eccellenza

per questa cultivar.
Anche in altre aree del
nord, come del sud del
nostro Paese, questo
vitigno ha trovato
condizioni ideali per la sua
espressione qualitativa.

Al difuori di Francia e ltalia,

il Sauvignon blanc viene
largamente coltivato in tutti
i Paesi dell'est europeo
come: Croazia, Serbia,
Ungheria, Repubblica
Ceca, Slovacchia, Romania,
Moldavia ed Ucraina.
Inoltre, nel resto del
mondo, viene coltivato

in California, in Cile,

in Argentina, in Brasile,

in Uruguay, in Sudafrica,

in Australia e in Nuova
Zelanda. Quest'ultimo
Paese rappresenta il luogo
dove il Sauvignon blanc
raggiunge la sua migliore
espressione qualitativa
al difuori dell’'Europa.

Da sottolineare peroche in
molti Paesidel Sud America,
il Sauvignon blanc e
spesso oggetto di errori
diidentita varietale: in Cile
ed Argentina, per esempio,
viene confuso con un‘altra
varieta a bacca bianca,

il Sauvignonasse conosciuto
anche come Sauvignon
vert, che recentemente

¢ stato identificato nel
Friulano chiamato fino

a poco tempo fa Tocai
friulano. In California
invece, il Sauvignon blanc
viene spesso chiamato
Savagnin musqué,

e lavarieta che viene
denominata Sauvignon
vert, é in realta un'altra
varieta a bacca bianca
chiamata Muscadelle.

In Brasile, infine,

la varieta che viene
chiamata col nome

di Sauvignon blanc e in
realta la varieta Seyval.

Il Sauvignon blanc presenta
inoltre un'elevata variabilita
intravarietale che, nei casi
pit eclatanti, ha portato
alla differenziazione di altre
varieta come il Sauvignon
gris o rose le cui bacche,

in seguito ad una mutazione
del Sauvignon blanc,

sono caratterizzate

da un’epidermide

di colore rosa-grigio.

Esiste inoltre un Sauvignon
rouge, denominato anche
Surin rouge, caratterizzato
da bacche di colore
nero-rossastro.

Per quanto riguarda

la variabilita intravarietale
del Sauvignon blanc, questa
e costituita da biotipi diversi
che si differenziano dal
punto di vista morfologico,
in modo particolare, per la
grandezza del grappolo

e perilvigore della pianta
mentre, dal punto di vista
fisiologico, per il contenuto
delle diverse componenti
aromatiche.

In copertina: Sauvignon R3



Si adatta bene ai diversi
ambienti di coltivazione,
purché freschi e caratte-
rizzati da una buona
escursione termica tra

il giorno e la notte in grado
di garantire la massima
espressione del particolare
aroma di questo vitigno.
Vitigno dall'elevato vigore
che offre i migliori risulta-
ti se coltivato in terreni poco
o mediamente fertili ed uti-
lizzando portinnesti deboli.
La vegetazione puo

essere estremamente

lussureggiante soprattutto
nei primi anni dopo L'im-
pianto, € quindi consigliabile
adottare, oltre agliaccor-
gimenti precedentemente
citati, forme d'allevamento
e potature mirate a con-
tenerne il vigore.

Dal punto di vista morfolo-
gico, presenta un grappolo
medio-piccolo, tronco-conico
e talvolta alato ed una bac-
ca di piccole dimensioni

e di forma ovoidale.

La fertilita € media, e va
soggetto frequentemente

a colatura a causa o dell’ec-
cessivo vigore o del cattivo
stato sanitario.

Con questa varieta si ot-
tengono vini bianchi secchi
molto eleganti e fini, adatti
anche a periodi di affina-
mento pit o meno lunghi

in rovere, e caratterizza-

ti da equilibrio e tipicita.

E una varieta, come
precedentemente detto,
che presenta un'elevata
variabilita intravarietale
legata soprattutto alle sue
caratteristiche aromatiche.

Gliaromivarietali, presenti
neivini soprattutto nei primi
anni, sono piuttosto specifici
(ginestra, ribes nero, bosso)
e possono presentare

delle sfumature a seconda
del terreno, dell’annata e
delle condizioni di coltura.
Queste aromaticita sono
legate sia alla componente
terpenica degliaromi, sia a
composti aromatici piu tipici
diun numero piu ristretto

di cultivar, come le pirazine
(dal tipico aroma vegetale)
ed i tioli, composti aromatici
che determinano i descrittori
di pompelmo, frutto

della passione, ecc.
Pertanto, la complessita
aromatica di questo vitigno
¢ legata alla presenza

di diverse famiglie di
composti chimici che
contribuiscono cosi in vario
modo a determinare le sue
tipiche note sensoriali.
Infine non e da dimenticare
come, attraverso

le vendemmie tardive

o0 in presenza di muffa nobile,
questo vitigno permetta

la realizzazione di alcuni
traivini dolci naturali

pit famosi del mondo,

come il Sauternes.

Vigneti di Sauvignon R3 al quarto
anno di impianto allevato a Guyot,
nel Centro Sperimentale VCR.



La selezione sanitaria

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

di ampelopatie di natu-
ravirale e fitoplasmatica

¢ stata accertata, nei ge-
notipi selezionati, mediante
periodiche osservazioni vi-
sive nei periodi stagionali
pit favorevoli alla manife-
stazione 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 A e 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.

- Laccertamento diagnostico
delle malattie da virus

e virus-simili si & avvalso
successivamente
dell"indexaggio” 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 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 19,75%

GFKV
4,27%

GVA
18,82%

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

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

- Vitis riparia "Gloire

de Montpellier”, indicatrice
specifica del mosaico delle
nervature (vein mosaic).

La selezione sanitaria del
Sauvignon puo essere sostan-
zialmente divisa in due tappe.
La prima relativa al clone del-
la serie Rauscedo, condotta
neglianni ‘60, la successi-

va molto pit approfondita si

& avvalsa, a partire da meta
deglianni "90 dell'ELISA
test e della PCR.

Con le nuove normative piu
selettive, che annoverano tra
glialtrivirus anche iLGVA,
molti biotipi ritenuti agronomi-
camente ed enologicamente

Infezioni miste
22,29%

Negativi 0,69%

FL12,01%

PCR+INDEX ARBOREO

KSG 33,33%

Negativi 66,67%

interessanti non hanno supe-
rato la selezione sanitaria.
Complessivamente sono sta-
ti saggiati 866 biotipi, di questi
all'ELISA test sono risulta-

ti negativi 6, e solo 4 hanno
superato la PCR e l'index arbo-
reo. Di questiil VCR 328 e stato
omologato mentre gli altri 2,
iLVCR236 e VCR237 sono

di prossima omologazione

e ilVCR389 e in fase di studio.
Per garantire il medesimo
standard sanitario anche il clo-
ne R3 agliinizi deglianni 90

¢ stato ricontrollato utilizzan-
do le pit avanzate metodiche
disponibili. Indipendentemente
dalla zona di selezione nella
popolazione di Sauvignon
ivirus di pit ampia diffusione
sono senzaltro LR1, LR3 e GVA.
Mediamente presente Fanleaf
mentre discreta ¢ la presenza
deivirus associati alla
sindrome del “legno riccio”.



VIGORIA GRAPPOLO

ACINO PRODUTTIVITA

I cloni di Sauvignon blanc
VCR sono stati selezionati
a partire dal lontano 1969
quando, nelle Grave del
Friuli, & stata identificata
la pianta madre di quello
che sarebbe diventato
uno dei cloni di Sauvignon
blanc piu diffusi a livello
mondiale: 'R3.
Successivamente,

i Vivai Cooperativi Rauscedo
hanno intrapreso un‘altra
attivita di selezione
clonale di questa varieta
e, per sottolineare la sua
valenza internazionale,

la ricerca si e svolta
parte all’'estero nella
Repubblica Ceca e parte
in Italia, in Friuli.

Questa indagine ha
portato all’individuazione
diun clone, iLVCR 328,
nella Repubblica Ceca,

e di due altri candidati cloni,

iLVCR236 ed il VCR 237,
ad Ipplis di Premariacco,
nella provincia di Udine.
Qui di sequito sono
riportati i parametri
vegeto-produttivi dei
quattro cloni di Sauvignon
dei Vivai Cooperativi
Rauscedo, 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
quattro i cloni presentano,
rispetto alla media
varietale, una produttivita
ed una dimensione

del grappolo inferiori.
Anche per gli altri due
parametri considerati,
quali le dimensioni
dell’acino ed il vigore,

i cloni selezionati risultano
essere inferiori alla media

MEDIA VARIETALE

D R3

D VCR236
D VCR237
D VCR328

Infine, il clone VCR328
mostra per tutte le
grandezze considerate,
valoriinferiori alla
popolazione ma non
lontani dalla media.

della popolazione indagata,
tranne che nel clone R3
che possiede dimensioni
diacino e vigore superiori
alla media; inoltre il clone
R3 risulta anche quello
meno produttivo e con
grappolo piccolo.
Glialtritre cloni

di recente selezione sono
caratterizzati da dimensioni
della bacca molto simili
tra loro; il clone VCR237
risulta essere quello con
il grappolo piu piccolo

e divigore medio, mentre
iLVCR236 possiede

il grappolo pit grosso
anche se sempre

di dimensioni inferiori
rispetto alla media della
popolazione di Sauvignon,
ed il vigore e ridotto
rispetto sia alla media
degli altri cloni che alla
media della popolazione.



Selezionato nel 1969 nelle Grave del Friuli, € un clone
storico, diffuso praticamente in tuttii Paesi viticoli del
mondo dove ha sempre ottenuto performance molto

positive, anche nelle condizioni pedoclimatiche piu difficili.

Da unvino dal profumo aromatico, intenso ma delicato,

di sapore asciutto, elegante. Rispetto alla media varietale,
il suo profilo & decisamente piu ampio; in particolare

si caratterizza per le spiccate note verdi quali pompelmo,
bosso, frutto della passione, e note speziate.

La sua tipicita lo contraddistingue particolarmente.

Questo clone é stato selezionato nel 1997 in Moravia,
che e la parte orientale della Repubblica Ceca.

Dal punto di vista sensoriale si avvicina molto

al clone R3, ovvero appartiene alla tipologia

dei Sauvignon “verdi” caratterizzato da spinte note
vegetali, il suo profilo € ampio, equilibrato ed elegante,
ed il vino risulta molto gradevole e tipico.

Miele

ANALISI SENSORIALE:
—&— Mediavarietale —A— R3
Fruttato mela
) Fruttato
Gradevolezza " maturo
s
Tipicita - Vegetale
N verde
B
Struttura : Fiori
lavanda
Sapidita Floreale
agrumi
Astringenza Speziato
Acidita Erbaceo

ANALISI SENSORIALE:
—— Mediavarietale —A— VCR328
Fruttato mela
B Fruttato
Gradevolezza ) maturo
s
Tipicita - Vegetale
N verde
.
Struttura ) Fiori
lavanda
Sapidita Floreale
agrumi
Astringenza Speziato
Acidita Erbaceo

Miele




*Invia di omologazione.

Selezionato nel 1997 ad Ipplis di Premariacco

in provincia di Udine, questo candidato clone

si avvicina molto alla tipologia dei cloni francesi,
caratterizzati soprattutto da sentori fruttato-maturi.
In particolare, questo clone possiede, oltre a spiccate

note di frutta matura, anche note speziate molto intense.

Nel complesso, il vino risulta armonico
ed elegante, con aroma intenso e persistente.

ANALISI SENSORIALE:
—@— Mediavarietale —A— VCR236

Fruttato mela

0

Fruttato
maturo

Gradevolezza

Tipicita Vegetale

verde
Struttura Fiori
lavanda
Sapidita Floreale
agrumi
Astringenza Speziato

Acidita Erbaceo

Miele

*Invia di omologazione.

Selezionato nel 1997 ad Ipplis di Premariacco

in provincia di Udine, questo candidato clone
rientra nella tipologia “francese”.

Le sue caratteristiche sensoriali assomigliano
molto a quelle del clone VCR236 anche se il suo
profilo risulta essere piu ampio ed intenso.

| sentori fruttato-maturo risaltano

insieme a quelli speziati, ed il vino risulta

molto gradevole e persistente.

ANALISI SENSORIALE:

—@— Mediavarietale —A— VCR237

Gradevolezza

Tipicita

Struttura

Sapidita

Astringenza

Acidita

Fruttato mela

0

Fruttato
maturo

Vegetale
verde

Fiori
lavanda

Floreale
agrumi

Speziato

Erbaceo
Miele




IL QUADRO AROMATICO
DELLE MICROVINIFICAZIONI
DEI CLONIVCRIN
COMPARAZIONE Al CLONI
ISV-FV3, ISV-FV5, 108 E 242

Di sequito vengono

riportati i risultati ottenuti
dalle indagini svolte sui

vini monoclonali di otto
cloni di Sauvignon blanc
moltiplicati dai Vivai
Cooperativi Rauscedo.

I cloni presi in esame sono:
R3,VCR328, VCR236,

VCR 237, selezioni specifi-
che VCR, ISVFV3 e ISVFV5,
omologati dal CRA di Co-
negliano Veneto, ed i cloni
ENTAV108 ed ENTAV242, se-
lezionati in Francia. Gli 8 vini
monoclonali sono stati ana-
lizzati per la determinazione
dei principali composti che
ne caratterizzano il quadro
aromatico; bisogna anche ri-
cordare come per questi vini
si siano potuti saggiare solo
i composti terpenici e fer-
mentativi mentre le analisi
delle pirazine e dei tioli non
si sono potute svolgere per
la complessita di questo
tipo d'indagine. Si deve d’al-
tro canto sottolineare come
i risultati ottenuti descriva-
no molto bene i diversi cloni
e come questi siano coeren-
ti con i risultati ottenuti dalla
degustazione dei vini stessi.
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Fig. 1: Confronto tra otto vini
monoclonali peril contenuto
totale di sostanze volatili libere.
La linea tratteggiata
rappresenta la media deivalori.

Nella valutazione del quadro
aromatico di ciascun vino,
la concentrazione delle
molecole e stata messa

in relazione con la loro
soglia di percezione olfattiva.
A seconda della soglia di
percezione, Ci possono
essere sostanze presenti
in piccole quantita

ma che influiscono in
maniera determinante
sull’aroma del vino, e

altre che, pur essendo
presentiin quantita
maggiore, non vengono
percepite in quanto
inferiori alla loro soglia.
Tuttavia, la soglia

di percezione costituisce
uno dei tanti parametri

da considerare per cercare

R3 VCR328 VCR236 VCR237

ISV-FV3 ISV-FV5 CL.108 CL. 242

di spiegare la dinamica
delle molecole
aromatiche in un vino.

E d'obbligo ricordare che
a determinare l'aroma

di unvino, oltre alla
concentrazione della
singola molecola, siano
rilevanti anche le sinergie
che sicreanotrale
molecole stesse e laffinita
di ciascuna molecola con
il mezzo in cui siviene

a trovare; una sostanza

& tanto piu percepita,
quanto piu e disaffine al
mezzo nel quale si trova
che tende ad espellerla.

Il contenuto medio delle
sostanze aromatiche libere
prese in esame, risulta
essere di 66,5 ug/L (Fig. 1).

Da questo valore si
discostano in maniera
molto positiva i vini dei cloni
R3e 108 che mostrano,
relativamente, un contenuto
totale di queste sostanze
di 91 pg/le 121 pg/L.

Per glialtri cloni

possiamo evidenziare

un comportamento
sostanzialmente nella media,
sia per quelli omologati

dal CRA [ISVFV3 e ISVFV5),
sia per il VCR237, mentre

i cloni ENTAV242, VCR236
e VCR328, mostrano valori
al di sotto della media

degli 8 cloni a confronto.
Questa variabilita, posta

in termini percentuali
sempre in riferimento

alla media per un suo piu



facile apprezzamento,

e quantificabile in un +37%
perilclone R3, +82%
perilclone 108 e -35%

peril clone VCR328.
Perirestanti cloni, gli scarti
percentuali dalla media,
siaggirano tra -8% e -29%.
Un'ulteriore analisi dei
composti liberi che
risultano essere piu

legati ad aromaticita
primarie (quelle delle uve)
e, pit precisamente delle
molecole terpeniche come
linalolo che apportano ai
vini aromi floreali (rosa,
lavanda), fruttati e di tipo

balsamico, come di altre
molecole anche se non di
origine primaria, mostrano
come tra gli otto cloni
postia confronto vi siano
notevoli differenze (Tab. 1).
In particolare, il contenuto
in linalolo risulta essere
aldisopra della media solo
neivini dei cloni R3 e 108;

il contenuto in citronellolo
(aromi floreali come
geranio e rosa) & sopra

la media nei vini dei cloni
VCR237,I1SV-FV3 e 108.

La concentrazione di
geraniolo, responsabile
anche esso diaromi floreali

come rosa e geranio, e sopra
la media neivini dei cloni
VCR328, VCR236 e VCR237.
Bisogna comunque ricordare
che in nessuno dei casi

citati si supera la soglia

di percezione umana.

Come detto in precedenza,

e la sinergia tra le moleco-
le a determinare l'aroma
diunvino; di conseguenza,
maggiore & la concentrazio-
ne delle singole particelle
aromatiche, maggiore sara
la complessita delle dina-
miche che si creano tra

loro e maggiore sara l'am-
piezza del profilo del vino.

Atal proposito, il clone 108

e risultato quello con il
maggior numero di composti
con concentrazioni superiori
alla media, seguito dai cloni
R3 e VCR237 che sono infatti
risultati i due cloni VCR con il
profilo sensoriale pit ampio.
Per quanto riguarda

il contenuto totale in
composti volatili glicosidati
gli otto vini di Sauvignon
posti a confronto sono
risultati avere valori che
variano da oltre 5000
pg/Lnel clone ISV-FV3

a poco pit di 2000 pg/L

nel clone VCR328 (Fig. 2).

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

AROMA SOGLIA pg/L COMPOSTO R3 VCR328 | VCR236 | VCR237 |ISV-FV 3| ISV-FV5| CL.108 | CL.242
Basilico-Fiori-Lavanda 50 Linalolo 7 5 5 5 4 4 8 4
Bergamotto-Fiori d'arancio 400 Alfa-Terpineolo 3 2 2 2 1 1 2 1
Geranio-Rosa 18 Citronellolo 8 7 8 15 " 9 12 8
Agrume-Fiori 400 Nerolo 1 1 1 1 1 1 1 1
Geranio-Rosa 130 Geraniolo 8 15 12 16 9 10 10 9
Moscato Ho-Diolo (1) 56 8 13 7 19 22 74 12
Moscato Ho-Diolo (li) 1 1 1 1 1 1 1 1
Tiglio 110 Ho-Trienolo 5 3 4 13 4 4 4 3
Mandorla amara 4,5 Benzaldeide 3 1 1 1 1" 6 9 1"




In termini percentuali,
queste differenze possono
essere stimate in uno
scarto dalla media del
45%, in positivo ed in
negativo, mostrando

per questo parametro

una forte influenza

del clone nel determinare
le caratteristiche
organolettiche dei vini.

In particolare, i cloni che
sidiscostano in maniera
positiva dalla media sono
ISV-FV3 (+45%), il 242
(+27%), R3 (+20%) e ISV-FV5
(+18%), quelli che si
discostano negativamente
sono il 108 (-19%), VCR 237
(-20%), VCR 236 (-25%)

ed il VCR328 [-45%).
Sempre analizzando i
risultati delle determinazioni
analitiche dei composti
volatili glicosidati, si sono
raggruppate alcune delle
principali molecole per
famiglie odorose (floreale,
fruttato e speziato) (Tab. 2).
ILvino del clone ISV-FV5

é risultato quello con il
maggior numero di casi
con concentrazioni al di
sopra della media e al

di sopra della soglia di
percezione. Seguono i
cloni 108 e ISV-FV3 sequiti,
a loro volta dai cloni R3,
VCR328,VCR237 e 242.

E da sottolineare che &

Fig. 2: Confronto tra otto vini 5500
monoclonali peril contenuto
totale di sostanze volatili 5000
glicosidate.
La linea tratteggiata
rappresenta la media 4500
deivalori.
4000
3500
3000
2500
2000
D Glicosidati 1500

soprattutto nella famiglia
degli aromi fruttati che si
verifica il maggior numero
dei casi di concentrazioni
superiori sia alla media che
alla soglia di percezione.
Per una pit immediata
interpretazione di

queste informazioni

e stata realizzata la

tabella 3 che fornisce un
quadro riassuntivo delle
caratteristiche aromatiche
degli otto vini monoclonali
di Sauvignon blanc (Tab. 3).
Nella tabella sono stati
divisi i composti liberi,

che hanno un maggior peso
nel determinare l'aroma
neivini giovani, da quelli
glicosidati, la cui importanza
si esprime neivini solo dopo
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R3 VCR328 VCR236 VCR237 ISV-FV3 ISV-FV5 CL.108 CL. 242

un periodo di affinamento

o0 in sequito ad opportune
tecniche enologiche.
Inoltre, sono stati utilizzati
ivalori cumulati periliberi
ed i glicosidati per esprimere
un giudizio sullintensita
aromatica potenziale dei vini,
mentre il giudizio su quella
che potrebbe essere definita
come ampiezza o comples-
sita aromatica potenziale,

si e basato peri liberi sul
contenuto dei terpeni, men-
tre periglicosidati sulla
frequenza di livelli positivi
(superamento della media
e/o del livello della soglia

di percezione] delle varie
molecole per ciascuna della
famiglie di odori individuata
(floreale, fruttato, speziato).

Alla luce di queste
informazioni risulta
cheilvino delclone R3
sia caratterizzato da un
quadro aromatico pit che
positivo, sia per quanto
riguarda i composti liberi
che quelli glicosidati
pertanto, ben si presta sia
ad un consumo a breve
termine che ad un periodo
di medio-lungo affinamento.
Lo stesso giudizio, per
quanto riguarda la duplice
attitudine sia al consumo
giovane che al medio
affinamento, si puo
esprimere perilvino del
clone ISV-FV5, anche se
la sua intensita aromatica
risulta nella mediaed e
inferiore rispetto al clone R3.



Basilico-Fiori-Lavanda 50 Linalolo 1,5

Geranio-Rosa 18 Citronellolo 1

Rosa 8-0H-Linalolo Trans 5

Resina-Fiori-Erba 8000 1-Esanolo 2625

1190

1870

1880

3490

2780

1490

FLOREALE

2800

o

5 Fiori-Albicocca 45 3-0H-B-Damascenone 31 50 27 60 50 66 50 69

E

& Frutta-Balsamico 50 Alcol Benzilico 1330 450 530 570 1300 1000 1000 1300
Frutta-Erbaceo-Mela 30 Trans 3-Esenolo 160 120 90 110 160 130 80 100

E Menta-Spezie Salicilato-Di Metile 14 4 0,5 6 1" 1" 14 14

S

% Spezia-Rosa-Miele Alcol B-Feniletilico 145 160 160 170 140 190 170 230

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

tra le principali sostanze odorose,

in forma glicosidata, presenti nei vini
monoclonali di Sauvignon.

I valori evidenziati sono superiori
alla soglia di percezione e alla

media dei vini a confronto.
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++ Valorisopralamedia < /= Valorileggermente superiorioinferiori alla media == Valoriinferiorialla media
PARAMETRO R3 |VCR328|VCR236 VCR237|ISV-FV 3|ISV-FV5| CL.108 | CL.242
Intensita aromatica
E per vini giovani (contenuto totale dei composti volatili liberi) ++ - - + + + ++ -
[
= | Ampiezza (contenuto in linalolo e geraniolo) + + + ++ + + ++ +
Intensita aromatica
per vini affinati [contenuto totale dei composti volatili glicosidati) ++ - + + ++ + - ++
=
3 Floreale + + + + ++ + = +
7} .
O | Ampiezza
g [n°® composti con contenuti Fruttato ++ + - - ++ + + ++
© | superioriper famiglie di odori)
Speziato - - - + - + + ++

ILvino del clone VCR236
presenta caratteristiche
medie di ampiezza degli
aromi liberi e glicosidati,
ad eccezione dei parametri
fruttato e speziati,
inferiori alla media.

Un tale profilo rende il vino
adeguato sia al consumo
giovane che ad un medio
periodo di affinamento.
I'vini degli altri cloni VCR,
iLVCR237 ed iLVCR328,
presentano dei profili
aromatici con i parametri
diintensita ed ampiezza
degli aromi liberi, piu
che positivi, soprattutto
peril clone VCR237.
Quest'ultimo mostra
un‘ampiezza aromatica
libera superiore alla
media, caratteristica che

lo rende estremamente
adatto al consumo giovane;
anche il vino del clone
VCR328 ¢ adatto ad allo
stesso tipo di consumo.
Molto simile al clone VCR 237
risulta essere il profilo
aromatico del clone di ori-
gine francese 108, mentre
'altro clone francese, il 242,
risulta piu adatto ad essere
consumato dopo un periodo
medio-lungo di affinamento,
visto i parametri pit che
positivi degli aromi glicosi-
dati, sia per quanto riguarda
'ampiezza che lintensita.

In ultimo, il clone ISV-FV3,
dato le sue caratteristiche
pit che positive degli

aromi glicosidati, risulta
pit adatto ad un periodo
dimedio-lungo affinamento.

Tab. 3: Quadro riassuntivo
delle caratteristiche relative

ai composti aromatici degli otto
vini monoclonali di Sauvignon.



R3:quadroaromatico sopra la media, soprattutto
per i parametri di intensita riferiti sia alle
molecole libere che glicosidate. In particolare,
degliaromiglicosidati, solo il parametro speziato
risulta inferiore alla media. Queste informazioni
permettono di esprimere un giudizio favorevole
ad un periodo dilungo affinamento, ma anche
ad un consumo a medio termine.

VCR328: quadro aromatico nella media per
'ampiezza degli aromi liberi e degli aromi
glicosidati floreale e fruttato. Intensita senza
particolarinote distintive. Si presta al consumo
giovane.

VCR236: quadro aromatico nella media per
'ampiezza degli aromi liberi e glicosidati, ad
eccezione dei parametri fruttato e speziati,
inferiorialla media. Inoltre, la media intensita
degliaromiglicosidati e bassa degliaromi liberi,
lo rendono adeguato sia al consumo giovane
che ad un medio periodo di affinamento.

VCR237: profilo degli aromi liberi pit che
positivo, superiore alla media per l'ampiezza
e nella media per lintensita. Anche il profilo
dei glicosidati risulta piu che sufficiente, ad
eccezione del parametro fruttato. Caratteristiche
aromatiche tali, rendono il vino estremamente
adatto ad essere consumato giovane.

ISV-FV3: quadro pit che positivo periparametri
glicosidati, ad eccezione dell'aroma speziato;
parametri degli aromi liberi nella media.
Molto adatto ad essere consumato dopo un
medio-lungo affinamento.

ISV-FV5: quadro aromatico nella media per
tutti i parametri considerati. Si presta sia al
consumo giovane che ad un medio periodo di
affinamento.

CL.108: profilo simile al clone VCR 237, anche
se i parametri “fruttato” e “intensita” degli
aromi glicosidati risultano piu bassi.
Pitintenso invece il profilo deiliberi, che rende
anche questo clone estremamente adatto al
consumo giovane.

CL.242: profilo degli aromi glicosidati piu
che positivo per tutti i parametri; adatto al
medio-lungo affinamento.



La sede originaria dei Vivai Cooperativi
Rauscedo (1930 circa).

La “favola” di Rauscedo
nasce nel 1933, quando
alcune famiglie di questo
paese, in provincia di
Pordenone, si riunirono in
cooperativa, dando vita a
quella che, alcuni anni dopo,
sarebbe diventata la piu
grande azienda vivaistico-
viticola del mondo.

Oggi, quei soci, oltre 200,
coltivano a Rauscedo
1.200 ettari di vivaio e
oltre 1.100 a portinnesti,
in grado di produrre piu

di 65 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 38%.

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).

La sede operativa oggi.

Lo stabilimento principale
della Cooperativa,
sviluppato su un‘area
complessiva di 35.000

mq coperti, negli ultimi
anni si é 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 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

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, collabora-

tori, dipendenti.

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

Cooperativi Rauscedo.

E importante saperlo.
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