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Diffusione 
del vitigno 
e variabilità 
intravarietale
Vitigno appartenente 
alla vasta famiglia delle 
Malvasie, trae origine 
dall’antica Grecia. 
La sua diffusione nell’alto 
Adriatico è iniziata intorno 
al 1200 ad opera dei 
mercanti veneziani. 
Dopo aver fatto la sua 
prima comparsa in Istria, 
documenti storici 
testimoniano che le prime 
coltivazioni di questa 
varietà in terra Friulana 
risalgono all’inizio del 1300. 
Attualmente, la sua area 
di coltivazione si limita 
all’Italia nord-orientale: 
in Friuli Venezia Giulia 
per la maggior parte 
ma anche in Veneto, tra 
Padova e Verona. In 
particolare, in Friuli 
l’estensione maggiore 
si trova lungo la fascia 
collinare e nella pianura 
delle Grave, caratterizzata 
dai classici magredi, 
terreni sassosi e ghiaiosi 
di origine alluvionale che 
si sono formati nel corso 
di millenni da materiale 
di deposito dei fiumi. 
Sempre in Friuli, è possibile 
imbattersi in vigneti 
di Malvasia Istriana 
anche lungo il litorale. 
Per quanto riguarda 
la propagazione, anche per 
la Malvasia l’assortimento 

e la consistenza di quanto 
prodotto annualmente 
dai vivaisti ha assunto 
un preciso significato 
con l’istituzione, 
attraverso il DPR 1164 
del 24.12.1969, del Servizio 
Controllo Vivai presso 
l’Istituto Sperimentale 
per la Viticoltura di 
Conegliano Veneto. 
Pochi i dati prima di 
tale data e per lo più 
derivabili da documenti 
conservati ancora 
presso vivaisti privati. 
Significativo, ad esempio, 
il listino prezzi dei 
Vivai Cooperativi Rauscedo 
della primavera del 1933 
che riportava tra le varietà 
in vendita anche la Malvasia, 
che riteniamo non potesse 
essere altro che la Malvasia 
Istriana, dato che all’epoca 
la Cooperativa produceva 

“solo” 600.000 innesti in 
10 ettari di vivaio e che 
i vitigni propagati erano 
quelli tipici del Nord-Est.
Successivamente, 
nel verbale di un Consiglio 
di Amministrazione 
del 1949 della stessa 
Cooperativa relativamente 
alla classificazione in base 
alla resa in vivaio delle 
diverse varietà propagate 
dai soci, veniva evidenziata 
la Malvasia di Candia 

e una non meglio 
precisata “Malvasia” 
che supponiamo essere 
sempre Malvasia Istriana. 
In quel tempo i Vivai 
Cooperativi Rauscedo 
producevano non più di 
3-4 milioni di barbatelle 
e la commercializzazione 
riguardava soprattutto le 
aree viticole del Nord Italia.
La Malvasia Istriana era 
sicuramente riprodotta 
in quantitativi limitati, 
in quanto la relativa 
richiesta proveniva 
dal Friuli Orientale 
e in forma ancor più 
sporadica dalle province 
di Treviso e Venezia. 
I primi dati ufficiali relativi 
alla propagazione del 
materiale vivaistico-
viticolo in Italia provengono 
dalle denunce vivaistiche 
del 1979; i relativi valori 
sono stati elaborati dal 
Servizio Controllo Vivai 
dell’Istituto Sperimentale 
per la Viticoltura di 
Conegliano Veneto ed 
evidenziano, da quella 
data in poi, produzioni 
di Malvasia Istriana che 
oscillano tra le 100.000 
e le 600.000 barbatelle. 
L’assortimento dei 
portinnesti utilizzati per la 
Malvasia Istriana è, fin dagli 
anni ’90, assai esteso 

e riguarda per il gruppo 
Berlandieri x Rupestris, 
il 1103 Paulsen, il 110 
Richter e il 140 Ruggeri, 
per il Berlandieri x Riparia 
il Kober5BB, il 420A e l’SO4. 
Limitate le produzioni 
di Malvasia Istriana su 
Berlandieri x Rupestris, 
101.14 e 3309 e sul 41B. 
Da notare come per 
la Malvasia Istriana 
il 1103 Paulsen con 
un’incidenza del 32% 
venga immediatamente 
dopo l’SO4 (42%). 
Assieme al 110R (15%) 
il 1103 Paulsen viene 
utilizzato nei terreni più 
siccitosi e poveri dell’Istria.
Da qualche anno si 
impiegano, seppur con 
una modesta incidenza, 
anche il 3309 e il 101.14 
limitatamente alle 
aree viticole della DOC 
Collio e Isonzo. 
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Breve descrizione 
delle caratteristiche 
del vitigno

Varietà caratterizzata 
da elevata disomogeneità 
dei caratteri, presenta 
le maggiori differenze 
a carico della forma 
e della grandezza 
del grappolo e, 
in particolar modo, 
a carico del suo grado 
di compattezza. 
Il grappolo è medio‑lungo, 
cilindrico, spesso munito 
di un’ala.
L’acino è di forma 
sferoidale, medio‑grosso, 
di colore giallastro, 
con buccia consistente 
e pruinosa. 

È un vitigno caratterizzato 
da fasi fenologiche medio-
tardive: il germogliamento 
è tardivo e l’epoca di 
maturazione media. 
Altra caratteristica è 
l’elevato vigore che lo 
rende adatto a forme 
d’allevamento relativamente 
espanse e potature 
medio-lunghe o lunghe. 
La produzione di questa 
varietà risulta essere 
di norma abbondante 
e abbastanza costante 
e offre i migliori risultati 
se coltivata in terreni 
marnosi e ben esposti.

Con questa varietà si 
ottengono vini bianchi 
secchi, caratterizzati 
da note fresche e fragranti 
spesso accompagnate 
a spiccati sentori minerali. 
Il vino è di colore giallo 
paglierino con riflessi 
dorati, è abbastanza 
alcolico, leggermente 
aromatico, notevolmente 
fine ed elegante. 

Malvasia Istriana VCR 113 
e VCR 115 in produzione.



La selezione 
sanitaria

La selezione sanitaria 
è stata effettuata attraverso:
1:	 Rilievi sintomatologici.
L’eventuale presenza 
di ampelopatie di natu-
ra virale e fitoplasmatica 
è stata accertata, nei ge-
notipi selezionati, mediante 
periodiche osservazioni vi-
sive nei periodi stagionali 
più 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 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).
I controlli sanitari 
dal 1985 ad oggi, 
su complessivi 634 
biotipi hanno portato 
all’individuazione di 7 
selezioni rispondenti 
ai requisiti previsti 
dai protocolli sanitari 
dinanzi evidenziati. 
Dei 7 presunti cloni, 
4 sono stati omologati, 
2 sono in fase avanzata 
di selezione e prossimi 
all’omologazione e uno 
è in fase di studio.

Una percentuale assai 
elevata dei biotipi saggiati 
presentava già all’ELISA 
il GFKV (19,09%). 
Anche la presenza 
dell’accartocciamento 
fogliare è risultato 
rilevante, con il LR3 al 
27,44% e il LR1 al 17,03%.
Alla PCR e successivo 
index arboreo ben il 55,17% 
dei 29 biotipi usciti negativi 
dall’ELISA presentava 
il Rupestris stem pitting 
ed è emersa anche 
la presenza di LR2 con 
un’incidenza del 20,69%.
Complessivamente, 
7 biotipi (24,14%) sono 
risultati sani e rispondenti 
ai requisiti sanitari vigenti 
ai fini dell’omologazione.
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TEST ELISA PCR+INDEX ARBOREO

GFKV 19,09%

GVA
10,73%

Negativi
24,14%

Negativi 4,57%

LR1
17,03%

LR2
20,69%RSP

55,17%

LR3 27,44%

Infezioni miste
9,15%

FL 11,20%

AR 0,79%



Cloni omologati VCR 
e loro comportamento 
rispetto alla media 
varietale

I cloni “VCR” di Malvasia 
Istriana sono stati tutti se-
lezionati nel nord-est Italia, 
principale area di coltiva-
zione di questo vitigno nel 
nostro Paese a partire dal 
1985 e nel 1995 è stato omo-
logato dai Vivai Cooperativi 
Rauscedo il VCR 4, selezio-
nato a Cervignano (UD).
Successivamente, nel 2006, 
sono stati omologati i cloni 
VCR 113, VCR 114 e VCR 115, 
selezionati ad Ipplis di 
Premariacco (UD) nel 1996. 
Attualmente sono in fase 
avanzata di studio anche 
i cloni VCR 22 e VCR 26, 
selezionati a Farra d’Isonzo 
(GO) nel 2002 e prossimi 
all’omologazione.
Qui di seguito sono riportati 
i parametri vegeto-produt-
tivi dei sei cloni di Malvasia 
Istriana dei Vivai Coopera-
tivi Rauscedo, in modo tale 

da far risaltare le differen-
ze, sia tra di loro sia con la 
popolazione di riferimento. 
In generale, si può affer-
mare che, tranne il clone 
di più vecchia omologazio-
ne ovvero il VCR 4, tutti gli 
altri cloni presentano, ri-
spetto alla media varietale, 
una dimensione del grap-
polo uguale o inferiore.
In particolare, il clone 
VCR 4 presenta un’ottima 
vigoria, un grappolo 
lungo, cilindrico-
piramidale, spesso alato, 
semicompatto, acino 
grosso e produttività più 
che media e fertilità media.
Il clone VCR 113 ha una 
vigoria media ed una 
fertilità leggermente 
superiore alla media; 
il grappolo è di dimensioni 
meno che medie, 
semicompatto, cilindrico, 

munito di cortissime 
ali; l’acino è medio 
o meno, con buccia molto 
consistente, di colore giallo 
con riflessi verdognoli. 
La produttività è legger-
mente inferiore alla media. 
Il clone VCR 114 è caratteriz-
zato da una buona vigoria e 
da una fertilità più che me-
dia; il grappolo è di medie 
dimensioni, tendenzial-
mente cilindrico, munito 
di corte ali, da semicom-
patto a semispargolo. 
L’acino è meno che medio, 
con buccia consistente, 
di colore giallo con riflessi 
verdognoli. La produttività 
è media e costante. 
Il clone VCR 115 ha un’ottima 
vigoria e produttività più che 
media grazie ad una fertilità 
leggermente superiore alla 
media; il grappolo possiede 
dimensioni meno che medie, 

è cilindrico e munito di ali 
evidenti, semispargolo.
L’acino è più che medio, 
con buccia consistente, 
di colore giallo con riflessi 
verdognoli, a volte dorati. 
La produttività è buona. 
Il clone VCR 22 è 
mediamente vigoroso, 
a grappolo medio di forma 
cilindrico-piramidale, 
allungato, semicompatto, 
munito a volte di un’ala 
pronunciata, ma più 
spesso di due corte ali. 
L’acino ha dimensioni 
superiori alla media, 
è di forma sferica 
e la buccia, consistente, 
ha un colore giallo dorato. 
La fertilità è leggermente 
inferiore alla media 
varietale e la produzione 
è costante, inferiore alla 
media e simile a quella 
del clone VCR 113. 
Il clone VCR 26 è il clone 
meno vigoroso, con un 
grappolo medio-piccolo, 
cilindrico, allungato, 
spargolo e spesso 
munito di due corte ali. 
Anche l’acino è medio-
piccolo, sferoide e con 
buccia consistente 
e riflessi dorati. 
La fertilità è buona 
e consente di ottenere 
ottime produzioni, 
superiori alla media. 

PRODUTTIVITÀACINOGRAPPOLOVIGORIA

 VCR  4

 VCR  113

 VCR  114

 VCR  115

 VCR  22

 VCR  26

Media varietale



Cloni omologati VCR 
e loro comportamento 
rispetto alla media 
varietale

VCR 114

Clone selezionato a Premariacco (UD) 
nell’anno 1996. Presenta un mosto 
con buona acidità totale e contenuto 
zuccherino superiore alla media va-
rietale. Il vino risulta possedere una 
buona base aromatica, caratterizza-
ta da spiccate note speziate e floreali. 
Al gusto e all’olfatto si contrad-
distingue per la sua freschezza 
intensa. Buona anche la struttura. 

ANALISI SENSORIALE:
  Media varietale    VCR 114

VCR 113

Clone selezionato a Premariacco (UD) 
nel 1996. Possiede un mosto carat-
terizzato da un’acidità contenuta 
e da un grado zuccherino leggermen-
te superiore alla media varietale. 
Nel vino, buona la base aromatica, 
in cui prevalgono sentori 
fruttati con gusto leggermente 
moscato e note balsamiche. 
Buona anche la struttura; 
nel complesso, il vino di questo 
clone risulta fine ed elegante. 

ANALISI SENSORIALE:
  Media varietale    VCR 113

VCR 4

Selezionato nel 1985 a Cervignano 
in provincia di Udine, questo 
clone offre vini caratterizzati 
da un profumo aromatico fresco 
e leggero, in cui prevalgono le note 
fruttate (mela) e agrumate. 
Buona l’acidità e ottima la struttura. 
La sua spiccata tipicità 
lo contraddistingue in modo 
peculiare dalla media varietale. 

ANALISI SENSORIALE:
  Media varietale    VCR 4
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VCR 22* VCR 26*

Clone selezionato a Farra di Isonzo 
nel 2002. Presenta un mosto carat-
terizzato da livelli acidici e zuccherini 
superiori alla media varietale. 
Dà un vino dal profumo aromati-
co intenso ma delicato e con profilo 
discretamente ampio. In particola-
re si caratterizza per le spiccate note 
floreali e fruttate e, nel comples-
so, risulta molto gradevole e tipico. 
Soddisfacente l’acidità 
e ottima la struttura. 

Clone selezionato a Farra di Ison-
zo nel 2002. Offre un vino con profilo 
aromatico indubbiamente più am-
pio rispetto alla media varietale. 
Nel complesso è molto tipico e grade-
vole, ed è caratterizzato soprattutto 
da note fruttate, floreali e agrumate.
La spiccata freschezza e la partico-
lare eleganza lo contraddistinguono 
in modo particolare. L’acidità è ele-
vata e la struttura è ottima.

VCR 115

Clone selezionato nel 1996 a Prema-
riacco (UD). Presenta un mosto con 
acidità totale e grado zuccherino su-
periori alla media varietale. Il vino 
ha un colore giallo paglierino con ri-
flessi verdognoli, ed è caratterizzato 
da un profilo aromatico decisamen-
te più ampio della media varietale; 
in particolare prevalgono le note flo-
reali e fruttate, oltre che speziate. 
Ottima la struttura, molto elegante 
ed intenso con gusto legger
mente amarognolo. 

ANALISI SENSORIALE:
  Media varietale    VCR 115

ANALISI SENSORIALE:
  Media varietale    VCR 22*

ANALISI SENSORIALE:
  Media varietale    VCR 26*

*In via di omologazione *In via di omologazione
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Il quadro 
aromatico 
dei vini

Nel caso dei cloni VCR 
relativi alla Malvasia 
Istriana è stato possibile 
seguire il quadro aromatico 
dei vini monoclonali 
per due anni successivi, 
il 2007 e il 2008.
Questi si sono caratterizzati, 
nell’area di coltivazione 
delle uve utilizzate per 
la vinificazione, per un 
andamento stagionale 
sostanzialmente diverso: 
il primo caldo e asciutto, 
il secondo fresco e piovoso.
Si vuole sottolineare 
la particolarità di questo 
quaderno tecnico proprio 
perché evidenzia come 
le caratteristiche del 
quadro aromatico dei 
singoli cloni siano 
legate fortemente 
al clone a prescindere 
dall’andamento 
meteorologico che si è 
verificato nei diversi anni.
I cloni oggetto di questa 
indagine sono: VCR 4, 
VCR 22, VCR 26, VCR 113, 
VCR 114 e VCR 115.
I loro vini monoclonali, 
ottenuti da uve provenienti 
dalla tipica zona di 
produzione di questo 
vitigno, sono stati 
sottoposti ad analisi GCM 
per la quantificazione 
dei composti odorosi sia 
liberi che glicosidati.

I risultati relativi al 
contenuto totale di composti 
liberi totali sono riportati in 
figura 1, dove sono messi 
a confronto i diversi vini 
monoclonali nei due anni.
Da questi dati emerge 
come in genere l’anno 
più caldo e asciutto abbia 
permesso una maggiore 
concentrazione di sostanze 
odorose libere in tutti i cloni 
con una media annuale 
pari ad oltre 57.000 μg/l, 
mentre i vini del 2008 
hanno riportato un valore 
medio di circa 46.000 
μg/l con un decremento 
pari a circa il 20%.
Si deve inoltre aggiungere 
che nel 2007 le fluttuazioni 
per questo parametro 
tra i diversi cloni sono 

nettamente superiori 
rispetto all’anno successivo, 
dove le differenze tra i cloni 
vengono appiattite verso 
il basso, probabilmente 
a causa delle negative 
condizioni meteorologiche 
in fase di maturazione.
Confrontando le due annate, 
possiamo notare che i cloni 
VCR 26, VCR 114 e VCR 115 
mostrano le migliori 
performance nell’anno 2007; 
questa migliore capacità 
di accumulo di sostanze è 
sostanzialmente confermata 
per i cloni VCR 26 e VCR 114 
anche nell’anno 2008, con 
valori sopra la media o 
nella media, dimostrando 
così una loro maggiore 
stabilità di valori elevati 
di sostanze odorose libere.

Invece questo dato 
non è confermato 
per il clone VCR 115, 
cosa che dimostra una 
minor stabilità rispetto 
agli altri due cloni nei 
confronti delle condizioni 
meteorologiche.
I cloni VCR 4, VCR 22 
e VCR 113 hanno avuto 
nel 2007 valori inferiori 
alla media e paragonabili 
tra loro, mentre l’anno 
successivo i cloni 
VCR 22 e VCR 113 hanno 
mostrato contenuti 
in sostanze volatili libere 
nella media o superiori 
alla media evidenziando 
una certa indifferenza 
per le condizioni 
meteorologiche durante 
la maturazione.
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VCR114 VCR115 VCR22 VCR26VCR113VCR4Fig. 1: Confronto tra 
i sei vini monoclonali 
di Malvasia Istriana ottenuti 
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per il contenuto totale 
di sostanze volatili libere.
Le linee tratteggiate 
rappresentano la media 
dei valori per i due 
anni considerati.
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Infine il clone VCR 4 
in entrambi gli anni 
ha mostrato valori 
inferiori alla media.
Questi primi risultati 
sottolineano come 
i prodotti ottenuti dai sei 
cloni a confronto siano 
fortemente caratterizzati 
dal punto di vista aromatico 
sia dall’annata, come è 
lecito aspettarsi, sia dalle 

caratteristiche del clone 
che può avvantaggiarsi 
fortemente delle annate 
favorevoli e mitigare 
gli effetti negativi nelle 
annate meno adatte ad 
una buona maturazione 
aromatica delle uve.
Passando ad analizzare 
i singoli composti 
odorosi liberi che meglio 
caratterizzano il profilo 

aromatico della Malvasia 
Istriana riportati in 
tabella 1, possiamo 
evidenziare come i cloni 
VCR 26 e VCR 114 siano 
sicuramente i due cloni 
con il maggior numero 
di composti superiori 
alla media biennale.
È possibile anche notare 
una certa differenza tra 
questi due cloni per quanto 

riguarda la composizione 
delle molecole odorose 
che determinano il loro 
profilo olfattivo: in dettaglio 
possiamo evidenziare 
come il VCR 26 abbia un 
mix di sostanze volatili più 
aderente al profilo olfattivo 
della Malvasia Istriana, 
legato in modo particolare 
ai sentori di frutti bianchi, 
di agrumi, di miele e di fiori, 

AROMA SOGLIA μg/L COMPOSTO
VCR 4 VCR 113 VCR 114 VCR 115 VCR 22 VCR 26

μg/L Media μg/L Media μg/L Media μg/L Media μg/L Media μg/L Media

Banana 30 Isoamil Acetato 782 8 593 42 554 29 633 26 565 54 507 45

Mela 20 Etil Butirrato 
(C4 Etile) 77 7 68 26 73 11 67 34 67 21 70 4

Resina-Fiori-Erba 8000 Esanolo 1214 21 1073 9 1076 8 1058 4 1005 12 869 24

Frutta-Erbaceo-Mela 30 Trans-3-Esenolo 35 16 39 5 44 1 38 28 41 25 39 33

Frutta-Balsamico 50 Alcool Benzilico 12 7 14 39 22 62 26 74 26 44 31 56

Miele-Spezie-Rosa 10000 Alcool 
Beta‑Feniletilico 39035 12 41560 10 44530 19 43310 22 41840 12 44900 18

Fiori-Lavanda 25 Linalolo 13 2 17 31 20 32 13 2 14 18 16 2

Bergamotto-Fiori d'arancio 400 Alfa-Terpineolo 6 20 9 52 10 46 7 27 10 58 13 35

Geranio-Rosa 18 Citronellolo 4 44 4 24 5 10 5 21 8 32 6 22

Moscato  HO-Diendiolo 1 39 5 56 19 54 25 43 22 51 28 73 11

Moscato  HO-Diendiolo 2 1 45 3 39 4 43 4 21 4 36 5 13

Menta-Spezie  Metil Salicilato 1 23 2 51 2 37 3  2 31 3 58

Fiori-Composta di mele 0,045 Beta 
Damascenone 3 54 3 41 3 50 3 59 2 47 3 41

Tab. 1: Confronto tra i vini monoclonali di Malvasia Istriana per alcune sostanze odorose sotto forma libera, i valori espressi in 
µg/l rappresentano la media del biennio 2007-2008 e la variazione % tra i due anni per ciascun composto e clone.
I valori evidenziati sono superiori alla media e/o alla soglia di percezione dei vini a confronto nel biennio considerato.



mentre tra le molecole 
caratterizzanti il clone 
VCR 114 sono presenti 
sostanze odorose legate 
a note vegetali, che non 
sempre rientrano nella 
descrizione canonica dei 
vini di questa cultivar.
Il clone VCR 115 risulta 
quello con i migliori 
livelli dei diversi 
composti caratterizzanti 
i vini di questo vitigno; 
seguono i cloni VCR 22 
e VCR 113 ed infine, anche 
a conferma di quanto 
detto per il contenuto di 
sostanze volatili libere 
totali, troviamo il VCR 4.
Un altro aspetto di estremo 
interesse evidenziabile 
da questa tabella è legato 
al valore di variazione 
medio % riportato per 
ciascun composto e 
per ciascun clone.
Questo dato ci dice qual 
è la variazione subita nei 
due anni da quel clone per 
quel composto odoroso, 
indicando così sia le 
sostanze più caratterizzanti 
i cloni, sia i cloni che meno 
subiscono le variazioni 
annuali per quei composti.
In dettaglio possiamo 
osservare come i composti 
terpenici, utilizzati anche 
come metaboliti secondari 
caratterizzanti le diverse 

cultivar di vite e per questo 
ottimi indicatori di differenze 
oggettive tra i diversi 
fenotipi clonali, siano 
sicuramente le sostanze 
che meglio riescono a 
descrivere le caratteristiche 
di questi cloni.
In particolare si può 
evidenziare come il VCR 26 
presenti alti livelli di 
questi composti e bassa 
variabilità negli anni con 
scarti medi % che vanno 
da un minimo del 2% per 
il linalolo ad un massimo 
del 35% per l’α‑terpineolo; 
comportamento simile, 
o leggermente inferiore, 
si riscontra nel clone 
VCR 115 mentre nel 
VCR 4 i contenuti sono 
nettamente inferiori.

Gli altri cloni in esame 
confermano invece una 
certa instabilità nel 
pervenire agli stessi 
risultati nei diversi anni.
In figura 2 sono posti 
a confronto i valori dei 
due anni (2007 e 2008) 
dei sei diversi cloni in 
esame in questo quaderno 
tecnico per i composti 
aromatici glicosidati.
Per questa categoria 
emerge che l’effetto 
dell’anno non è univoco 
come accade nel caso 
dei composti liberi: 
infatti le risposte ottenute 
sono fortemente influenzate 
dal clone più che dall’anno.
In dettaglio, emerge che 
i cloni VCR 26 e VCR 114 
hanno maggiori contenuti 

di glicosidati nei vini 
del 2008 rispetto al 2007; 
al contrario il VCR 4 
e VCR 115 presentano 
valori più alti nel 2007; 
infine i cloni VCR 22 
e VCR 113 mostrano livelli 
simili nei due anni e tra 
di loro ma che comunque 
rimangono sempre sotto 
le media varietale.
I risultati analitici indicano 
pertanto che nelle varietà 
in esame per questa 
classe di composti 
l’effetto dell’interazione 
clone/anno è determinante 
nei casi di elevati contenuti, 
mentre a livelli inferiori 
si hanno performance 
di notevole stabilità.
Passando ad una analisi 
più dettagliata di questi 
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Fig. 2: Confronto tra 
i sei vini monoclonali 
di Malvasia Istriana 
per il contenuto 
totale di sostanze 
volatili glicosidate. 
Le linee tratteggiate 
rappresentano la media 
dei valori per i due 
anni considerati.

 G licosidati (2007)

 G licosidati (2008)



composti (Tab. 2), 
è possibile ottenere 
conferme di dettaglio 
rispetto a quanto ora 
osservato per i valori 
totali dei composti legati.
Si deve ricordare che 
i composti odorosi 
glicosidati rappresentano 
un’importante riserva 
di aroma dei vini durante 
il loro affinamento; 
infatti, durante l’evoluzione 
del vino, queste molecole 

possono essere liberate 
dal legame con gli zuccheri 
arricchendo così il profilo 
sensoriale dei vini.
Passando all’esame 
dei diversi cloni si 
evidenzia come i cloni 
VCR 113 e VCR 114 
presentino il maggior 
numero di sostanze 
a livelli superiori alla 
media; queste però si 
caratterizzano in modo 
diverso: il VCR 113 

risulta maggiormente 
caratterizzato dalle 
sostanze con aromi floreali 
e fruttati, mentre il VCR 114 
da quelle ad aroma speziato.
Anche per i composti 
glicosidati è stata calcolata 
la % di variazione media tra 
gli anni ed è così possibile 
notare come anche per 
i singoli composti che 
raggiungono alti valori 
corrispondono fluttuazioni 
tra gli anni molto importanti.

Buoni contenuti di queste 
sostanze si riscontrano 
nel clone VCR 26 ed in 
particolare delle sostanze 
legate agli aromi speziati; 
contenuti leggermente 
inferiori si riscontrano 
nei cloni VCR 4 e VCR 115, 
più diversificati per 
famiglie aromatiche 
quelli del VCR 4, 
più centrati sulle 
note di spezie e frutta 
quelli del VCR 115.

AROMA SOGLIA 
μg/L COMPOSTO

VCR 4 VCR 113 VCR 114 VCR 115 VCR 22 VCR 26

μg/L Media μg/L Media μg/L Media μg/L Media μg/L Media μg/L Media

FL
O

R
EALE




Basilico-Fiori-Lavanda 50 Linalolo 1,3 93 2,1 20 0,6 85 0,9 90 1,0 91 0,1 0

Bergamotto-Fiori d'arancio 400 Alfa-Terpineolo 0,1 0 0,8 88 1,3 19 0,1 0 0,1 0 0,9 90

Geranio-Rosa 18 Citronellolo 1,3 93 1,7 32 1,5 94 1,3 93 0,1 0 1,5 25

Geranio-Rosa 30 Geraniolo 6,8 24 13,7 56 7,8 35 7,3 12 5,5 44 4,7 27

Legno-Fiori 20 3-Oxo-Alfa-Ionolo 16,0 0 11,1 10 17,6 36 16,6 18 10,3 4 17,6 36

FR
U

TTAT


O Agrume-Fiori 22 Nerolo 2,8 39 5,0 53 2,4 32 2,5 2 1,9 18 1,7 4

Frutta-Balsamico 50 Alcool Benzilico 287,8 27 207,3 4 224,8 13 277,1 20 207,9 7 209,7 26

Mandorla amara 4,5 Benzaldeide 1,0 90 2,8 45 1,8 18 0,6 85 1,2 4 1,5 8

SP
E

ZI
AT

O

Menta-Spezie  Metil Salicilato 6,6 7 6,3 36 4,6 64 5,7 15 5,6 30 4,7 98

Spezie-Rosa-Miele  Alcool 
Beta-Fenil Etilico 111,2 20 92,5 9 127,3 12 117,2 24 87,6 5 132,9 36

Vaniglia 200 Vanillina 3,9 11 2,7 26 29,6 84 3,5 26 2,7 7 33,3 92

Vaniglia 0,9 4-Vinil Fenolo 3,1 17 2,6 5 4,3 21 3,5 4 2,5 8 6,0 31

Tab. 2: Confronto tra i vini monoclonali di Malvasia Istriana per alcune sostanze odorose sotto forma glicosidata, i valori espressi 
in µg/l rappresentano la media del biennio 2007-2008 e la variazione % tra i due anni per ciascun composto e clone.
I valori evidenziati sono superiori alla media e/o alla soglia di percezione dei vini a confronto nel biennio considerato.



Infine il VCR 22 ha mostrato 
nel biennio in esame di non 
possedere spiccate capacità 
di trasmettere ai propri 
vini elevati contenuti di 
composti glicosidati.
Per una più immediata 
interpretazione di queste 
informazioni è stata 
realizzata la tabella 3 
dividendo i composti liberi, 
che hanno un maggior 
peso nel determinare 
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 
i valori 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 “ampiezza” 
o “complessità aromatica 
potenziale” si è basato 
per i liberi sul contenuto 
dei terpeni mentre 
per i glicosidati sulla 
frequenza di livelli positivi 
(superamento della media 
e/o del livello di soglia di 
percezione) delle varie 
molecole per ciascuna 
delle famiglie di odori 
individuata (floreale, 
fruttato e speziato).
Dall’analisi di queste 
informazioni risulta che 
il vino del clone VCR 26 
è quello che presenta 
il quadro dei composti 

aromatici maggiormente 
positivo, in considerazione 
soprattutto dei valori 
espressi per i composti 
liberi ed in parte per 
quelli glicosidati.
Pertanto queste 
informazioni permettono 
di esprimere un giudizio 
favorevole sia ad un 
periodo anche lungo 
di affinamento, sia ad un 
consumo a medio termine.
Dal punto di vista 
aromatico, il VCR 114 
risulta essere leggermente 
meno tipico mentre ha 
caratteristiche tali da 
permettere affinamenti 
anche di un certo periodo.
Il VCR 113 e il VCR 115 mo
strano qualità aromatiche 
solo leggermente 

inferiori ai primi due 
cloni e comunque hanno 
caratteristiche tali da 
compensarsi tra loro 
al fine di ottenere vini 
di maggiore complessità.
Anche il clone VCR 4 ha 
mostrato doti aromatiche 
leggermente inferiori 
mentre il VCR 22 
in questo studio non ha 
evidenziato caratteristiche 
aromatiche peculiari.
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PARAMETRO VCR4 VCR113 VCR114 VCR115 VCR22 VCR26

LI
B

ER
I Intensità aromatica   

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

G
LI

C
O

SI
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 sei vini 
monoclonali di Malvasia Istriana. ++ V alori sopra la media  + / - V alori leggermente superiori o inferiori alla media  -- V alori inferiori alla media



VCR 4: quadro aromatico nella media per 
l’ampiezza degli aromi glicosidati e supe-
riore alla media per la loro intensità; un 
tale profilo degli aromi glicosidati, accom-
pagnato da basse intensità ed ampiezza 
degli aromi liberi, lo rendono adeguato 
sia al consumo giovane che ad un medio 
periodo di affinamento. 

Sintesi 
dei risultati

VCR 113: profilo degli aromi liberi più che 
positivo, superiore alla media per l’am-
piezza e nella media per l’intensità. 
Anche il profilo dei glicosidati risulta più 
che sufficiente ad eccezione del parame-
tro speziato.
Caratteristiche aromatiche tali, rendono 
il vino estremamente adatto ad essere 
consumato giovane.

VCR 114: profilo molto positivo per l’in-
tensità aromatica sia degli aromi liberi 
che glicosidati. Anche l’ampiezza dei li-
beri risulta superiore alla media, come 
la concentrazione dei parametri floreale 
e speziato in forma glicosidata.
Molto adatto anche ad essere consumato 
dopo un medio-lungo affinamento.

VCR 115: quadro aromatico nella media per 
l’intensità degli aromi liberi e vicino alla 
media per l’ampiezza degli stessi.
L’intensità dei glicosidati risulta più che 
soddisfacente così come i parametri frut-
tato e speziato. 
Adatto sia al consumo giovane che ad un 
medio periodo di affinamento. 

VCR 22*: profilo nella media per intensità 
ed ampiezza degli aromi liberi, mentre il 
quadro dei glicosidati risulta inferiore alla 
media tranne che per il parametro fruttato; 
tali caratteristiche lo rendono idoneo al 
consumo giovane.

VCR 26*: quadro aromatico più che positivo 
sia per gli aromi liberi che per i glicosidati; 
in particolare risultano superiori alla 
media ampiezza ed intensità dei liberi 
ed il parametro fruttato dei glicosidati. 
Un tale profilo rende il vino di questo clone 
estremamente adatto al consumo giova-
ne ma anche ad affrontare medi periodi 
di affinamento.

*In via di omologazione

*In via di omologazione



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 4000 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 ‘70 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, collabora-
tori, 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.
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