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La superficie dedicata alla coltivazione di questo vitigno ha subito 
in questi ultimi anni una notevole espansione che lo ha portato 
dalle colline intorno a Conegliano Valdobbiadene, zona tradizionale 
di coltivazione, ad espandersi tutt’intorno alla provincia di Treviso 
e coinvolgendo tutto il territorio Friulano e Veneto, fatta eccezione 
delle province di Verona e Rovigo.
Questo ampliamento della sua area di coltivazione in realtà 
sembra riportare questo vitigno al suo antico areale di coltivazione.
Infatti il nome Prosecco, come riportato dal Villafranchi (1773), 
deriverebbe dal nome di un comune del territorio triestino dove 
veniva coltivato e forniva un vino di elevato pregio particolarmente 
gradito fin dal tempo dei romani e d’altra parte Aureliano Acanti 
(1754) menziona la presenza del Prosecco sui Colli Berici.
Con D.M. del 22 Aprile 2011 pubblicato in G.U. n° 170 del 23 Luglio 
2011, la denominazione del vitigno Prosecco è stata sostituita dalla 
denominazione Glera. Questa ampia distribuzione nel nord-est 
d’Italia della Glera è anche accompagnata da un’elevata variabilità 
del vitigno, sancita da numerosi nomi aggettivati utilizzati per 
descriverne le caratteristiche.
Nel 1893 nel catalogo del Conte Maniago vengono citati: Glere grosse 
o mostose, “Glere secie”, Prosecco minuto o “slungo”, “Proseccon” 
o Prosecco tondo. Queste due ultime tipologie sono quelle che 
ancora oggi contraddistinguono le due principali varietà di Glera: 
Lunga e tonda. Questi, come hanno dimostrato le analisi molecolari, 
sono due diversi vitigni strettamente imparentati tra loro.
Inoltre dalla seconda metà dell’800 sotto l’impulso dovuto 
al particolare successo dei vini realizzati con le uve “Prosecche” 
iniziò un’opera di selezione che portò all’individuazione da parte 
del Conte Balbi Valier di un tipo di Glera ad acino tondo con una 
maggior quantità di acinellatura e dal gusto tendente all’aromatico 
(biotipo Balbi); oltre a questo all’interno della Glera tonda 
vi è anche il biotipo dal “peccol rosso” ed una selezione Cosmo, 
mentre in Dalmazia era presente una probabile mutazione rosa; 
infine è anche da ricordare la sinonimia utilizzata sui Colli Euganei 
dove la Glera è conosciuta come Serprina.
Queste differenze genetiche e morfologiche hanno naturalmente 
conseguenze anche sulle caratteristiche produttive e qualitative 
delle diverse uve di Glera.
In particolare la Glera Lunga presenta una maggior aleatorietà 
delle produzioni rispetto a quella tonda e tra i due vitigni esistono 

anche diversi equilibri tra i parametri della maturazione tecnologica.
Infine è soprattutto nelle caratteristiche olfattive dei vini che 
si possono evidenziare differenze: se la vinificazione delle uve 
Glera Lunga dà un vino caratterizzato da note di spezie ed erbacee, 
in quella derivante dalla Glera tonda hanno il sopravvento 
i descrittori di frutta e fiori bianchi.
Questa variabilità intervarietale e intravarietale ha permesso 
di selezionare cloni con caratteristiche agronomiche ed enologiche 
particolarmente diversificate al fine di rispondere sia alle diverse 
esigenze colturali, sia alle specifiche trafile enologiche a cui 
questo vitigno è sottoposto per la realizzazione di alcuni dei vini 
più famosi del nostro panorama enologico.
La diffusione di queste varietà ha comunque avuto un notevole 
impulso “solo” a partire dal 2007 e ancora di più nel 2009 grazie 
alla creazione della nuova DOC/DOCG.
I dati ISTAT infatti evidenziano nel 1970 6.275 ettari coltivati 
a Glera, nel 1982 6.049 ettari, nel 1990 7.074 ettari, nel 2000 
8.143 ettari, nel 2010 circa 16.500 ettari ed attualmente possiamo 
stimare l’intera superficie a Glera tra Veneto e Friuli Venezia 
Giulia in circa 40.000 ettari. 
Ad oggi, l’estensione complessiva della Glera racchiude 8446 
ha a DOCG (8089 ha inerenti il Conegliano Valdobbiadene Prosecco 
DOCG, 249 ha riferiti alla denominazione Rive DOCG e infine 
108 ha di Superiore di Cartizze), 24450 ha a DOC e circa 7500 
ha ad IGT. Nel 1990 la Glera rappresentava lo 0,74% della totale 
superficie a vite nazionale; oggi occupa ben altra posizione con 
un significativo 6,2%. 
Sempre nel 1990 la coltivazione della Glera era localizzata 
quasi completamente in provincia di Treviso (6.300 ettari) e solo 
80 ettari risultavano in provincia di Padova e 50 ettari in Friuli.
Attualmente la DOC Friuli registra circa 4500 ettari a Glera.

DIFFUSIONE 
DEL VITIGNO 
E VARIABILITÀ 
INTRAVARIETALE

In copertina: Glera VCR223
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BREVE DESCRIZIONE 
DELLE CARATTERISTICHE 
DEL VITIGNO

Vitigno di buona vigoria, a germogliamento molto precoce e a causa 
di questo è particolarmente sensibile alle gelate primaverili; 
l’epoca di maturazione è tardiva. 
La produzione è elevata e tendenzialmente costante e questo 
grazie sia ad una buona fertilità delle gemme che ad un grappolo 
di dimensioni medio-grandi che può essere da mediamente 
spargolo a semi compatto a seconda del biotipo osservato. 
Predilige terreni collinari, non siccitosi. 
Le forme di allevamento adottate sono relativamente espanse 
e le potature sono medio-lunghe o lunghe. Nelle annate sfavorevoli 
risulta sensibile ad acinellatura e colatura.

La sua sensibilità verso le principali crittogame è elevata così 
come quella nei confronti degli insetti (tignola e cicalina).
È un vitigno che manifesta anche una elevata sensibilità alla 
flavescenza dorata.
Dalle uve Glera è possibile elaborare vini nella tipologia sia 
ferma che frizzante. Quest’ultima tipologia, un tempo la meno 
rappresentativa dei vini prodotti con questa varietà, oggi rappresenta 
il maggior utilizzo di questo vitigno. Dà un vino di colore giallo 
dorato scarico o paglierino, di sapore asciutto o anche amabile, 
delicatamente profumato, caratterizzato da descrittori di fiori 
bianchi, di frutti a polpa bianca ed anche speziati od erbacei.

Mappa del vino italiano Prosecco:



LA PRODUZIONE 
VIVAISTICA 
DELLA GLERA

La produzione di barbatelle innestate di Glera non ha subito 
importanti variazioni negli anni ’80 e ’90 attestandosi tra 
un minimo di 800.000 ed un massimo di 1.700.000 piante.
Questo era dovuto ad una sostanziale stabilità del mercato 
della Glera con una delimitazione assai marcata delle aree 
di coltivazione.
Nel 1990 sui 9.300 ettari che contava la provincia di Treviso 
a Glera, 3.487 ettari facevano riferimento all’area collinare 
e i restanti 2.815 ettari erano distribuiti nella pianura trevigiana.
Nell’area collinare era diffuso, e in buona parte lo è tuttora, 
il rimpiazzo, tanto che fino all’inizio di questo secolo si può 

stimare che ben il 45% delle barbatelle di Glera fossero 
utilizzate per rimpiazzo e solo il 55% per reimpianti o nuovi 
impianti. Da qui un trend della domanda vivaistica di Glera, 
e quindi della produzione, sostanzialmente stabile fino al 2003; 
solo successivamente si è verificata una vera e propria esplosione 
della richiesta a seguito del successo del vino Prosecco e della 
creazione delle denominazioni DOC e DOCG (Fig. 1).
Nettamente meno significativo, e più contraddittorio anche, 
l ’andamento della produzione della Glera Lunga che, 
distintasi come varietà solo nel 2002 e per la peculiarità delle 
sue caratteristiche enologiche, è rimasto confinato a valori 
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Fig. 1: Andamento dell’utilizzazione di barbatelle di Glera.
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di produzione al di sotto delle 150.000 barbatelle/anno (Fig. 2).
Per quanto riguarda le caratteristiche della produzione vivaistica 
della Glera dobbiamo innanzitutto rilevare che fino agli anni 
’80 il materiale commercializzato era di categoria standard, 
quindi derivante da selezione massale. Nella campagna vendite 
1980/81 su 792.000 barbatelle commercializzate il 98,3% era infatti 
standard e l’1,7% certificato e nel 1990/91 il miglioramento era 
ancora molto limitato con solo il 6% di barbatelle certificate 
ed un unico clone riprodotto, il FEDIT 8 C.S.G.

A distanza di 10 anni nel 1999/00 la situazione risultava migliorata 
con il 15% di barbatelle appartenenti alla categoria certificato 
e 4 cloni commercializzati, ma bisognerà aspettare il 2009/10 per 
riscontrare finalmente una situazione totalmente cambiata 
con una netta prevalenza di materiale certificato, pari al 70,7% 
e 10 cloni propagati. L’ultimo dato presente in tabella, ossia quello 
inerente la campagna 2017/2018, evidenzia un’incidenza maggiore 
rispetto al 2009/2010 della categoria standard a causa della 
enorme e non prevedibile richiesta di barbatelle di Glera (Fig. 3).
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Fig. 3: Caratteristiche della produzione di barbatelle di Glera.

1980/81 N° Bi 792.000 Standard 98,3% Certificato 1,7% 1 clone: FEDIT 8 C.S.G.

1990/91 N° Bi 890.000 Standard 94% Certificato 6% 1 clone: FEDIT 8 C.S.G.

1999/00 N° Bi 1.570.000 Standard 85% Certificato 15% 4 cloni: ISV-ESAV 10,14,19 e FEDIT 8 C.S.G.

2009/10 N° Bi 11.150.000 Standard 29,3% Certificato 70,7%
10 cloni: FEDIT 8 C.S.G., VCR101, VCR124, ISV-ESAV 10-14-19, 

2007 ISV-VA 4-6-7-8

2017/18 N° Bi 18.800.000 Standard 43% Certificato 57%
12 cloni: FEDIT 8 C.S.G., VCR101, VCR124, VCR219, VCR223, 

ISV-ESAV 10-14-19, 2007 ISV-VA 4-6-7-8



LA SELEZIONE 
CLONALE VCR DELLA 
GLERA E DELLA 
GLERA LUNGA
L’attività di selezione della varietà Glera da parte dei Vivai 
Cooperativi Rauscedo è iniziata a metà degli anni ’80 e da subito 
ci si è posti l’obiettivo di far chiarezza relativamente ai vari biotipi 
presenti all’interno della varietà. 
La prospezione ha interessato diversi vigneti situati nell’areale 
di più antica coltivazione della Glera e ha portato ad una prima 
distinzione e classificazione dei diversi biotipi presenti nella varietà: 

“Tondo” o “Nostrano”, “Tondo Balbi” o “Balbi”, “Tondo Cosmo”, “Lungo” 
e “Lungo Segat” (Fig. 4). L’obiettivo della selezione clonale VCR 
consisteva nell’individuazione di biotipi esenti da: virosi dannose 
ed in particolar modo GRLaV 1 e 3; assenza di acinellatura; 
e dotati di: vigoria contenuta; maggiore aromaticità; grappoli più 
piccoli e spargoli; vini dotati di maggior struttura.
L’iniziale areale di prospezione fu ristretto ad alcuni vigneti situati 
a San Pietro di Feletto e a Mor di Vittorio Veneto ed in questa località 
furono individuati i presunti cloni, successivamente presentati 
all’omologazione, di Glera Tonda, Balbi e Lunga:
Glera biotipo “Tondo” VCR101,
Glera biotipo “Balbi” VCR124,
Glera biotipo “Balbi” VCR219,
Glera biotipo “Balbi” VCR223,
Glera biotipo “Lungo” VCR40,
Glera biotipo “Lungo” VCR50,
Glera biotipo “Lungo” VCR90.
Di più recente costituzione è invece il biotipo selezionato in località 
Prosecco nel comune di Trieste:
Glera biotipo “Tondo” VCR372.

Fig. 4: Caratteristiche dei vitigni di Glera.

BIOTIPO “TONDO” O “NOSTRANO”: Selezione massale 
maggiormente diffusa caratterizzata da una buona produttività 
e acinellatura più o meno accentuata.
BIOTIPO “TONDO BALBI”: Selezione effettuata dal conte Balbi 
Valier e diffusa nelle zone di Conegliano e Pieve di Soligo, 
meno produttiva per l’acinellatura più accentuata che nel tondo.

BIOTIPO “TONDO COSMO”: Selezione effettuata dal Prof. 
Cosmo caratterizzata da grappolo più compatto, senza acinellatura, 
più produttiva.
BIOTIPO “LUNGO”: Biotipo coltivato nella zona di Col San 
Martino con acini grossi ed ellissoidali, assenza di acinellatura, 
grappolo tronco piramidale.
BIOTIPO “LUNGO SEGAT”: Selezione individuata nel biotipo 
Lungo e caratterizzata da una maggiore gradazione alcolica, 
minore acidità totale, grappolo più piccolo.

Grappolo di Glera con forte acinellatura.
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LA SELEZIONE 
SANITARIA

La selezione sanitaria è stata effettuata attraverso:
1: Rilievi sintomatologici.
L’eventuale presenza di ampelopatie 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).
I controlli sanitari realizzati su questo vitigno a partire 
dall’anno 1990, su un totale di 259 candidati cloni, hanno portato 
all’individuazione di 8 selezioni rispondenti ai requisiti previsti 
dai protocolli sanitari sopra riportati. 
Una percentuale elevata dei candidati cloni saggiati presentava, 
già ai test ELISA, presenza di virus; in particolare quasi il 21% 
era affetto da Fleck, il 31% dal complesso dell’accartocciamento 
e circa il 19% era affetto da Fanleaf.
Al successivo passaggio all’analisi PCR e index arboreo il 55% 
dei venti candidati cloni risultati negativi ai test ELISA sono stati 
scartati per la presenza di varie virosi ed in particolare il leaf 
rool virus type 2 con il 16%, e il Kober stem grooving con il 26% 
di piante infette, considerati sia da soli che in combinazioni con 
altre virosi.
Degli otto cloni di Glera “VCR”, tre selezioni sono ascrivibili 
al biotipo Lungo, due al biotipo Tondo e tre al biotipo Balbi.

TEST ELISA PCR +
INDEX ARBOREO

K 17,05%

GVA
12,02%

NEGATIVI
45,00%

NEGATIVI
9,30%

LR1
10,47%

LR2
16,00%

KSG
13,00%

KSG+NN
13,00%

RSP+LR2
13,00%

LR3 20,93% Infezioni
miste
9,30%

FL 19,38%

AR 1,55%



I CLONI VCR E IL LORO 
COMPORTAMENTO 
RISPETTO ALLA 
MEDIA VARIETALE

Per quanto riguarda i parametri vegeto-produttivi degli otto 
cloni di Glera, 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 
Rauscedo, per il monitoraggio delle caratteristiche agronomiche 
ed enologiche dei propri cloni.
Questa modalità di presentazione permette di far risaltare 
le differenze esistenti sia tra i diversi cloni VCR, sia tra quelli 
della medesima varietà.
In generale, si deve evidenziare come gli otto cloni VCR presentino, 
rispetto alla media varietale, un vigore o espressione vegetativa 
maggiori o prossimi alla media.
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 i principali effetti delle virosi, cosa che 
è facilmente riscontrabile nel materiale standard. 
Per quanto concerne la produttività di questi cloni emerge 
chiaramente come il clone VCR124, appartenente al biotipo 
Balbi, e i tre cloni del biotipo Lungo VCR40, VCR50 e VCR90, 

risultano in genere essere meno produttivi della media del vitigno; 
il clone VCR219 (biotipo Balbi) e il clone VCR372 (biotipo Tondo) 
si collocano nella media della varietà, mentre i cloni VCR101 (biotipo 
Tondo) e VCR223 (biotipo Balbi) hanno mostrato produttività per 
pianta superiori a quelle riscontrabili nella media della Glera.
Questa maggiore produttività dei biotipi ad acino tondo, 
fatta eccezione per il clone VCR124, è legata ad una maggiore 
fertilità delle gemme così come la minor produttività dei cloni 
biotipo Lungo è dovuta ad una fertilità inferiore e al peso medio 
del grappolo che si attesta intorno a valori medi o inferiori alla 
media della Glera.
Anche per le dimensioni dell’acino è possibile rimarcare differenze 
tra i cloni appartenenti ai diversi biotipi; in particolare i cloni 
del biotipo ad acino lungo hanno bacche di dimensioni medie 
o medio-piccole mentre quelli ad acino tondo e Balbi hanno 
fatto evidenziare un maggior peso della bacca, tranne che per 
il clone VCR223.

TEST ELISA PCR +
INDEX ARBOREO
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GVA
12,02%

NEGATIVI
45,00%

NEGATIVI
9,30%
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VIGORIAPRODUTTIVITÀACINOGRAPPOLOFERTILITÀ

 MEDIA VARIETALE  VCR 101  VCR 124  VCR 219  VCR 223  VCR 40  VCR 50  VCR 90  VCR 372
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VCR101
GLERA BIOTIPO “TONDO”

VCR372
GLERA BIOTIPO “TONDO”

VCR124
GLERA BIOTIPO “BALBI”

Selezionata a San Pietro di Feletto (TV), 
presenta vigoria elevata, grappolo più 
che medio, acino medio e produttività 
superiore alla media. Il quadro aromatico 
del vino risulta caratterizzato da spiccati 
sentori di mela, eccellente sapidità e 
freschezza.
Ottima l’acidità e la tipicità.

Selezionato in località Prosecco, nel 
comune di Trieste, il biotipo ha un’ottima 
vigoria, grappolo medio, semispargolo, 
acino medio, produzione ottima. Il quadro 
aromatico del vino è caratterizzato da note 
fruttate e floreali dolci, accompagnate da 
delicati sentori agrumati. 
Di buona acidità e struttura, è adatto alla 
produzione di vini spumanti.

Selezionata a San Pietro di Feletto (TV), 
presenta vigore medio, grappolo inferiore 
alla media, spargolo, acino medio, 
produttività inferiore alla media. Il quadro 
aromatico del vino risulta caratterizzato 
da sentori floreali e fruttati persistenti 
(mela matura). 
Equilibrato, mantiene un’ottima freschezza 
e si presta sia alla preparazione di vini 
tranquilli sia per frizzanti e spumanti.
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VCR219
GLERA BIOTIPO “BALBI”

VCR223
GLERA BIOTIPO “BALBI”

VCR40
GLERA BIOTIPO “LUNGO”

Selezionata a San Pietro di Feletto (TV), 
presenta vigore medio, grappolo medio-
piccolo, piramidale semispargolo, 
acino medio-grosso. Produzione media.
Il quadro aromatico del vino risulta 
caratterizzato da sentori di mela verde, 
floreale fresco ed agrumi. 
Buone l ’acidità, la persistenza e la 
struttura.

Selezionata a San Pietro di Feletto (TV), 
presenta vigore superiore alla media, 
grappolo medio, spargolo, con leggera 
acinellatura dolce, acino medio-piccolo, 
produttività ottima. Il quadro aromatico 
del vino risulta caratterizzato da sentori 
di frutta, mela matura e limone e floreali 
freschi. 
Ottimo per vini freschi e frizzanti.

Selezionata a Mor di Vittorio Veneto (TV), 
presenta buona vigoria, grappolo medio-
piccolo, semicompatto, acino piccolo 
e buccia consistente, fertilità buona, 
produttività inferiore alla media. Il quadro 
aromatico del vino è caratterizzato da 
sentori fruttato-speziati. 
Ottima l ’acidità fissa e la struttura, 
tanto da consigliarne l’uso in taglio con 
la Glera Tonda.
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VCR50
GLERA BIOTIPO “LUNGO”

VCR90
GLERA BIOTIPO “LUNGO”

Selezionata a San Pietro di Feletto (TV), 
presenta vigoria elevata, grappolo più 
che medio, acino medio e produttività 
superiore alla media. Il quadro aromatico 
del vino risulta caratterizzato da spiccati 
sentori di mela, eccellente sapidità e 
freschezza.
Ottima l’acidità e la tipicità.

Selezionato in località Prosecco, nel 
comune di Trieste, il biotipo ha un’ottima 
vigoria, grappolo medio, semispargolo, 
acino medio, produzione ottima. Il quadro 
aromatico del vino è caratterizzato da note 
fruttate e floreali dolci, accompagnate da 
delicati sentori agrumati. 
Di buona acidità e struttura, è adatto alla 
produzione di vini spumanti.
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IL QUADRO 
AROMATICO 
DEI VINI

Gli otto vini monoclonali sono stati analizzati per la determinazione 
dei principali composti volatili liberi e glicosidati.
I risultati di queste analisi sono stati interpretati prendendo 
in considerazione le principali sostanze di cui risultano noti l’odore 
e la soglia di percezione, in modo da poter avere riscontri il più 
possibile reali con il profilo olfattivo rilevabile nei vini.
Il contenuto medio di sostanze aromatiche libere risulta essere 
di circa 16200 μg/l (Fig. 5).
I cloni analizzati, pur appartenendo a tre diversi biotipi di Glera 
Lunga, Tonda e Balbi, non hanno mostrato differenze sostanziali 
per questo parametro.
Dal valore medio si discostano in modo positivo i vini dei cloni 
VCR40, VCR50, VCR90 e VCR101 appartenenti ai biotipi Lungo 
e Tondo, mentre i cloni del biotipo Balbi VCR124, VCR219 e VCR223 
e il biotipo Tondo VCR372 risultano tutti leggermente inferiori alla 
media. Questa variabilità, posta in termini percentuali per un suo 
più facile apprezzamento, mostra come tra il vino monoclonale 
meno ricco (VCR124) e quello con il maggior contenuto in sostanze 
volatili libere (VCR90) la differenza sia quantificabile con uno 
scarto di poco superiore al 10%. 
Un’ulteriore analisi ha riguardato i composti liberi (Tab. 1) 
ed in particolare quelli che risultano essere più strettamente 

legati alle caratteristiche delle uve e pertanto aromi primari 
come il linalolo od altri composti terpenici che apportano ai vini 
gli aromi floreali (rosa, lavanda) e/o i composti che derivano 
dalla trasformazione, durante la fermentazione, di molecole 
non odorose presenti nelle uve e che apportano sentori fruttati, 
speziati o di altro tipo. 
Questo approfondimento mostra come tra gli otto cloni di Glera 
posti a confronto si possono rilevare differenze sostanziali.
In particolare i composti terpenici presi in considerazione (linalolo, 
geraniolo, αterpineolo, citronellolo), pur non superando la soglia 
di percezione, sono di norma rilevati in concentrazioni maggiori 
nei cloni del biotipo Balbi (VCR124, VCR219 e VCR223).
Solo i cloni VCR40 (Glera Lunga), VCR101 e VCR372 (biotipi Tondi) 
hanno fatto rilevare contenuti sopra la media per alcuni dei 
composti terpenici, e più precisamente geraniolo e citronellolo 
nel primo caso, e linalolo e αterpineolo nel secondo e terzo caso.
Lo stesso comportamento tra i diversi biotipi è evidenziabile 
per i composti fenolici volatili 4 vinilguaiacolo e 4 vinil fenolo.
Questi sono rilevabili in concentrazioni superiori alla media nei 
cloni del biotipo Balbi e in un clone tondo (VCR372), nel caso del 
4 vinilguaiacolo si collocano anche a livelli superiori alla soglia 
di percezione.

VCR90VCR50VCR40VCR223VCR219VCR124VCR101 VCR372
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Risultati opposti si sono riscontrati nel caso dei composti odorosi 
dovuti alle fermentazioni, acetati ed alcoli, che conferiscono 
al prodotto aromi fruttati e floreali.
Per questi composti si deve evidenziare come in generale i livelli 
maggiori sono riscontrabili nei biotipi di Glera Lunga e in un biotipo 
di Glera Tonda: il clone VCR101, che fa parte di quest’ultimo 
biotipo, è quello con le migliori prestazioni per quanto riguarda 
questo tipo di molecole.
Infine al riguardo di questi composti si può evidenziare come 
tutti i vini analizzati abbiano concentrazioni di acetati superiori 
ai valori della soglia di percezione, mentre il livello di esanolo, 
che conferisce ai vini profumi erbacei, è sotto al livello della sua 
soglia di percezione.

Per il contenuto totale in composti volatili glicosidati gli otto 
vini di Glera posti a confronto sono risultati avere valori che 
variano da 573 μg/l rilevati nel vino VCR223 a poco più di 280 
μg/l determinati nel prodotto del VCR40 (Fig. 6).
In termini percentuali queste differenze possono essere stimate 
in uno scarto pari a circa l’80% mostrando così per questo 
parametro una certa influenza del clone nel determinare 
le caratteristiche organolettiche del prodotto.
Bisogna d’altra parte anche sottolineare che le differenze tra 
la maggior parte dei vini monoclonali analizzati sono molto limitate 
e che i valori di sostanze volatili glicosidate, per la stragrande 
maggioranza dei casi, si attestano intorno al valore medio 
di 360 μg/l.

FAMIGLIA AROMA SOGLIA μg/L COMPOSTO VCR101 VCR372 VCR124 VCR219 VCR223 VCR40 VCR50 VCR90

Acetati Banana 30 Isoamil acetato 1.633 1.050 1.036 974 727 1.364 1.284 1.222

Alcol Resina/Fiori/Erba 8000 Esanolo 1.290 820 831 906 825 1.102 1.092 1.134

Alcol Rosa 1250 Alcol β fenil etilico 3.041 3.830 3.628 3.929 4.133 3.443 3.623 3.867

Alcol Frutta secca/Mandorla 2000 Alcool benzilico 8,8 15 50,3 16,6 12,6 6,7 6,2 7,5

Altro Mandorla amara 4,5 Benzaldeide 8,6 7.4 7,8 8,4 8,0 6,3 6,5 9,6

Esteri etilici Mela 20 Etil butirrato 223 180 181 176 167 182 188 204

Esteri etilici Mela-Fruttato 5 Etil esanoato 648 510 594 529 501 662 674 668

Esteri etilici Fruttato maturo 2 Etil ottanoato 922 700 725 602 562 766 768 756

Esteri etilici Uva 200 Etil decanoato 184 135 165 137 135 149 157 166

Fenoli Chiodi di garofano/Curry 10 4 vinilguaiacolo 6,2 12 12,5 14,1 24,8 17,5 5,9 9,3

Fenoli Erbaceo/Mandorla 180 4 vinil fenolo 3,3 5 6,2 7,5 8,3 3,7 3,1 2,7

Terpeni Fiori/Lavanda 25 Linalolo 9,3 9 13,1 10,2 9,2 4,8 4,2 5,7

Terpeni Rosa/Geranio 30 Geraniolo 1,6 2 1,4 2,4 1,5 2,0 1,9 1,1

Terpeni Fiori/Pesca 350 α-terpineolo 6,4 6 10,2 8,0 8,8 3,9 3,0 3,8

Terpeni Rosa 40 Citronellolo 2,9 2,4 3,2 2,1 2,4 3,4 2,2 3,5

Tab. 1: Confronto tra i valori, espressi in μg/L, di alcune tra le principali sostanze odorose, in forma libera, presenti 
nei vini monoclonali di Glera. I valori superiori alla media dei vini a confronto sono evidenziati in rosso.
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L’analisi di questi composti effettuata per famiglie chimiche mostra 
come i vini degli otto cloni qui confrontati (Fig. 7) presentino una 
diversa composizione. In dettaglio si può evidenziare che i vini 
monoclonali ottenuti dai ceppi appartenenti al biotipo Balbi sono 
leggermente più ricchi in composti terpenici e norisoprenoidi, 
mentre per i composti appartenenti alla famiglia chimica dei 
benzenoidi questa preminenza aromatica del biotipo Balbi 
si assottiglia; fa eccezione a quanto detto il clone VCR223 che 
mostra possedere un elevatissimo contenuto di composti benzenoidi 
glicosidati, di gran lunga superiore agli altri cloni qui a confronto.
Sempre analizzando i risultati delle determinazioni analitiche dei 
composti volatili glicosidati, raggruppando alcune delle principali 
molecole per famiglie odorose (Floreale, Fruttato, Speziato, 

Tab. 2) risulta che i vini monoclonali dei cloni VCR219 e VCR223, 
appartenenti al biotipo Balbi, sono quelli con il maggior numero 
di composti con concentrazioni al disopra della media; seguono, 
in ordine, il VCR372 e il VCR101 (biotipo tondo), mentre gli altri 
prodotti qui a confronto mostrano, per le molecole selezionate 
in questo raffronto, un ridotto numero di sostanze con valori 
superiori alla media e in particolare questa condizione 
è riscontrabile per i cloni appartenenti al biotipo ad acino lungo.
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.

AROMA SOGLIA μg/L COMPOSTO VCR101 VCR372 VCR124 VCR219 VCR223 VCR40 VCR50 VCR90

FL
O

R
EA

LE

Rosa-Geranio 30 Geraniolo 3,5 4.2 4,8 4,3 3,5 1,2 1,9 2,8

Fiori-Pesca 350 α-Terpineolo 1,3 1.9 1,5 1,5 2,1 1,3 1,2 1,2

Resina-Fiori-Erba 8000 Esanolo 9,3 9.3 8,0 9,5 9,2 11,9 13,3 17,4

Frutta-Mela-Vegetale 30 Trans-2-esanolo 2,5 2.5 1,7 2,4 2,0 1,6 1,8 2,3

Rosa 1250 Alcool β-Fenil Etilico 64,5 80 76,7 82,2 89,4 76,2 82,2 96,3

FR
U

TT
AT

O

Agrumi-Fiori 400 Nerolo 1,1 1.2 1,3 1,1 1,2 0,9 0,9 0,9

Fruttato maturo 2 Etil ottanoato 28,2 18 17,7 26,9 27,1 9,7 19,0 20,4

Frutta secca-Mandorla 2000 Alcol benzilico 101,4 140 132,3 138,4 321,0 84,6 78,9 96,9

Uva 200 Etil decanoato 24,3 14 11,3 20,0 14,5 16,2 21,1 14,5

S
P

EZ
IA

TO Chiodi di garofano-Miele 5 Eugenolo 1,4 1.5 1,5 1,8 1,8 1,6 1,8 1,7

Vaniglia 200 Vanillina 2,5 3.3 2,3 3,2 3,3 2,0 1,6 1,3

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 Glera. I valori superiori alla media dei vini a confronto sono evidenziati in rosso.



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 
come 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 
VCR219 è quello che presenta il quadro dei composti aromatici 
maggiormente positivo, questo in considerazione dei valori 
espressi sia per i composti liberi, dove si attesta intorno alla 
media, sia per quelli glicosidati, dove i risultati sono nettamente 

superiori. Pertanto queste informazioni permettono di esprimere 
un giudizio più favorevole sia per la produzione di vini spumanti 
che di vini fermi. 
Per gli altri prodotti analizzati i risultati delle indagini sui contenuti 
di sostanze odorose indicano come questi prodotti presentino 
in genere caratteristiche più che sufficienti, anche se una 
leggera preferenza deve essere data al VCR223 ed al VCR101 
che permettono di elaborare vini con un’ampiezza aromatica 
molto significativa.
Dei tre cloni di Glera Lunga il VCR90 è quello con caratteristiche 
più interessanti; per l’apporto di struttura e per la buona dotazione 
di composti aromatici glicosidati può entrare in taglio con la Glera 
Tondo e/o Balbi.

PARAMETRO VCR101 VCR372 VCR124 VCR219 VCR223 VCR40 VCR50 VCR90

LI
B

ER
I Intensità aromatica

per vini giovani (contenuto totale dei composti volatili liberi) ++ + - + + + ++ ++

Ampiezza (contenuto in linalolo e geraniolo) + + + ++ ++ + - -

G
LI

CO
S

ID
AT

I

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

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

Fruttato + + + ++ + - + +

Speziato ++ ++ + ++ ++ + + +

Floreale + + - + + + - +

Tab. 3: Quadro riassuntivo delle caratteristiche relative ai composti aromatici degli otto vini monoclonali di Glera.

 ++ Valori sopra la media

+/- Valori leggermente superiori/inferiori alla media.
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SINTESI 
DEI RISULTATI

VCR101: il quadro aromatico di questo vino monoclonale, ottenuto 
dal biotipo Tondo, mostra una maggiore intensità ed ampiezza 
aromatica sia per i composti liberi sia per quelli glicosidati. 
In questo caso il clone è portato all’ottenimento di vini nella 
tipologia del vitigno.

VCR372: il quadro aromatico di questo vino risulta simile al 
precedente ma caratterizzato da un contenuto superiore di sostanze 
volatili glicosilate risultando idoneo sia alla produzione di vini 
giovani sia di vini più elaborati.

VCR124: i risultati dell’indagine aromatica su questo vino 
monoclonale mostrano come questo clone del biotipo Balbi 
possieda una ampiezza aromatica superiore alla media 
ma un’intensità inferiore sia per i composti liberi sia per quelli 
glicosidati. Per le sue caratteristiche è adatto alla produzione 
di vini nella tipologia del vitigno.

VCR219: il quadro aromatico di questo vino risulta da positivo 
a più che positivo e tra tutti i vini analizzati risulta essere quello 
di maggiore interesse soprattutto nell’ottica di ottenimento di vini 
elaborati con un maggior contatto con i lieviti.

VCR223: il quadro aromatico risulta essere al di sopra della media 
per la maggioranza dei composti glicosidati. Adatto all’elaborazione 
di vini nella tipologia della Glera.

VCR40: il quadro aromatico risulta generalmente insufficiente per 
quasi tutti i parametri ad eccezione dell’ampiezza dei composti 
liberi dove è nella media del vitigno; tale clone risulta adatto per 
l’ottenimento di vini da bere giovani, nella tipologia del vitigno.

VCR50: il quadro aromatico riscontrato è assimilabile a quello 
del clone precedente anche se risulta più intenso all’olfatto per 
una maggior concentrazione di composti liberi. Anche in questo 
caso il clone è adatto per vini nella tipologia del vitigno più 
di pronta beva.

VCR90: il quadro aromatico di questo vino monoclonale risulta 
più intenso dei precedenti sia per i composti liberi che per quelli 
glicosidati. In questo caso il clone è portato all’ottenimento di vini 
nella tipologia del vitigno.

Vigneti di Glera a Valdobbiadene (TV).



I NUMERI 
DEL PIÙ GRANDE 
VIVAISTA VITICOLO 
DEL MONDO

Duemila occupati, duecentotredici soci, oltre 80 milioni di barbatelle 
innestate all’anno e presenza in 30 Paesi nel mondo. Questi i 
numeri di un’azienda, la Vivai Cooperativi Rauscedo, che ha saputo 
trasformare una terra povera nel primo distretto al mondo per 
la produzione di barbatelle. Una storia iniziata già nel 1920 in 
questo territorio ai piedi delle Prealpi Carniche ma che da allora ha 
conosciuto una costante crescita, grazie alla cooperativa che pur 
mantenendo le individualità, ha reso possibile il raggiungimento di 
una massa critica funzionale al mercato di riferimento. 
Una visione lungimirante, visto che questa formula si rivelò il volano 
ideale per consentire uno sviluppo dell’azienda che poteva del resto 
contare su un territorio ideale, per composizione del terreno e per 
condizioni climatiche.

Oggi i Vivai Cooperativi Rauscedo dispongono di 1550 ettari di Piante 
Madri Portinnesto, 1350 a Piante Madri Marze e 1200 ettari a vivaio. 
Per sostenere questa enorme produzione è stato costituito, già nel 
1965, il Centro Sperimentale “VCR” che si è dedicato alla clonazione 
delle varietà di vite coltivate in Italia e all’Estero. 
Oggi sono oltre 400 i cloni omologati ed altri 900 lo saranno nei 
prossimi anni. La strategia per il futuro è di offrire ai viticoltori oltre 
a cloni anche varietà resistenti alle principali fitopatie e portinnesti 
di nuova generazione, più performanti rispetto a quelli fin qui usati. 
Oggi i viticoltori possono già disporre di 10 varietà resistenti e 
dei portinnesti “M” e realizzare quindi vigneti ad alta sostenibilità 
ambientale in grado di vini salubri e di ineccepibile livello enologico.

La sede operativa VCR Scion Mother Block di Grado VCR Research Center
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Via Udine, 39
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