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Il Cabernet Sauvignon,
vitigno di origine bordolese,
piu precisamente delle zone
del Médoc e delle Graves,

¢ stato descritto nel 1785
dal Barone di Montesquieu,
con la definizione di “vitigno
senza difetti”; le sue
caratteristiche di elevata
rusticita e di una ottimale
capacita della maturazione
delle uve, gli permettono

di esprimersi con
successo e costanza nei
piu disparati ambienti di
coltivazione, prerogative
queste che gli hanno
consentito di diventare

il prototipo dei vitigni
ubiquitari a bacca rossa.
L'origine etimologica

del nome di questo

vitigno deriva con buona
probabilita da “carbonet”
(carbone] e questo sia per
la colorazione grigiastra
dell’acino, dovuta alla
notevole presenza di pruina
sull’'epidermide, sia per

il tipico gusto di “goudron”
(affumicato) del suo vino.

[l Cabernet Sauvignon ¢
parte della “famiglia” dei
Carmenets con numerosi
altrivitigni quali: Merlot,
Cabernet franc, Carmener,
Sauvignon blanc, Petit
verdot, Fer servado ecc.
Questi vitigni sono in gran
parte imparentati tra loro;

nel caso specifico del
Cabernet Sauvignon, studi
genetici recenti (1996)
condotti presso l'Universita
di Davis (California) hanno
permesso di individuare

i genitoriin Cabernet

franc e Sauvignon blanc.
Questo gruppo di

vitigni, oltre ad essere
strettamente imparentati
tra loro, presentano alcune
caratteristiche comuni
quali un'elevata sensibilita
alle malattie del legno,
come il mal dell’esca, e la
capacita di sintetizzare

le pirazine, sostanze
volatili che caratterizzano
il profilo aromatico dei

loro vini con note vegetali
quali peperone verde,
bosso, pepe verde ecc.
Lafama del Cabernet
Sauvignon é fatta risalire
fin ai tempi pit antichi
quando a Roma erano
particolarmente apprezzati
ivini provenienti dal
Médoc prodotti con la

“Vitis Biturica”, nome

questo che ha particolare
assonanza con i sinonimi
Vidure o Vindure ed in
particolare con il termine
dialettale, proprio nella
zona del Médoc, di Bidure.
La sua popolarita nella zona
di origine ¢ testimoniata nel
XVl secolo con impianti

di questo vitigno e con la
produzione del relativo vino
presso Chateau Mouton e
Chateau d’Armailhac; la sua
diffusione si interrompe con
l'avvento della rivoluzione
francese, per poi riprendere
successivamente in epoca
napoleonica, quando

valica i confini della

Francia per approdare

in ltalia e nel resto degli
ambienti viticoli europei.

In copertina: Cabernet
Sauvignon VCR9

Ampelografia riproposta
dai Vivai Cooperativi Rauscedo
peril calendario 1999




Vitigno di medio vigore
con portamento della
vegetazione assurgente
ad internodi medio-corti.
Si adatta alle diverse
forme di allevamento

e potatura, purché ridotte,
in funzione degli ambienti
prescelti per la coltura.
Esige potature medio-
lunghe negli ambienti piu
freschi, mentre in aree

a sommatoria termica
piu elevata puo essere
potato medio-corto.
Molto importanti sono

le operazioni a verde

per creare un giusto
equilibrio fra vegetazione
e produzione. In generale
preferisce climi caldi,
asciutti e ben ventilati

e terreni anche pesanti
ma drenanti o sassosi e se
in collina ben esposti.
Non ama i terreni

freschi o troppo fertili

ed umidi, in quanto
indurrebbero eccesso di
vigore con conseguente
scarsa lignificazione.
[lgermogliamento e
tardivo e quindi sfugge
alle brinate tardive.

Risulta piuttosto sensibile
alle malattie del legno
(esca, eutipiosi) e al
disseccamento del rachide,
specie se innestato sul
portinnesto S04 per cui
sirende necessario un
controllo del rapporto
K/Mg nel terreno.

Taluni cloni francesi hanno
dato origine a fenomeni di
incompatibilita con il 3309.
Evidenzia una certa
sensibilita all’oidio,
mentre ha una buona

tolleranza a peronospora
e soprattutto alla botrite.

I'vini migliori si ottengono
da vigneti coltivati

in terreni di grava,
drenanti, leggermente
argilloso-calcarei: famosi
anche per la creazione del
famoso taglio "bordolese”
che comprende oltre

al Cabernet Sauvignon,

il Merlot, il Cabernet Franc
ed altri vitigni minori
sempre originari dalla
zona di Bordeaux.

Impianto di Cabernet
Sauvignon R5 ad Anapa (Russial




La selezione sanitaria

¢ 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.

- Perverificare la presenza
del foveavirus RSPaV
associato a Rupestris stem
pitting, e dei closterovirus
GLRaV-1, GLRaV-2,
GLRaV-3 nonché del GVA

e GVB e dei fitoplasmi
(Flavescenza dorata e
Legno nero), si & proceduto
mediante PCR con

primer specifici

e di elevata affidabilita.

4: Saggi su piante
indicatrici legnose.

- L'accertamento
diagnostico delle malattie
davirus e virus-simili si &
avvalso successivamente
dell"indexaggio” su piante
indicatrici legnose

del genere Vitis, come

di seguito specificato:

- Vitis rupestris "Du Lot",
per la diagnosi del legno
riccio “Rupestris

stem pitting”;

- Kober 5BB, per la
diagnosi della sindrome
del legno riccio "Kober
stem grooving”;

- Vitis rupestris

“St. George”, per la diagnosi
dell’arricciamento fogliare
e della maculatura
infettiva (fleck);

- LN33 per l'accertamento
dell’accartocciamento
fogliare (leafroll), della
suberosi corticale

TESTELISA

LR334,00%

PCR + INDEX ARBOREO

Infezioni miste

8,00%

Negativi
38,09%
[

LR1 AR0,22%
19,78%
FL511% LR2
GFKV 40,48%
8,00%

GVA
15,56%

(corky bark] e del legno
riccio [Kober stem grooving;
- Vitis vinifera “Carmeneére”,
per ladiagnosidel 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 Cabernet Sauvignon

¢ stata effettuata su

450 biotipi, ritenuti di
pregevoli caratteristiche
alla prospezione visiva.

Ben il 93% dei ceppi
sottoposti all’'ELISA sono
risultati positivi e quindi
sono stati eliminati.

La presenza diffusa

del closterovirus 3 ed 1

ha impedito il prosieguo
dei lavori di selezione
rispettivamente sul

34% e sul 19,78%

delle accessioni di
Cabernet Sauvignon.
Anche il LR Il e risultato
essere presente assai
diffusamente tra i biotipi
in selezione e cio e
confermato dal fatto
che alla PCR altri 25
sono risultati positivi

a questa entita virale.

In definitiva su 450 ceppi
saggiati ne sono risultati
rispondenti all’attuale
protocollo sanitario solo 16!



VIGORIA GRAPPOLO

ACINO PRODUTTIVITA

I Vivai Cooperativi Rauscedo
iniziarono la selezione
clonale del Cabernet
Sauvignon piu di
quarant’anni fa, nel 1969,
portando all'omologazione
il clone R5 (selezione
Ferrari) individuato nei
vigneti trentini di San
Michele all’Adige.

Per pit di trent'anni
quell’'unico clone ha
soddisfatto in maniera
eccellente le esigenze di

un mercato che si basava
ancora su una tecnica
selettiva “a pressione forte”.
Per arricchire l'offerta

e per meglio rispondere alle
diverse esigenze qualitative
del mercato, sempre

pit vicine all’'eccellenza,

nel corso degli anni i Vivai
Cooperativi Rauscedo hanno
perfezionato l'approccio
selettivo adottando

la tecnica selettiva

“a pressione debole” che

si svolge nell'ottica del
miglioramento genetico

e della salvaguardia

delle diversita tra gli
individui indagati.

Cosl, nel 2003 hanno
portato all'omologazione
altri 3 cloni di Cabernet
Sauvignon, omologati in
California dall’Universita di
Davis: VCR8, VCR11, VCR19.
Infine, nel 2010, sono stati
ultimati i lavori di selezione
di altri 5 cloni, tutti
provenienti dal territorio
friulano: VCR7, VCR9,
VCR13, VCR489, VCR500.
Qui di seguito sono riportati
parametrivegeto-produttivi
dei nove cloni di Cabernet
Sauvignon in modo tale

da far risaltare le differenze,
sia tra di loro, sia con la
popolazione di riferimento.

MEDIA VARIETALE

D R5
D VCR7*
D VCR8

DVCR‘)*
D VCR11
DVCRB*

In generale, e possibile
affermare che i cloninon
presentano una variabilita
particolarmente elevata
per quanto riguarda
ilvigore della pianta e

la sua produttivita.

Piu in dettaglio possiamo
evidenziare come i cloni R5,
VCR7,VCR8, VCR13 e VCR19
presentino un vigore pari
alla media varietale, tre sono
piu vigorosi [VCR7, VCR11

e VCR489) ed il VCR500

¢ quello meno vigoroso.
Per la produttivita i cloni
VCR7,VCRY, VCR11, VCR13
e VCR19 mostrano un
comportamento medio,

i cloni RS, VCR8 e VCR500
si attestano sotto alla
media e il VCR489 presenta
la produttivita superiore.
Per i parametri di peso
medio del grappolo

e dell’acino la variabilita

*Invia di omologazione

D VCR19
D VCR489*
D VCR500*

traicloni e nettamente
superiore; in particolare
possiamo evidenziare un
gruppo di cloni (VCR489,
VCR7, VCRY, VCR13 e VCRY)
che presentano un peso
medio del grappolo da
medio a superiore, mentre

i restanti cloni hanno
evidenziato valori per questo
parametro nettamente
inferiori alla media varietale.
Lo stesso si evidenzia per
il peso medio dell’acino,
con un gruppo di cloni
(VCR7, VCR500 VCR13

e VCR5) che mostra

valori medi o superiori,

un altro gruppo costituito
dai cloni VCR489 e VCR?
con acini di dimensioni
leggermente sotto la media
ed infine un terzo gruppo
(VCR8, VCR11 e VCR19)

con acini di dimensioni
particolarmente ridotte.



Clone selezionato a San Michele
all’Adige (TN) ed omologato nel 1969;
e dotato di un ampio profilo sensoriale
che si distingue per le sue spiccate
note fruttate, floreali e speziate.
Lottima intensita colorante

e la buona dotazione antocianica,
congiuntamente alle caratteristiche
polifenoliche ed aromatiche,
rendono questo clone adatto

al medio-lungo affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
-®- Mediavarietale -® R5

Tipicita Fruttﬂi rossi Fruttato maturo
Gradevolezza Floreale dolce
Struttura Floreale viola
Sapido Speziato

Fenolo
Cuoio

Tabacco
Cacao

Liquirizia
Inchiostro
Erbaceo secco

Carciofo Erbaceo fresco

Verdura cotta Peperone-Pomodoro

*In via di omologazione

Clone selezionato a Cervignano

del Friuli (UD) ed in via di
omologazione; molto tipico, ha un
profilo sensoriale non molto ampio
dal punto di vista olfattivo, mentre
al gusto risulta complesso, con uno
spiccato equilibrio tra acido, amaro
e sapido, ed un'ottima struttura.
Molto stabile il colore, adatto

al medio-lungo affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -®- VCR7*

Frutti rossi
r Fruttato maturo

Tipicita

Tabacco
Cacao

Liquirizia
Inchiostro

Carciofo Erbaceo fresco

Verdura cotta Peperone-Pomodoro

Clone omologato nel 2003

e selezionato presso

['’Az. Martini, in California.
Profilo molto ampio caratterizzato
da grande equilibrio di tutti

i sentori olfattivi.

Tipico, molto gradevole,

con struttura eccellente;

ricco di tannini e dotato di ottima
tonalita, si presta bene ad un
lungo periodo di affinamento

in taglio con altri cloni.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -®- VCR8

Frutti rossi
10

Tipicita

Fruttato maturo

Fenolo
Cuoio

Tabacco
Cacao

Liquirizia
Inchiostro
Erbaceo secco
Erbaceo fresco
Peperone-Pomodoro

Carciofo
Verdura cotta




* Invia di omologazione

Clone selezionato a Cervignano

del Friuli e di prossima
presentazione all'omologazione.
Dotato di un profilo sensoriale simile
a quello medio per i sentori fruttati,
floreali e speziati, si caratterizza
soprattutto per le note di liquirizia,
cacao, tabacco e fenolo.

Anche al gusto il comportamento
risulta nello standard varietale.
Clone adatto ad un medio-breve
periodo di affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -®- VCR9*

Frutti rossi
w

Tipicita

Fruttato maturo

Tabacco
Cacao

Liquirizia

Inchiostro
Erbaceo secco
Carciofo
Verdura cotta

Erbaceo fresco
Peperone-Pomodoro

Clone omologato nel 2003

e selezionato presso

['’Az. Martini, in California.

E dotato di grande finezza ed &
caratterizzato da uno spiccato
sentore floreale diviola e da note
fruttate e speziato-fenoliche
superiori alla media varietale.
Tipico, molto gradevole, di elevata
struttura, € inoltre provvisto

di un’intensa colorazione.

Adatto al breve-medio affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -® VCR11

Frutti rossi
10

Tipicita Fruttato maturo
Gradevolezza Floreale dolce
Struttura Floreale viola|
Sapido Speziato

Amaro Fenolo
Cuoio
Acido Tabacco
Cacao
Burro Liquirizia
Inchiostro
Miele Erbaceo secco

Erbaceo fresco
Peperone-Pomodoro

Carciofo
Verdura cotta

* Invia di omologazione

Clone selezionato ad Azzano X
[PN) e di prossima presentazione
all'lomologazione.

| sentori fruttati, accompagnati
da intense note di liquirizia,
caratterizzano questo clone.
Presenta inoltre un'elevata
tipicita ed un’ottima struttura.
Le caratteristiche gustative sono
tutte sopra alla media varietale
e conferiscono a questo clone
una propensione ad un periodo
di affinamento non troppo lungo.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -®- VCR13*
Frutti rossi

Tipicita Fruttato maturo

Gradevolezza

Struttura Floreale viola
Sapido ' Speziato
Amaro ' .‘ Fenolo
' Cuoio
Acido Tabacco
Cacao
Burro Liquirizia
Inchiostro

Erbaceo secco
Erbaceo fresco
Peperone-Pomodoro

Carciofo
Verdura cotta




Clone originario del Cile

ed omologato nel 2003.

Da unvino con un profilo
abbastanza ampio, dall’ottima
struttura, tipico e gradevole.

Piu che buone le caratteristiche
cromatiche di intensita e tonalita
e buona dotazione di tannini morbidi.
L'affinamento anche breve in
botte conferisce morbidezza

e rotondita al vino.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -@ VCR19
Tipicita F”"ﬁ.' rossi Fruttato maturo
Gradevolezza Floreale dolce
Struttura Floreale viola
Sapido ' Speziato
Amaro ' . Fenolo
l' Cuoio
Acido Tabacco
Cacao
Burro Liquirizia
Inchiostro

Erbaceo secco

Carciofo Erbaceo fresco

Verdura cotta Peperone-Pomodoro

* Invia di omologazione

Clone selezionato ad Arzene
[PN) e di prossima presentazione
all'lomologazione.

E dotato di un profilo sensoriale
pit ampio della media varietale,
con spiccate note fruttate,
floreali, speziate e di peperone.
Ottimo quadro polifenolico,
elevata intensita colorante;
buona struttura e quadro aromatico
ampio ed intenso; adatto al breve
od anche al lungo affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -®- VCR489*

Frutti rossi
1

Tipicita

Fruttato maturo

Cacao
Liquirizia
Inchiostro
Erbaceo secco

Carciofo Erbaceo fresco

Verdura cotta Peperone-Pomodoro

* Invia di omologazione

Clone selezionato ad Arzene
[PN) e di prossima presentazione
all'omologazione.

E dotato di un profilo sensoriale
simile al VCR489; anch’esso

si contraddistingue, oltre

che per 'ampiezza dei profili

sia gustativo che olfattivo,

per la spiccata nota di peperone.
Ottimi sia il quadro polifenolico
che aromatico.

Clone che ben si presta ad un
lungo periodo di affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -®- VCR500*

Frutti rossi
10

Tipicita Fruttato maturo

Gradevolezza

x =v“.y‘ Cuoio

Acido “ngﬁ‘r;:""/"... Tabacco
IR G

IR

Burro \ Qg“w""" Liquirizia

. \.-', Inchiostro

Miele \-‘, Erbaceo secco
Carciofo Erbaceo fresco

Verdura cotta Peperone-Pomodoro



I'vini ottenuti dalle
microvinificazioni, realizzate
in modo standardizzato

per non incidere in modo
diverso sulle risposte

dei cloni in esame, sono
stati sottoposti ad analisi
chimica per determinare

il quadro polifenolico dei
singoli vini monoclonali.

I cloni presiin esame

sono: R5, VCR7, VCRS,
VCR9, VCR11, VCR13,
VCR19, VCR489, VCR500.

I risultati delle analisi
effettuate, riportati in
figura 1 sono relativi

al contenuto in polifenoli
totali (mg/L di catechina)

e a quello in flavonoidi totali
e non antocianici (mg/l);

il confronto trai cloni,

per questi dati, permette

di evidenziare differenze
sostanziali tra alcuni dei
nove cloni presi in esame.
In dettaglio e possibile
evidenziare come il clone
VCR8 presentiin generale
un quadro fenolico
contenuto, con i valori piu
bassi sia per i flavonoidi
totali che per quelli non
antocianici; inoltre possiede
un ridotto valore anche

di polifenoli totali che lo
pone sotto alla media dei
cloniindagati (2170 mg/l).
Al contrario il vino del clone
VCRY7, pur presentando

Fig. 1: Confronto tra 4250
i nove vini monoctpnah per 4000
il contenuto di polifenoli
e flavonoidi totali e flavonoidi 3750
non antocianici. 3500
3250
3000
2750
2500
2250
D Polifenoli totali 2000
1750
D Flavonoidi non antocianici 1500
1250
D Flavonoidi totali 1000

anch’esso quantitativi

di polifenoli totali sotto
alla media, evidenzia le piu
alte concentrazioni sia di
flavonoidi non antocianici
che di flavonoidi totali.
I'valori piu alti di polifenoli
totali sono stati evidenziati
nelvino del clone R5 (2320
mg/l) e di pochissimo
sidiscosta il valore del
clone VCR489 (2310

mg/l), mentre nel vino

del clone VCRY é stata
rilevata la concentrazione
pil bassa di polifenoli
totali, pur rimanendo

a livelli di piena sufficienza
con 1900 mg/L.

Pit in generale, si puo
affermare che sono quattro
i cloni che, per questitre

R5 VCR7 VCR8  VCR?

VCR11

VCR13 VCR19 VCR489 VCR500

parametri, si discostano
in maniera positiva dalla
media della popolazione
clonale indagata: i cloni
R5, VCR489 e il VCR500
presentano valori
percentuali superiori

alla media, dell’'ordine di
alcuni punti percentuali.
Un maggior
approfondimento del
quadro polifenolico di
questivini e stato realizzato
con la determinazione

di parametri piu fini.
Questo maggior dettaglio
puo fornire informazioni piu
puntuali sulle peculiarita
di ciascun clone ed in
particolare l'analisi delle
caratteristiche della
materia colorante fornisce

informazioni di carattere
enologico molto precise.
Nell'ottica di un attento
esame di questa
fondamentale proprieta dei
vini rossi, sono stati presi
in considerazione diversi
parametri, fra i quali le
caratteristiche cromatiche:
tonalita ed intensita (Fig. 2).
Differenze tra i nove vini
monoclonali si possono
osservare soprattutto

per quanto riguarda la

loro intensita cromatica

(¥ assorbanze a 420,

520 e 620 nm).

I cloni R5 e VCR500
sidistinguono per le loro
elevate potenzialita anche
per quanto riguarda il colore
del vino; sono entrambi



dotati del colore piu intenso
e diintensita colorante
nettamente superiore
all'unita, 1,32 in entrambi i
casi, a cui sequono valori di
tonalita, che viene misurata
rapportando la componente
gialla (assorbanza a

420 nm] con quella rossa
(assorbanza 520 nm), che si
collocano sotto la media del
gruppo, risultando in questo
caso particolarmente
positivi, poiché evidenziano
una colorazione con tonalita
particolarmente rosse.

Lo stesso € evidenziabile
perilvino dei cloni VCR489
e VCR7 che possiedono
un‘intensita colorante sopra
la media, rispettivamente 1,2
e 1,14 e una tonalita paria 0,7
inun caso e 0,54 nell'altro,
mostrando cosi una
colorazione praticamente
priva di componente gialla.
Segue a questo gruppo

di cloni particolarmente
performanti dal punto di
vista del colore un altro
raggruppamento di cloni:
VCR13, VCR11, VCR8

e VCR19 che mostrano
comportamenti nella

media per entrambi

i parametri considerati,

con valoriintorno all'unita
per quel che riguarda
l'intensita del colore

e con valori di tonalita

Fig. 2: Confronto tra

i nove vini monoclonali
periparametri cromatici:
intensita e tonalita.

D Intensita
D Tonalita

che indicano una spiccata

componente rossa dei vini.

Infine il vino del clone
VCR9 risulta quello

meno performante dal
punto divista cromatico,
con un valore diintensita
cromatica paria poco
meno di 0,8 accompagnato
da un colore di tonalita
nella media e comunque
piu che sufficiente.

Questo primo approccio
alla valutazione del quadro
polifenolico dei vini
rossifornisce un‘idea
sostanzialmente generale
e di tipo quantitativo

sulle potenzialita dei
diversi cloni, valutate sia
mediante il dosaggio dei
polifenoli totali, flavonoidi
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antocianici e non antocianici,

sia mediante gli indici
cromatici di intensita
colorante e di tonalita.
Successivamente, il quadro
della materia colorante dei
cloni e stato maggiormente
approfondito effettuando

il dosaggio degli antociani
totalie monomeri.

Infine, la valutazione delle
caratteristiche di stabilita
del colore attraverso la
misura del contenuto di
antociani decolorabili e non
decolorabili dalla SO,, ha
permesso di realizzare un
confronto dettagliato tra i
quattro vini monoclonali,
valutando le loro
potenzialita in relazione
alla materia colorante.

I risultati ottenuti dalla
determinazione del
contenuto antocianico
sia in forma totale che
monomerica (Fig. 3],
mostrano l'esistenza

di una correlazione tra
i due parametri, fornendo
cosi informazioni
particolarmente
robuste al riguardo.
[Lvino del clone R5
risulta il pit ricco

di antociani (sia totali,
con 320 mg/L, che
monomeri, con 115
mg/l); seguono i vini dei
cloni VCR489 e 500 con
concentrazioni elevate,
nettamente al di sopra
della media, di antociani
sia totali che monomeri.




All'opposto troviamo

it clone VCRY, che si
contraddistingue perivalori
pil bassi per entrambi

i parametri considerati.
Al disotto dei valori medi,
anche se di poco e con
valori assoluti pit che
sufficienti, troviamo anche
ivini dei cloni VCR7, VCRS,
VCR19 che mostrano
valori simili tra loro.
Infine, i cloni VCR11

e VCR13 si pongono,

per entrambi i parametri
antocianici, vicino alla
media dei vini analizzati.
La valutazione delle
caratteristiche della
materia colorante non
puo definirsi esaustiva

se nonvengono
considerate anche le sue
caratteristiche di stabilita.
Per fare questo, sono
stati determinati i diversi
gradi di condensazione
tra antociani e tannini.

Tra le diverse frazioni
determinabili, quella che
da le maggiori garanzie di
stabilita nel tempo, € quella
costituita dai polimeri che
si creano tra gli antociani
ed i tannini (dTAT) non
decolorabili dall’'S0,.

| dati di quest’analisi

sono riportatiin

figura 4, e mostrano
come anche per questi

Fig. 3: Confronto tra

i nove vini monoclonali
per i parametri antociani
totali e monomeri.

D Antociani monomeri

D Antociani totali

Fig. 4: Confronto tra

i nove vini monoclonali
per i parametri relativi
alla stabilita del colore.

D dTAT %
D dAI+dAT %
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parametri, esista una
certa variabilita tra i vini
ottenuti con i diversi cloni.
Ingenerale i valori di dTAT
dei nove vini monoclonali
si pongono tra il 48,9%

ed il 55,7%, valori che
indicano un’ottima stabilita
del colore soprattutto

se siconsidera chei

vini analizzati avevano
poco pit di 12 mesi.
Analizzando in dettaglio i
risultati di questa analisi
emerge che il clone VCR7
con il 55,6% risulta essere
il vino piu stabile dal

punto di vista cromatico, a
differenza delvino del clone
VCR489 che ¢ risultato
'unico con un valore

di dTAT inferiore al 50%.
Infine, per una completa
valutazione di questi vini
monoclonali, sono stati
determinati i livelli di flavani
reattivi alla vanillina che
dosano il contenuto in
tannini astringenti presenti
neivini, ed il contenuto

di proantocianidine, che
misurano il contenuto
totale di tannini (Fig. 5).
Queste informazioni
risultano di particolare
interesse per valutare

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

Fig.5: Confronto trainove 2000

vini monoclonali peri

parametri relativi alla 1800

quantita [proantocianidine)

e qualita (flavani reattivi 1600

I I t

alla vanillina) dei tannini 1400
1200
1000
800
600
400

D Proantocianidine
200

D Flavani reat. vanillina 0

| dati mostrano,
confermando cosi anche le
caratteristiche del vitigno
che presenta nei vini
giovani una certa ruvidezza
gustativa, come quasi tutti i
vini analizzati evidenzino un
contenuto in flavani reattivi
alla vanillina superiore
rispetto al contenuto

in proantocianidine.
Soloivini dei cloni VCR8

e VCR11 mostrano un
andamento contrario,
anche se il quantitativo

di proantocianidine e

di poco superiore al
contenuto in flavani.

Piuin dettaglio emerge
come il solo clone VCR11
presenti per entrambi

i parametri analizzati

R5 VCR7 VCR8 VCRY

VCR11
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valoriinferiori alla media
deivini qui a confronto.

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

sono riassunte in modo
schematico in tabella 1.

| vini classificati in

cinque diversi livelli

[+++ caratteristiche e/o
valori molto superiori alla
media e/o molto positivi;
++ caratteristiche e/o valori
superiori alla media e/o
positivi; +/- caratteristiche
nella media, leggermente
superiori o inferiori;

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

dei parametri analizzati

mostrano attitudini

diverse e in vario modo
complementaritra

loro, permettendo di
realizzare un giudizio
complessivo per ciascun
vino monoclonale.
Analizzando in dettaglio
U'insieme di questi risultati
emerge che i cloni R5, VCR7,
VCR489 e VCR500 hanno
fornito un quadro
polifenolico di elevato
pregio in quanto troviamo
caratteristiche molto
positive per tutti i parametri
analizzati, ad eccezione
della tonalita e del rapporto
proantocianidine/flavani
che risultano essere

nella media o poco

al disotto di questa.



Tab. 1: Quadro riassuntivo delle
caratteristiche relative ai parametri

polifenolici dei nove vini monoclonali

di Cabernet Sauvignon.

+++ Valori molto sopra la media

++ Valorisoprala media

+ /= Valori leggermente superiori/inferiori alla media
= Valoriinferiori alla media

+ Valorinella media

PARAMETRO R5 VCR7 | VCR8 | VCR? | VCR11 | VCR13 | VCR19 |VCR489 |VCR500
conenutPottentce Foierat oFomnod |y | | 4 | tf- | 4= | 4 | 4l | v+ | 44
Intensita colorante ++ + +/- = - +/- | +/- | ++ o
Tonalita /- | 4+ | #f- | - | - | - | - | +]- | +/-
Antociani (Antociani totali e monomeri) ++ +/- +/- +/- + + +/- ++ ++
Stabilita del colore (dTAT%) +/- | ++ | +/- + +/- | +/- + - ¥
Tannini astringenti (Flavani reattivi alla vanillina) = + +/- | +/- | ++ | +/- | +/- | +/- | +/-

Le indicazioni che ci offrono
questi risultati portano

ad evidenziare un utilizzo
per questi cloniverso la
produzione divini rossi di
medio o lungo affinamento,
dove le loro caratteristiche
possono esaltarsi fornendo
i migliori risultati.

La stessa indicazione

e riferibile anche per

il clone VCR11 che

pur mostrando tenori
leggermente inferiori
rispetto al precedente
gruppo di cloni, risulta
possedere tenori sia di
materia colorante che

di polifenoli adatti alla
produzione di vini rossi
destinati all’affinamento

di medio periodo.

I cloni rimanenti hanno
prodotto vini che risultano
essere in linea generale,
pur fornendo risultati

pit che sufficienti, meno
adatti all’elaborazione
divini rossi da affinare in
rovere nel tempo; le loro
caratteristiche fanno
presupporre una maggior
predisposizione per la
realizzazione di vini di piu
immediato utilizzo od anche
in miscela con i precedenti
cloni per fornire una
maggiore complessita

al prodotto finale.



I nove vini monoclonali
sono stati analizzati per

la quantificazione dei
principali composti volatili
liberi e glicosidati.

I risultati di queste

analisi sono stati
interpretati prendendo

in considerazione quelle
sostanze di cui risultano
noti l'odore e la soglia

di percezione, in modo

da poter avere riscontri

il pit possibile reali

con il profilo olfattivo
riscontrabile nei vini.

Il contenuto medio

di sostanze aromatiche
libere risulta essere

di 115.383 g/l [Fig. 6).

Da questo valore si discosta
in modo piu che positivo il
vino del clone VCR13 che
possiede livelli di queste
sostanze superiori (135.473
ug/U; glialtri otto cloni
presentano variazioni,

per questo parametro,
estremamente limitate che
si possono quantificare in
pochi punti % rispetto alla
media calcolata perinove
vini monoclonali in esame.
Draltro canto, un‘analisi
dei composti liberi che
risultano essere piu
strettamente legati
all’aromaticita primaria
(quella delle uve), e piu
precisamente delle

Fig. 6: Confronto tra i nove 140000
vini monoclonali per il 130000
contenuto totale di sostanze
volatili libere. 120000
La linea tratteggiata 110000
rappresenta la media 100000
deivalori.
90000
80000
70000
60000
50000
40000
30000
20000
10000

0

D Liberi

molecole terpeniche o come
in questo caso dei composti
norisoprenoidi che
conferiscono ai vini odori
fruttati, floreali e speziati

o di altri composti liberi di
origine non direttamente
primaria, mostrano anche
in questo caso, come tra

i nove vini monoclonali di
Cabernet Sauvignon posti a
confronto ci siano differenze
sostanziali (Tab. 2].

In generale risulta che

i cloniVCR13 e VCR11
presentano per buona parte
delle molecole dei composti
liberi livelli superiori alla
media; in particolare

i norisoprenoidi,
damascenone e alfa-ionolo,
sono presentiin contenuti

RS VCR7  VCR8  VCR?

VCR11
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superiori sia alla media che
alla soglia di percezione;
questi sono accompagnati
anche da livelli superiori
degli esteri e degli alcoli
che forniscono aromi
fruttati e floreali.

Ad un livello intermedio
per questi parametri si
pongono i vini monoclonali
di R5, VCR8 e VCR500,
seguono ivini di VCR19

e VCR489, mentre i

vini dei cloni VCR9 e 7
sono quelli con il minor
numero di descrittori
superiori alla media o al
livello di percezione.

Per quanto concerne

il contenuto totale in
composti volatili glicosidati
(Fig. 7), i nove vini di

Cabernet Sauvignon posti

a confronto sono risultati
avere valori che variano

da circa 850 pg/L, rilevati
neivini dei cloni VCR? e
VCR19, a oltre 1000 pg/!
determinati nei vini dei cloni
VCR8, VCR489 e VCR500;
fa eccezione il vino del clone
VCR13 che, pur risultando
ilvino con il maggior
contenuto in composti
volatili liberi, risulta essere
quello con il pit basso
contenuto in sostanze
volatili glicosidate (241 pg/U.
Tenendo conto anche

di quest'ultimo dato che
indubbiamente abbassa

di molto la media del
gruppo, questa si aggira
intorno agli 883 pg/L.



In termini percentuali,

la differenza tra il clone
con il contenuto pit

alto (VCR500 con 1.054
pg/l) e quello con la
concentrazione pil bassa
(VCR13 con 241 pg/l)

puo essere quantificata

in uno scarto che raggiunge
iL90%; se invece si
considera lo scarto tra
VCR500 e VCR? (848 pg/l)
che e il clone col valore piu
basso subito dopo il VCR13,
lo scarto si quantifica in

un 23%, mostrando anche
per questo parametro una
certa variabilita tra i cloni.
Infine, l'analisi di questi
composti effettuata per
famiglie chimiche conferma
come ivini dei nove cloni
qui confrontati presentino
una ripartizione piuttosto
eterogenea (Fig. 8).

Dal totale delle sostanze
volatili glicosidate sono
state scorporate le famiglie
dei norisoprenoidi, dei
benzenoidi e dei terpeni.

In generale si puo
affermare che tuttii cloni
presentano una netta
prevalenza di composti
benzenoidi rispetto a quelli
terpenici e norisoprenoidi.
Una differenza da
sottolineare riguarda

il contenuto estremamente
elevato rispetto agli altri

Fig. 7: Confronto tra i nove
vini monoclonali per il
contenuto totale di sostanze
volatili glicosidate.

La linea tratteggiata
rappresenta la

media dei valori.

D Glicosidati

Fig. 8: Confronto tra i nove vini
monoclonali per il contenuto
totale di sostanze volatili
glicosidate raggruppate

in base a famiglie

chimiche dei composti.
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Tab. 2: Confronto traivalori, espressiin pg/L, di alcune tra le principali sostanze odorose, in forma libera, presenti neivini
monoclonali di Cabernet Sauvignon. | valori superiori alla media dei vini a confronto sono evidenziati in rosso.

AROMA SOGLIA pg/L COMPOSTO R5 VCR7 | VCR8 | VCR9 | VCR11 | VCR13 | VCR19 |VCR489|VCR500
Banana 30 Isoamile acetato 400 279 336 250 356 544 337 383 381
Rosa, Miele, Tabacco 250 Etilfenile acetato 11,9 13,6 15,0 1.1 12,6 19,0 14,7 21,7 11,9
Frutta, Mela 5 Etile esanoato 159 97 133 96 129 17 126 155 143
Fruttato maturo 2 Etile ottanoato 143 81 112 106 124 157 104 143 127
Uva 200 Etile decanoato 34,6 20,6 32,2 20,9 33,2 28,9 26,0 26,5 34,0
Resina, Fiori, Erba 8000 Esanolo 1.781 1.281 1.627 1.382 1.549 | 1.884 1.346 1.592 1.622
Frutta, Mela, Vegetale 30 Trans-3-esen-1-olo 66,9 50,4 64,3 56,8 58,8 76,8 53,0 67,0 62,4
Frutta, Balsamico 50 Alcool benzilico 642 604 600 502 636 71 659 610 657
Rosa 10000 Alcool b-feniletilico | 64.750 | 63.690 | 70.780 | 66.250 | 66.650 | 85.000 | 65.270 | 66.000 | 67.530
Geranio, Rosa 18 Citronellolo 3,6 58 5,7 6,4 7,0 4,8 5,6 5,4 B3
Mela, Rosa, Miele 0,05 Beta-damascenone 2,6 2,6 3,2 2,6 3,0 3,0 2,6 3,0 2,6
Legno, Fiori, Frutti 20 3-oxo-alfa-ionolo 42,9 57,8 48,9 47,0 54,9 65,4 55,1 48,1 43,6
Vaniglia 200 Vanillina 25,5 26,3 22,8 11,0 16,7 56,0 39,0 39,1 28,7
Mandorla amara 4,5 Benzaldeide 8,4 13,6 9,2 9.8 11,3 10,7 10,2 8,6 8,7
Tostato 150 Furfurolo 62,0 87,3 90,7 49,4 62,2 81,9 110,0 94,7 74,4

cloni delle molecole

di benzenoidi e di
norisoprenoidi nel vino

del clone VCR489; sempre
analizzando i risultati delle
determinazioni analitiche dei
composti volatili glicosidati
raggruppando alcune

delle principali molecole
per famiglie odorose
(floreale, fruttato, speziato,
Tab. 3}, risulta che il vino
monoclonale VCR8 ¢ quello
con il maggior numero di
casi con concentrazioni

al di sopra della media,
sequito dal VCR11.

Nello specifico, nel

clone VCR8 sono tutte le
molecole della famiglia
dell'aroma “fruttato” ad
avere concentrazioni
superiori alla media e
gran parte delle molecole
della famiglia dell’aroma

“floreale” e “speziato”.

[Lclone VCR11 presenta
una certa supremazia per
le note floreali, mentre nel
VCR500 le note speziate

e fruttate sono quelle con
ivalori sopra la media.

Per una pit immediata
interpretazione di queste
informazioni, é stata
realizzata la tabella 4
dividendo 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
un periodo di affinamento

0 in sequito ad opportune
tecniche enologiche.

Inoltre si sono utilizzati
ivalori cumulati per

i liberiediglicosidati

al fine di esprimere un
giudizio sull'intensita
aromatica potenziale dei
vini, mentre il giudizio su
quella che potrebbe essere
definita come ampiezza

o complessita aromatica
potenziale, si e basato per
i liberi sul contenuto dei
terpeni, e periglicosidati
sulla frequenza di livelli
positivi [superamento




Tab. 3: Confronto traivalori, espressiin pg/L, di alcune tra le principali sostanze odorose, in forma glicosidata, presenti nei
vini monoclonali di Cabernet Sauvignon. | valori superiorialla media dei vini a confronto sono evidenziati in rosso.

AROMA SOGLIA pg/L COMPOSTO R5 VCR7 | VCR8 | VCR9 | VCR11 | VCR13 | VCR19 [VCR489|VCR500
Bergamotto-Fiori 300 Alfa - Terpi 1 11 1
d'arancio - pineolo s < 1,4 11 1,2 <1 1.1 <1 1.1
w Legno-Fiori-Frutti rossi 20 3-0xo-a-lonolo 36,7 40,3 32,7 38,8 36,6 26,2 37,3 106,0 34,8
3
& | Resina-Fiori-Erba 8000 Esanolo 32,8 24,4 36,0 27,0 29,6 38,1 24,6 57,0 31,5
-
Trans-8-
Rosa 30 Diirose i alols 6,4 4,7 6,3 5,6 6,8 4,2 4,8 4,1 5,2
Rosa 50 Cis-8- 43 | 35 | 36 | 41 | 38 <1 24 | 20 | 31
Diidrossilinalolo ’ ' ’ ’ ’ ' ' '
o Agrume-Fiori 22 Nerolo <1 1,4 1,3 <1 1,2 <1 1,0 <1 <1
S
= | Frutta-Balsamico 50 Alcol Benzilico 499,6 | 362,5 | 450,1 | 3853 | 400,6 | 151,0 | 358,0 | 799,0 | 506,5
g
Frutta-Erbaceo-Mela 30 Trans 3-Esenolo 1,9 3,9 4,0 3,0 4,8 2,8 3,1 1,3 5,3
E Vaniglia 200 Vanillina 17,4 24,1 16,1 19,1 19,6 <1 24,2 14,5 21,5
N
% | Spezia-Rosa-Miele Alcol B-Feniletilico| 263,0 | 268,3 | 307,6 | 244,0 | 294,2 | 221,5 | 263,3 | 234,5 | 278,9
Tab. 4: Quadro riassuntivo delle caratteristiche relative ai composti aromatici dei nove vini monoclonali di Cabernet Sauvignon.
++ Valorisoprala media 4 /= Valorileggermente superiori/inferiori alla media.
PARAMETRO R5 VCR7 | VCR8 | VCR9? | VCR11 | VCR13 | VCR19 |VCR489 |VCR500
__ | Intensita aromatica per vini giovani (contenuto totale
= dei composti volatili l\pber\] ’ + + + + + ++ + + +
o
S | Ampiezza [contenuto in linalolo e geraniolo) + - + - ++ ++ + + +
Intensita aromatica per vini affinati [contenuto totale
dei composti votatiLi glicosidati] ++ |+ |+ |+ + -- + | | 4+
=
ét Fruttato + + + - + - - + +
o ,[Argpiezza .
© | (n® composti con .
= | contenuti superiori per Speziato - + + - + - + - +
© | famiglie di odori)
Floreale + - ++ + + - - + o




della media e/o del livello
della soglia di percezione)
delle varie molecole per
ciascuna delle famiglie di
odori individuata (floreale,
fruttato e speziato).

Infine & stato determinato
il contenuto in
metossipirazine, i composti
odorosi caratteristici del
Cabernet Sauvignon e di
altrivitigni appartenenti alla
famiglia dei Carmenets.

I risultati di questa analisi
(Fig. 9) mostrano che

i nove cloni si differenziano
nettamente per il contenuto
di queste sostanze:

in particolare ivini dei
cloni VCR13 e VCR489
presentano contenuti con
valori di 4 volte superiori
agli altri cloni che si
attestano intorno ai 3 pg/L.
Dall’analisi di queste
informazioni risulta che
ilvino del clone VCR489

e quello che presenta

il quadro dei composti
aromatici maggiormente
positivo, tranne che per

il sentore “speziato”,

il cuivalore risulta
leggermente inferiore

alla media del gruppo.
Dall'analisi di queste
informazioni risulta che il
vino del clone VCR8 ¢ quello
che presenta il quadro

dei composti aromatici

Fig. 9: Confronto tra 14

i nove vini monoclonali

peril contenuto

di metossipirazine. 12
10
8
6
A
2

D Metossipirazine 0

maggiormente positivo:
infatti il vino di questo
clone presenta contenuti

in sostanze volatili nella
media o superiori a questa
per tutte le classi di giudizio
individuate; seguono i vini
dei cloni R5, VCR489 e
VCR500 che presentano

un profilo aromatico
particolarmente positivo
con elevati contenuti di
sostanze aromatiche,

in particolare quelle
glicosidate, ma presentano
un pit ridotto profilo
rispetto al clone precedente.
I'vini dei cloni VCR7 e VCR11
presentano caratteristiche
intermedie; il VCR7 per la
maggior parte delle classi
havalori nella media

R5 VCR7 VCR8  VCR?

VCR11
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o leggermente sotto questa;

iLVCR11 presenta valori
interessanti per quanto
concerne l'ampiezza
aromatica, mentre per
Uintensita degli aromi

si attesta su valori medi.
ILVCR13 rappresenta

un caso particolare
poiché dai dati analitici
ottenuti in questa indagine
sembra un clone non
adatto dal punto di vista
aromatico a fornire vini
da affinamento, mentre
sembra particolarmente
adatto alla realizzazione
divini da pronta beva.
Infine i vini dei cloni VCR9
e VCR19 hanno mostrato
un profilo olfattivo
leggermente sotto la

media ed in particolare
iLVCR9 sembra non
possedere uno spettro
aromatico particolarmente
ampio ed intenso.



R5: Il quadro polifenolico risulta estremamente positivo per
quanto concerne le caratteristiche cromatiche del vino e per
il contenuto in polifenoli; il quadro aromatico risulta buono in
particolare per il contenuto di aromi glicosidati; nel comples-
so il vino risulta adatto alla produzione di vini da destinare al
medio-lungo affinamento.

VCR7: Il quadro polifenolico nel complesso é risultato estre-
mamente positivo sia per i valori dei parametri cromatici del
vino sia per il contenuto e la qualita dei polifenoli presenti;
il quadro aromatico risulta pit che sufficiente, con una buona
ampiezza aromatica soprattutto per i glicosidati e livelli di
sostanze aromatiche nella media. Questo clone, in base alle
caratteristiche evidenziate, mostra attitudine alla produzione
divini di medio-lungo affinamento.

VCR8: Il quadro fenolico risulta nella media per tutte le classi
considerate; dal punto di vista olfattivo, delineato tramite le
analisi chimiche, questo clone presenta caratteristiche supe-
riori, soprattutto per i composti glicosidati, sia in intensita che in
ampiezza; buoni sono anche i livelli dei composti liberi; si presta
alla produzione divini di medio affinamento o in miscela con altri
cloni puo fornire complessita olfattiva a vini di lungo affinamento.

VCRY: Il quadro polifenolico risulta medio anche se per quanto
riguarda la materia colorante non tuttii parametri permettono
di evidenziare risposte sufficienti; anche peril quadro aroma-
tico questo clone ha mostrato di posizionarsi nella media per
lintensita degli aromi ma risulta deficitario nell’'ampiezza del
profilo; i risultati indicano cosi una sua maggiore rispondenza
verso un prodotto di breve affinamento o, ancor meglio, da
consumare nel medio termine.

VCR11: Sia i valori dei parametri polifenolici che del quadro
cromatico del vino sono nella media o leggermente superiori
a questa; fa eccezione il giudizio sull'astringenza dei tannini
particolarmente positivo. | valori del quadro aromatico sono
nella media con punte di eccellenza nell'ampiezza aromatica;
le caratteristiche mostrate da questo clone ne indicano un
utilizzo per la produzione di vini di medio o breve affinamento.

VCR13: Peril quadro polifenolicoirisultati mostranovalorinella
media; il quadro aromatico risulta possedere valori superiori
agli altri vini per i composti liberi, mentre sotto la media per
il contenuto in composti glicosidati; questi risultati indicano
questo clone come adatto alla produzione di vini di breve af-
finamento, per un consumo nel breve-medio periodo, o di piu
prolungato affinamento se in taglio con altri cloni.

VCR19: Sia i valori dei parametri polifenolici che del quadro
cromatico del vino sono nella media o leggermente superiori
a questa; i valori del quadro aromatico sono nella media per
quel che concerne Uintensita mentre risultano contenuti per
l'ampiezza aromatica; le caratteristiche mostrate da questo
clone ne indicano un utilizzo per la produzione di vini di corto
affinamento, o pit prolungato affinamento se in taglio con l'R5
o il VCR500.

VCR489: Per il quadro polifenolico i risultati mostrano valori
estremamente positivi, superiori alla media sia per quanto
concerne le caratteristiche del colore sia per l'apporto tanni-
co; il quadro aromatico risulta possedere valori superiori agli
altrivini, soprattutto in un‘ottica di lungo affinamento, mentre
risulta nella media per la produzione di vini di piu pronta beva.

VCR500: Come per il clone precedente, anche per questo
'analisi del quadro polifenolico ha fornito risultati superiori
alla media con punte di eccellenza nei parametri legati all'in-
tensita colorante e alla sua stabilita; il quadro aromatico
risulta possedere valori superiori agli altri vini, soprattutto
per il lungo affinamento; il clone fornisce vini adatti a periodi
di affinamento lunghi.



La consistenza della capacita produttiva VCR

20-21

Superficie a Piante Madri Marze 1.563 Ha.  Combinazionivarieta/cloni/portinnesti ~4.000
Superficie a Piante Madri Portinnesti 1.050 Ha. Superficie coperta nella sede centrale 31.000 m?
Superficie a vivaio 1.100 Ha. Capacita celle frigorifere 82.400 m?
Innesti-talea 75-80.000.000 Capacita distoccaggio barbatelle in frigorifero 70.000.000
Resa media vivaio 75%  Agenti con deposito frigorifero in ltalia >100
Barbatelle innestate ~60.000.000 Concessionarie ed Agenti estero 24
Barbatelle franche ~1.000.000 Controllate e consociate estere 4

Limportanza dei Vivai
Cooperativi Rauscedo

nel settore vivaistico
viticolo si evidenzia con
una produzione annuale

di barbatelle innestate pari
acirca 60 milioni di unita.
Oggii 250 sociche
compongono la
Cooperativa hanno un
compito molto importante
e difficile: assicurare e
rendere disponibile nei

28 Paesi viticoli dove &
presente la Cooperativa,
un prodotto perfetto sotto
il profilo morfologico,
genetico e sanitario.
AiVivai Cooperativi
Rauscedo, sotto il controllo
degli organi direttivi della
Societa, sono coltivati dai
socioltre 1.100 ettari di vivaio
e 1.050 a portinnesti: un
potenziale enorme che
permette, ogni anno, di
produrre circa 60 milioni

di barbatelle suddivise in

pit di 4.000 combinazioni.
L'estensione dei terreni
davivaio, il clima
particolarmente favorevole,
la grande professionalita
degli associati, consentono di
ottenere rese, in barbatelle
di 12 scelta, impensabili
altrove, mediamente del 75%,
con punte dioltre il 90%.

Per raggiungere questi
livelli di resa & necessario
che tuttii processi biologici,
dalla formazione del callo
alla radicazione, alla
maturazione e lignificazione,
si svolgano in condizioni
ottimali e diano poi luogo

ad una qualita morfologica
ineccepibile, come quella

dei prodotti VCR.

In 80 anni di attivita,

i Vivai Cooperativi Rauscedo
sono diventati digran lunga
la pit importante azienda
vivaistico-viticola del mondo.
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Il lungo percorso della
VCR, durato ormai 80 anni,
ha portato a realizzare in
Rauscedo il pit grande
complesso vivaistico-
viticolo del mondo.

Un successo dovuto a molti
fattori ma in particolare ad
uno: la qualita del prodotto.
La barbatella VCR si e
distinta nel mondo e ha
acquisito una notorieta
che e diretta conseguenza
del suo alto grado di
affidabilita e del superiore
livello genetico-sanitario.
Un tempo a Rauscedo
l'innesto pit usato era

il cosiddetto “innesto a
celerina o ad incastro™;
successivamente negli anni
‘80 ha preso piede l'innesto
a "Omega” di derivazione
francese pit facile e rapido
nella sua esecuzione.
Attualmente grazie ad

una nuova macchina
innestatrice automatica,

la "Celerina Plus”,
concepita e brevettata

dai Vivai Cooperativi
Rauscedo, si é ripresa la
produzione di barbatelle
innestate ad incastro.
Questa macchina consente
la disinfezione in continuo
degli organi di taglio e un
assemblaggio perfetto tra
marza e portinnesto con la
formazione di un callo piu

regolare e solido rispetto

ad altri tipi di innesto.

Per chi deve fare vigneto
quest’ultimo & un aspetto

di fondamentale importanza,
perché influenza
direttamente la redditivita
dell’investimento viticolo.
Poter contare su un vigneto
uniforme, sano, produttivo
e longevo é quanto chiedono
i viticoltori di tutto il

mondo. Iniziare con una

30-38cm 3-4 gemme

10-15cm

barbatella di qualita ¢,
soprattutto ora, ineludibile!
Un ulteriore aspetto che
caratterizza le barbatelle

“VCR" & che esse possono

fregiarsi del passaporto
di tipo ZP (Zona Protetta)
in quanto derivano da
luogo di coltivazione
dove non si sono rilevati
sintomi di Flavescenza
Dorata e Legno Nero.

Le barbatelle "VCR"

Marza clonale
proveniente

da Piante Madri
certificate

Portinnesto

da Piante Madri
certificate

Apparato radicale
folto e ben
distribuito

clonale proveniente

possono quindi circolare
liberamente anche in zone
viticole ancora indenni
dalla presenza di fitoplasmi
della vite: una garanzia

in piu per tutti i viticoltori
ed in particolar modo per
quelli che sono costretti ad
operare in zone altamente
colpite dalla presenza

di questa malattia e che
esigono materiale che ne
sia sicuramente esente!



E evidente a tutti quanto

sia importante mettere a
disposizione dei viticoltori
barbatelle e cloni di qualita,
ma non meno importante

¢ anche il servizio di

pre- e post- vendita.

I'Vivai Cooperativi Rauscedo
dispongono di una struttura
organizzativa tale per

cui il vigneto puo essere
progettato e realizzato
chiavi in mano grazie alla
presenza di agronomi
specializzati in viticoltura

e di collaboratori esterni
per l'esecuzione dei lavori.
Dalle analisi del terreno alla
scelta del modello viticolo,
delle varieta, dei cloni e

dei portinnesti, alla messa
a dimora con macchina
Wagner a guida satellitare
delle barbatelle, all'impianto
dei pali e stesura dei fili,
tutto cio e realizzabile dai
Vivai Cooperativi Rauscedo.
Ma il servizio offerto da VCR
non termina con la consegna
delle barbatelle: i nostri
tecnici sono disponibili ad
effettuare sopralluoghiin
vigneto per verificare il buon
attecchimento delle piante

e dare utili consigli per la

buona gestione dell’impianto.

Inoltre VCR, da sempre
sensibile al mantenimento
della biodiversita ed alla
salvaguardia di biotipi anche

di varieta minori, offre la
possibilita di moltiplicare

le selezioni aziendali con
produzioni su commessa,
anche per piccole quantita,
garantendo barbatelle
prodotte sul portinnesto
desiderato ad uso esclusivo
dell’azienda committente.
In sintesi, i viticoltori di
tutto il mondo nei Vivai
Cooperativi Rauscedo non
trovano un semplice vivaista
fornitore di barbatelle ma
un partnerin grado di dare
un contributo a tutto campo,
per far si che qualsiasi
progetto vitivinicolo assicuri
nel tempo la maggiore
redditivita possibile.

Trasporto verso le agenzie VCR in Italia e all’estero

Messa a dimora con macchine Wagner
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ver(dvivairauscedo.com
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