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FIANO

Sitratta di un antico

vitigno campano a bacca
bianca, originario della
zona di Lapio, comune
della provincia di Avellino
acirca 600m di altitudine.
Anticamente, Lapio
corrispondeva ad una

zona agricola detta Apia,

da cui deriva il nome con
cui i latini chiamavano

il Fiano ovvero Vitis Apiana.
Grazie alle sue particolari
caratteristiche
organolettiche che
conferiscono al vino aromi
peculiari, la sua coltivazione
si e diffusa in passato
anche nelle altre regioni
meridionali e insulari.

In alcuni documenti risalenti
al regno di Carlo Il d’Angio,
sono riportate le spese
della casarealee, tra
queste risultano ben 16.000
piante di Fiano da destinare
aivigneti reali siti

a Manfredonia (FG). Altre
testimonianze risalgono

a Federico Il di Svevia,

il quale all’epoca in cui
sitrovava a Foggia, diede
ordine di procedere
all'acquisto di diversi
carichidivino, traiquali

il Fiano. Oggi viene coltivato
soprattutto in Irpinia sulle
colline a est di Avellino

ma si sta diffondendo

anche nel Beneventano
e nella zona di Salerno;
¢ inoltre raccomandato
in tutte le province della
Puglia, nelle province

di Ancona, Macerata,

Ascoli Piceno e Potenza.

FALANGHINA
BENEVENTANA

Per lungo tempo,

questa varieta e stata
considerata un unico
vitigno con caratteristiche
ampelografiche differenti

a seconda della zona

di provenienza.

Grazie alle ultime scoperte
in campo molecolare e stato
possibile convalidare

le divergenze presenti nelle
descrizioni ampelografiche,
confermando l'esistenza

di due varieta distinte:

la Falanghina Beneventana,
originaria di Bonea

(BN) e la Falanghina
Flegrea coltivata nella
zona a nord di Napoli.

La Falanghina Beneventana
si trova quasi esclusi-
vamente nella provincia

di Benevento; la Falanghina
Flegrea e oggigiorno

il vitigno a bacca bianca

piu coltivato nelle pro-
vince di Napoli e Caserta,
ed € raccomandata

in Molise e nella pro-

vincia di Foggia.

GRECO (DI TUFO)

Insieme al Fiano, il Greco
(di Tufo) viene considerato
uno dei vitigni piu

pregiati della viticoltura
campana e la sua origine
antica é avvalorata

da testimonianze della sua
coltivazione sulle pendici
del Vesuvio risalenti
acirca un secolo prima

di Cristo. La diffusione

di questo vitigno interessa,
oltre all'area Vesuviana

e Flegrea, anche

le province di Avellino

e Benevento, spingendosi
verso l'interno della
regione. E raccomandato
in tutta la Campania

e nelle province di Bari,
Brindisi, Foggia, Taranto,
Campobasso, Latina,
Viterbo, Grosseto, Lucca,
Massa Carrara e la Spezia.

CODA DI VOLPE

Vitigno a bacca bianca

di antica origine campana,
la cui diffusione si limita
al territorio regionale
nelle provincie di Avellino,
Benevento, Caserta

e Napoli. La forma
particolare del grappolo

a “coda di volpe” ha dato
il nome a questo vitigno
che, proprio grazie alle
sue caratteristiche

morfologiche inconfondibili,

costituisce uno dei rari casi
in cui la descrizione degli
antichi autori latini coincide
con quella del vitigno
attualmente coltivato.

In copertina: Fiano VCR107



FIANO

Varieta caratterizzata

da una discreta variabilita
che si evidenzia in partico-
lar modo a livello del grado
di compattezza del grappolo
che puo essere media-
mente serrato o spargolo.
Questo ha dimensioni
medio-piccole e forma pira-
midale e possiede un‘ala
molto evidente. L'acino

ha dimensioni medie

e forma ellissoidale. La buc-
cia & poco pruinosa, spessa,
di colore giallo ambrato.

Il Fiano si adatta bene

ad ambienti temperato-caldi
dove e caratterizzato

da un’epoca di germoglia-
mento medio-precoce (inizio
di aprile] ed una matura-
zione media (seconda meta
di settembre). E un viti-

gno vigoroso che si adatta
meglio a terreni collinari
non troppo fertili. La produ-
zione & media e abbastanza
costante e puo essere sog-
getto ad acinellatura nelle
primavere molto pio-

vose. Da unvino di colore
giallo-paglierino anche
scarico, fresco, asciutto,
armonico e particolare.

FALANGHINA
BENEVENTANA
ILgrappolo ha dimen-
sioni medie ed e di forma

conico-piramidale con
presenza di un‘ala.

Il grappolo della Flegrea
ha dimensioni simili,

ma ha forma cilin-

drica o eventualmente
conica le rare volte

che & munito di ala.
Anche la bacca ha dimen-

sioni simili nelle due varieta,

ma nella Beneventana

ha forma piu ellittica

e colorazione verde-gialla,
mentre nella Flegrea

e sferoidale e grigio-gialla.
L'epoca di maturazione

e simile nelle due varieta

e cade tra la fine di settem-
bre e gliinizi di ottobre.

GRECO (DI TUFO)

Varieta caratterizzata

da una discreta variabilita
intravarietale; il grappolo
e medio-piccolo, cilindri-
co-conico, compatto e con
un’‘ala molto sviluppata
al punto da dare, in alcuni
casi, un grappolo doppio.
'acino e di dimensioni
ridotte, sferoidale, con
buccia mediamente pru-
inosa e piuttosto spessa,
di colore giallo-ambra
tendente al gri-

gio e punteggiata.
Caratterizzato da una
media vigoria, si adatta

a terreni profondi, sciolti
e di origine vulcanica.

I vini pit eleganti si otten-
gono su terreni ricchi

di carbonato di calcio.
Vitigno che si contrad-
distingue per un ciclo
vegeto-produttivo lungo
in quanto il germo-
gliamento e precoce,

la fioritura e Uinvaiatura
sono medie e la matura-
zione delle uve é tardiva.

CODA DI VOLPE

Varieta con bassa variabi-
lita intravarietale, possiede
un grappolo medio-
grande, di forma piramidale
e con 'estremita distale
ricurva, caratteristica

che la rende inconfondi-
bile. E mediamente serrato
e possiede da 2 a3 ali

di ridotte dimensioni.
L'acino & piccolo, sfe-

rico, di colore verde-giallo;
la buccia e mediamente
pruinosa. Di media vigo-
ria, si adatta bene a climi
temperato-caldi e offre

le prestazioni migliori

se coltivato su terreni
vulcanici. Le epoche feno-
logiche sono medio-tardive.
Caratterizzato da una
scarsa acidita totale

e da un gusto legger-
mente amarognolo che
conferisce alvino, que-

sto vitigno viene raramente
vinificato in purezza.



FIANO

La selezione sanita-

ria sui candidati cloni

di Fiano é iniziata nel 1993
e ha portato all'omologa-
zione di 2 cloni partendo
da un numero iniziale

di 157 biotipi saggiati.
All'interno della varieta,
oltre ad un'elevata
presenza del virus dell’ac-
cartocciamento fogliare
[LR1 e LR3), si & dimo-
strato ampiamente diffuso
anche il virus della macu-
latura infettiva (21,66%).
Solo il 4,46% delle acces-
sioni e risultato sano
aitest ELISA ed e pas-
sato alla seconda fase

di valutazione sanitaria
tramite PCR e indexaggio
arboreo dove si e riscon-
trata un'ampia diffusione
del Kober Stem Grooving
(42,85%], virus ricon-
ducibile alla sindrome
del legno riccio.

I128,57% dei presunti cloni
& comungque risultato ido-
neo secondo i protocolli
previsti dalla normativa
attualmente in vigore.

FALANGHINA

Anche per la Falanghina,

i controlli sanitari da parte
dei VCR sui candidati

cloni sono cominciati

nel 1993 e hanno

portato all'omologa-
zione di 2 selezioni.

Le prime indagini virologi-
che hanno rilevato anche
all'interno di questo viti-
gno un’elevata presenza
di ampelovirus responsa-
bili dell’accartocciamento
fogliare, oltre a una
significativa incidenza

di infezioni miste (16,97%).
Infatti, dei 218 biotipi

di partenza, solamente

10 sono passati alla
seconda fase di verifica
sanitaria dove si e rivelata
particolarmente diffusa
la presenza del Rupestris
stem pitting (50%),

virus che siriscontra
largamente un po’

in tutte le varieta campane
oggetto di attivita

di selezionale clonale.

GRECO (DI TUFO)

Tra le quattro varieta
bianche campane prese

in esame, il Greco (di Tufo)
e lavarieta con il mag-
gior numero di cloni

VCR omologati.

Infatti, pur partendo

da un numero infe-

riore di biotipi saggiati
rispetto per esempio alla
Falanghina (179, il numero
di accessioni risultate
idonee dal punto di vista
sanitario e stato maggiore.

TESTELISA PCR + INDEX ARBOREO
LR3 20,38%

Infezioni miste NN+RSP

LRI 12,90% 14,29%
18,47% Negativi
28,57%
LR2
GVA FL12,74% KSG 14.29%
7,64% 42,85%
K 21,66%
FIANO
TESTELISA PCR + INDEX ARBOREO
LR3 25,23%
Infezioni miste RSP 50,00%
16,97%
Negativi
Negativi 20,00%
LR1

15,60% AR 1,83%

FL12,39%

NN+RSP
20,00%

GVA

917% K 14,22%

FALANGHINA



Anche all’interno di questa
varieta e stato comunque
largamente riscontrato
ilvirus dell’accartoccia-
mento fogliare, sequito

da una considerevole
presenza di infezioni
miste (20,11%).

Dei 16 cloni che hanno
superato la prima parte
dei test sanitari, solo 4
sono risultati sani e quindi
omologabili mentre negli
altri si e rilevata un'ele-
vata presenza di Rupestris
stem pitting, considerato
sia da solo che in combi-
nazione con altre virosi.

Le entita virali maggior-
mente riscontrate sono
state, oltre alle infe-

zioni miste (25,3%),
['accartocciamento
fogliare (19,28%) e l'arric-
ciamento fogliare (16,87%).
Solo 12 biotipi sono

stati avviati alla fase
successiva di controllo
sanitario e di questi solo

il 16,67% é risultato idoneo
ed é attualmente in fase

di verifica agronomica

e di valutazione enologica
ai fini dell'omologazione.

CODA DI VOLPE
Lattivita di selezione
clonale sulla Coda

di Volpe da parte dei
VCR ¢ iniziata nel 2003
in funzione del rinato
interesse verso questa
varieta minore campana.
In vecchivigneti

del Beneventano

e dell’Avellinese sono
stati individuati 83 biotipi
con caratteristiche
migliorative rispetto
alla media varietale
ma alla fine del
processo di selezione
sanitaria solamente 2
sono risultati conformi
al protocollo sanitario
attualmente vigente.

TESTELISA PCR + INDEX ARBOREO

LR326,81% LR2+RSP

25,00%

Infezioni miste
20,11%

Negativi
25,00%

Negativi
8,94%

AR 1,68% LR2
LR119,55% FL 10,06% NN+RSP 12,50%
31,25% K6
GVA5,03% K7,82% 6.25%
GRECO (DI TUFO)
TEST ELISA PCR + INDEX ARBOREO

Infezioni miste 25,30%

NN+RSP 50,00%

LR3

19,28% Negativi
Negativi 16,67%

LR1 14,47%

8,43%

AR 1,20%

GVA 10,84%
K3,61%

FL16,87%

KSG 25,00%

CODA DI VOLPE



I Vivai Cooperativi Rauscedo
hanno intrapreso l'atti-

vita di selezione clonale

dei pit importanti vitigni

a bacca bianca campani
circa ventanni fa.

Nel rispetto e nella salva-
guardia della variabilita
intravarietale, la sele-
zione ¢ stata condotta nelle
diverse zone della presunta
origine di ciascun vitigno,
applicando la metodolo-
gia “a pressione debole” che
tiene conto e valorizza tutte
le diverse caratteristiche
morfologiche, fenologi-

che e fisiologiche presenti
all'interno della popolazione
indagata. A questo pro-
posito sono stati visionati

i vigneti di pit antica col-
tivazione dove la diversita
tra gli individui & mag-
giormente riscontrabile,

ed il lavoro ha portato all’o-
mologazione di due cloni

di Fiano [VCR3 e VCR107),
due di Falanghina (VCR2

e VCR449), quattro di Greco
(di Tufo) (VCR2, VCRS5, VCR,
VCR11) e all'individuazione
di due cloni di Coda di Volpe
(VCR480* e VCR354%)

di prossima presenta-
zione all'omologazione.

Per quanto riguarda i para-
metrivegeto-produttivi dei
cloni, qui di seguito sono
riportati, a confronto tra

loro e con la media della
popolazione di ciascuna
varieta, i risultati otte-

nuti durante le indagini
svolte nella fase di omo-
logazione dei cloni e nei
successivi controlli perio-
dici, effettuati sempre dai
Vivai Cooperativi Rauscedo,
per il monitoraggio delle
caratteristiche agronomi-
che ed enologiche dei propri
cloni. Questa modalita

di presentazione permette
di far risaltare le differenze
esistenti sia tra i diversi
cloni, sia con la media
delle popolazioni non clo-
nali. La standardizzazione
dei dati ha permesso di uti-
lizzare un'unica "media
generale” valida per tutte
quattro le varieta.
Analizzando le varieta

una alla volta, e possi-

bile notare come i due
cloni di Fiano presentino
per tutti quattro i parame-
trivalori uguali o inferiori
alla media varietale; pos-
siedono entrambi grappolo
e acino con dimensioni
inferiori alla media, pro-
duttivita nella media della
popolazione, vigore medio
iLVCR107 e sotto la media
iLVCR3. Le ridotte dimen-
sioni di grappolo e acino,
congiuntamente alla ridotta
compattezza del grappolo

ed all’elevato spessore
della buccia, rendono
questi due cloni particolar-
mente adatti a sopportare
lunghe maturazioni.

| cloni di Falanghina pre-
sentano, rispetto alla
media varietale, un vigore
uguale (VCR449) 0 mag-
giore [VCR2). Il clone VCR2
presenta anche una pro-
duttivita pit che media,

da mettere in relazione

ad una pit elevata fertilita
delle gemme, dato che peso
medio di grappolo e acino
sono nella media varietale.
ILclone VCR449 ha invece
un comportamento medio
per tutti e quattro i parame-
triagronomici, risultando
un clone stabile, carat-
terizzato da rapporti

vegeto-produttivi equilibrati.

I quattro cloni di

Greco (di Tufo) presentano
un vigore uguale o mag-
giore (VCR2] rispetto alla
media varietale, ed anche
la produttivita risulta piu
che media, tranne che
peril clone VCR11 dove

si presenta piu contenuta.
L'espressione vegeto-pro-
duttiva generosa si puo
mettere in relazione all'ot-
timo stato sanitario dei cloni
che evita quei fenomeni

di indebolimento cau-

sati dalle virosi, facilmente

riscontrabili nel materiale
standard. VCR11 & caratte-
rizzato anche da grappolo

e acino di dimensioni infe-
riori alla media, a differenza
del VCRé6 che possiede,

per questi due parame-

tri, valori superiori alla
media. | cloni VCR2 e VCR5
hanno comportamenti
contrapposti: VCR2 pre-
senta grappolo piu che
medio e acino nella media
della popolazione, men-
tre VCR5 ha grappolo medio
e acino sopra la media.

Per quanto riguarda

la Coda di Volpe i due

cloni presentano un vigore
uguale (VCR480*) o minore
(VCR354*) alla media
varietale e la loro pro-
duttivita risulta avere

lo stesso andamento.

Il clone VCR480* possiede
un grappolo con dimen-
sioni superiori alla media
della popolazione, le dimen-
sioni della bacca sono
invece piccole con valori
inferiori alla media; diverse
le caratteristiche dell’al-
tro clone che hainvece

un grappolo piccolo con
acini di dimensioni medie.

*In fase di omologazione



VIGORIA GRAPPOLO ACINO PRODUTTIVITA VIGORIA GRAPPOLO ACINO PRODUTTIVITA
MEDIA VARIETALE MEDIA VARIETALE
FIANO FALANGHINA
\:\ VCR3 D VCR107 D VCR2 \:\ VCRA4A49
VIGORIA GRAPPOLO ACINO PRODUTTIVITA VIGORIA GRAPPOLO ACINO PRODUTTIVITA

MEDIA VARIETALE

MEDIA VARIETALE

GRECO (DI TUFO)

‘:I VCR2

DVCRS DVCRé

CODADIVOLPE

D VCR11 D VCR480* |:| VCR354*

*In fase di omologazione




Il Fiano & sempre stato con-
siderato uno dei pit nobili
vitigni campani a bacca
bianca e le sue caratteri-
stiche di grande finezza
olfattiva congiuntamente
alla sua intensa aci-

dita, lo rendono un bianco
dotato di grande longe-
vita. Da qualche anno,

per ampliare il ventaglio
delle tipologie propo-

ste, sono state introdotte
nuove tecniche di vinifica-
zione di questo vitigno, quali
la fermentazione in barrique
e la produzione di passiti.

I vini ottenuti dalla
Falanghina sono carat-
terizzati da una maggiore
struttura rispetto a quelli
ottenuti dalla Falanghina
del Napoletano o del
Casertano, inoltre l'eccel-
lente acidita fissa rende
questo vitigno adatto

ad essere vinificato come
spumante o come passito.

| vini ottenuti dal

Greco [di Tufo) sono dotati
di una spiccata comples-
sita olfattiva, caratterizzata
da sentori di mela coto-
gna, mandorla, agrumi.
Sono vini decisi e di carat-
tere, non particolarmente
eleganti bensi di note-

vole forza olfattiva.

La Coda di Volpe,

se vinificata in purezza,

da vini caratterizzati da una
discreta acidita, di corpo
medio e con profumi flo-
reali, fruttato-agrumati,
ma nel complesso piuttosto
tenui. Si tratta di un viti-
gno che regala il meglio

di sé in assemblaggio con
le altre varieta campane.

Vigneti di Falanghina
in Val Telesina (BN]




Clone selezionato a Cesinali [AV] ed omologato

nel 2001, presenta ottime caratteristiche vegeto-
produttive. Da un vino con un ampio profilo

ed un bouquet in cui spiccano soprattutto i sentori
difiori freschi e frutta. Buone struttura e sapidita,
acidita sostenuta che lo rende adatto alla vinificazione
in purezza e all’affinamento in barrique.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -® VCR3

7
%ﬁ#‘\\&

I/‘ill',gg.-,g‘\s\\!‘
ruttura X eziato
Strutt \\\\éigg P
Astringenza Erbaceo

Clone selezionato a Cesinali (AV) ed omologato nel
2007, da vini strutturati, sapidi con spiccati sentori
fruttati e floreali. Caratterizzato da un'ottima
struttura, é dotato di un‘acidita media e si adatta
molto bene all’affinamento. Il taglio con il clone
VCR3 e consigliato per la produzione di vini passiti.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -®- VCR107

Floreale
Agrumi

Speziato




Clone selezionato a Guardia Sanframondi

(BN]) ed omologato nel 2004. Il suo vino

e caratterizzato da buona struttura e sapidita,
possiede una giusta acidita ed ha spiccate note
floreali e fruttate, in particolare agrumate.

E adatto anche per la produzione di passiti.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -®- VCR2

Fruttato tropicale
10

Sapido Fruttato maturo

Balsamico

Floreale

Tipicita 2
Agrumi

Speziato

Struttura

Astringenza

Clone selezionato a Guardia Sanframondi (BN])

ed omologato nel 2007, presenta un vino con ottimi
parametri di struttura, sapidita e tipicita. Prevalgono
i sentori di fiori, agrumi e frutta tropicale.

Adatto anche alla produzione di passiti.

ANALISI SENSORIALE:
-®- Mediavarietale -®- VCR449

Fruttato tropicale
10

Sapido Fruttato maturo

Gradevolezz. Balsamico
II,I/'{{:*?\\-
W) ™
Struttura \\\\Q/A’l// Speziato
N
Astringenza Q_/ Erbaceo

Acidita

10-11




Clone selezionato a Montefusco (AV), & stato omologato
nel 2002. Presenta un vino con spiccate note floreali,
speziate ed agrumate. Molto fresco, presenta

anche sentori di minerale. Ottimo anche per essere
affinato in legno, e per la produzione di passiti.

Indicato il taglio con il clone VCR5.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -® VCR2

Gradevolezza Fruttato maturo
Tipicita Balsamico
Struttura Floreale
Agrumi
Sapido Speziato
Erbaceo

Acidita Mandorla

Clone selezionato a Montefusco (AV)

ed omologato nel 2002. Da vini floreali, strutturati
e di discreta acidita. Indicato per un consumo
giovane o a medio termine; anche per moderato
invecchiamento se tagliato con il VCR2.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -® VCR5

Floreale
Agrumi

Speziato

Mandorla

Acidita




Clone selezionato a Montefusco (AV) ed omologato
nel 2001. Da vini con profumo intenso di fiori
(glicine, di ottima struttura e acidita. Spiccati sentori
speziati e retrogusto di mandorla.

Si presta bene all’affinamento in barrique.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -® VCR6

Fruttato mela
10

Gradevolezza Fruttato maturo
Tipicita Balsamico
Struttura Floreale
Agrumi
Sapido Speziato
Erbaceo

Mandorla

Acidita

Clone selezionato a Montefusco (AV) ed omologato
nel 2001. Presenta un bouquet caratterizzato

da sentori particolarmente fruttati e floreali;
retrogusto di mandorla. Ottima struttura e molto
gradevole. Indicato il taglio con VCR2 e VCR6.

Si presta molto bene alla produzione di passiti.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -® VCR11

Fruttato mela
10

Gradevolezza Fruttato maturo
Tipicita \ Balsamico
Struttura ‘. X '\V\\\ Fkorealeg
BEs =Sy ' grumi
iz
Sapido \\‘V(‘”,‘Vb,l/ Speziato
—
Erbaceo

Mandorla

Acidita

12-13




*In fase di omologazione

Clone selezionato a Guardia Sanframondi

(BN] in attesa di omologazione.

Buona struttura e sapidita, si contraddistingue
perisuoi sentori agrumati e per le note floreali
e fruttate. Se ne consiglia l'assemblaggio con
altri cloni di varieta bianche campane.

ANALISI SENSORIALE:
-@- Mediavarietale -®- VCR480*

Gradevolez Floreale
Struttura Rosa
Sapido Agrumi
Amaro Limone
Acidita Speziato
Yogurt Anice-Finocchio

‘ *In fase di omologazione

Clone selezionato ad Avellino in attesa di omologazione.
Da unvino con prevalenti note fruttate,

in particolare frutta tropicale, floreali

e agrumate. Indicato l'assemblaggio con altri

cloni divarieta bianche campane; puo sostenere

anche dei brevi periodi di affinamento.

ANALISI SENSORIALE:
-®- Mediavarietale -®- VCR354*

. ... Tropicale
Tipicita 1 Fruttato
Gradevolezza Floreale
Struttura Rosa
Sapido Agrumi
Amaro Limone
Acidita Speziato
Yogurt \ Anice-Finocchio
Burro \ Erbaceo




| dieci vini monoclonali sono
stati analizzati per la deter-
minazione sia dei principali
composti volatili liberi

che di quelli glicosidati.

I risultati di queste ana-

lisi sono stati interpretati
prendendo in conside-
razione quelle sostanze

di cui risultano noti l'odore
e la soglia di percezione

in modo da poter avere
rispondenze il piti possibile
reali con il profilo olfat-
tivo riscontrabile nei vini.

A seconda della soglia

di percezione, ci possono
essere sostanze presenti
in piccole quantita ma che
influiscono in maniera
determinante sull'aroma
delvino, e altre che, pur
essendo presenti in quan-
tita maggiore, non vengono
percepite in quanto infe-
riori alla soglia.

Da ricordare che il con-
tenuto totale di sostanze
aromatiche libere

e il risultato, in parte,

della tecnologia di vini-
ficazione che e peraltro
standardizzata per tutti

i cloni di ciascuna varieta.
Prendendo in esame le sin-
gole varieta, i cloni di Fiano
presentano un conte-

nuto medio di 107.500

ug/L (Fig. 1) e la differenza
traidue cloni e marginale

Fig. 1: Confronto tra i dieci
vini monoclonali delle
varieta bianche campane
peril contenuto totale

di sostanze volatili libere
Lalinea tratteggiata
rappresenta la media dei
valori per ciascun vitigno.

(poco piu di 110.000
ug/Lnel VCR3 e poco pil
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di 104.000 pg/l nel VCR107).

Nonostante il conte-

nuto totale di aromi liberi
risulti inferiore alla media

generale delle quattro
varieta campane poste

a confronto, si puo eviden-

ziare in tabella 1 come

i due cloni di Fiano siano

tra quelli con il maggior
numero di valori sopra
alla soglia di percezione

dialcune tra le principali

sostanze odorose, a con-

ferma delle sue spiccate

potenzialita aromatiche.

I due cloni sono particolar-

mente ricchiin molecole

di esteri e benzenoidi
che conferiscono ai vini
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FIANO FALANGHINA

VCR3 VCR107 VCR2 VCR449 VCR2

GRECO (DI TUFO) CODA DI VOLPE

VCRS VCR6  VCR11 VCR480* VCR354*

sentori fruttati (soprat-
tutto mela, pera e bananal,
di mandorla amara, balsa-
mici e, in particolar modo
nel clone VCR107 sen-

tori di fiori e miele.

Inoltre sempre questo clone
risulta l'unico, tra tutti

i cloni delle quattro varieta
messe a confronto, ad avere
una concentrazione

di linalolo (il terpene che
conferisce l'aroma di fiori

e lavanda) che supera

la soglia di percezione.
L'altro clone di Fiano,
iLVCR3, e di poco inferiore.
Infine, tra

i benzenoidi responsa-

bili dell’aroma dei cloni

di Fiano & d'obbligo menzio-
nare il 4-Vinilguaiacolo che

conferisce profumi speziati
di chiodi di garofano e curry,
e tra gli esteri U'esile
acetato responsabile dell'a-
roma di pera e mela Golden.
I due cloni di Falanghina
presentano, rispetto

alle altre varieta oggetto

di studio, i valori piu ele-
vati di aromi liberi, con
150.000 pg/l peril VCR2

e 162.000 pg/l peril clone
VCR449 (Fig. 1.

Anche in questo caso,

le famiglie di molecole
aromatiche con una con-
centrazione che supera
quella della soglia di per-
cezione (Tab. 1), e che sono
quindi maggiormente
responsabili dell’'aroma dei
vini, sono rappresentate



Tab. 1: Confronto traivalori, espressiin ug/L, di alcune tra le principali sostanze odorose in forma libera, presenti nei dieci vini
monoclonali delle varieta bianche campane. | valori superiori alla soglia di percezione sono evidenziati in rosso

SOGLIA

AROMA (ho/t) COMPOSTO FIANO FALANGHINA GRECO (DI TUFO) CODA DI VOLPE
VCR3 |VCR107| VCR2 |VCR449| VCR2 | VCR5 | VCRé6 | VCR11 [VCR480*|VCR354*
Basilico-Fiori-Lavanda 25 Linalolo 248 | 28,6 | 186 | 14, 11,5 | 10,6 9,5 9.0 7.9 10,7
Geranio-Rosa 30 Geraniolo 53 3,4 3,4 1,8 0,5 0,8 0,4 0,4 0,3 0,6
Rosa-Frutta-Balsamico 18 Citronellolo 6,2 7,4 4,7 6,2 6,2 6,7 8,7 4,5 5.5 6,0
Frutta Acerba-Erbaceo Cis-3-esen-1-olo| 45,1 39,4 15,6 12,0 21,5 23,4 23,9 18,4 39,3 42,2
Rosa gidraas B ol 108 | 75 | 35 | 17 | 08 | 42 | 09 | 68 | 65 | 66
Frutta-Erbaceo-Mela 30 | Trans-3;esen-1- | 4g; 9% 25 22 65 88 80 62 74 80
ggrrg‘:l';‘i‘;t“'”"i 300 | Alfa-terpineolo | 27,7 | 239 | 281 248 | 135 13,1 12,9 10,3 | 10,2 | 147
Resina-Fiori-Erba 8000 1-Esanolo 1334 1324 672 551 938 918 860 917 762 882
Legno-Fiori-Frutti 20 |3-oxo-alfa-ionolo| 14,1 17,5 5,7 45 M4 | 11,9 | 123 | 155 | 17.8 | 16,4
Erbaceo-Mandorla 180 4-Vinilfenolo 137 132 57 54 92 82 116 79 140 115
Chiodi di garofano-Curry | 10 | 4-Vinilguaiacolo | 158 151 27 24 159 123 101 131 130 16
Tostato Furfurolo 21,2 | 18,0 | 342 | 42,3 | 229 | 340 | 199 | 311 29,0 | 33,5
Confettura difragola Furaneolo 138 | 124 | 147 | 181 176 | 168 | 11,8 | 152 | 177 | 148
Frutta-Balsamico 50 Alcol benzilico | 193 165 22 17 55 26 46 36 35 68
Spezia-Rosa-Miele 10000 ?elﬁ?llelt)ielit?c; 80.192 | 72.352 [115.726127.510(116.547106.958 130.688(105.740 | 111.957 [109.509
Mandorla amara 4,5 Benzaldeide 16,6 10,6 11,8 7,0 9,8 9,6 12,2 8,3 6,0 6,0
Mela-Rosa-Miele 0,05 damggzt:g_none 2,9 4,2 1,6 3,7 3,7 3,8 3,6 3,3 4,8 4k
Pera-Mela-Ananas Esile acetato 166 176 19 7 A 51 45 49 37 64
Banana Elile 2-idrossi- | 98 | 125 | 155 | 155 | 73 | 87 [ 13 | 73 | 19 | 124
Kiwi-Banana-Ananas Etile Butanoato | 164 192 122 97 137 146 177 134 167 157
Fruttato-Uva 200 Etile decanoato 168 158 75 71 142 119 129 106 130 157
Fruttato-Mela 5 Etile esanoato | 671 633 | 389 | 346 | 364 | 432 | 381 46 378 | 462
Fruttato maturo-Ananas 2 Etile ottanoato | 890 | 856 | 477 49 557 617 557 | 602 546 | 742
Fiori-Miele 5 Fenilacetaldeide | 31,9 | 6,6 121 | 154 | 255 | 10,2 | 9,0 48 6,8 7,3
Banana 30 | Isoamile acetato | 1.631 | 1.420 | 349 | 254 745 813 875 | 942 746 | 895
Vaniglia 200 Vanillina 46 6,0 2.3 2,9 4,6 5,2 3,8 3.4 3,8 6,6




da esteri, benzenoidi e alcoli
(alcol beta-feniletilico

che conferisce aroma
floreale e di miele).
Gliaromi princi-

pali ricordano i fiori tra

cui la rosa con sfuma-

ture di frutta tropicale.
I'vini monoclonali

di Greco (di Tufo) presen-
tano una concentrazione
media di aromi liberi pari
a139.500 pg/L, con il VCRé
che raggiunge i valori piu
alti di 153.800 pg/L, seguito
dal VCR2 con 142.000

pg/L, per finire con VCR5

e VCR11 con un valore

che siaggiraintorno

ai 130.000 pg/l [Fig. 1).

| descrittori superiori alla
soglia di percezione olfattiva
appartengono, anche per
questa varieta, alle fami-
glie di esteri e benzenoidi.
ILclone VCRé risulta quello
con la concentrazione

pit alta di alcol beta-fe-
niletilico, molecola che
conferisce al vino un par-
ticolare aroma speziato;
questa caratteristica é stata
successivamente confer-
mata dall'analisi sensoriale
del vino stesso, durante

la quale sono emerse

note spiccate di spezia.
I'cloni VCR di Greco

(di Tufo) si contraddi-
stinguono anche per

Fig. 2: Confronto tra 4.500
i diecivini monoclonali 4.250
delle varieta bianche 4.000
campane per il contenuto 3.750
totale di sostanze volatili 3.500
glicosidate. La linea 3.250
tratteggiata rappresenta 3.000
la media dei valori 2.750
per ciascun vitigno 2500

2.250

2.000

1.750
1.500
1.250
1.000
750
500
250

le elevate concentrazioni

di isoamile-acetato, estere
responsabile dell’a-

roma di banana.

| due cloni di Coda di Volpe
hanno concentrazioni
molto simili di aromi liberi
che siaggirano intorno

a 138.000 pg/L (Fig. 1).

I loro profili aromatici sono
caratterizzati da note agru-
mate, percepite soprattutto
nel VCR480* floreali e frut-
tate determinate da elevate
concentrazioni di esteri

e benzenoidi.

Tra queste ultime mole-
cole, e interessante

notare che entrambi

i cloni possiedono con-
centrazioni elevate, anche
se non superiori alla soglia
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FIANO FALANGHINA

VCR3 VCR107 VCR2 VCR449 VCR2

GRECO (DI TUFO) CODA DI VOLPE

VCRS VCR6  VCR11 VCR480* VCR354*

di percezione, di 4-vinil-
fenolo, responsabile del
sentore erbaceo, il cui pro-
fumo e stato riscontrato
anche durante l'analisi sen-
soriale dei vini, in particolar
modo nel clone VCR354*,
Per quanto riguarda

il contenuto totale

in composti volatili gli-
cosidati (Fig. 2] il Fiano
risulta essere la varieta

pil ricca, con un valore
medio di 4134 ug/L.
Analizzando i contenuti
totali di sostanze aroma-
tiche volatili, siano esse
libere o glicosidate, Fiano

e Falanghina si comportano
in maniera contrastante:

il Fiano presenta alti
contenuti di glicosidati

e bassi di liberi, viceversa
la Falanghina presenta

un valore medio di aromi
glicosidati che si aggira
intorno ai 1800 pg/, meno
della meta rispetto al Fiano.
Questi dati confermano

a pieno le caratteristiche
enologiche di questi due
vitigni con il Fiano adatto
alla produzione di vini

da affinamento anche lungo,
mentre la Falanghina

e ideale per la produzione
divini di pit pronta beva.

In entrambe le varieta,

le differenze tra i cloni
sono minime: tra i due

cloni di Fiano, it VCR107

e quello con il maggior con-
tenuto in aromi glicosidati
(4324 pg/l), mentre tra



i due cloni di Falanghina
quello con la concentra-
zione maggiore risulta
iLVCR449 con 1868 pg/L.
Diverso e il comporta-
mento del Greco (di Tufo),
dove le differenze tra

i cloni sono piu eclatanti:
il VCR2 e risultato quello
col maggior contenuto

in sostanze aromatiche
legate allo zucchero (4272
ug/l) mentre VCR5 non
raggiunge i 2300 pg/L.

In termini percentuali,

la differenza tra i due cloni
puo essere quantificata

in uno scarto che raggiunge
quasi il 70%, da cui si evin-
cono sia una certa influenza
del clone nel determinare
le caratteristiche organo-
lettiche dei prodotti dopo
un certo periodo di affi-
namento, sia differenti
attitudini enologiche.

Dei due cloni restanti,
VCR6 ha un comporta-
mento medio, mentre
VCR11 ha un contenuto

in aromi totali glicosidati,
poco inferiore alla media.
Infine il contenuto medio
di aromi legati della

Coda di Volpe risulta
molto simile a quello

del Greco [(di Tufo), 3088
pg/l contro 3053 pg/L.
ILclone VCR480*

ha un contenuto

Fig. 3: Confronto tra

i diecivini monoclonali
delle varieta bianche
campane per il contenuto
totale di sostanze volatili
glicosidate raggruppate
in base alle famiglie
chimiche dei composti.
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D Terpeni 0

I:‘ Benzenoidi

D Norisoprenoidi

leggermente inferiore alla
media, mentre il VCR354*
la supera, raggiun-

gendo i 3362 pg/L.

L'analisi di questi com-
posti effettuata per
famiglie chimiche mostra
come ivini dei cloni pre-
sentino composizioni
differenti, sia all'interno
della singola varieta che
tra le varieta (Fig. 3).

Dal totale delle sostanze
volatili glicosidate sono
state scorporate le famiglie
dei terpeni, dei benze-
noidi e dei norisoprenoidi.
Confrontando i grafici delle
figure 2 e 3, in generale

e possibile affermare che
esiste una coerenza di com-
portamento dei cloni per

FIANO FALANGHINA

VCR3 VCR107 VCR2 VCR449 VCR2

GRECO (DI TUFO) CODA DI VOLPE

VCRS VCR6  VCR11 VCR480* VCR354*
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quanto riguarda il conte-
nuto totale di aromi legati
ed il contenuto di ben-
zenoidi, a conferma del
fatto che la maggior parte
dell’'aromaticita in forma
glicosidata e determi-
nata da questa famiglia

di composti, responsa-
bili degli aromi fruttati,
speziati e balsamici.
Sono soprattutto i 2 cloni
di Fiano e iLVCR2 di Greco
(di Tufo) a mostrare elevate
concentrazioni di que-
ste molecole, percepite
anche durante l'analisi
sensoriale con sensazioni
gustative fedeli alla compo-
sizione aromatica dei vini.
Entrambi i cloni di Fiano,
insieme al VCR2 di Greco

(di Tufo) e al VCR354*

di Coda di Volpe, presen-
tano i valori piu elevati

di composti terpenici che
conferiscono al vino sen-
tori floreali e agrumati,
riscontrati, anche que-

sti, nelle analisi sensoriali.
Infine, i valori dei norisopre-
noidi (es. 3-oxo-alfa-ionolo),
responsabili di sentori

di legno, fiori e frutta, supe-
rano le soglie di percezione
e sono abbastanza simili

in tuttii cloni. Sempre ana-
lizzando i risultati delle
determinazioni analitiche
dei composti volatili glicosi-
dati, raggruppando alcune
delle principali molecole per
famiglie odorose (floreale,
fruttato e speziato) (Tab. 2)
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Tab. 2: Confronto traivalori, espressiin ug/L, di alcune tra le principali sostanze odorose in forma glicosidata, presentinei
diecivini monoclonali delle varieta bianche campane. | valori evidenziati sono superiori alla soglia di percezione.

AROMA Sﬂg'ﬁ"‘ COMPOSTO FIANO FALANGHINA GRECO (DI TUFO) CODA DI VOLPE
VCR3 |VCR107| VCR2 |VCR449| VCR2 | VCR5 | VCR6 | VCR11 |VCR480*|VCR354*
Bergamotto-Fiori | 400 | Alfa-Terpineolo | 304 | 355 | 224 | 258 | 11,9 | 93 | 102 | 79 | 108 | 168
Geranio-Rosa 30 Geraniolo 48,4 40,7 10,6 10,6 19,4 5,6 12,0 8,7 8,6 28,8
% Rosa 8-Oh-Linalolo Trans| 32,9 | 27.8 | 114 | 167 | 296 | 231 | 259 | 326 | 215 | 298
E Rosa 8-Oh-Linalolo Cis | 45,5 | 517 | 247 | 316 | 553 | 452 | 487 | 427 | 457 | 587
Legno-Fiori 20 | 3-Oxo-Alfa-lonolo | 88 | 142 | 69 7% | 128 | 112 | 101 | 138 | 93 | 10
Resina-Fiori-Erba 8000 1 - Esanolo 58 60 33 33 89 84 73 99 66 63
o | Agrume-Fiori 22 Nerolo 7,4 5,5 0,5 0,9 12,3 1,1 8,0 6,1 4,0 3,4
e
E Frutta-Balsamico | 50 Alcol Benzilico | 1.432 | 1533 | 411 | 449 | 1.372 | 468 | 888 | 610 | 805 | 964
E Mandorla amara 4,5 Benzaldeide 5,9 0,7 2,8 2,9 2,9 1,2 3,1 2,6 4,6 1,0
o | The verde Metile Vanillato | 12,8 | 104 | 27.0 | 174 | 41 20 | 30 | 29 66 | 75
o
§ Vaniglia 200 Vanillina 86 | 93 | 160 | 147 | 198 | 143 | 145 | 130 | 126 | 143
& Spezia-Rosa-Miele| 10000 | Alcol B-Feniletilico | 464 | 519 | 359 | 421 | 609 | 523 | 609 | 539 | 309 | 499

risulta che i vini monoclo-
nali di Fiano VCR3 e VCR107
superano le soglie di per-
cezione di diverse molecole,
allinterno delle due fami-
glie floreale e fruttato.

La stessa cosa, ma con
minor intensita, succede
peril clone di Coda

di Volpe VCR480*.

Gli altri cloni superano

le soglie di percezione

dell’alcol benzilico che
conferisce sentori frut-
tato-freschi, e del
3-oxo-alfa-ionolo respon-
sabile di sentori floreali.
Per una pit immediata
interpretazione di que-

ste informazioni e stata
realizzata la tabella 3 divi-
dendo i composti liberi che
hanno un maggior peso nel
determinare l'aroma nei

vini giovani, da quelli gli-
cosidati, la cui importanza
siesprime neivini solo dopo
un periodo di affinamento

o in seguito ad oppor-

tune tecniche enologiche.
Inoltre si sono utilizzati
ivalori cumulati per i liberi
e iglicosidati per esprimere
un giudizio sull’inten-

sita aromatica potenziale
dei vini, mentre il giudizio

su quella che viene defi-
nita ampiezza si & basato
per i liberi sul contenuto

di alcuni terpeni, mentre per
i glicosidati sulla frequenza
di livelli positivi [supera-
mento della media varietale
e/o della soglia di perce-
zione) delle varie molecole
per ciascuna delle famiglie
di odori individuata (flore-
ale, fruttato e speziato).



Tab. 3: Quadro riassuntivo delle caratteristiche relative ai composti aromatici dei dieci vini monoclonali delle varieta bianche campane.
++ Valori sopra la media; + Valori intorno alla media; - Valori sotto la media

PARAMETRO FIANO FALANGHINA GRECO (DI TUFO) CODA DI VOLPE
VCR3 [VCR107| VCR2 |VCR449( VCR2 | VCR5 | VCR6 | VCR11 [VCR480*VCR354*
Intensita aromatica per vini giovani
E (contenuto totale dei composti volatili liberi) + + + ++ + + ++ = + +
=
=! | Ampiezza (contenuto in terpeni) ++ + - - - ++ + + + +
Intensita aromatica per vini affinati
(contenuto totale dei composti volatili glicosidati) + ++ + + ++ + + + - ++
=
a8 Floreale ++ ++ ++ + ++ + + ++ + +
0
8 Ampiezza
i [N° composti positivi delle Fruttato ++4+ ++4+ + +4+ ++ - + + + +
o | famiglie di odori]
Speziato - + - + ++ - ++ + - ++

Dall'analisi di queste infor-
mazioni si evince che il vino
del clone di Fiano VCR107,
caratterizzato da un qua-
dro complessivo positivo sia
per gli aromi liberi che per
quelli glicosidati, si adatta
bene anche ad un periodo
di affinamento lungo, oltre
che ad un consumo a medio
termine. Anche l'altro clone
di Fiano presenta un ottimo
profilo complessivo piu
idoneo ad un affina-

mento a medio termine.
Per quanto riguarda i cloni
di Falanghina, il VCR449
presenta un profilo con
parametri di intensita aro-
matica pit che positivi

periliberi, mentre risulta
carente dal punto di vista
dell’ampiezza; nei confronti
dei glicosidati, ampiezza

ed intensita sono medie,
rendendo il vino di questo
clone adatto ad essere con-
sumato piuttosto giovane.
Lo stesso si puo affer-
mare per l'altro clone

di Falanghina.

Passando al Greco (di Tufo),
come gia citato in pre-
cedenza, iLVCR2 risulta
possedere un profilo molto
positivo per quanto riguarda
i glicosidati; infatti presenta
valori superiori alla media
varietale, sia per intensita
aromatica che per ampiezza,

rendendo il vino adatto

a sopportare anche lun-

ghi periodi di affinamento.
Lo stesso accade per

il vino del clone VCRé.

Da aggiungere che i cloni
VCR2 e VCR11, proprio
grazie ai loro intensi

aromi floreali e fruttati,

si prestano molto bene alla
produzione di vini passiti.
Infine, il vino del clone VCR5
risulta nella media per
quel che concerne un con-
sumo giovane, mentre
risulta carente nell'ot-

tica di un vino destinato
all'invecchiamento.
Passando alla Coda di Volpe,
ilvino del clone VCR480*

presenta un profilo aroma-
tico medio dal punto di vista
degli aromi liberi e meno
che medio peri legati,

e si rende quindi adatto

ad un consumo giovane.
[Lvino dellaltro clone

di Coda di Volpe pre-

senta sia intensita che
ampiezza “glicosidata”
sopra la media, puo per-
cio sostenere anche dei
brevi periodi di affinamento.
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Vigneti di Greco (di Tufo) a Santa Paolina (AV)




FIANO VCRS3: il quadro aromatico di questo vino risulta
positivo sia per gli aromi liberi che per quelli glicosidati,

con notevole intensita dei sentori fruttati, floreali e speziati.

Clone particolarmente indicato per la produzione
divini da consumare nel medio periodo ma che
ben si presta anche all’affinamento in barrique.

FIANO VCR107: il quadro aromatico di questo vino
risulta pit che positivo ed e dotato di particolari
intensita ed ampiezza che riguardano soprattutto
le molecole glicosidate. Si adatta molto bene

all’affinamento ed e consigliato per la produzione di passiti.

FALANGHINA VCR2: vino caratterizzato da un’intensita
aromatica media per le molecole libere, deficitario
nell’ampiezza. | risultati indicano una maggiore
rispondenza verso un prodotto da essere consumato
piuttosto giovane. Adatto anche alla produzione di passiti.

FALANGHINA VCR449: i valori del quadro aromatico
sono nella media, con punte d'eccellenza nell'intensita
degli aromi liberi. Si presta bene ad un consumo
giovane ed e adatto alla produzione di passiti.

GRECO (DI TUFO) VCR2: vino con valori pil

che positivi sia per intensita aromatica che per
ampiezza degli aromi glicosidati. Molto adatto

a sopportare lunghi periodi di affinamento in legno,
si presta anche alla produzione di passiti grazie
all’elevata intensita di aromi fruttati e floreali.

GRECO (DI TUFO) VCR5: vino dal profilo
aromatico medio, destinato ad un consumo
giovane o tutt'al pit ad un consumo a medio
termine se utilizzato in miscela con VCR2.

GRECO (DI TUFO) VCRé: vino con profilo aromatico piu
che positivo sia per intensita aromatica che per ampiezza,
si presta molto bene all’affinamento in barrique.

GRECO (DI TUFO) VCR11: vino da un profilo aromatico
complessivo medio, caratterizzato da intensi aromi floreali
e fruttati che lo rendono adatto alla produzione di passiti.

CODA DI VOLPE VCR480*: vino con profilo
aromatico medio per ampiezza e intensita degli
aromi liberi, adatto ad un consumo giovane.

CODA DI VOLPE VCR354*: vino con buon profilo aromatico
glicosidato, puo sostenere brevi periodi di affinamento.



La sede originaria dei Vivai Cooperativi La sede operativa oggi. VCR Scion Mother Block di Grado
Rauscedo (1930 circa)

La “favola” di Rauscedo effettuati in California cloni, sono l'occasione Ma il segreto, anche qui,
nasce nel 1933, quando (1996) e in Francia (2002). per un dialogo costante con & negli uomini.

alcune famiglie di questo Lo stabilimento principale i viticoltori e per la raccolta Nella dedizione,

paese, in provincia della Cooperativa, di pareri e suggerimenti nell'impegno, nella profes-
di Pordenone, si riunirono sviluppato su un‘area molto preziosi. sionalita degli uomini: soci,
in cooperativa, dando vita complessiva di 35.000 Questi numeri esprimono, collaboratori, dipendenti.
a quella che, alcuni anni mq coperti, negli ultimi probabilmente meglio In un vino buono,

dopo, sarebbe diventata anni si & arricchito di qualsiasi altra parola, spesso all'origine

la pit grande azienda ulteriormente di nuovi 'idea delle dimensioni c'e una barbatella sana,
vivaistico-viticola del mondo. spazi adibiti a magazzini e del ruolo economico dei geneticamente superiore,
Oggi, quei soci, oltre 250, frigoriferi e di attrezzature Vivai Cooperativi Rauscedo.  morfologicamente
coltivano a Rauscedo per la lavorazione Dimensioni che, forse, corretta dei Vivai

1.200 ettari di vivaio ed il packaging pochi si attenderebbero Cooperativi Rauscedo.

e oltre 1.100 a portinnesti, delle barbatelle. da un’azienda vivaistica. E importante saperlo.

in grado di produrre piu Nel Centro Sperimentale

di 65 milioni di barbatelle “VCR", sorto a Rauscedo agli

all’anno, suddivise in piu inizi degli anni "70, sono stati

di 4000 combinazioni. portati all'omologazione,

La vendita di barbatelle ad oggi, ben 317 cloni “VCR"

ha raggiunto il record relativi a varieta da vino,

storico di 63 milioni da tavola ed ai portinnesti.

di unita, con una quota Nella cantina sperimentale,

in esportazione che vengono annualmente

attualmente ha raggiunto effettuate oltre 350

il 46% del totale venduto. microvinificazioni.

Il prodotto VCR & presente Le degustazioni, oltre

ormai in tutti i Paesiviticoli  a definire le caratteristiche

del mondo, grazie anche organolettiche dei vini ai fini

ai recenti investimenti dell'omologazione di nuovi
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