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2 – 3

Stato dell’arte
Allo stato attuale, la viti-
coltura per la produzione 
di uva da vino è vincolata 
all’utilizzo di varietà iscritte 
al Registro Nazionale e am-
messe a coltivazione nelle 
diverse unità amministra-
tive o zone di produzione 
del territorio italiano (D.P.R. 
24 dicembre 1969, n° 1164 
e successive modifiche). 
Nel settore delle varietà 
resistenti alle malattie, sul 
territorio nazionale le sole 
varietà “Bronner” e “Regent” 
sono ammesse alla colti-
vazione per la produzione 
di vino e limitatamente 
alla Provincia Autonoma 
di Bolzano. Queste varietà, 
come pure le altre varietà 
resistenti disponibili sul 
mercato, sono state selezio-
nate in Germania o in altri 
Paesi a clima continentale, 
hanno ciclo breve e ma-
turazione precoce, e sono 
pertanto inadatte ad essere 
coltivate in ragioni viticole 
a clima mediterraneo. 
IGA e l’Università di Udine 
collaborano dal 2006 alla 
costituzione, median-
te metodi convenzionali 
di incrocio, di varietà di vite 
resistenti a peronospo-
ra e oidio e adatte alle 
esigenze pedoclimati-
che/enologiche italiane. 
Selezioni avanzate prove-
nienti da tali attività sono 
in corso di valutazione 
in collaborazione con i Vivai 

Cooperativi Rauscedo (VCR) 
e l’Unione Italiana Vini. 
Queste varietà resi-
stenti possono essere 
efficacemente protette dalle 
malattie fungine con 2/3 
trattamenti all’anno a base 
di prodotti rameici e zolfo. 
In altri Paesi europei 
è ormai prassi consolidata 
classificare nella categoria 
Vitis vinifera tutte quelle Vitis vinifera tutte quelle Vitis vinifera
linee di introgressione che 
producono vini di alta qua-
lità. La normativa italiana 
prevede solamente le cate-
gorie “Vitis vinifera” e “ibridi 
interspecifici” per l’iscrizio-
ne delle varietà al Registro 
Nazionale. Di queste solo 
quelle iscritte come “Vitis 
vinifera” possono essere 
ammesse a coltivazione per 
la produzione di uva da vino. 
Le linee di introgressione 
selezionate da IGA e Uni-
versità di Udine contengono 
una porzione preponderante 
di genoma di Vitis vinifera 
rispetto a quello contenuto 
negli ibridi interspecifici 

– un aspetto su cui si ten-
de far leva per sostenere 
la loro registrazione nella 
categoria “Vitis vinifera”. 
Tutte le varietà di vite 
resistenti alle malattie 
registrate in Stati mem-
bri dell’Unione Europea 
(Bronner, Cabernet Cantor, 
Cabernet Carbon, Caber-
net Carol, Cabernet Cortis, 
Helios, Jonanniter, Orion, 
Phoenix, Prior, Rathey, 

Regent, Rondo, Saphira, 
Sirius, Solaris, Villaris)
contengono una sola re-
sistenza, mentre quelle 
presentate in questo lavoro, 
contengono uno o due geni 
principali di resistenza alla 
peronospora e uno all’oidio.
Plasmopara vitico-
la, l’agente causale 
della peronospora della vite, 
è un complesso di almeno 
quattro specie criptiche, 
ognuna delle quali ha uno 
spettro diverso di specie 
ospiti all’interno del germo-
plasma di vite. Le resistenze 
attualmente introgresse 
nelle varietà disponibili sul 
mercato (Regent, Bronner), 
provengono da un numero 
limitatissimo di specie ame-
ricane e da una sola specie 
asiatica, e proteggono ef-
ficacemente la pianta solo 
da alcune delle varianti del 
patogeno presenti in natura.

Diffusione di nuove 
selezioni di vite da vino 
resistenti alle malattie
Ai fini dell’iscrizio-
ne delle nuove varietà 
al Registro Nazionale 
delle Varietà dell’Italia 
o di altri Paesi Viticoli nel-
la sezione “Vitis vinifera”, 
nel presente progetto 
IGA e Università di Udine 
intendono procedere alla 
quantificazione della per-
centuale di genoma di Vitis 
vinifera contenuto in cia-
scuna varietà mediante: 

– Sequenziamento 
delle nuove selezioni re-
sistenti alle malattie.

– Determinazione del-
le regioni introgresse 
dalle specie donatrici 
della resistenza.

– Creazione di vigneti di-
mostrativi nelle diverse 
regioni italiane ed in al-
tre aree viticole europee 
ed extra-UE in collabora-
zione con i Vivai Cooperativi 
Rauscedo ai fini della va-
lutazione dell’adattamento 
e della valutazione del po-
tenziale enologico.

INCROCIO E SELEZIONE 
DI NUOVE VARIETÀ DI VITE 
RESISTENTI ALLE MALATTIE



DESCRIZIONE DEI 
NUOVI VITIGNI

VITIGNO 34-111 
Varietà a bacca bianca ottenuta dall’incrocio 
tra Tocai Friulano e 20-3

Caratteri ampelografici: Germoglio ad apice completamente aperto, glabro e privo di pig-
mentazione antocianica. Gli internodi e nodi presentano una colorazione verde e rossa sulla 
faccia dorsale e verde su quella ventrale. Foglia di dimensioni medie, di forma orbicolare 
e generalmente con tre o cinque lobi. Il seno peziolare è aperto e con la base a V. La pagina 
superiore presenta una colorazione rossa solo al punto peziolare. Il margine fogliare pre-
senta denti di dimensioni medie, lunghezza media e con entrambi i lati convessi. Entrambe 
le pagine fogliari sono glabre. Il picciolo è di lunghezza uguale alla nervatura mediana della 
foglia. I caratteri della foglia adulta sono simili a quelli rilevati per il parentale Tocai Friulano. 
Grappolo di dimensioni medie o medio-grandi, conico, mediamente compatto con due ali 
medie. I caratteri del grappolo sono simili a quelli rilevati per il parentale Tocai Friulano. 
Acino medio-piccolo, di forma ellissoidale. La buccia è sottile con pruina debole, di colore 
verde dorato. La polpa è molle, di sapore neutro. 
Epoca di germogliamento: precoce. 
Epoca di fioritura: media. 
Epoca di maturazione dell’uva: precoce.
Produzione: media.
Attitudini colturali: vitigno di elevata vigoria con portamento della vegetazione semieretto 
o ricadente. Necessita di interventi di potatura verde per alleggerire la massa vegetativa.
Allevamento e potatura: si adatta alle diverse forme di allevamento e potatura preferendo 
comunque i sistemi tipo Guyot.
Sensibilità alle malattie e alle avversità: ottime resistenza alla peronospora e all’oidio. 
Ridotta sensibilità alla botrite. Buona resistenza alle minime invernali fino a -23°C.
Potenziale enologico: presenta un livello medio in ampiezza ed intensità per i composti liberi 
e glicosidati, pertanto è potenzialmente adatto al consumo nel medio periodo.



4 – 5

Il vino di questo vitigno è molto gradevole ed è caratterizzato da buona struttura e ottima acidità. Al naso, il 34-111 risulta pos-
sedere intense note floreali, fruttato-mature e speziate. Meno intensi ma presenti, sono i sentori erbacei e di fieno-tabacco. 

Rilievi agronomici 2012

Dati enologici microvinificazioni VCR

LOCALITÀ SISTEMI DI 
ALLEVAMENTO N° PIANTE PER Ha DATA VENDEMMIA PESO GRAPPOLO 

(gr)
PRODUZIONE 
PIANTA (kg)

PRODUZIONE PER 
Ha (kg)

Grado Cordone speronato 
3mx1m 3.333 22/08 178 3,3 10.900

VARIETÀ AC.TOT. VINO (g/l) AC.TART.VINO (g/l) AC.MAL.VINO(g/l) pH VINO ESTRATTO NETTO 
(g/l) FLAVONOIDI (mg/l)

34-111 5,56 1,34 0,95 3,76 20,9 -

ANTOCIANI (mg/l) POLIFENOLI TOTALI 
(mg/l) ALCOOL % METANOLO 

(ml/100ml)
ACIDITÀ VOLATILE 

(g/l)
ZUCCHERI 

RIDUTTORI (g/l) -

- - 14,14 0,04 0,47 1 -

DATI SENSORIALI DEL VITIGNO 34-111:
 34-111

COMPARAZIONE CON 34-113:
 34-111  34-113
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VITIGNO 34-113 
Varietà a bacca bianca ottenuta dall’incrocio 
tra Tocai Friulano e 20-3

Caratteri ampelografici: Germoglio ad apice completamente aperto, glabro con viticci molto 
lunghi e privo di pigmentazione antocianica. Gli internodi presentano una colorazione verde 
e rossa su entrambe le facce mentre i nodi sono rossi sulla faccia dorsale e verde-rossi 
su quella ventrale. Foglia di dimensioni medie-grandi, di forma cuneiforme o orbicolare 
e generalmente con cinque lobi. Il seno peziolare è aperto e con la base a U. Entrambe 
le pagine presentano una colorazione rossa fino alla prima biforcazione della nervatura 
principale. Il margine fogliare presenta denti di dimensioni grandi, lunghezza media e con 
entrambi i lati convessi. Entrambe le pagine fogliari sono glabre. Grappolo di lunghezza 
superiore alla media, cilindrico, da mediamente compatto a semi-spargolo con due corte 
ali. Acino di piccole dimensioni, di forma sferoidale e uniforme. La buccia è spessa con pru-
ina media, di colore verde con riflessi dorati. La polpa è leggermente soda, di sapore neutro. 
Epoca di germogliamento: media. 
Epoca di fioritura: media. 
Epoca di maturazione dell’uva: precoce. 
Produzione: medio-elevata.
Attitudini colturali: vitigno di medio-elevato vigore con portamento della vegetazione semie-
retto o ricadente.
Allevamento e potatura: si adatta a tutte le forme di allevamento e potatura data l’elevata 
fertilità basale.
Sensibilità alle malattie e alle avversità: ottima resistenza alla peronospora e buona resi-
stenza all’oidio. Ridotta sensibilità alla botrite e al marciume acido. Ottima resistenza alle 
minime invernali fino a -24°C.
Potenziale enologico: eccellente la capacità di accumulo zuccherino, modesto il livello aci-
dico nelle annate calde. Il profilo sensoriale evidenzia note fruttato-floreali, ottima struttura 
e gradevolezza.



6 – 7

Vino molto gradevole con ottima acidità e struttura. Al naso emergono, oltre ai sentori floreali e di frutta tropicale, note 
agrumate e di miele. Profilo nel complesso poco ampio ed intenso, ma equilibrato e coerente con le analisi aromatiche. 

Rilievi agronomici 2012

Dati enologici microvinificazioni VCR

LOCALITÀ SISTEMI DI 
ALLEVAMENTO N° PIANTE PER Ha DATA VENDEMMIA PESO GRAPPOLO 

(gr)
PRODUZIONE 
PIANTA (kg)

PRODUZIONE PER 
Ha (kg)

Grado Cordone speronato 
3mx1m 3.333 22/08 176 3,25 10.800

VARIETÀ AC.TOT. VINO (g/l) AC.TART.VINO (g/l) AC.MAL.VINO(g/l) pH VINO ESTRATTO NETTO 
(g/l) FLAVONOIDI (mg/l)

34-113 5,67 1,49 1,58 3,45 19,9 -

ANTOCIANI (mg/l) POLIFENOLI TOTALI 
(mg/l) ALCOOL % METANOLO 

(ml/100ml)
ACIDITÀ VOLATILE 

(g/l)
ZUCCHERI 

RIDUTTORI (g/l) -

- - 13,05 0,05 0,35 1,4 -

DATI SENSORIALI DEL VITIGNO 34-113:
 34-113

COMPARAZIONE CON 34-111:
 34-113  34-111
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VITIGNO 80-024 
Varietà a bacca bianca ottenuta dall’incrocio 
tra Tocai Friulano e Bianca

Caratteri ampelografici: Germoglio ad apice completamente aperto, di bassa tomentosità 
e privo di pigmentazione antocianica. Gli internodi presentano una colorazione verde e rossa 
sulla faccia dorsale e verde su quella ventrale; i nodi sono rossi sulla faccia dorsale e verde 
e rossa su quella ventrale. Foglia di dimensioni medie, di forma orbicolare o pentagonale 
e generalmente con cinque lobi. Il seno peziolare è aperto e con la base a V o a U. Entrambe 
le pagine sono prive di pigmentazione antocianica. Il margine fogliare presenta denti di dimen-
sioni medie, lunghezza media con entrambi i lati rettilinei o convessi. La pagina superiore 
è glabra mentre quella inferiore presenta una bassa densità dei peli striscianti tra le nerva-
ture. Il picciolo è di lunghezza uguale o leggermente più corto rispetto alla nervatura mediana 
della foglia. I caratteri della foglia adulta sono simili al parentale Tocai Friulano. Grappolo 
cilindrico, compatto e con due cortissime ali. Acino medio-piccolo, di forma ellissoidale. 
La buccia è mediamente consistente con pruina elevata e di colore giallo con sfumature 
verdi. La polpa è leggermente soda con sapore neutro. 
Epoca di germogliamento: media. 
Epoca di fioritura: media. 
Epoca di maturazione dell’uva: precoce. 
Produzione: medio-elevata.
Attitudini colturali: vitigno di buona vigoria con portamento dei tralci semieretto.
Allevamento e potatura: si adatta bene ai diversi sistemi di allevamento anche a quelli con 
potatura corta tipo cordone speronato o cortina semplice.
Sensibilità alle malattie e alle avversità: buona resistenza alla peronospora e all’oidio. 
Ridotta sensibilità alla botrite e al marciume acido. Resiste ai freddi invernali fino a -22°C.
Potenziale enologico: ottima la capacità di accumulo zuccherino, modesto il livello acidico 
del mosto in annate calde. Il profilo aromatico è molto positivo, con valori dei terpeni gli-
cosidati superiori alla media sia per intensità che per ampiezza, che rendono il vino adatto 
anche a periodi di medio affinamento.



8 – 9

Il vino del vitigno 80-024 presenta un profilo equilibrato, con note di rosa, spezia e miele. Molto gradevole, ha ottima acidità 
che, insieme all’ampiezza e all’intensità del suo profilo aromatico, lo rendono idoneo all’affinamento. 

DATI SENSORIALI DEL VITIGNO 80-024: 
 80-024

COMPARAZIONE CON 80-100:
 80-024  80-100

Rilievi agronomici 2012

Dati enologici microvinificazioni VCR

LOCALITÀ SISTEMI DI 
ALLEVAMENTO N° PIANTE PER Ha DATA VENDEMMIA PESO GRAPPOLO 

(gr)
PRODUZIONE 
PIANTA (kg)

PRODUZIONE PER 
Ha (kg)

Grado Cordone speronato 
3mx1m 3.333 22/08 229 3,7 12.330

VARIETÀ AC.TOT. VINO (g/l) AC.TART.VINO (g/l) AC.MAL.VINO(g/l) pH VINO ESTRATTO NETTO 
(g/l) FLAVONOIDI (mg/l)

80-024 5,45 1,75 1,3 3,53 20,3 -

ANTOCIANI (mg/l) POLIFENOLI TOTALI 
(mg/l) ALCOOL % METANOLO 

(ml/100ml)
ACIDITÀ VOLATILE 

(g/l)
ZUCCHERI 

RIDUTTORI (g/l) -

- - 13,92 0,04 0,45 1,5 -
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VITIGNO 80-100 
Varietà a bacca bianca ottenuta dall’incrocio 
tra Tocai Friulano e Bianca

Caratteri ampelografici: germoglio ad apice aperto, glabro, di colore verde. Nodi ed inter-
nodi glabri. Foglia di medio-grandi dimensioni, verde intenso con seno peziolare a lira 
chiusa, con margini sovrapposti, pentagonali, pentalobata con lobi laterali poco pronunciati. 
Pagina fogliare con denti pronunciati abbastanza regolari. Pagina inferiore glabra. Grappolo 
medio, piramidale, con due ali pronunciate, semicompatto. Acino medio-piccolo, di colore 
verde-giallo dorato. Buccia di medio spessore poco pruinosa.
Epoca di germogliamento: precoce.
Epoca di fioritura: media.
Epoca di maturazione: precoce.
Produzione: elevata.
Attitudini colturali: vitigno di buono-ottimo vigore, con portamento dei tralci semieretto.
Allevamento e potatura: si adatta alla diverse forme di allevamento e potatura avendo un’ot-
tima fertilità basale.
Sensibilità alle malattie e alle avversità: Buona resistenza alla peronospora e all’oidio. Non 
valutato per la resistenza al freddo.
Potenziale enologico: ottimo il livello di capacità di accumulo zuccherino ed acidico. Il pro-
filo aromatico dei composti liberi risulta più che positivo, più modesto quello dei glicosidati 
per cui il vino è indicato per un consumo piuttosto giovane.
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Il vino 80-100 è caratterizzato da spiccate note floreali e di frutta tropicale, da ottime acidità e struttura e da un elevato 
livello di gradevolezza. Mostra una grande coerenza tra profilo aromatico e sensoriale.

DATI SENSORIALI DEL VITIGNO 80-100: 
 80-100

COMPARAZIONE CON 80-024:
 80-100  80-024

Rilievi agronomici 2012

Dati enologici microvinificazioni VCR

LOCALITÀ SISTEMI DI 
ALLEVAMENTO N° PIANTE PER Ha DATA VENDEMMIA PESO GRAPPOLO 

(gr)
PRODUZIONE 
PIANTA (kg)

PRODUZIONE PER 
Ha (kg)

Grado Cordone speronato 
3mx1m 3.333 06/09 191 3,7 12.333

VARIETÀ AC.TOT. VINO (g/l) AC.TART.VINO (g/l) AC.MAL.VINO(g/l) pH VINO ESTRATTO NETTO 
(g/l) FLAVONOIDI (mg/l)

80-100 5,8 1,42 2,07 3,63 23,9 -

ANTOCIANI (mg/l) POLIFENOLI TOTALI 
(mg/l) ALCOOL % METANOLO 

(ml/100ml)
ACIDITÀ VOLATILE 

(g/l)
ZUCCHERI 

RIDUTTORI (g/l) -

- - 13,96 0,16 0,24 1,4 -
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VITIGNO 76-026 
Varietà a bacca bianca ottenuta 
dall’incrocio tra Sauvignon e 20-3

Caratteri ampelografici: Germoglio ad apice semi-aperto, glabro, privo di pigmentazione 
antocianica. Gli internodi e nodi presentano una colorazione verde e rossa sulla faccia dorsale 
e verde su quella ventrale; entrambe le facce sono prive di peli. Foglia di dimensioni medie, 
di forma orbicolare e generalmente con tre o cinque lobi. Il seno peziolare è chiuso o aperto 
e con la base a V. Entrambe le pagine sono prive di pigmentazione antocianica. Il margine 
fogliare presenta denti di dimensioni grandi, lunghezza media e con entrambi i lati rettili-
nei o convessi. La pagina superiore è glabra mentre quella inferiore presenta una bassa 
tomentosità. Il picciolo è di lunghezza uguale alla nervatura mediana della foglia. I caratteri 
della foglia adulta sono simili a quelli rilevati per il parentale Sauvignon. Grappolo di dimen-
sioni medio-grandi, conico, semispargolo e con due ali pronunciate. Acino medio-piccolo, 
di forma sferoidale. La buccia è spessa con pruina debole e di colore verde con riflessi dorati. 
La polpa è soda con sapore neutro. 
Epoca di germogliamento: precoce. 
Epoca di fioritura: media. 
Epoca di maturazione dell’uva: precoce. 
Produzione: media.
Attitudini colturali: vitigno di ottima vigoria con portamento della vegetazione semieretto.
Allevamento e potatura: data l’elevata fertilità basale può essere allevato attraverso diverse 
forme a potatura corta o lunga tipo Guyot o cordone speronato.
Sensibilità alle malattie e alle avversità: buona resistenza alla peronospora e all’oidio. 
Ridotta sensibilità alla botrite e al marciume acido. Resiste fino a -22°C al freddo invernale.
Potenziale enologico: ottima la capacità di accumulo zuccherino, modesta l’acidità fissa del 
mosto nelle estati calde e siccitose. Il profilo aromatico risulta essere di intensità e di ampiezza 
media per cui i vini si prestano al consumo giovane o nel medio termine.



12 – 13

Il vino del vitigno 76-026 mostra un profilo sensoriale caratterizzato da note floreali e fruttate mediamente intense e da partico-
lari sentori freschi agrumati a cui si contrappone il dolce del miele. È gradevole e dotato di ottima struttura e sufficiente acidità.

DATI SENSORIALI DEL VITIGNO 76-026: 
 76-026

COMPARAZIONE CON 30-080:
 76-026  30-080

Rilievi agronomici 2012

Dati enologici microvinificazioni VCR

LOCALITÀ SISTEMI DI 
ALLEVAMENTO N° PIANTE PER Ha DATA VENDEMMIA PESO GRAPPOLO 

(gr)
PRODUZIONE 
PIANTA (kg)

PRODUZIONE PER 
Ha (kg)

Grado Cordone speronato 
3mx1m 3.333 22/08 205 3,2 10.665

VARIETÀ AC.TOT. VINO (g/l) AC.TART.VINO (g/l) AC.MAL.VINO(g/l) pH VINO ESTRATTO NETTO 
(g/l) FLAVONOIDI (mg/l)

76-026 5,66 1,43 1,45 3,56 22,5 -

ANTOCIANI (mg/l) POLIFENOLI TOTALI 
(mg/l) ALCOOL % METANOLO 

(ml/100ml)
ACIDITÀ VOLATILE 

(g/l)
ZUCCHERI 

RIDUTTORI (g/l) -

- - 14,25 0,03 0,4 1,2 -

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

Yogurt

Acidità

Amaro

Sapido

Struttura
Gradevolezza

Miele

Burro

Nocciola Fieno-Tabacco

Floreale

Rosa

Agrumi

Limone

Speziato

Anice-Finocchio

Erbaceo

Fruttato-Fermentativo
Tropicale

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

Yogurt

Acidità

Amaro

Sapido

Struttura
Gradevolezza

Miele

Burro

Nocciola Fieno-Tabacco

Floreale

Rosa

Agrumi

Limone

Speziato

Anice-Finocchio

Erbaceo

Fruttato-Fermentativo
Tropicale



VITIGNO 30-080
Varietà a bacca bianca ottenuta 
dall’incrocio tra Sauvignon e 20-3

Caratteri ampelografici: Germoglio ad apice completamente aperto, leggermente tomentoso 
e di colore verde. I nodi ed internodi presentano una colorazione verde su entrambe le facce 
con una bassa densità dei peli. Foglia di dimensioni medie, di forma cuneiforme e gene-
ralmente con tre lobi. Il seno peziolare è aperto, con la base a parentesi graffa. La pagina 
superiore presenta una leggera colorazione rossa delle nervature principali fino alla seconda 
biforcazione. Il margine fogliare presenta denti di dimensioni medie, lunghezza media e con 
entrambi i lati rettilinei o convessi. La pagina superiore è glabra mentre quella inferiore pre-
senta una bassa tomentosità. Grappolo medio-piccolo, conico, compatto con due corte ali.  
Si è riscontrato che la varietà presenta fiori con gli stami retroflessi e necessita di polline 
proveniente da altre varietà per allegare. Acino piccolo, di forma sferoidale o ellissoidale 
largo, uniforme. La buccia è mediamente spessa, pruina media, di colore verde con sfuma-
ture che virano dal grigio all’aranciato. La polpa è di consistenza molle, con note di sapore 
moscato e leggere note tropicali. 
Epoca di germogliamento: precoce.
Epoca di fioritura: media.
Epoca di maturazione dell’uva: precoce.
Produzione: medio-bassa.
Attitudini colturali: vitigno di bassa vigoria con portamento della vegetazione semieretto.
Allevamento e potatura: si adatta a tutte le forme di allevamento e potature preferendo però 
quelle ricche per incrementare la produttività.
Sensibilità alle malattie e alle avversità: Buona resistenza alla peronospora e all’oidio. 
Non valutato per la resistenza al freddo.
Potenziale enologico: discreta la capacità di accumulo zuccherino, limitato il contenuto acidico 
nelle estati calde. Possiede un profilo aromatico molto positivo. Nei composti liberi preval-
gono i sentori floreali e in quelli glicosidati il fruttato. È indicato per vini di medio affinamento.



14 – 15

Il profilo del vino 30-080 è armonico ed elegante, con aroma intenso e persistente. Dotato di note fruttato-mature, 
fruttato-tropicale e floreali, ha una buona acidità ed è indicato per un affinamento medio. 

DATI SENSORIALI DEL VITIGNO 30-080:
 30-080

COMPARAZIONE CON 76-026:
 30-080  76-026

Rilievi agronomici 2012

Dati enologici microvinificazioni VCR

LOCALITÀ SISTEMI DI 
ALLEVAMENTO N° PIANTE PER Ha DATA VENDEMMIA PESO GRAPPOLO 

(gr)
PRODUZIONE 
PIANTA (kg)

PRODUZIONE PER 
Ha (kg)

Grado Cordone speronato 
3mx1m 3.333 22/08 162 2,9 9.660

VARIETÀ AC.TOT. VINO (g/l) AC.TART.VINO (g/l) AC.MAL.VINO(g/l) pH VINO ESTRATTO NETTO 
(g/l) FLAVONOIDI (mg/l)

30-080 5,86 2,15 0,74 3,31 21,6 -

ANTOCIANI (mg/l) POLIFENOLI TOTALI 
(mg/l) ALCOOL % METANOLO 

(ml/100ml)
ACIDITÀ VOLATILE 

(g/l)
ZUCCHERI 

RIDUTTORI (g/l) -

- - 12,61 0,04 0,38 1 -
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VITIGNO 55-084 
Varietà a bacca bianca ottenuta dall’incrocio 
tra Sauvignon e Bianca

Caratteri ampelografici: germoglio ad apice aperto, glabro, di colore verde rosato. Foglia 
di dimensioni medio-grandi, pentalobata con seno peziolare a lira. La pagina superiore pre-
senta un colore leggermente rosato alla base delle nervature principali. Il margine fogliare 
è caratterizzato da denti pronunciati. La pagina inferiore è glabra. Internodi e nodi tendenti 
al rossastro. La foglia ricorda il parentale Sauvignon. Grappolo grande, cilindrico, con una 
o due ali pronunciate, compatto. Acino medio-piccolo, sferoidale. Buccia mediamente spessa 
e leggermente pruinosa di colore verde-dorato. 
Epoca di germogliamento: media.
Epoca di fioritura: media.
Epoca di maturazione: precoce.
Produzione: elevata.
Attitudini colturali: vitigno di elevata vigoria con portamento della vegetazione tendenzial-
mente eretto. 
Allevamento e potatura: si adatta a tutte le forme di allevamento, anche a quelle corte data 
l’elevata fertilità basale. Necessita di interventi di potatura verde e spollonatura per il man-
tenimento di un equilibrato rapporto vegeto-produttivo. 
Sensibilità alle malattie e alle avversità: Buona resistenza alla peronospora e all’oidio. Non 
valutato per la resistenza al freddo.
Potenziale enologico: discreta la capacità di accumulo zuccherino, buono il livello acidico. 
Presenta un profilo aromatico medio per i composti liberi e inferiore alla media per i glico-
sidati, per cui è indicato per il consumo giovane. 



16 – 17

Nel profilo sensoriale del vino 55-084 prevalgono le note tropicali, fruttato-mature e floreali. Possiede anche sentori di spe-
zia ed una particolare freschezza data dal sentore di anice. Si presta alla pronta beva.

Rilievi agronomici 2012

Dati enologici microvinificazioni VCR

LOCALITÀ SISTEMI DI 
ALLEVAMENTO N° PIANTE PER Ha DATA VENDEMMIA PESO GRAPPOLO 

(gr)
PRODUZIONE 
PIANTA (kg)

PRODUZIONE PER 
Ha (kg)

Grado Cordone speronato 
3mx1m 3.333 22/08 173 3,55 11.832

VARIETÀ AC.TOT. VINO (g/l) AC.TART.VINO (g/l) AC.MAL.VINO(g/l) pH VINO ESTRATTO NETTO 
(g/l) FLAVONOIDI (mg/l)

55-084 5,66 1,48 1,33 3,4 19,3 -

ANTOCIANI (mg/l) POLIFENOLI TOTALI 
(mg/l) ALCOOL % METANOLO 

(ml/100ml)
ACIDITÀ VOLATILE 

(g/l)
ZUCCHERI 

RIDUTTORI (g/l) -

- - 13,19 0,04 0,35 1,9 -

DATI SENSORIALI DEL VITIGNO 55-084: 
 55-084

COMPARAZIONE CON 55-098 E 55-100:
 55-084  55-098  55-100
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VITIGNO 55-098 
Varietà a bacca bianca ottenuta dall’incrocio 
tra Sauvignon e Bianca

Caratteri ampelografici: germoglio ad apice aperto, privo di pigmentazione antocianica, glabro 
o quasi. Colore del dorsale dei nodi rosso, degli internodi verde o rosso. Foglia di grandezza 
media, di colore verde intenso, di forma pentagonale, pentalobata, con seno peziolare a lira 
chiusa. Margine fogliare con denti medi di forma convessa in entrambi i lati. Pagina inferiore 
della foglia glabra. Il grappolo è corto, cilindrico, compatto, talora con 1 o 2 piccole ali. Acino 
piccolo, leggermente ellissoidale, con buccia di spessore medio, pruinosa. Polpa neutra. 
Attitudini colturali: vitigno di buona vigoria con portamento della vegetazione eretto.
Allevamento e potatura: si adatta a tutte le forme di allevamento, anche a quelle con pota-
tura corta avendo una buona fertilità basale. 
Epoca di germogliamento: precoce.
Epoca di fioritura: media.
Epoca di maturazione dell’uva: media.
Produzione: medio-bassa.
Sensibilità alle malattie e alle avversità: Buona resistenza alla peronospora e all’oidio. Non 
valutato per la resistenza al freddo.
Potenziale enologico: media capacità di accumulo zuccherino, bassa l’acidità fissa nel mosto. 
Il profilo aromatico risulta molto positivo, sia per i composti liberi che per i glicosidati. Può 
dare vini per il lungo affinamento.



18 – 19

Nel vino del vitigno 55-098 risaltano i sentori di frutta matura e tropicale, e di fiori. Note di limone, agrumi e spezia comple-
tano il profilo sensoriale che risulta coerente con quello aromatico. Adatto ad un affinamento sia di lungo che di medio periodo.

Rilievi agronomici 2012

Dati enologici microvinificazioni VCR

LOCALITÀ SISTEMI DI 
ALLEVAMENTO N° PIANTE PER Ha DATA VENDEMMIA PESO GRAPPOLO 

(gr)
PRODUZIONE 
PIANTA (kg)

PRODUZIONE PER 
Ha (kg)

Grado Cordone speronato 
3mx1m 3.333 14/09 113 2,4 7.990

VARIETÀ AC.TOT. VINO (g/l) AC.TART.VINO (g/l) AC.MAL.VINO(g/l) pH VINO ESTRATTO NETTO 
(g/l) FLAVONOIDI (mg/l)

55-098 6,13 2,16 1,31 2,27 18,1 -

ANTOCIANI (mg/l) POLIFENOLI TOTALI 
(mg/l) ALCOOL % METANOLO 

(ml/100ml)
ACIDITÀ VOLATILE 

(g/l)
ZUCCHERI 

RIDUTTORI (g/l) -

- - 11,9 0,04 0,25 1,5 -

DATI SENSORIALI DEL VITIGNO 55-098: 
 55-098

COMPARAZIONE CON 55-084 E 55-100:
 55-098  55-084  55-100
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VITIGNO 55-100 
Varietà a bacca bianca ottenuta dall’incrocio 
tra Sauvignon e Bianca

Caratteri ampelografici: Germoglio ad apice semi-aperto, mediamente tomentoso e privo 
di pigmentazione antocianica. Gli internodi e nodi presentano una colorazione verde e rossa 
sulla faccia dorsale e verde su quella ventrale; entrambe le facce sono glabre. Foglia di dimen-
sioni medie, di forma pentagonale o reniforme e generalmente con tre o cinque lobi. Il seno 
peziolare è aperto e con la base a parentesi graffa. La pagina superiore presenta una leg-
gera colorazione rossa fino alla prima biforcazione della nervatura principale. Il margine 
fogliare presenta denti di dimensioni grandi, lunghezza media e con entrambi i lati rettilinei 
o convessi. Entrambe le pagine fogliari sono glabre. I caratteri della foglia sono simili a quelli 
rilevati per il parentale Sauvignon e per il Tocai Friulano. Grappolo di lunghezza media, cilin-
drico e molto compatto. Raramente è presente una corta ala. Acino di piccole dimensioni, 
di forma ellissoidale largo e non uniforme. La buccia è sottile con pruina media, di colore 
verde con riflessi dorati. La polpa è di consistenza molle con sapore neutro. 
Epoca di germogliamento: media. 
Epoca di fioritura: media. 
Epoca di maturazione dell’uva: media. 
Produzione: medio-elevata.
Attitudini colturali: vitigno vigoroso, con vegetazione semieretta, talora ricadente. Necessita 
di interventi di potatura verde per limitare lo sviluppo vegetativo.
Allevamento e potatura: si adatta alle diverse forme di allevamento, preferendo però quelle 
a potatura lunga tipo Guyot.
Sensibilità alle malattie e alle avversità: buona resistenza alla peronospora e all’oidio. 
Sensibile alla botrite data l’elevata compattezza del grappolo. Buona resistenza alle minime 
invernali fino a -23°C.
Potenziale enologico: ottima capacità di accumulo zuccherino, inferiore alla media il con-
tenuto acidico nel mosto nelle annate calde. I composti aromatici liberi risultano essere 
di ottimo livello sia come ampiezza che come intensità per cui i relativi vini sono potenzial-
mente adatti al consumo nel breve periodo. 



20 – 21

Il vino del vitigno 55-100 presenta un profilo sensoriale ampio ed intenso, per tutti i sentori considerati. Il suo bouquet è com-
plesso e comprende note fruttate, floreali, agrumate, speziate ed erbacee molto ben equilibrate. La sua ottima struttura 
e la sua elevata gradevolezza, insieme alla media acidità e alle caratteristiche del suo profilo aromatico lo rendono adatto 
ad un consumo giovane o dopo breve affinamento. 

Rilievi agronomici 2012

Dati enologici microvinificazioni VCR

LOCALITÀ SISTEMI DI 
ALLEVAMENTO N° PIANTE PER Ha DATA VENDEMMIA PESO GRAPPOLO 

(gr)
PRODUZIONE 
PIANTA (kg)

PRODUZIONE PER 
Ha (kg)

Grado Cordone speronato 
3mx1m 3.333 17-09 192 3,2 10.660

VARIETÀ AC.TOT. VINO (g/l) AC.TART.VINO (g/l) AC.MAL.VINO(g/l) pH VINO ESTRATTO NETTO 
(g/l) FLAVONOIDI (mg/l)

55-100 6,28 2,83 1,24 3,27 22,9 -

ANTOCIANI (mg/l) POLIFENOLI TOTALI 
(mg/l) ALCOOL % METANOLO 

(ml/100ml)
ACIDITÀ VOLATILE 

(g/l)
ZUCCHERI 

RIDUTTORI (g/l) -

- - 14 0,03 0,3 0,9 -

DATI SENSORIALI DEL VITIGNO 55-100: 
 55-100

COMPARAZIONE CON 55-084 E 55-098:
 55-100  55-084  55-098
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VITIGNO 72-006 
Varietà a bacca rossa ottenuta dall’incrocio 
tra Sangiovese e Bianca

Caratteri ampelografici: germoglio ad apice aperto, leggermente cotonoso, di colore verde. 
Nodi ed internodi con leggera colorazione rosata, glabri. Foglia di medio-grandi dimensioni, 
con seno peziolare a coppa, pentalobato, con lobi laterali molto profondi ed aperti. Nervature 
fogliari verdi. Il margine fogliare presenta denti di dimensioni variabili più o meni profondi, 
le pagine fogliari sono glabre. Grappolo medio-piccolo, spargolo, piramidale. Acino ellit-
tico, medio-piccolo, con buccia leggera, mediamente pruinosa.
Epoca di germogliamento: precoce.
Epoca di fioritura: medio-precoce.
Epoca di maturazione: precoce.
Produzione: medio-bassa.
Attitudini colturali: vitigno di buona vigoria, con portamento dei tralci semieretto. Necessita 
di interventi al verde per un giusto rapporto vegeto-produttivo.
Allevamento e potatura: predilige potature lunghe tipo Guyot o doppio capovolto anche allo 
scopo di aumentare la produttività.
Sensibilità alle malattie e alle avversità: buona resistenza alla peronospora e all’oidio. 
Non valutato per la resistenza al freddo.
Potenziale enologico: ottimo l’accumulo zuccherino e medio il livello acidico nel mosto. 
Il quadro aromatico è caratterizzato da modesta presenza di composti liberi e glicosidati. 
Sotto questo profilo si presta pertanto per la produzione di vini giovani.



22 – 23

Il vino del vitigno 72-006 ha un profilo sensoriale caratterizzato da note di frutti rossi, viola e spezie. Anche sentori di liqui-
rizia e cuoio entrano a far parte del bouquet. In bocca si presenta molto gradevole, con ottima struttura e sapidità. 

DATI SENSORIALI DEL VITIGNO 72-006: 
 72-006

COMPARAZIONE CON 72-096: 
 72-006  72-096

Rilievi agronomici 2012

Dati enologici microvinificazioni VCR

LOCALITÀ SISTEMI DI 
ALLEVAMENTO N° PIANTE PER Ha DATA VENDEMMIA PESO GRAPPOLO 

(gr)
PRODUZIONE 
PIANTA (kg)

PRODUZIONE PER 
Ha (kg)

Grado Cordone speronato 
3mx1m 3.333 22/08 93 1,9 6.332

VARIETÀ AC.TOT. VINO (g/l) AC.TART.VINO (g/l) AC.MAL.VINO(g/l) pH VINO ESTRATTO NETTO 
(g/l) FLAVONOIDI (mg/l)

72-006 5,36 2,07 0,03 3,73 24,5 2.320

ANTOCIANI (mg/l) POLIFENOLI TOTALI 
(mg/l) ALCOOL % METANOLO 

(ml/100ml)
ACIDITÀ VOLATILE 

(g/l)
ZUCCHERI 

RIDUTTORI (g/l) -

424 2.770 12,71 0,20 0,47 4,9 -
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VITIGNO 72-096 
Varietà a bacca rossa ottenuta dall’incrocio 
tra Sangiovese e Bianca

Caratteri ampelografici: Germoglio ad apice completamente aperto, tomentoso e privo di pig-
mentazione antocianica. Gli internodi e nodi presentano una colorazione verde e rossa sulla 
faccia dorsale e verde su quella ventrale. Le prime foglioline apicali sono di forma cunei-
forme, verdi-bronzate e molto tomentose. Foglia di dimensioni medie, di forma cuneiforme 
o pentagonale e generalmente con cinque lobi. Il seno peziolare è aperto e con la base a lira 
chiusa. La pagina superiore presenta una leggera colorazione rossa fino alla prima bifor-
cazione della nervatura principale. Il margine fogliare presenta denti di dimensioni medie, 
con entrambi i lati rettilinei o convessi. La pagina superiore è glabra mentre quella infe-
riore presenta una bassa tomentosità. Grappolo di dimensioni medie, cilindrico, mediamente 
compatto e con un’ala. Acino di forma ovale con buccia di spessore medio con pruina media 
e di colore rosso scuro violetto. La polpa è leggermente soda con sapore neutro.
Epoca di germogliamento: precoce. 
Epoca di fioritura: media. 
Epoca di maturazione dell’uva: media. 
Produzione: medio-bassa.
Attitudini colturali: vitigno di medio-basso vigore con portamento della vegetazione ten-
denzialmente eretto.
Allevamento e potatura: si adatta alle diverse forme di allevamento anche a potatura corta.
Sensibilità alle malattie e alle avversità: buona resistenza alla peronospora e all’oidio. 
Ridotta sensibilità alla botrite. Resiste alle basse temperature non inferiori a -22°C.
Potenziale enologico: presenta una buona capacità di accumulo zuccherino ed elevata aci-
dità fissa del mosto. I composti liberi sono presenti in quantità piuttosto modesta, i glicosidati 
ad un livello superiore. Le note floreali sono comunque intense per cui si può utilizzare anche 
per la produzione di vini di breve-medio affinamento.



24 – 25

Il profilo del vino del vitigno 72-096 si presenta molto gradevole, con ottima struttura e acidità media. I sentori floreali, 
fruttati e speziati sono intensi e tra loro equilibrati; nessuna nota sensoriale prevale in modo netto sulle altre, e il bouquet 
è pertanto molto armonico. 

DATI SENSORIALI DEL VITIGNO 72-096: 
 72-096

COMPARAZIONE CON 72-006: 
 72-096  72-006

Rilievi agronomici 2012

Dati enologici microvinificazioni VCR

LOCALITÀ SISTEMI DI 
ALLEVAMENTO N° PIANTE PER Ha DATA VENDEMMIA PESO GRAPPOLO 

(gr)
PRODUZIONE 
PIANTA (kg)

PRODUZIONE PER 
Ha (kg)

Grado Cordone speronato 
3mx1m 3.333 13/09 182 2,5 8.332

VARIETÀ AC.TOT. VINO (g/l) AC.TART.VINO (g/l) AC.MAL.VINO(g/l) pH VINO ESTRATTO NETTO 
(g/l) FLAVONOIDI (mg/l)

72-096 5,49 1,79 0 3,93 28,4 2.590

ANTOCIANI (mg/l) POLIFENOLI TOTALI 
(mg/l) ALCOOL % METANOLO 

(ml/100ml)
ACIDITÀ VOLATILE 

(g/l)
ZUCCHERI 

RIDUTTORI (g/l) -

526 3.010 12,13 0,17 0,42 2,7 -
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VITIGNO 58-083 
Varietà a bacca rossa ottenuta dall’incrocio 
tra Cabernet Sauvignon e Bianca

Caratteri ampelografici: germoglio ad apice aperto, glabro, rosato. Nodi con leggera 
pigmentazione antocianica, mentre gli internodi sono verdi e glabri. Foglia di medie dimen-
sioni di colore verde brillante di forma pentagonale, pentalobata, seno peziolare a V aperta. 
Nervature con colorazione antocianica all’inserzione basale. Margine fogliare con denti pro-
nunciati, di dimensione irregolare. Pagine fogliari glabre. Grappolo allungato, cilindrico, con 
corta ala, compatto o semi-compatto. Acino di piccole dimensioni con buccia mediamente 
spessa, mediamente pruinosa.
Epoca di germogliamento: precoce.
Epoca di fioritura: medio-precoce.
Epoca di maturazione: tardiva.
Produzione: medio-elevata.
Attitudini colturali: vitigno di buona vigoria con portamento della vegetazione semieretto. 
Allevamento e potatura: si adatta a tutte le forme di allevamento e potatura, anche a quelle 
corte data l’elevata fertilità basale. 
Sensibilità alla malattie e alle avversità: Buona resistenza alla peronospora e all’oidio. Non 
valutato per la resistenza al freddo.
Potenziale enologico: vitigno in grado di dare discreti accumuli zuccherini ed ottimi livelli 
di acidità totale nei mosti. Il quadro aromatico è caratterizzato da equilibrati sentori flore-
ali, fruttati e speziati. Per quanto riguarda il quadro polifenolico risulta essere ottimo per 
qualità e composizione dei tannini e per composizione e intensità e tonalità delle sostanze 
coloranti. Per vini di medio-lungo affinamento.



26 – 27

Il vino del vitigno 58-083 mostra un buon equilibrio tra i sentori fruttati, floreali e speziati, coerente con il suo profilo aro-
matico. Tra le note floreali prevale quella della viola. Al gusto risulta gradevole e con buona struttura. 

DATI SENSORIALI DEL VITIGNO 58-083: 
 58-083

Rilievi agronomici 2012

Dati enologici microvinificazioni VCR

LOCALITÀ SISTEMI DI 
ALLEVAMENTO N° PIANTE PER Ha DATA VENDEMMIA PESO GRAPPOLO 

(gr)
PRODUZIONE 
PIANTA (kg)

PRODUZIONE PER 
Ha (kg)

Grado Cordone speronato 
3mx1m 3.333 17/09 192 3,47 11.560

VARIETÀ AC.TOT. VINO (g/l) AC.TART.VINO (g/l) AC.MAL.VINO(g/l) pH VINO ESTRATTO NETTO 
(g/l) FLAVONOIDI (mg/l)

55-083 5,48 1,76 0 4,02 28,3 2.930

ANTOCIANI (mg/l) POLIFENOLI TOTALI 
(mg/l) ALCOOL % METANOLO 

(ml/100ml)
ACIDITÀ VOLATILE 

(g/l)
ZUCCHERI 

RIDUTTORI (g/l) -

800 3.030 12,39 0,18 0,59 3,1 -
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VITIGNO 32-078 
Varietà a bacca rossa ottenuta dall’incrocio 
tra Cabernet Sauvignon e 20-3

Caratteri ampelografici: germoglio ad apice semi-aperto con densità di peli striscianti bassa 
e di leggerissimo colore rosso ai margini. Gli internodi e nodi presentano una colorazione 
verde e rossa su entrambe le facce. Le prime tre foglioline apicali sono di forma pentagonale, 
verdi ma con il margine leggermente rosso e glabre. Foglia di dimensioni medie, di forma 
pentagonale o orbicolare e generalmente con cinque lobi. Il seno peziolare è aperto e con 
la base a U o a V. Entrambe le pagine fogliari presentano una colorazione rossa fino alla 
seconda biforcazione delle nervature principali. Il margine fogliare presenta denti a base 
allargata, lunghezza media e con entrambi i lati convessi. Entrambe le pagine fogliari sono 
glabre. Le caratteristiche della foglia adulta sono simili a quelle rilevate per il parentale 
Cabernet Sauvignon. Grappolo lungo ma stretto in larghezza, cilindrico, relativamente com-
patto con un’ala media sempre presente. I caratteri del grappolo sono simili a quelli rilevati 
per il parentale Cabernet Sauvignon. Acino di piccole dimensioni, di forma sferoidale e non 
uniforme. La buccia è spessa con pruina elevata, di colore blu nero. La polpa è molle o leg-
germente soda, di sapore leggermente erbaceo. 
Epoca di germogliamento: media. 
Epoca di fioritura: media. 
Epoca di maturazione dell’uva: media. 
Produzione: elevata.
Attitudini colturali: vitigno di media vigoria con portamento della vegetazione semieretto 
da coltivarsi in terreni non troppo fertili.
Allevamento e potatura: si adatta alle diverse forme di allevamento ed in particolare a quella 
a potatura corta data l’elevata fertilità basale.
Sensibilità alle malattie e alle avversità: buona resistenza alla peronospora e all’oidio. 
Ridotta sensibilità alla botrite. Ottima resistenza alle minime invernali invernali fino a -24°C.
Potenziale enologico: ottima la capacità di accumulo zuccherino, buona l’acidità fissa. 
Presenta un’intensità aromatica dei composti più che positiva ed quindi può essere interes-
sante l’utilizzo come vino giovane. La qualità del complesso polifenolico è ottima oltre che 
come vino giovane, si adatta perfettamente al medio e lungo affinamento.



28 – 29

Il profilo sensoriale del vitigno 32-078 risulta estremamente gradevole e con un’ottima struttura. A conferma delle analisi 
aromatiche, si nota un profilo con prevalenza di note di frutti rossi e spezie e, tra i fiori, prevale la viola. Profumi di liquiri-
zia e leggeri accenni di peperone completano il bouquet. 

DATI SENSORIALI DEL VITIGNO 32-078: 
 32-078

Rilievi agronomici 2012

Dati enologici microvinificazioni VCR

LOCALITÀ SISTEMI DI 
ALLEVAMENTO N° PIANTE PER Ha DATA VENDEMMIA PESO GRAPPOLO 

(gr)
PRODUZIONE 
PIANTA (kg)

PRODUZIONE PER 
Ha (kg)

Grado Cordone speronato 
3mx1m 3.333 12/09 171 3,8 12.665

VARIETÀ AC.TOT. VINO (g/l) AC.TART.VINO (g/l) AC.MAL.VINO(g/l) pH VINO ESTRATTO NETTO 
(g/l) FLAVONOIDI (mg/l)

32-078 5,48 1,56 0 4,04 32,2 4.480

ANTOCIANI (mg/l) POLIFENOLI TOTALI 
(mg/l) ALCOOL % METANOLO 

(ml/100ml)
ACIDITÀ VOLATILE 

(g/l)
ZUCCHERI 

RIDUTTORI (g/l) -

1,267 4.300 13,91 0,14 0,57 4 -
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VITIGNO 31-125
Varietà a bacca rossa ottenuta 
dall’incrocio tra Merlot e 20-3

Caratteri ampelografici: Germoglio ad apice completamente aperto con densità di peli bassa 
e privo di pigmentazione antocianica. Gli internodi e i nodi presentano una colorazione rossa 
sulla faccia dorsale e verde-rossa sulla faccia ventrale. Foglia adulta di dimensioni medie, 
di forma cuneiforme e generalmente con cinque lobi. Il seno peziolare è aperto con la base 
a V. La pagina superiore presenta una colorazione rossa fino alla prima biforcazione delle 
nervature principali; il margine fogliare con denti di dimensioni medie, lunghezza media 
e con entrambi i lati rettilinei o convessi. Sono presenti denti nei seni laterali superiori. 
Entrambe le pagine fogliari sono glabre. Alcuni caratteri della foglia adulta sono in comune 
con il parentale Merlot e altri sono simili al Cabernet Sauvignon. Grappolo di dimensioni 
medie, conico, spargolo con un’ala media sempre presente. Le caratteristiche del grappolo 
sono simili a quelle rilevate per il parentale Merlot. Acino di piccole dimensioni, di forma 
sferoidale, con buccia spessa con pruina media, di colore blu nero. La polpa è leggermente 
soda, di sapore neutro. 
Epoca di germogliamento: media. 
Epoca di fioritura: media. 
Epoca di maturazione dell’uva: media. 
Produzione: media.
Attitudini colturali: vitigno di ottima vigoria, con portamento della vegetazione semieretto.
Allevamento e potatura: si adatta molto bene a sistemi di potatura sia lunga che corta, gra-
zie all’elevata fertilità basale. È necessario intervenire con potature verdi e spollonature per 
equilibrare la vegetazione che spesso si presenta eccessivamente ricca.
Sensibilità alle malattie e alle avversità: molto buona la resistenza alla peronospora e buona 
resistenza all’oidio. Mediamente sensibile a botrite e marciume acido. Sensibile alle tem-
perature minime invernali inferiori a -18°C.
Potenziale enologico: vitigno in grado di dare un ottimo accumulo zuccherino, un’acidità del 
mosto modesta. Ottimo il quadro polifenolico sia per quanto riguarda intensità ampiezza 
e concentrazione degli antociani, che per la qualità dei tannini. Adatto a vini per lungo affi-
namento anche in barrique.



30 – 31

Il vino dell’incrocio 31-125 mostra un profilo sensoriale con prevalenza di note di frutti rossi, viola e tabacco. I sentori frut-
tato-maturo e floreale dolce sono abbastanza intensi. Risulta gradevole, con ottima struttura e sapidità. 

DATI SENSORIALI DEL VITIGNO 31-125: 
 31-125

COMPARAZIONE CON 31-103, 31-120, 31-122: 
 31-125  31-103  31-120  31-122

Rilievi agronomici 2012

Dati enologici microvinificazioni VCR

LOCALITÀ SISTEMI DI 
ALLEVAMENTO N° PIANTE PER Ha DATA VENDEMMIA PESO GRAPPOLO 

(gr)
PRODUZIONE 
PIANTA (kg)

PRODUZIONE PER 
Ha (kg)

Grado Cordone speronato 
3mx1m 3.333 17/08 129 2,8 9.324

VARIETÀ AC.TOT. VINO (g/l) AC.TART.VINO (g/l) AC.MAL.VINO(g/l) pH VINO ESTRATTO NETTO 
(g/l) FLAVONOIDI (mg/l)

31-125 5,2 1,86 0 3,98 38,6 3.800

ANTOCIANI (mg/l) POLIFENOLI TOTALI 
(mg/l) ALCOOL % METANOLO 

(ml/100ml)
ACIDITÀ VOLATILE 

(g/l)
ZUCCHERI 

RIDUTTORI (g/l) -

1.080 3.650 14,22 0,19 0,62 4,2 -
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VITIGNO 31-122
Varietà a bacca rossa ottenuta 
dall’incrocio tra Merlot e 20-3

Caratteri ampelografici: Germoglio ad apice semi-aperto, glabro e con leggera pigmen-
tazione antocianica. Gli internodi e i nodi presentano una colorazione rossa sulla faccia 
dorsale e verde-rossa sulla faccia ventrale. Foglia di dimensioni medie, di forma cuneiforme 
e generalmente con cinque lobi. Il seno peziolare è aperto e con la base a U. La pagina supe-
riore presenta una leggera colorazione rossa in prossimità del punto peziolare. Il margine 
fogliare presenta denti di dimensioni medie, lunghezza media e con entrambi i lati rettilinei 
o convessi. Entrambe le pagine fogliari sono glabre. Alcuni caratteri della foglia adulta sono 
in comune con quelli rilevati per il parentale Merlot e altri sono simili al Cabernet Sauvignon. 
Grappolo di dimensioni leggermente inferiori alla media, cilindrico, semicompatto con un’ala 
pronunciata. Acino di dimensioni leggermente inferiori alla media, di forma ellissoidale; buc-
cia spessa con pruina elevata, di colore blu nero. La polpa è leggermente soda, di leggero 
gusto erbaceo. Alcuni caratteri dell’acino sono simili a quelli rilevati per il parentale Merlot. 
Epoca di germogliamento: media. 
Epoca di fioritura: media. 
Epoca di maturazione dell’uva: precoce. 
Produzione: medio-bassa.
Attitudini colturali: vitigno di discreta vigoria con portamento della vegetazione semieretto.
Allevamento e potatura: si adatta a diverse forme di allevamento e potatura. Può essere 
potato anche a cordone speronato data l’elevata fertilità basale.
Sensibilità alle malattie e alle avversità: buona resistenza alla peronospora e all’oidio. 
Data l’elevata precocità di maturazione è facile preda degli uccelli. Sensibile alla carenza 
di magnesio e alla siccità. Resiste al gelo invernale fino a - 22°C.
Potenziale enologico: il vitigno presenta un’ottima capacità accumulo zuccherino, buono 
il livello di acidità del mosto. Presenta un quadro aromatico dei composti liberi abbastanza 
positivo, ed invece leggermente carente per i glicosidati. È indicato per vini di pronta beva. 
Ottimo il quadro polifenolico in qualità, intensità ed ampiezza. Adatto a vini di medio-lungo 
affinamento.



32 – 33

Il vino dell’incrocio 31-122 mostra un profilo sensoriale con prevalenza di note di frutti rossi, viola e liquirizia. I sentori frut-
tato-maturo sono meno intensi ma presenti. Risulta gradevole, con ottima struttura e buona sapidità. 

DATI SENSORIALI DEL VITIGNO 31-122: 
 31-122

COMPARAZIONE CON 31-103, 31-120 E 31-125: 
 31-122  31-103  31-120  31-125

Rilievi agronomici 2012

Dati enologici microvinificazioni VCR

LOCALITÀ SISTEMI DI 
ALLEVAMENTO N° PIANTE PER Ha DATA VENDEMMIA PESO GRAPPOLO 

(gr)
PRODUZIONE 
PIANTA (kg)

PRODUZIONE PER 
Ha (kg)

Grado Cordone speronato 
3mx1m 3.333 22/08 114 2,13 8.000

VARIETÀ AC.TOT. VINO (g/l) AC.TART.VINO (g/l) AC.MAL.VINO(g/l) pH VINO ESTRATTO NETTO 
(g/l) FLAVONOIDI (mg/l)

31-122 5,53 1,47 0 3,84 28,9 3.950

ANTOCIANI (mg/l) POLIFENOLI TOTALI 
(mg/l) ALCOOL % METANOLO 

(ml/100ml)
ACIDITÀ VOLATILE 

(g/l)
ZUCCHERI 

RIDUTTORI (g/l) -

830 3,970 12,09 0,19 0,45 3,7 -
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VITIGNO 31-120
Varietà a bacca rossa ottenuta 
dall’incrocio tra Merlot e 20-3

Caratteri ampelografici: Germoglio ad apice completamente aperto, glabro e privo di pig-
mentazione antocianica. I nodi e internodi presentano una colorazione verde su entrambe 
le facce con tomentosità nulla. Foglia di dimensioni medio-grandi, di forma orbicolare-re-
niforme, di colore verde scuro e generalmente con cinque lobi. Il seno peziolare è aperto 
e con la base a V o ad U. Entrambe le pagine presentano le nervature verdi. Il margine 
fogliare presenta denti di dimensioni medie, lunghezza media e con entrambi i lati rettilinei 
o convessi. Entrambe le pagine fogliari sono glabre. Grappolo di dimensioni medie, conico, 
semispargolo con due ali medie. Le caratteristiche del grappolo sono simili a quelle rilevate 
per il parentale Merlot. Si è riscontrato che la varietà presenta fiori con gli stami retroflessi 
e necessita di polline proveniente da altre varietà per allegare. Acino di piccole dimensioni, 
di forma sferoidale e uniforme all’interno del grappolo. La buccia è spessa, pruina media, 
di colore blu nero. La polpa è leggermente soda, di leggero gusto erbaceo. 
Epoca di germogliamento: precoce. 
Epoca di fioritura: media. 
Epoca di maturazione dell’uva: precoce. 
Produzione: medio-bassa.
Attitudini colturali: vitigno di ottima vigoria con portamento della vegetazione semieretto. 
Consigliabile l’innesto con portinnesti deboli o semi-deboli tipo 101.14, 420 A, 110R, SO4.
Allevamento e potatura: si adatta a tutte le forme di allevamento compresa quella a pota-
tura corta. Sono necessari interventi frequenti di potatura verde e diradamento dei germogli 
per evitare eccessi vegetativi.
Sensibilità alle malattie e alle avversità: Buona resistenza alla peronospora e all’oidio. Non 
valutato per la resistenza al freddo.
Potenziale enologico: vitigno in grado di dare buoni-ottimi accumuli zuccherini e buona aci-
dità dei mosti. Il profilo aromatico è caratterizzato da sentori più che buoni per i composti 
floreali, fruttati e speziati, sia liberi che glicosidati e sia in ampiezza che in intensità. Si pre-
sta quindi al medio o lungo affinamento.



34 – 35

Il profilo del vino 31-120 presenta un grande equilibrio tra i sentori fruttati, floreali, speziati, fenolici, di tabacco e liqui-
rizia. Non prevale in particolare nessuna nota sulle altre e l’intensità globale è molto buona. Dotato di ottima struttura, 
è anche molto gradevole. 

DATI SENSORIALI DEL VITIGNO 31-120: 
 31-120

COMPARAZIONE CON 31-103, 31-122 E 31-125: 
 31-120  31-103  31-122  31-125

Rilievi agronomici 2012

Dati enologici microvinificazioni VCR

LOCALITÀ SISTEMI DI 
ALLEVAMENTO N° PIANTE PER Ha DATA VENDEMMIA PESO GRAPPOLO 

(gr)
PRODUZIONE 
PIANTA (kg)

PRODUZIONE PER 
Ha (kg)

Grado Cordone speronato 
3mx1m 3.333 22/08 97 2,8 9.330

VARIETÀ AC.TOT. VINO (g/l) AC.TART.VINO (g/l) AC.MAL.VINO(g/l) pH VINO ESTRATTO NETTO 
(g/l) FLAVONOIDI (mg/l)

31-120 5,43 2,06 0,03 3,73 25,9 2.540

ANTOCIANI (mg/l) POLIFENOLI TOTALI 
(mg/l) ALCOOL % METANOLO 

(ml/100ml)
ACIDITÀ VOLATILE 

(g/l)
ZUCCHERI 

RIDUTTORI (g/l) -

526 3.024 12,31 0,20 0,43 4,8 -
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VITIGNO 31-103
Varietà a bacca rossa ottenuta 
dall’incrocio tra Merlot e 20-3

Caratteri ampelografici: germoglio ad apice semi-aperto, quasi glabro e privo di pigmenta-
zione antocianica. I nodi e internodi presentano una colorazione verde su entrambe le facce 
tranne quella dorsale degli internodi che è verde e rosso. La tomentosità è nulla sui nodi 
e internodi. Foglia di grande dimensione, di forma cuneiforme e generalmente con cinque 
lobi. Il seno peziolare è aperto e con la base a parentesi graffa. La pagina superiore può pre-
sentare una leggera colorazione rossa delle nervature principali fino alla prima biforcazione. 
Il margine fogliare presenta denti di dimensioni medie, lunghezza media e con entrambi i lati 
rettilinei o convessi. Entrambe le pagine fogliari sono glabre. Le caratteristiche della foglia 
adulta sono simili a quelle rilevate per il parentale Merlot. Il grappolo è medio, cilindrico, 
spargolo con un’ala sviluppata. Acino piccolo, sferoidale con buccia spessa, pruina media, 
di colore blu nero. La polpa è leggermente soda, di sapore neutro. 
Epoca di germogliamento: precoce (prima del parentale Merlot).
Epoca di fioritura: media.
Epoca di maturazione dell’uva: precoce. 
Produzione: medio-bassa.
Attitudini colturali: vitigno di buona vigoria, con portamento della vegetazione semi-eretto.
Allevamento e potatura: si adatta molto bene a sistemi di potatura corta, tipo codone spe-
ronato, data l’elevata fertilità basale, oppure a Guyot e doppio capovolto.
Sensibilità alle malattie e alle avversità: molto resistente alla peronospora e buona all’oi-
dio. Ridotta sensibilità alla botrite e al marciume acido. Sensibile alle temperature minime 
invernali inferiori a -18°C.
Potenziale enologico: vitigno in grado di conferire un discreto grado zuccherino ed acidità 
fissa al mosto. Presenta un quadro aromatico caratterizzato da un buon livello sia dei com-
posti liberi che dei glicosidati, sia in termini di ampiezza che di intensità, per cui è indicato 
per vini giovani o di medio affinamento.
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Il vino del vitigno 31-103 è caratterizzato da un profilo sensoriale in cui prevalgono alcune note su altre. In particolare vi sono 
intense note di frutti rossi, viola, liquirizia e peperone che rendono questo vino peculiare e con caratteristiche olfattive che 
rievocano uno dei due genitori, il Merlot. Di ottima struttura e gradevole.

DATI SENSORIALI DEL VITIGNO 31-103:
 31-103

COMPARAZIONE CON 31-120, 31-122 E 31-125: 
 31-103  31-120  31-122  31-125

Rilievi agronomici 2012

Dati enologici microvinificazioni VCR

LOCALITÀ SISTEMI DI 
ALLEVAMENTO N° PIANTE PER Ha DATA VENDEMMIA PESO GRAPPOLO 

(gr)
PRODUZIONE 
PIANTA (kg)

PRODUZIONE PER 
Ha (kg)

Grado Cordone speronato 
3mx1m 3.333 22/08 121 2,5 8.300

VARIETÀ AC.TOT. VINO (g/l) AC.TART.VINO (g/l) AC.MAL.VINO(g/l) pH VINO ESTRATTO NETTO 
(g/l) FLAVONOIDI (mg/l)

31-103 5,17 1,94 0,02 3,83 25,9 2.990

ANTOCIANI (mg/l) POLIFENOLI TOTALI 
(mg/l) ALCOOL % METANOLO 

(ml/100ml)
ACIDITÀ VOLATILE 

(g/l)
ZUCCHERI 

RIDUTTORI (g/l) -

528 3.210 12,07 0,19 0,39 5,5 -
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VITIGNO 36-030
Regent x 20-3

Caratteri ampelografici: germoglio aperto, di colore rosato intenso, glabro. Foglioline api-
cali rosato-rossastre. Foglia medio grande, di colore verde carico, pentagonale, pentalobata, 
con seno peziolare a V aperto, lobi laterali a V profondi. Margine fogliare con denti da medio 
a medio-piccoli, irregolari. Grappolo cilindrico allungato, con 1 o 2 corte ali, semicompatto. 
Acino medio-piccolo o spargolo, di colore uniforme, pruina media.
Epoca di germogliamento: media.
Epoca di fioritura: media.
Epoca di maturazione dell’uva: medio-precoce.
Produzione: media.
Attitudini colturali: vitigno di vigoria elevata con portamento semieretto. Dato l’elevato 
vigore è opportuno utilizzare portinnesti di media o debole vigoria e coltivarlo in terreni 
non troppo fertili. 
Allevamento e potatura: preferisce sistemi di allevamento espansi e potatura lunghe tipo 
Guyot e doppio capovolto.
Sensibilità alle malattie e alle avversità: buona resistenza alla peronospora, sensibile all’oi-
dio. Ottima resistenza alle minime invernali fino a -24°C.
Potenziale enologico: ottima la capacità di accumulo zuccherino e del contenuto acidico nel 
mosto. Il profilo aromatico è molto positivo soprattutto per i composti glicosidati che risul-
tano essere ai massimi livelli come intensità ed ampiezza. Presenta una concentrazione 
sopra la media dei descrittori floreali e fruttato. Un po’ più carente come ampiezza negli 
aromi liberi. Dà vini per il medio-lungo affinamento.
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Il vino del vitigno 36-030 è caratterizzato da spiccate note floreali di viola. Anche i sentori di frutti rossi, spezia e liquirizia 
risultano molto intensi. Il profilo sensoriale collima con quello aromatico, molto pregiato. Ottima struttura e gradevole.

DATI SENSORIALI DEL VITIGNO 36-030: 
 36-030

Rilievi agronomici 2012

Dati enologici microvinificazioni VCR

LOCALITÀ SISTEMI DI 
ALLEVAMENTO N° PIANTE PER Ha DATA VENDEMMIA PESO GRAPPOLO 

(gr)
PRODUZIONE 
PIANTA (kg)

PRODUZIONE PER 
Ha (kg)

Grado Cordone speronato 
3mx1m 3.333 13/09 125,4 3,4 11.330

VARIETÀ AC.TOT. VINO (g/l) AC.TART.VINO (g/l) AC.MAL.VINO(g/l) pH VINO ESTRATTO NETTO 
(g/l) FLAVONOIDI (mg/l)

36-030 5,53 1,46 0 4,05 31,2 3.525

ANTOCIANI (mg/l) POLIFENOLI TOTALI 
(mg/l) ALCOOL % METANOLO 

(ml/100ml)
ACIDITÀ VOLATILE 

(g/l)
ZUCCHERI 

RIDUTTORI (g/l) -

720 3.900 13,51 0,16 0,48 3,4 -
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IL QUADRO AROMATICO 
DEI VINI

Nei vini, lo studio di anto-
ciani e composti aromatici 
di origine primaria è sovente 
utilizzato come metodo per 
la caratterizzazione varieta-
le. Le molecole aromatiche 
responsabili dell’aroma 
varietale sono solitamente 
esaminate nelle loro diverse 
strutture chimiche, costituite 
da quella libera immediata-
mente percettibile all’olfatto, 
e da quella glicosidata, ino-
dore fino al momento in cui 
è liberata dallo zucchero 
che la rende non volatile. 
La classe chimica di molecole 
aromatiche maggiormen-
te studiata nei vini di Vitis 
vinifera è quella dei terpeni, vinifera è quella dei terpeni, vinifera
caratterizzati da una soglia 
di percezione olfattiva varia-
bile in base alla loro struttura 
chimica, e da un impatto 
olfattivo sinergico. Tra i più 
importanti ricordiamo il li-
nalolo, il geraniolo, il nerolo, 
il citronellolo, alfa terpineolo. 
Tuttavia, l’analisi del contenu-
to terpenico è fondamentale 
ma non sufficiente al fine 
della completa caratterizza-
zione aromatica di un vino; 
di fatto è doveroso prendere 
in considerazione anche 
le altre famiglie di molecole 
di origine primaria, come 
i norisoprenoidi, i benze-
noidi e i tioli e, in ultimo, 
non bisogna dimenticare 
l’importanza delle molecole 
di origine secondaria. Queste 
si formano durante la fer-
mentazione dei mosti e la loro 

presenza nei vini è sì legata 
a fattori esterni quali il ceppo 
di lievito responsabile della 
fermentazione, le condizioni 
ambientali in cui si svolge 
la fermentazione (tempera-
tura, torbidità dei mosti, stato 
nutrizionale dei lieviti, ecc.) 
e le condizioni di conserva-
zione dei vini. Ma è altrettanto 
vero che i composti volatili, 
che si realizzano durante 
la fermentazione, prendono 
origine dai substrati presenti 
nelle uve, per esemplificare 
è come il grado alcolico che 
è funzione del titolo zucche-
rino. Appartengono a queste 
molecole le classi chimiche 
degli alcoli, degli alcoli supe-
riori, degli esteri, dei fenoli, 
e altre.
Infine, trattandosi d’incroci 
tra Vitis vinifera e specie Vitis vinifera e specie Vitis vinifera
americane si è tenuto conto 
anche dei composti aroma-
tici tipici di quest’ultime, che 
sono il furaneolo, l’antrinalato 
di metile e il 2-aminoace-
tofenone, responsabili del 
caratteristico aroma di frago-
la dell’uva e del vino. Recenti 
studi hanno ad esempio 
evidenziato l’importante 
contributo del furaneolo all’a-
roma dei vini, non solo 
derivati da Vitis labrusca
ma anche da Vitis vinifera, 
come Cabernet sauvignon, 
Merlot e varietà a bacca bian-
ca (Kotseridis et al.; Ferreira 
et al.; Moio et al.).  
Di conseguenza, nell’intento 
di caratterizzare al meglio 

i profili aromatici dei 18 vitigni 
oggetto di studio, sono stati 
messi a confronto i contenuti 
totali degli aromi sia primari 
che secondari, in forma libera 
e glicosidata e i contenuti 
delle singole classi di mole-
cole aromatiche responsabili 
dell’aroma varietale, anche 
in questi casi considerando 
entrambe le forme chimiche. 
Per quanto riguarda i terpeni, 
a questa classe aromatica 
è stato dedicato un approfon-
dimento particolare, pertanto 
oltre all’analisi del loro con-
tenuto totale, si sono indagati 
anche i contenuti dei singoli 
monoterpenoli quali linalolo, 
geraniolo, nerolo e citronel-
lolo inoltre si sono studiate 
le loro relazioni. 
A causa delle marcate 
differenze riscontrate tra 
gli incroci di varietà bian-
che e rosse, le due 
tipologie sono state conside-
rate separatamente. 
Nella valutazione del qua-
dro aromatico di ciascun 
vino, la concentrazione delle 
molecole è stata messa in re-
lazione con il suo odore e con 
la sua soglia di percezione 
olfattiva, in modo da poter 
avere indicazioni, le più 
possibili reali, sulle ricadu-
te di questi composti circa 
il profilo olfattivo dei vini. Se-
condo la soglia di percezione, 
ci possono essere sostanze 
presenti in piccole quantità 
ma che influiscono in ma-
niera decisiva sull’aroma del 

vino, e altre che, pur essendo 
presenti in quantità maggiore, 
non sono percepite giacché 
inferiori alla loro soglia.
Il contenuto medio dei com-
posti volatili liberi presi 
in esame ammonta a 82.200 
µg/l nei vini bianchi, ed è qua-
si doppio nei vini delle varietà 
rosse (149.500 µg/l). Dal 
valore medio delle varietà 
bianche, si discostano in ma-
niera positiva i vitigni 55-100 
(Suvignon x Bianca) e 80-100 
(Tocai x Bianca) che mostrano, 
rispettivamente un contenuto 
di queste sostanze di 111.473 
µg/l e 98.685 µg/l. La varietà 
30-080 (Sauvignon x 20-3) 
ha un comportamento nella 
media, invece le altre varietà 
mostrano tutte valori di poco 
inferiori alla media, infine 
l’incrocio 34-113 (Tocai x 20-3) 
mostra il tenore più basso tra 
questo gruppo di vitigni, pari 
a 64.450 µg/l (Fig. 1). 
Analizzando nel particolare 
le singole molecole aromati-
che libere (Tab. 1) è possibile 
notare come l’elevato con-
tenuto di aromi liberi nelle 
due varietà 55-100 e 80-100 
sia da imputare soprattutto 
ad elevate concentrazioni 
di esteri, frutto della fer-
mentazione, quali isoamile 
acetato, etile ottanoato e eti-
le esanoato, responsabili 
di sentori di frutta tropicale 
(banana e ananas) e mela, 
e all’alcol beta-feniletilico che 
conferisce profumi di rosa 
e miele. Per tutti questi 
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Tab. 1: Confronto tra i valori, espressi in µg/l, di alcune tra le principali sostanze odorose, in forma libera, presenti nei vini dei vitigni a bacca bianca. 
I valori superiori alla soglia di percezione sono evidenziati in rosso.

AROMA SOGLIA 
(µg/l) COMPOSTO TOCAI X 20-3 TOCAI X BIANCA SAUVIGNON X 

20-3 SAUVIGNON X BIANCA

34-111 34-113 80-024 80-100 76-026 30-080 55-084 55-098 55-100

Agrume-Fiori 22 Nerolo 5,8 7,0 8,2 14,2 9,1 12,3 6,4 10,6 11,6

Basilico-Fiori-Lavanda 25 Linalolo 7,8 25,1 63,6 12,5 25,5 118,7 42,2 124,7 34,3

Bergamotto-Fiori d'arancio 300 Alfa-terpineolo 5,6 8,6 21,3 4,7 10,1 39,9 14,1 41,3 9,4

Floreale Trans-8-diidrossilinalolo < 1 < 1 8,8 3,2 < 1 17,5 < 1 < 1 < 1

Floreale-Mughetto Endiolo 3,4 3,3 7,3 3,1 3,2 18,6 5,9 16,2 5,5

Frutta acerba-Erbaceo Cis-3-esen-1-olo 76 91 68 49 120 165 136 83 28

Geranio-Rosa 30 Geraniolo 3,6 < 1 9,8 5,0 < 1 14,1 4,7 12,0 4,5

Moscato Ho-diendiolo 1 157 502 325 135 443 628 261 230 295

Moscato Ho-diendiolo 2 < 1 6,9 38,9 3,4 6,3 28,7 8,9 19,7 13,7

Rosa Cis-8-diidrossilinalolo 7,1 11,2 39,2 25,7 10,0 31,1 15,0 38,9 20,4

Rosa-Frutta-Balsamico 18 Citronellolo 15,2 7,0 13,6 10,1 9,8 9,3 9,0 8,9 6,6

Canfora-Legno Actindiolo 1 1,4 < 1 1,5 < 1 < 1 2,2 1,0 1,2 1,2

Canfora-Legno Actindiolo 2 2,8 1,2 2,7 2,0 1,7 4,3 4,2 3,6 2,8

Violetta-Frutti Di Bosco Beta-ionone <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1

Canfora-Eucalipto Vitispirano 1 < 1 < 1 2,1 < 1 < 1 < 1 3,1 < 2 < 1

Canfora-Eucalipto Vitispirano 2 < 1 < 1 3,1 < 1 < 1 < 1 4,1 < 2 < 1

Legno-Fiori-Frutti 20 3-oxo-alfa-ionolo 36,9 10,8 19,7 19,8 17,8 10,8 12,8 4,7 6,4

Mela-Rosa-Miele 0,05 Beta-damascenone 8,3 6,0 9,4 8,9 8,3 8,1 6,9 4,7 6,1

Petrolio TDN < 1 < 1 1,1 < 1 < 1 < 1 2,1 < 2 < 1

Fruttato Dietile succinato 5889 579 1487 408 1152 669 661 351 446

Cocco gamma-nonalattone 7,6 7,4 12,2 6,2 9,8 9,7 12,6 6,5 3,7

Pesca gamma-butirrolattone 622 739 842 1054 944 1038 758 684 1230

Banana Etile 
2-idrossiisovalerianato 2,0 4,3 4,9 3,5 3,8 5,0 6,0 5,5 4,7

Banana 30 Isoamile acetato 585 761 667 1928 825 696 636 1171 1741

Fruttato maturo-Ananas 2 Etile ottanoato 555 587 581 917 585 646 528 690 1086

 Segue →



AROMA SOGLIA 
(µg/l) COMPOSTO TOCAI X 20-3 TOCAI X BIANCA SAUVIGNON X 

20-3 SAUVIGNON X BIANCA

34-111 34-113 80-024 80-100 76-026 30-080 55-084 55-098 55-100

Fruttato-Mela 5 Etile esanoato 341 424 470 644 457 457 415 455 762

Fruttato-Uva 200 Etile decanoato 163 152 173 331 150 173 149 210 312

Kiwi-Banana-Ananas Etile butanoato 87 112 211 170 216 175 255 256 313

Legno-Cognac Etile lattato 3176 1117 1320 644 2263 8518 2817 2593 1102

Meringa Etile 3-idrossibutanoato 125 179 148 226 173 133 135 156 177

Pera-Mela-Ananas Esile acetato 66 126 104 214 115 70 70 73 163

Rosa-Miele-Tabacco 250 Etilfenile acetato 2,1 2,4 2,9 3,3 2,7 3,4 3,7 3,6 4,5

Chiodi di garofano-Curry 10 4-Vinilguaiacolo 144 52 64 139 93 89 53 238 122

Erbaceo-Mandorla 180 4-Vinilfenolo 947 360 396 359 780 736 413 654 243

Fiori d'arancio-Miele 5 Fenilacetaldeide 3,2 2,6 4,7 26,0 3,2 < 1 2,1 4,1 1,4

Frutta-Balsamico 50 Alcol benzilico 48,5 38,0 58,9 35,3 40,4 73,1 51,4 11,1 10,4

Frutta-Erbaceo-Mela 30 Trans-3-esen-1-olo 19,4 56,7 60,6 54,5 65,0 21,7 52,7 6,0 7,7

Mandorla amara 4,5 Benzaldeide 3,1 2,7 2,4 5,7 3,4 2,5 1,4 7,4 1,6

Menta-Spezie Metile salicilato 2,9 < 1 2,4 < 1 1,5 1,1 1,1 < 1 < 1

The verde Metile vanillato 7,7 5,5 8,6 5,0 3,2 5,4 3,7 2,5 8,2

Vaniglia 200 Vanillina 9,8 9,2 3,6 2,7 18,9 21,8 11,3 11,3 13,3

Tostato Furfurolo 6,3 10,9 9,8 7,7 11,0 13,5 11,5 20,0 14,4

Resina-Fiori-Erba 8000 1-Esanolo 1159 1182 1673 1319 1578 1182 1417 673 690

Spezia-Rosa-Miele 10000 Alcol beta-feniletilico 47500 46000 57400 68200 52800 58700 58900 58700 84900

Formaggio Acido esanoico 1341 1590 1388 1680 1523 1173 1339 1369 1953

Formaggio Acido ottanoico 2448 2941 2182 3012 2402 2169 2103 2862 4090

Affumicato Fenolo 1,8 1,5 1,6 1,4 1,8 1,9 2,3 3,0 1,2

Confettura di fragola 37 Furaneolo 17,3 9,6 17,9 14,6 12,0 7,6 9,8 16,9 11,2

Patate lesse 3-Metiltiopropan-1-olo 
(Metionolo) 

3-Metiltiopropan-1-olo 
(Metionolo) 

3-Metiltiopropan-1-olo 1283 1024 1345 2147 1007 1261 1307 1782 1369

Rosa-Miele Beta feniletile acetato 139 171 138 557 136 190 121 208 596

Tab. 1: Confronto tra i valori, espressi in µg/l, di alcune tra le principali sostanze odorose, in forma libera, presenti nei vini dei vitigni a bacca bianca. 
I valori superiori alla soglia di percezione sono evidenziati in rosso.
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composti, i due vitigni in que-
stione superano di molto 
le soglie di percezione; que-
sto succede anche per tutti gli 
altri vitigni bianchi, ma i valori 
sono più contenuti. 
Va segnalato il 30-080 per 
i suoi elevati valori di linalolo 
(118,7 µg/l), responsabile 
di sentori floreali; a questo 
si accosta una particolare 
freschezza data da note 
balsamico-fruttate tipiche 
dell’alcol benzilico, molecola 
che in questo vino presenta 
valori piuttosto elevati. An-
che l’incrocio Sauvignon 
x Bianca 55-098 è un vino 
caratterizzato dall’elevato 
contenuto in linalolo che 
è il più elevato di tutti i vini 
bianchi (124,7 µg/l) e dovreb-
be conferire intensi sentori 
di fiori data la sua elevata 
concentrazione, cui andran-
no aggiunti sentori di chiodi 
di garofano e curry conferiti 
dal 4-vinilguaiacolo e profu-
mi di mandorla amara, dati 
dalla benzaldeide. Nel vino 
del 34-111 (Tocai x 20-3), 
caratterizzato da un tenore 
medio nei confronti delle 
molecole aromatiche libe-
re, risalta il 4-vinilfenolo, 
un benzenoide responsabile 
di sentori erbacei e di man-
dorla il cui contenuto, oltre 
a superare di molto la soglia 
di percezione, è molto eleva-
to in confronto agli altri vini 
bianchi (947 µg/l).   
Infine, l’ultima considerazione 
per quanto riguarda i vitigni 

a bacca bianca interessa 
i genitori degli ibridi stes-
si: in generale è possibile 
osservare come le cultivar 
con genitore Bianca abbiano 
valori più elevati di composti 

liberi rispetto a quelle con 
genitore 20-3.
Il contenuto medio delle 
sostanze aromatiche libere 
nei vini rossi è di 149.500 
µg/l (Fig. 2); da questo valore 

si discostano in maniera più 
che positiva le varietà 31-125 
(Merlot x 20-3), con quasi 
190.000 µg/l, e 32-078 (Ca-
bernet sauvignon x Bianca), 
con poco più di 182.000 µg/l. 
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Fig. 1: Confronto tra i nove 
vini bianchi per il contenuto 
totale di sostanze aromati-
che libere. 
La linea tratteggiata rappre-
senta la media dei valori.

Fig. 2: Confronto tra i nove 
vini rossi per il contenuto 
totale di sostanze aromati-
che libere. 
La linea tratteggiata rappre-
senta la media dei valori.



Segue un altro dei vitigni 
Merlot x 20-3, il  31-120, con 
valori ancora sopra alla 
media (169.400 µg/l), mentre 
i restanti ibridi hanno tutti 
valori poco inferiori alla 
media rilevata all’interno 
di questo gruppo di vitigni. 
Infine, l’incrocio Sangiovese 
x Bianca 72-096 è quello con 
la concentrazione più bassa 
di aromi liberi, pari a 124.700 
µg/l. 
Analizzando in maniera più 
dettagliata le singole moleco-
le aromatiche libere (Tab. 2), 
emerge che tutti gli ibridi 
rossi hanno valori superiori 
alle soglie di percezione 
di due molecole norisopre-
noidi, il 3-oxo-alfa-ionolo 
e il beta-damascenone, che 
conferiscono rispettivamente 
profumi di legno, fiori, frutti 
il primo e profumi di frut-
ta matura, rosa e miele 
il secondo. Da evidenziare 
il contenuto particolarmente 
alto di 3-oxo-alfa-ionolo nel 
vitigno 31-103 (Merlot x 20-3) 
che è quasi doppio rispetto 
agli altri ibridi (83,8 µg/l). 
Inoltre, in tutti i vini sono su-
perate le soglie di percezione 
degli esteri quali l’isoamile 
acetato, l’etile ottanoato 
e l’etile esanoato, tutti e tre 
responsabili di aromi frut-
tati. Infine, gli aromi fruttati, 
balsamici ed erbacei sprigio-
nati dalle molecole di alcol 
benzilico e trans-3-esen-1-
olo, accomunano il profilo 
sensoriale di tutti i vini rossi, 

superando in ognuno 
di essi le soglie di percezione 
olfattiva.  
A differenza dei bianchi, dove 
il linalolo superava la soglia 
di percezione in quasi tutti 
i vini, nei rossi questo avvie-
ne solamente negli incroci 
Sangiovese x Bianca (72-096 
e 72-006) e nell’unico incrocio 
con Regent, quello realizzato 
con 20-3, il 36-030; i profili 
di questi tre vini dovrebbero 
quindi essere caratterizzati 
anche da note floreali, di spe-
zie e balsamiche. Da rilevare 
inoltre che nell’incrocio 
36-030 è ampiamente supe-
rata la soglia di percezione 
dell’eugenolo, responsabile 
del caratteristico aroma 
di chiodi di garofano; questo 
accade anche nell’ibrido 31-
125, anche se in misura più 
ridotta. Nel vino dell’incrocio 
Sangiovese x Bianca 72-006 
va inoltre evidenziato l’elevato 
contenuto di etil-butanoato 
che sprigiona profumi fruttati 
intensi, in particolare di frutta 
tropicale (banana, ananas, 
kiwi). 
Per quanto concerne il conte-
nuto totale in composti volatili 
glicosidati (Fig. 3), i nove vini 
bianchi posti a confronto 
hanno valori che variano 
da 612 µg/l rilevato nel vino 
34-113 (Tocai x 20-3), a oltre 
1500 µg/l determinato nel 
vino dell’incrocio Sauvignon 
x Bianca 55-098. La media 
delle sostanze aromatiche 
glicosidate è di 1100 µg/l e, 

oltre all’appena citata 55-
098, le altre varietà con 
valori superiori alla media 
sono, in ordine decrescente, 
i due incroci Tocai x Bianca 
(80-024 e 80-100), il 55-100 
ed il 30-080. In linea gene-
rale, il comportamento delle 
cultivar bianche per gli aromi 
glicosidati rispecchia quello 
per gli aromi liberi e anche 
in questo caso gli incroci che 
hanno come genitore la va-
rietà Bianca risultano quelli 
con il maggior contenuto 
di sostanze odorose.  
Nelle varietà rosse (Fig. 4), 
la media dei composti aro-
matici glicosidati si attesta 
intorno a 1271 µg/l; due degli 
incroci Merlot x 20-3 (31-125 
e 31-120) e l’incrocio Regent 
x 20-3 mostrano i valori più 
alti superando i 1450 µg/l. 
Gli altri vitigni hanno valori 
poco sotto la media, e il 31-
122 (Merlot x 20-3) presenta 
il contenuto più basso di aro-
mi glicosidati (989 µg/l). I due 
vitigni Merlot x 20-3 con 
i valori più alti sono anche 
tra quelli con i valori più alti 
di aromi liberi. 
Per meglio caratterizzare 
le varietà dal punto di vista 
aromatico, sono stati messi 
a confronto i contenuti degli 
aromi glicosidati di origine 
primaria suddivisi per fami-
glie chimiche (Fig. 5 e Fig. 6). 
Dal totale delle sostanze 
volatili glicosidate sono state 
scorporate le famiglie dei 
terpeni e dei benzenoidi e, 

in generale, si può affer-
mare che tutte le varietà, 
ad eccezione di due bianche 
Sauvignon x Bianca (55-098 
e 55-100), presentano una 
prevalenza di composti 
benzenoidi rispetto a quelli 
terpenici. Confrontando 
varietà rosse con bianche, 
si nota come nelle varietà 
rosse il divario tra le due 
famiglie di composti sia 
maggiore rispetto a quello 
riscontrato nelle varietà 
bianche, condizione im-
putabile ad un contenuto 
terpenico generalmente 
inferiore negli ibridi rossi, 
mentre il contenuto in benze-
noidi è molto simile in bianchi 
e rossi. Fa eccezione a questo 
tipo di rapporto delle culti-
var a bacca rossa l’incrocio 
72-096 Sangiovese x Bianca 
dove i tenori terpeni supe-
rano quelli riscontrati per 
i benzenoidi.
I due bianchi Sauvignon 
x Bianca 55-098 e 55-100 pre-
sentano i contenuti terpenici 
più elevati, rispettivamente 
di 956 µg/l e 768 µg/l. Nel-
la tabella 3 sono state 
raggruppate alcune delle 
principali molecole glicosi-
date per famiglie odorose 
(floreale, fruttato e speziato), 
ed è possibile notare come 
questi due incroci, in funzione 
delle molecole odorose rile-
vate, dovrebbero presentare 
aromi floreali, determinati 
soprattutto dai terpeni, quasi 
sempre superiori alla media, 
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Tab. 2: Confronto tra i valori, espressi in µg/l, di alcune tra le principali sostanze odorose, in forma libera, presenti nei vini dei vitigni rossi. 
I valori superiori alla soglia di percezione sono evidenziati in rosso.

AROMA SOGLIA 
(µg/l) COMPOSTO SANGIOVESE X 

BIANCA
CABERNET 

SAUV. X BIANCA MERLOT X 20 - 3 REGENT 
X 20-3

72-096 72-006 58-083 32-078 31-125 31-122 31-120 31-103 36-030

Agrume-Fiori 22 Nerolo 11,4 10,1 2,4 4,0 5,8 6,7 6,0 5,2 5,3

Basilico-Fiori-Lavanda 25 Linalolo 46,6 26,9 17,0 7,1 11,7 8,7 13,4 10,5 34,4

Bergamotto-Fiori d'arancio 300 Alfa-terpineolo 12,6 9,6 5,4 4,0 4,8 6,2 5,4 5,5 16,3

Floreale Trans-8-diidrossilinalolo 7,7 7,9 9,3 16,3 48,1 8,9 12,2 12,4 8,8

Floreale-Mughetto Endiolo 5,6 10,6 2,2 1,2 3,5 6,9 6,8 6,9 4,0

Frutta acerba-Erbaceo Cis-3-esen-1-olo 20,2 196,7 33,8 28,8 52,3 32,3 53,0 67,6 37,9

Geranio-Rosa 30 Geraniolo 4,5 7,2 6,2 7,1 9,3 5,7 9,2 9,7 9,8

Moscato Ho-diendiolo 1 112 163 55 11 49 65 236 135 156

Moscato Ho-diendiolo 2 4,2 < 1 6,1 5,7 7,2 4,5 4,6 5,5 5,9

Rosa Cis-8-diidrossilinalolo 44,3 22,7 95,9 12,3 21,0 13,6 19,6 23,6 36,9

Rosa-Frutta-Balsamico 18 Citronellolo 10,2 17,2 13,9 14,1 15,7 15,0 14,5 14,7 14,7

Canfora, Eucalipto Vitispirano 1 < 1 < 1 2,1 < 1 < 1 < 1 3,1 < 2 < 1

Canfora, Eucalipto Vitispirano 2 < 1 < 1 3,1 < 1 < 1 < 1 4,1 < 2 < 1

Canfora, Legno Actindiolo 1 < 1 < 1 < 1 < 1 < 1 < 1 < 1 < 1 < 1

Canfora, Legno Actinidolo 2 1,4 2,1 1,5 1,0 1,0 1,3 1,9 1,5 1,9

Legno-Fiori-Frutti 20 3-oxo-alfa-ionolo 42,7 45,1 58,3 42,0 64,2 52,0 69,4 83,8 62,6

Mela-Rosa-Miele 0,05 Beta-damascenone 2,7 4,2 3,9 < 1 1,4 1,4 2,3 1,7 2,2

Petrolio TDN < 1 < 1 1,1 < 1 < 1 < 1 2,1 < 2 < 1

Violetta, Frutti di bosco Beta-ionone < 1 < 1 < 1 < 1 < 1 < 1 < 1 < 1 < 1

Fruttato Dietile succinato 380 566 683 418 480 476 721 577 521

Cocco gamma-nonalattone 9,0 16,3 13,8 9,5 10,1 27,3 14,3 17,9 10,8

Pesca gamma-butirrolattone 1128 1362 1280 1294 1175 1243 1133 1065 1049

Banana Etile 
2-idrossiisovalerianato 5,6 6,9 6,8 6,4 3,6 8,6 8,1 7,2 4,7

Banana 30 Isoamile acetato 683 593 325 552 616 567 585 545 655

Fruttato maturo-Ananas 2 Etile ottanoato 238 194 193 285 250 198 197 233 246
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Tab. 2: Confronto tra i valori, espressi in µg/l, di alcune tra le principali sostanze odorose, in forma libera, presenti nei vini dei vitigni rossi. 
I valori superiori alla soglia di percezione sono evidenziati in rosso.

AROMA SOGLIA 
(µg/l) COMPOSTO SANGIOVESE X 

BIANCA
CABERNET 

SAUV. X BIANCA MERLOT X 20 - 3 REGENT 
X 20-3

72-096 72-006 58-083 32-078 31-125 31-122 31-120 31-103 36-030

Fruttato-Mela 5 Etile esanoato 147 144 151 144 138 126 143 174 150

Fruttato-Uva Etile decanoato 63,9 47,9 299 85,1 71,8 44,6 48,2 58,4 67,7

Kiwi-Banana-Ananas 200 Etile butanoato 164 200 52 105 86 82 87 89 75

Legno-Cognac Etile lattato 15497 14211 16879 15345 15712 19331 15348 14569 12419

Meringa Etile 3-idrossibutanoato 276 189 223 265 227 197 168 210 229

Pera-Mela-Ananas Esile acetato 9,1 11,5 5,4 5,3 7,9 9,4 7,1 8,8 9,6

Rosa-Miele-Tabacco 250 Etilfenile acetato 2,1 2,9 3,2 4,2 4,1 3,1 4,9 3,3 2,5

Chiodi di garofano 5 Eugenolo 3,8 4,3 1,8 1,2 7,7 1,8 2,6 2,9 27,8

Fiori d'arancio-Miele 5 Fenilacetaldeide 7,7 5,7 6,1 3,0 2,1 1,7 2,3 1,6 1,7

Frutta-Balsamico 50 Alcol benzilico 169 225 411 420 407 299 444 474 511

Frutta-Erbaceo-Mela 30 Trans-3-esen-1-olo 34,6 60,0 50,2 37,5 32,2 40,8 59,6 59,3 42,9

Mandorla amara 4,5 Benzaldeide 9,2 2,7 5,2 8,8 8,7 2,1 2,9 2,3 8,7

Menta-Spezie Metile salicilato 2,5 5,6 3,7 2,5 4,6 5,7 7,3 7,9 4,5

The verde Metile vanillato 23,5 8,8 54,4 8,8 22,4 20,3 29,1 29,5 24,9

Vaniglia 200 Vanillina 11,4 15,7 11,0 10,3 11,5 10,6 12,7 14,8 11,3

Tostato Furfurolo 10,2 11,3 8,0 7,5 13,3 10,2 13,1 9,1 9,8

Resina-Fiori-Erba 8000 1-Esanolo 1118 1639 1806 1263 1015 1194 1436 1349 1066

Spezia-Rosa-Miele 10000 Alcol beta-feniletilico 88700 95200 105500 138000 143600 94800 127700 98500 88500

Formaggio Acido isovalerianico 501 739 672 642 791 586 834 822 589

Formaggio Acido ottanoico 1117 854 901 1113 885 777 786 895 1080

Affumicato Fenolo 2,1 2,9 3,3 3,1 4,1 3,1 3,4 4,1 3,5

Confettura di fragola 37 Furaneolo 5,4 10,7 4,9 7,7 9,6 9,1 10,7 12,5 9,8

Patate lesse 3-Metiltiopropan-1-olo 
(Metionolo) 

3-Metiltiopropan-1-olo 
(Metionolo) 

3-Metiltiopropan-1-olo 1672 2539 2138 2538 3208 3395 4184 3637 2868

Rosa-Miele Beta feniletile acetato 132 103 61 122 161 77 95 62 165

Rosa-Miele Beta feniletile acetato 139 171 138 557 136 190 121 208 596
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a volte anche in maniera 
eclatante come nel caso 
del cis-8-idrossilinalolo, 
responsabile del profumo 
di rosa. C’è da aggiungere 
che il cis-8-idrossilinalolo 
raggiunge valori molto ele-
vati in tutti gli incroci a bacca 
bianca che hanno in comune 
il genitore Bianca, infatti, men-
tre gli incroci Tocai x Bianca 
hanno contenuti medi di circa 
250 µg/l e per quelli Sau-
vignon x Bianca troviamo 
tenori medi pari a 610 µg/l, 
negli altri incroci, dove non 
è presente Bianca, la media 
si aggira intorno ai 90 µg/l. 
In entrambi gli incroci Tocai 
x 20-3 si osserva un basso 
contenuto terpenico, che 
si dovrebbe tradurre 
in un profilo aromatico con 
sentori floreali poco inten-
si. Anche i benzenoidi non 
raggiungono valori elevati, 
sono superiori nel 34-111 che 
mostra difatti sentori fruttati 
e speziati leggermente sopra 
la media dei vini. Nel vitigno 
34-113 invece non predomina 
nessuna famiglia aromatica. 
Negli incroci Tocai x Bian-
ca, l’80-024 presenta, oltre 
ad un ottimo equilibrio tra 
i composti che danno origine 
ai descrittori floreale, frut-
tata e spezia, valori sopra 
la media fatta registrare dai 
vini bianchi in esame. Nell’80-
100 l’elevato contenuto 
di cis-8-diidrossilinalolo e del 
geraniolo sta indicare un ele-
vato potenziale concernente 

le note floreale e speziata. 
I due incroci Sauvignon x 20-3 
presentano rapporti tra ter-
peni e benzenoidi dissimili: 
il 30-080 ha valori relativi 
ai composti con aromi floreali 

e fruttati superiori alla media, 
mentre il 76-026 ha soprat-
tutto molecole volatili relative 
alle note fruttate. Entrambi 
si caratterizzano per il con-
tenuto di molecole dalle note 

speziate nella media. Infine, 
dei tre incroci Sauvignon 
x Bianca, oltre ai 55-098 e 55-
100 descritti in precedenza, 
il 55-084 presenta un quadro 
terpenico e benzenico nella 
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Fig. 3: Confronto tra i nove 
vini bianchi per il contenuto 
totale di sostanze aromati-
che glicosidate.  
La linea tratteggiata rappre-
senta la media dei valori.

Fig. 4: Confronto tra i nove 
vini rossi per il contenuto 
totale di sostanze aromati-
che glicosidate.  
La linea tratteggiata rappre-
senta la media dei valori.



media, con valori piuttosto 
elevati di nerolo responsabile 
di profumi agrumati. 
Nei vini rossi, il vitigno Regent 
x 20-3 è quello con i contenuti 
maggiori di terpeni e benze-
noidi, ed ha inoltre il maggior 
numero di molecole, con con-
centrazioni sopra la media, 
dei descrittori floreale e frut-
tato, mentre le note speziate 
sono nella media (Tab. 4). 
È seguito dall’incrocio San-
giovese x Bianca 72-096 
che ha uguali tenori terpe-
nici ma benzenoidi minori. 
Quest’ultimo è l’unico vino 
rosso con quantità di terpeni 
superiori rispetto ai benzenoi-
di e presenta contenuti elevati 
di cis e trans-8-idrossilinalo-
lo che determina note floreali 
molto spiccate (Fig. 6); i bassi 
contenuti di benzenoidi fan-
no sì che i sentori fruttati 
e speziati non dovrebbero es-
sere particolarmente elevati. 
L’altro incrocio Sangiovese 
x Bianca 72-006 si compor-
ta mediamente per le due 
famiglie aromatiche in que-
stione e presenta un profilo 
di sostanze odorose nella 
media per quel che concerne 
i descrittori floreali e speziati 
e, come nel 72-096, bassi 
sentori fruttati. I due ibridi 
Cabernet sauvignon x Bianca 
58-083 e 32-078 presentano, 
rispettivamente, contenuti 
medi di terpeni e benzenoidi 
il primo, e basse concentra-
zioni terpeniche e medio-alte 
di benzenoidi il secondo. Ciò 

si traduce in un profilo medio 
ed equilibrato tra i sentori 
floreali, fruttati e speziati 
nel 58-083 ed un profilo che 
dovrebbe presentare una 
prevalenza di note fruttate 

e speziate nell’altro. Infi-
ne, i quattro incroci Merlot 
x 20-3 mostrano in generale 
valori elevati di benzenoidi 
e medi di terpeni, ad ecce-
zione del 31-122 con valori 

inferiori alla media. Dal punto 
di vista sensoriale, questo 
si traduce in vini con sentori 
floreali e fruttati medi e sen-
tori speziati più che medi, 
negli incroci 31-125 e 31-120; 
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Fig. 5: Confronto tra i nove 
vini bianchi per il contenuto 
totale di aromi glicosidati 
raggruppati in base alle 
famiglie chimiche dei ter-
peni e benzenoidi (mg/l).

Fig. 6: Confronto tra i nove 
vini rossi per il contenuto 
totale di aromi glicosidati 
raggruppati in base alle 
famiglie chimiche dei ter-
peni e benzenoidi (mg/l).
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un vino con sentori medi 
ed equilibrati come nel caso 
del 31-103, ed infine un vino 
con caratteristiche inferiori 
alla media nell’incrocio 
31-122. 
Per una più immediata inter-
pretazione delle informazioni 
appena fornite, sono state 
realizzate le tabelle 5 e 6, di-
videndo 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 segui-
to ad opportune tecniche 
enologiche. Inoltre, si sono 

utilizzati i valori cumulati per 
i liberi e i glicosidati, al fine 
di esprimere un giudizio 
sull’intensità aromatica 
potenziale dei vini. Il giudizio 
su quella che è definita am-
piezza, si è basato per i liberi 
sul contenuto di alcuni ter-
peni, mentre per i glicosidati 
sulla frequenza di livelli posi-
tivi (superamento della media 
varietale) delle varie molecole 
per ciascuna delle famiglie 
di odori individuata (floreale, 
fruttata e speziata). 
Dall’analisi di queste infor-
mazioni, per quanto riguarda 
i vini bianchi, si evince che 
il Tocai x Bianca, 80-024, 

il Sauvignon x Bianca, 55-098 
ed il Sauvignon x 20-3, 
30-080 possiedono un profilo 
di sostanze aromatiche molto 
positivo: l’80-024 ha valori 
glicosidati superiori alla 
media sia per l’intensità che 
per l’ampiezza, che rendono 
il vino adatto a sostenere 
anche periodi di affinamento. 
Gli altri due vini hanno anche 
i valori degli aromi liberi 
riferiti all’ampiezza sopra 
la media, che li rende adatti, 
oltre che a sostenere lunghi 
periodi di affinamento, anche 
al consumo a medio termine. 
L’altro vino Tocai x Bianca 
80-100 è caratterizzato 

da un profilo con parametri 
d’intensità aromatica più che 
positivi per i liberi, mentre 
risulta carente dal punto 
di vista dell’ampiezza; per 
gli aromi glicosidati invece, 
intensità ed ampiezza sono 
medi e rendono il vino adatto 
ad un consumo piuttosto 
giovane. Anche il Sauvignon 
x Bianca 55-084 è adatto 
ad un consumo giovane, 
avendo un profilo aromatico 
medio per i liberi e inferiore 
alla media per i glicosidati, 
e lo stesso utilizzo va destina-
to al terzo incrocio Sauvignon 
x Bianca 55-100 caratteriz-
zato da intensità ed ampiezza 
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Tab. 3: Confronto tra i valori, espressi in µg/l, di alcune tra le principali sostanze odorose in forma glicosidata, presenti nei vini degli incroci bianchi. 
I valori evidenziati in rosso sono superiori alla soglia di percezione.

TOCAI X 20-3 TOCAI X BIANCA SAUVIGNON X 
20-3 SAUVIGNON X BIANCA

AROMA SOGLIA 
µg/l COMPOSTO 34-111 34-113 80-024 80-100 76-026 30-080 55-084 55-098 55-100

FL
O

R
E

A
LE

Basilico-Fiori-
Lavanda 50 Linalolo  3,2 4,6 15,4 5,5 6,8 15,4 5,2 31,7 5,7

Bergamotto-Fiori 
d'arancio 400 Alfa - terpineolo  16,9 8,4 10,3 5,3 7,3 17,5 10,7 14,3 4,8

Geranio-Rosa 18 Citronellolo 6,1 3,6 < 1 < 1 < 1 2,5 < 1 4,8 5,9

Geranio-Rosa 30 Geraniolo 21,9 18 43,4 35,1 22,6 43,8 21,7 51,9 48,9

Rosa Cis-8-diidrossilinalolo 31,2 99,9 249,8 252,4 76,1 164,8 91,8 657,9 563,4

Floreale Trans-8-diidrossilinalolo 33,4 18,6 48,4 35,9 44,5 67 35,1 57,9 36,8

Floreale-Mughetto Endiolo 1,9 1,3 16,9 6,1 2,5 6,3 3,7 10 26,8

FR
U

TT
AT

O
SP

E
ZI

AT
O

Agrume-Fiori 22 Nerolo 46 10,5 19 9,3 21,8 16,6 19,6 12,3 9,1

Frutta-Balsamico 50 Alcol benzilico 410,2 235,7 583,7 357,1 465,3 480,9 344,6 298,1 249,9

Spezia-Rosa-Miele 10000 Alcol ß-feniletilico  335 140,6 392,9 501,1 259,2 230,1 223,7 253,8 203,2



più che positivi per gli aromi 
liberi. I due incroci, il 34-111 
(Tocai x 20-3) ed il 76-026 
(Sauvignon x 20-3), hanno 
un profilo simile, comples-
sivamente medio sia per gli 
aromi liberi che per i glico-
sidati, che li rende entrambi 
adatti ad essere consumati 
in un periodo di tempo a me-
dio termine. Infine, il vino 
dell’incrocio 34-113 (Tocai 
x 20-3) è l’unico ad avere 
valori inferiori alla media per 
tutti i parametri. 
Per quanto concerne i nove 
vini rossi, si evince che i due 
vitigni 31-125 e 31-120 (Merlot 
x 20-3), possiedono profili 

aromatici liberi e glicosidati 
di pregio, sia per intensità sia 
per ampiezza con spiccati 
sentori speziati. 
Entrambi questi vini pos-
sono essere consumati 
giovani, ma sono anche 
in grado di sostenere lunghi 
periodi di affinamento. Per 
quanto riguarda gli altri due 
incroci tra le stesse spe-
cie, si può osservare come 
il 31-103 con il suo profilo 
aromatico nella media, sia 
adatto ad un consumo a me-
dio termine, mentre il vino 
del 31-122, avendo valori po-
sitivi solo per l’intensità degli 
aromi liberi, sia più idoneo 

ad un consumo  giovane. 
L’ibrido Regent x 20-3 presen-
ta valori più che positivi per 
l’intensità data dagli aromi 
liberi, mentre è carente dal 
punto di vista dell’ampiezza. 
I glicosidati invece raggiun-
gono valori più che positivi sia 
per quanto riguarda l’inten-
sità che per l’ampiezza con 
note floreali e fruttate molto 
intense. Si presta a lunghi 
periodi di affinamento. Dei 
due incroci Cabernet sauvi-
gnon x Bianca, il vino 32-078 
è preferibile destinarlo 
ad una pronta beva, dato che 
presenta un’intensità aroma-
tica data dagli aromi liberi 

più che positiva, e valori medi 
o meno che medi per gli altri 
parametri. 
Il 58-083, invece, essendo 
caratterizzato da media 
intensità ed ampiezza si pre-
sta a periodi di affinamento 
medio-brevi. 
Lo stesso si può dire per 
il 72-006 (Sangiovese x Bian-
ca), mentre l’altro incrocio, 
il 72-096, avendo valori più 
positivi rispetto al primo 
per quanto riguarda l’am-
piezza ed essendo dotato 
di note floreali molto forti, 
è consigliabile destinarlo 
ad un periodo medio-lungo 
di affinamento. 

Tab. 4: Confronto tra i valori, espressi in µg/l, di alcune tra le principali sostanze odorose in forma glicosidata, presenti nei vini degli incroci rossi. 
I valori evidenziati in rosso sono superiori alla media dei vini.

SANGIOVESE X 
BIANCA

CABERNET SAUV. X 
BIANCA MERLOT X 20 - 3 REGENT 

X 20-3

AROMA SOGLIA 
µg/l COMPOSTO 72-096 72-006 58-083 32-078 31-125 31-122 31-120 31-103 36-030

FL
O

R
E

A
LE

Basilico-Fiori-
Lavanda 50 Linalolo  6,5 3,5 4,2 < 1 2,6 < 1 1,5 1,2 7,1

Bergamotto-
Fiori d'arancio 400 Alfa - terpineolo  5,1 4,8 4,2 4,7 5,7 7,6 3,2 6,6 16,6

Geranio-Rosa 18 Citronellolo <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1

Geranio-Rosa 30 Geraniolo 28,2 32,4 13,5 18,5 32,7 50 22,2 37,1 50,2

Rosa Cis-8-
diidrossilinalolo 179,5 91,1 92,7 21,9 74,5 28,8 54,1 52,6 136,2

Floreale Trans-8-
diidrossilinalolo 122,5 57,5 49,9 21,6 27,3 34,7 103,4 46,6 133,8

Floreale-Mughetto Endiolo 7,7 3,6 < 1 < 1 < 1 < 1 3,2 1,2 3

FR
U

TT
AT

O
SP

E
ZI

AT
O

Agrume-Fiori 22 Nerolo 16,1 23,1 3,1 2,7 7 11 9,8 9,7 14,7

Frutta-Balsamico 50 Alcol benzilico 353,1 383,8 413,3 556,8 592,3 400,1 578,1 528,2 684,8

Spezia-Rosa-Miele 10000 Alcol ß-feniletilico  511,5 495,5 520,4 561,2 780,7 444,7 635,5 514,7 494,1



50 – 51

SANGIOVESE x 
BIANCA

CABERNET 
SAUVIGNON x 

BIANCA
MERLOT X 20-3 REGENT x 

20-3

PARAMETRO 72-096 72-006 58-083 32-078 31-125 31-122 31-120 31-103 36-030

LI
B

ER
I

Intensità aromatica   per vini giovani 
(contenuto totale dei composti volatili 

 per vini giovani 
(contenuto totale dei composti volatili 

 per vini giovani 

liberi)
(contenuto totale dei composti volatili 
liberi)
(contenuto totale dei composti volatili - + + ++ ++ + ++ + -

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

G
LI

C
O

SI
D

AT
I

Intensità aromatica per vini affinati 
(contenuto totale dei composti volatili 

per vini affinati 
(contenuto totale dei composti volatili 

per vini affinati 

glicosidati)
(contenuto totale dei composti volatili 
glicosidati)
(contenuto totale dei composti volatili + + + + ++ - ++ + ++

Ampiezza (n° 
composti positivi 
delle famiglie di 
odori)
delle famiglie di 
odori)
delle famiglie di 

Floreale ++ + + - + - + + ++

Fruttato - - - + + - + + ++

Speziato + + + + ++ - ++ + +

Tab. 5:Quadro riassuntivo delle caratteristiche relative ai composti aromatici dei vini dei nove incroci bianchi. 
++ valori sopra la media, + valori medi, - valori sotto la media

Tab. 6:Quadro riassuntivo delle caratteristiche relative ai composti aromatici dei vini dei nove incroci rossi.
++ valori sopra la media, + valori medi, - valori sotto la media

TOCAI x 20-3 TOCAI x BIANCA SAUVIGNON x 20-3 SAUVIGNON x BIANCA

PARAMETRO 34-111 34-113 80-024 80-100 76-026 30-080 55-084 55-098 55-100

LI
B

ER
I

Intensità aromatica   per vini giovani 
(contenuto totale dei composti volatili 

 per vini giovani 
(contenuto totale dei composti volatili 

 per vini giovani 

liberi)
(contenuto totale dei composti volatili 
liberi)
(contenuto totale dei composti volatili + - + ++ + + + + ++

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

G
LI

C
O

SI
D

AT
I

Intensità aromatica per vini affinati 
(contenuto totale dei composti volatili 

per vini affinati 
(contenuto totale dei composti volatili 

per vini affinati 

glicosidati)
(contenuto totale dei composti volatili 
glicosidati)
(contenuto totale dei composti volatili + - ++ + + + - ++ +

Ampiezza (n° 
composti positivi 
delle famiglie di 
odori)
delle famiglie di 
odori)
delle famiglie di 

Floreale - - + + - + - ++ ++

Fruttato + - ++ + ++ ++ + + -

Speziato + - ++ ++ + + + + -



I TERPENI
Per cercare di estrapolare 
più informazioni possibili 
al fine della caratterizzazio-
ne aromatica degli incroci, 
sono stati messi a confronto 
i contenuti delle molecole 
terpeniche in forma libera 
e glicosidata. Inoltre, i profili 
terpenici dei vini delle varietà 
sia bianche che rosse, sono 
stati delineati attraverso 
l’analisi del contenuto totale 
dei tre principali alcoli mo-
noidrossilati, quali linalolo, 
geraniolo e nerolo, sia in for-
ma libera che glicosidata.
In primo luogo, confrontando 
i due grafici delle figure 7 
e 8, si nota subito il com-
portamento diverso delle 
varietà bianche e rosse: nei 
vini bianchi il contenuto dei 
liberi e dei glicosidati è simile, 
con un contenuto totale di li-
beri leggermente maggiore 
rispetto ai glicosidati. Nelle 
varietà rosse invece, il divario 
tra le due tipologie di terpeni 
è molto maggiore, con una 
netta prevalenza dei terpeni 
glicosidati sui liberi. 
Nelle varietà bianche il con-
tenuto medio terpeni liberi 
è di 588 µg/l ed è leggermen-
te superiore al contenuto 
medio di terpeni glicosidati 
(437 µg/l).
Due dei tre incroci Sau-
vignon x Bianca (55-098 
e 55-100) e uno degli incro-
ci Tocai x Bianca (80-100) 
si comportano in modo op-
posto, mostrando contenuti 

di terpeni glicosidati maggiori 
rispetto ai liberi. 
Mediamente, si può affer-
mare che gli incroci che 
hanno il genitore Bianca 
hanno un quantitativo 

di terpeni glicosidati uguale 
o addirittura maggiore rispet-
to ai terpeni liberi, mentre 
negli incroci che hanno come 
genitore il 20-3, la situazione 
è ribaltata: i terpeni liberi 

sono di 2-3 volte maggiori 
rispetto ai glicosidati. 
Ciò potrebbe far presupporre 
che al momento della ven-
demmia, le varietà Sauvignon 
x Bianca e Tocai x Bianca 
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Fig. 7: Confronto tra i nove 
vini bianchi per il contenuto 
di terpeni liberi e glicosidati. 
Le linee continue rappre-
sentano la media.

Fig. 8: Confronto tra i nove 
vini rossi per il contenuto 
di terpeni liberi e glicosidati. 
Le linee continue rappre-
sentano la media.
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avessero un grado di maturità 
più pronunciato, a differenza 
delle varietà Sauvignon x 20-3 
e Tocai x 20-3 che sono state 
con ogni probabilità raccolte 
in leggero anticipo. 
Nelle varietà rosse, come 
già accennato in preceden-
za, la situazione è ribaltata 
e la media dei terpeni glico-
sidati (1272 µg/l) è del 23% 
superiore rispetto alla media 
dei terpeni liberi (297 µg/l), 
a conferma del giusto grado 
di maturazione aromatica 
al momento della vendemmia.
Analizzando nel dettaglio 
il comportamento dei singoli 
monoterpenoli quali linalolo, 
geraniolo e nerolo (Fig. 9-14), 
è interessante notare come, 
sia nei vini rossi che in quelli 
bianchi vi sia una netta pre-
valenza della forma libera 
del linalolo su quella glico-
sidata, mentre il contrario 
si verifica per quanto riguarda 
il geraniolo.
In due vini bianchi (34-113 
e 76-026), il contenuto di ge-
raniolo libero è addirittura 
nullo.
Infine, per il nerolo, sia nei 
bianchi che nei rossi, la forma 
libera si aggira intorno al 40% 
del totale e quella glicosidata, 
di conseguenza, costituisce 
mediamente il 60% del totale.
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Fig. 9: Confronto tra i nove 
vini bianchi per il mono-
terpenolo linalolo nelle 
forme libera e glicosidata.

Fig. 10: Confronto tra 
i nove vini rossi per il mo-
noterpenolo linalolo nelle 
forme libera e glicosidata.
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Fig. 11: Confronto tra i nove 
vini bianchi per il mono-
terpenolo geraniolo nelle 
forme libera e glicosidata.

Fig. 12: Confronto tra i nove 
vini rossi per il monoter-
penolo geraniolo nelle 
forme libera e glicosidata.
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Fig. 13: Confronto tra i nove 
vini bianchi per il mono-
terpenolo nerolo nelle 
forme libera e glicosidata.

Fig. 14: Confronto tra 
i nove vini rossi per il mo-
noterpenolo nerolo nelle 
forme libera e glicosidata.
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IL QUADRO POLIFENOLICO 
DEI VINI ROSSI

I vini ottenuti dalle 
microvinificazioni, realizzate 
in modo standardizzato 
per non incidere in modo 
diverso sulle risposte degli 
incroci in esame, sono stati 
sottoposti ad analisi chimica 
per determinarne il quadro 
polifenolico.
I vini presi in esame sono: 
gli incroci Sangiovese 
x Bianca 72-096 e 72-
006, gli incroci Cabernet 
sauvignon x Bianca 58-083 
e 32-078, gli incroci Merlot 
x 20-3, 31-125, 31-122, 31-
120 e 31-103, e l’incrocio 
Regent x 20-3, 36-030.
I risultati delle analisi 
effettuate, riportati 
in (Fig. 1), sono relativi 
al contenuto in polifenoli 
totali (mg/l di catechina) 
e a quello in flavonoidi 
totali (mg/l) e flavanoli 
non antocianici (mg/l); 
il confronto tra i vitigni, 
per questi dati, permette 
di evidenziare differenze 
sostanziali tra alcuni di loro.
In generale si nota che 
in quasi tutti i vini, il valore 
più elevato è rappresentato 
dai polifenoli totali (media 
3562 mg/l), seguito dai 
flavonoidi totali e, in ultimo, 
dai flavanoli non antocianici.
In dettaglio è possibile 
notare come il vino del 
32-078 (Cabernet sauvignon 
x Bianca) sia dotato del 
quadro polifenolico più 
positivo, con i valori 
più elevati per tutte tre 

le tipologie chimiche 
considerate.
Anche due ibridi Merlot 
x 20-3, il 31-125 ed il 31-122, 

insieme al 36-030 (Regent 
x 20-3), presentano valori 
sopra la media per tutti 
e tre i parametri.

Il 31-103 (Merlot x 20-3) 
mostra contenuti sopra 
la media solo per i flavanoli 
non antocianici, mentre 

 Flavanoli non antocianici

 Flavonoidi totali

 Polifenoli totali

Fig. 2: Confronto tra 
i nove vini rossi per 
i parametri cromatici 
di intensità e tonalità
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Fig. 1: Confronto tra 
i nove vini rossi per 
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per gli altri due parametri 
si pone leggermente sotto 
la media.
I restanti vini possiedono 
concentrazioni 
sotto la media, 
ma a livelli differenti: 
il 58-083 (Cabernet 
sauvignon x Bianca) 
si discosta di poco dalle 
medie dei tre parametri, 
il 31-120 (Merlot x 30-3) 
ha un comportamento 
simile al precedente per 
quanto riguarda i flavanoli 
non antocianici, mentre 
ha valori più bassi per gli 
altri due.
Infine, i due incroci 
Sangiovese x Bianca 
presentano i valori più 
bassi e, tra i due, il 72-096 
è quello dotato dei contenuti 
più elevati.
È necessario comunque 
rilevare come tutti questi 
valori siano più che positivi, 
e di norma rilevabili in vini 
ottenuti da vitigni a bacca 
rossa con un quadro 
polifenolico di tutto rispetto.
Un maggior approfon-
dimento sul parametro 
polifenoli di questi vini 
è stato realizzato con la de-
terminazione di parametri 
più fini.
Questo maggior dettaglio 
può fornire informazioni più 
puntuali sulle peculiarità 
di ciascun incrocio e, 
in particolare l’analisi 
delle caratteristiche della 
materia colorante fornisce 
informazioni di carattere 
enologico molto precise.
Dal punto 
di vista di un attento 
esame di questa proprietà 
dei vini rossi, sono stati 
presi in considerazione 
diversi parametri, fra 
i quali le caratteristiche 
cromatiche: tonalità 
e intensità (Fig. 2).
Le differenze si possono 
osservare soprattutto per 
quanto riguarda la loro 
intensità cromatica (Σ assor-
banze a 420, 520 e 620 nm).

I vini con il colore più 
intenso, che supera l’unità, 
sono i due incroci Cabernet 
sauvignon x Bianca e i due 
Merlot x 20-3, 31-125 e 31-
122; quest’ultimo, insieme 
al 58-083, oltre ad avere 
un’intensità cromatica 
elevata, presenta elevate 
potenzialità anche per 
quanto riguarda la tonalità 
del colore, misurata 
rapportando la componente 
gialla (assobanza 
a 420 nm) con quella rossa 
(assorbanza a 520 nm): 
entrambi evidenziano una 
spiccata componente rossa 
dei vini.
I restanti due ibridi 
con ottima intensità 
(32-078 e 31-125) sono 
invece caratterizzati 
da una tonalità in cui 
la componente rossa non 
risulta così preponderante.
Il vino del 20-3, 31-120, 
risulta possedere 
un’intensità cromatica 
leggermente sotto la media 
(0,96) ed una tonalità media.
Gli incroci 36-030 
(Regent x 20-3) e 31-103 
(Merlot x 20-3), hanno 
un comportamento simile 
per i due parametri 
cromatici, mostrando 
un’intensità media 
ed una tonalità 
in cui la componente gialla 

è piuttosto rappresentativa.
Infine i vitigni 
ottenuti da genitore 
Sangiovese evidenziano 
le caratteristiche 
cromatiche del genitore, 
con una intensità inferiore 
alla media, ma più che 
sufficiente, accompagnata 
da una tonalità del colore 
che tende alle nuance 
gialla.
Questo primo approccio 
alla valutazione del 
quadro polifenolico dei 
vini rossi, fornisce un’idea 
sostanzialmente generale 
e di tipo quantitativo sulle 
potenzialità dei diversi 
incroci, valutate sia 
mediante il dosaggio dei 
polifenoli totali, flavonoidi 
totali e flavanoli non 
antocianici, sia mediante gli 
indici cromatici di intensità 
e tonalità.
In seguito, il quadro 
della materia colorante 
di questi vitigni è stato 
maggiormente approfondito 
eseguendo il dosaggio degli 
antociani totali e monomeri.
Infine, la valutazione delle 
caratteristiche di stabilità 
del colore attraverso 
la misura del contenuto 
di antociani decolorabili 
dalla SO2, ha permesso 
di realizzare un confronto 
dettagliato tra i nove 

vini, valutando le loro 
potenzialità 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 così 
informazioni importanti 
a riguardo.
Il vino del 32-078 (Cabernet 
sauvignon x Bianca) 
è il più ricco di antociani, 
sia totali con 1191 mg/l che 
monomeri con 898 mg/l; 
anche l’altro incrocio 
Cabernet sauvignon 
x Bianca (58-083), insieme 
ai 31-125 e 31-122 (entrambi 
Merlot x 20-3), hanno valori 
che superano la media 
per entrambe le tipologie 
di antociani.
All’opposto tro-
viamo il 72-006 
(Sangiovese x Bianca), che 
si contraddistingue per 
i valori più bassi sia di totali 
che di monomeri.
Infine, i restanti tre vitigni, 
il 36-030 (Regent x 20-3), 
il 31-120 (Merlot x 20-3) 
ed il 72-096 (Sangiovese 
x Bianca), presentano valori 
al disotto della media anche 
se con valori assoluti più 
che sufficienti.

Fig. 3: Confronto tra 
i nove vini degli ibridi rossi 
per i parametri antocia-
ni totali e monomeri
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La valutazione delle ca-
ratteristiche della materia 
colorante non può definirsi 
esaustiva se non sono 
considerate anche le sue 
caratteristiche di stabilità.
Per fare questo, sono 
stati determinati i diversi 
gradi di condensazione tra 
antociani e tannini.
Tra le diverse frazioni 
determinabili, quella che 
dà le maggiori garanzie 
di stabilità nel tempo, 
è quella costituita dai 
polimeri che si creano tra 
gli antociani e i tannini 
(dTAT) non decolorabili dalla 
SO2.
I dati di quest’analisi sono 
riportati in (Fig. 4), e mostra 
come anche per questi 
parametri esista una certa 
variabilità, anche se bassa, 
tra i vini dei nove incroci.
In generale i valori 
di dTAT dei nove vini rossi 
si pongono tra il 73,6% 
e l’80,3%, valori che 
indicano un’ottima stabilità 
della materia colorante nel 
tempo.
Analizzando nel dettaglio 
i risultati di quest’analisi, 
emerge che il 31-122 (Merlot 
x 20-3) è il vino più stabile 
dal punto di vista cromatico 
e il Regent x 20-3 (36-030) 
quello col valore più basso.
Il divario tra i due è comun-
que minimo, a conferma 
dell’egregio livello di sta-
bilità cromatica raggiunto 
in tutti i vini.
Infine, per una completa va-
lutazione di questi vini, sono 
stati determinati i livelli 
di flavani reattivi alla vanil-
lina che dosano il contenuto 
di tannini astringenti pre-
senti nei vini, e il contenuto 
di proantocianidine, che 
misurano la concentrazione 
totale dei tannini (Fig. 5).
Queste informazioni sono 
di particolare interesse per 
valutare in modo oggettivo 
la sensazione di astringenza 
al gusto che i vini offrono 
all’assaggiatore.

I dati mostrano, in generale, 
un livello assoluto non 
elevato per entrambi 
i parametri considerati 
e in tutti i vitigni.
La media delle 
proantocianidine è di 1323 
mg/l e dei flavani di 1200 
mg/l che evidenzia, per 
i due parametri, quantitativi 
mediamente simili.
A conferma di quanto ap-
pena detto, è il valore del 
rapporto tra questi (tannini 
totali/tannini astringenti) 
che va da un minimo di 0,80 
nel 36-030 (Regent x 20-3) 
ad un massimo di 1,4 ne-
gli incroci 31-103 (Merlot 

x 20-3) e 58-083 (Cabernet 
sauvignon x Bianca).
Sono due gli incroci che 
presentano tale rappor-
to minore di uno a causa 
del valore maggiore dei 
flavani rispetto alle pro-
antocianidine e sono, oltre 
all’appena citato 36-030 
(Regent x 20-3), il 31-122 
(Merlot x 20-3) con valore 
0,9; a livello gustativo, ciò 
si traduce in una scarsa 
morbidezza accompagnata 
da una certa “ruvidezza” dei 
loro vini, caratteristica, per 
la maggior parte, imputa-
bile alla giovane età dei vini, 
e comunque migliorabile 

sottoponendoli ad un perio-
do di affinamento in legno 
o con appropriate tecniche 
enologiche.
La situazione migliore 
si trova nell’incrocio 31-103 
(Merlot x 20-3) che presenta 
il contenuto maggiore 
di tannini totali (sopra 1800 
mg/l) e un livello di tannini 
astringenti nettamente 
inferiore (poco sopra 1300 
mg/l); anche nell’incrocio 
58-083 (Cabernet sauvignon 
x Bianca) esiste un tale 
rapporto (pari a 1,4) tra 
proantocianidine e flavani, 
anche se i valori assoluti 
sono inferiori.

Fig. 4: Confronto tra i nove 
vini rossi per i parametri re-
lativi alla stabilità del colore.
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vini rossi per i parame-
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lina) dei tannini (mg/l).
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In questi casi i vini sono 
dotati di una morbidezza 
intrinseca che li rende 
adatti anche al consumo 
medio-giovane; non 
va dimenticato, infatti, 
che la quantità assoluta 
di flavani è, in ogni caso, 
piuttosto elevata.
L’altro vitigno Cabernet 
sauvignon x Bianca (32-
078) presenta valori elevati 
di entrambe le tipologie 
di tannini, si consiglia 
dunque un periodo 
di affinamento lungo che 
consenta al vino di acquisire 
un certo grado di rotondità 
e morbidezza e di perdere 
l’eccessiva astringenza.
Infine, i due vitigni 
Sangiovese x Bianca 
mostrano un profilo 
molto simile con livelli 
piuttosto bassi di tannini 
totali e quantitativi 
di tannini astringenti poco 
inferiori tuttavia, il valore 
assoluto dei flavani non 
essendo elevato, non 
implica, a livello gustativo, 
sensazioni astringenti.
Le attitudini dei nove vini 
riguardo ai parametri del 
quadro polifenolico indagato 
sono riassunte in modo 
schematico in tabella 1.
Emerge un quadro molto 
positivo per i due ibridi 

Cabernet sauvignon 
x Bianca: il 58-083 presenta 
valori tutti superiori alla 
media, tranne che per 
il valore del contenuto 
polifenolico che è medio.
Nel 32-078, invece, l’unico 
valore medio è quello della 
tonalità.
Merita una particolare 
attenzione, il parametro 
dei tannini astringenti 
che, mentre nel 58-083 
ha valori sotto la media 
ed è quindi positivamente 
correlato alla morbidezza 
del vino che, con il suo 
profilo di pregio, può essere 
destinato alla produzione 
di vini da consumo medio-
giovane, nel 32-078 
risulta eccessivamente 
elevato; i parametri 
cromatici e polifenolici, 
estremamente positivi 
di questo vino, lo rendono 
adatto ad un periodo 
di affinamento prolungato 
che per di più favorisce 
l’ammorbidimento dei 
tannini.
Gli altri ibridi con profilo 
polifenolico molto positivo 
sono i due incroci Merlot 
x 20-3, 31-125 e 31-122.
Anche in questo caso, 
va posta attenzione sul 
parametro dei tannini 
astringenti che, nel 31-125 

ha valori nella media, 
mentre nel 31-122 
raggiunge concentrazioni 
elevate che portano 
a suggerire, anche in questo 
caso, un periodo prolungato 
di affinamento.
Gli altri due ibridi Merlot 
x 20-3 mostrano un profilo 
polifenolico medio, con 
delle leggere carenze 
di antociani nel 31-120 
e di tonalità nel 31-103 che 
li rendono entrambi adatti 
ad un consumo nel medio 
periodo.
Infine, l’incro-
cio Regent x 20-3 
(36-030) ha valori medi 
di polifenoli e antociani, 
un rapporto tannini totali/
tannini astringenti a favore 
dei secondi, ed è carente 
dal punto di vista cromatico 
e della stabilità del colore; 
per questi motivi se ne con-
siglia, dal punto di vista 
polifenolico, un consumo 
nel medio periodo.
Lo stesso è raccomandabile 
per i due incroci Sangiovese 
x Bianca.

SANGIOVESE x 
BIANCA

CABERNET 
SAUVIGNON X BIANCA MERLOT X 20-3 REGENT X 

20-3

PARAMETRO 72-096 72-006 58-083 32-078 31-125 31-122 31-120 31-103 36-030

Contenuto Polifenolico  (Polifenoli 
e Flavonoidi totali, Flavonoidi non 
antocianici)

- - + ++ ++ ++ + + +

Intensità colorante - - ++ ++ ++ ++ + + -

Tonalità + - ++ + + ++ + - -

Antociani (totali e monomeri) - - ++ ++ ++ + - + +

Stabilità del colore (dTAT%) + - ++ ++ + ++ + + -
Tannini astringenti 
(Flavani reattivi alla vanillina)
Tannini astringenti 
(Flavani reattivi alla vanillina)
Tannini astringenti - - - ++ + ++ + + +

Tab. 1: Quadro riassuntivo delle caratteristiche relative ai parametri polifenolici dei nove vini rossi.
++ valori sopra la media; + valori nella media; - valori inferiori alla media
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LA LEGISLAZIONE 
EUROPEA IN MATERIA 
DI IBRIDI

La legislazione dell’Unione 
Europea consente di pro-
durre vini a denominazione 
di origine esclusivamente 
da varietà di Vitis Vinifera. 
A livello di singolo Stato 
è concessa però la facoltà 
di autorizzare l’impianto 
di ibridi interspecifici a scopi 
sperimentali o per la pro-
duzione di vini da tavola. 
In Austria e Germania, per 
esempio, numerosi ibridi 
sono autorizzati alla col-
tivazione, il più diffuso dei 
quali il Regent è coltivato 
in Germania su una super-
ficie di oltre 2000 ettari. 
Le motivazioni che sono alla 
base del divieto in Unione 
Europea di produrre vini 
di qualità utilizzando ibridi 
interspecifici derivano dal 
fatto che il prodotto finito 
presenta livelli di malvidina 
3-5 diglucoside oltre il li-
vello ammesso che è pari 
a 15 mg/lt. L’accumulo 
di malvidina 3-5 diglucoside 
è diversa da ibrido a ibrido 
ed inoltre la concentrazione 
aumenta nelle estati calde 
che favoriscono maggio-
re accumulo di sostanze 
coloranti, con la raccolta 
dell’uva in sovramatura-
zione e con macerazioni 
prolungate in fermentazione.
In Germania per ammet-
tere alla coltivazione gli 
ibridi di ultima generazione 
come il Regent ci si è ba-
sati sostanzialmente sui 
caratteri ampelografici. 

Se il vitigno non 
si differenzia da una 
Vitis Vinifera come 
tale viene classificato 
indipendentemente 
dai parentali e dalla 
quantità di malvidina 
presente nel vino.
Per quanto riguarda 
i vitigni a bacca rossa 
oggetto del presente 
lavoro di ibridazione 
i risultati analitici sono as-
sai interessanti in quanto 
il livello di malvidina 3-5 
diglucoside è inferiore 
al testimone (Severny 
Saperavi) e a quanto riscon-
trato in Austria su Cabernet 
Carbon, Monarch e Re-
gent (Fig. 1 e Fig. 2).
Si tenga presente che 
l’estate 2012 è stata 

particolarmente calda, che 
qualche vitigno è stato 
vendemmiato tardivamente 
e che in taluni casi la mace-
razione sulle bucce è stata 
troppo prolungata.
Il vitigno 72.096, che 
presenta un più limitato 
accumulo di sostanze 
coloranti e un livello 
alcolico pari al 12,1% 
risulta essere al disotto 

dei limiti ammessi in U.E. 
per i vini di qualità per 
cui la sua utilizzazione 
potrebbe essere consentita 
anche per i vini DOC. 
Ulteriori indagini comunque 
saranno effettuate in di-
versi ambienti cercando 
di adeguare le tecniche col-
turali, l’epoca di vendemmia 
e le tecniche di fermentazio-
ne alle specifiche esigenze. 
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Fig. 1: Livelli di malvi-

dina 3-5 diglucoside nei 

vini annata 2012.
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Fig. 2: Livelli di malvi-

dina 3-5 diglucoside
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34-111: il quadro aromatico 
è nella media per l’intensità 
sia degli aromi liberi sia 
di quelli glicosidati. L’am-
piezza è data soprattutto 
dagli aromi fruttati e spe-
ziati, i cui profumi sono 
stati ampiamente apprezzati 
durante l’analisi sensoria-
le. Viceversa, la scarsa 
intensità della nota floreale 
di rosa, si spiega nei bas-
si contenuti terpenici del 
profilo aromatico. Si presta 
per la produzione di vini 
da consumare giovani o con 
brevi periodi di affinamento. 

34-113: il profilo aro-
matico è poco intenso 
sia per i composti odo-
rosi liberi che per quelli 
glicosidati ed anche l’am-
piezza è inferiore alla 
media, al contrario il profilo 
sensoriale è positivo nella 
struttura e gradevolezza. 
Questo vitigno si presta alla 
produzione di vini sempli-
ci ma di buona struttura 
ed equilibrio, possibilmente 
da consumarsi dopo brevi 
periodi di affinamento.

80-024: profilo aroma-
tico molto positivo, con 
ampiezza e intensità degli 
aromi glicosidati eccel-
lenti, leggermente sotto 
questo livello sono 
i tenori e l’ampiezza degli 
aromi liberi. Anche dal 
punto di vista sensoriale 
presenta un profilo elegante 

ed equilibrato, intensa-
mente profumato. Le sue 
caratteristiche aromati-
co-sensoriali lo rendono 
idoneo all’elaborazione 
di vini adatti anche a periodi 
di affinamento piuttosto 
lunghi. 

80-100: il quadro dei com-
posti aromatici è positivo, 
in particolare l’intensità 
aromatica, determinata so-
prattutto dagli aromi liberi 
e, l’ampiezza fornita dai 
composti glicosidati, in par-
ticolare a quelli speziati, 
danno l’idea di un vitigno 
che può fornire prodotti 
sia da consumare giovani 
sia dopo periodi di affina-
mento medio-lunghi. 

76-026: l’intensità poten-
ziale del profilo aromatico 
è media sia per gli aromi 
liberi sia per quelli glicosi-
dati. L’ampiezza del quadro 
aromatico è inferiore alla 
media nel caso dei liberi, 
mentre è più che buona 
nel caso dei composti le-
gati agli zuccheri. Questi 
dati forniscono un quadro 
d’insieme che permette 
di indicare questo ibrido 
per la produzione di vini 
da consumarsi dopo un cer-
to periodo di evoluzione.

30-080: profilo aro-
matico molto positivo, 
in particolare per l’ampiez-
za dei composti odorosi 

sia glicosidati che liberi. 
Nei glicosidati, l’ampiezza 
è determinata soprattutto 
dagli aromi fruttati, che 
si rinvengono nell’analisi 
sensoriale. Per queste sue 
caratteristiche sembra 
essere indicato per la pro-
duzione di vini che devono 
affrontare affinamenti an-
che piuttosto lunghi.

55-084: presenta un profilo 
aromatico con intensità 
olfattiva potenziale me-
dia per i liberi mentre per 
i glicosidati i valori sono 
inferiori. L’ampiezza dello 
spettro odoroso fornito 
dai composti determinati 
è nella media o leggermen-
te superiore a questa. 
Per le sue caratteristiche 
si adatta alla produzione 
di vini di più pronta beva. 

55-098: profilo aromatico 
molto positivo, con valori 
d’intensità eccellenti degli 
aromi glicosidati; anche 
l’ampiezza del quadro aro-
matico è sopra la media 
sia per i composti liberi sia 
per quelli legati agli zuc-
cheri. L’elevato contenuto 
terpenico si evince anche 
nel profilo sensoriale con 
intense note floreali. 
Adatto alla realizzazione 
di vini d’affinamento sia 
di lungo che medio periodo.

55-100: quadro aromatico 
caratterizzato da intensità 

ed ampiezza potenziali più 
che positivi per quel che 
concerne gli aromi liberi, 
anche per quelli glicosidati 
l’intensità è sopra la me-
dia, mentre l’ampiezza 
è più contenuta ma con 
elevati tenori di molecole 
dall’odore floreale. Adat-
to all’elaborazione di vini 
da consumarsi giovani 
o dopo breve affinamento.

72-006: presenta 
un profilo aromatico ca-
ratterizzato da intensità 
e ampiezza medie. Dal 
punto di vista polifenolico 
non è particolarmente 
dotato, ma ha una buona 
stabilità del colore. Indicato 
per l’elaborazione di vini 
da consumarsi giovani.

72-096: profilo aroma-
tico positivo per quanto 
riguarda l’ampiezza dei 
composti liberi, è inoltre 
dotato di note floreali molto 
intense, sia per gli aromi 
liberi sia per quelli glicosi-
dati. Presenta una buona 
stabilità cromatica anche 
se i contenuti di polifenoli 
e antociani si collocano 
sotto la media. Adatto a pro-
durre vini da consumarsi 
preferibilmente giovani.

58-083: quadro aromatico 
di media ampiezza e inten-
sità potenziali, si presenta 
equilibrato tra i sentori frut-
tati, floreali e speziati. 
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Il quadro polifenolico 
risulta particolarmente 
positivo relativamente alle 
caratteristiche cromati-
che. Per queste sue note 
distintive si consiglia per 
la realizzazione di vini adatti 
ad consumo medio-giovane. 

32-078: profilo aromatico 
dotato di forte intensità 
degli aromi liberi, men-
tre i composti legati allo 
zucchero hanno livelli 
d’intensità e ampiezza po-
tenziali medi. 
Quadro polifenolico mol-
to positivo, con elevati 
contenuti di polifenoli 
e antociani, colore intenso, 
buona stabilità cromatica. 
Gli elevati contenuti di tan-
nini, fanno presupporre 
una maggiore propensione 
per la produzione di vini 
adatti ad affinamenti di me-
dio-lunga durata.

31-125: le potenzialità del 
quadro aromatico sono 
di particolare pregio, sia 
per quanto concerne gli 
aromi liberi che quelli gli-
cosidati, di forte intensità 
e ampiezza, con spiccati 
sentori speziati. Anche 
il profilo polifenolico è mol-
to positivo, con elevati 
contenuti sia di flavonoidi 
sia di antociani, colore in-
tenso e stabile. Adatto alla 
produzione di vini da con-
sumare previo un periodo 
di affinamento lungo.

31-122: profilo aromatico 
caratterizzato da una suffi-
ciente intensità determinata 
dagli aromi liberi, mentre 
è povero di composti glico-
sidati. Il quadro polifenolico 
è positivo, dotato di colore 
intenso e ottima tonalità. 
Contenuto antocianico 
elevato e valori alti anche 
di tannini astringenti. 
Le sue caratteristiche lo in-
dicano per la produzione 
di vini da affinamento an-
che per un periodo medio 
lungo, meglio se utilizzato 
in taglio o uvaggio, in par-
ticolare con il 31-120.

31-120: quadro aromatico 
potenziale di pregio sia 
per gli aromi liberi che gli-
cosidati, con intense note 
speziate. 
Quadro polifeno-
lico nella media, 
adatto all’elaborazione 
di vini da consumarsi dopo 
brevi periodi di affinamento; 
se ne consiglia il consumo 
dopo un medio periodo 
di affinamento e/o in taglio 
o uvaggio, in particola-
re con il 31-122. 

31-103: profilo aromatico 
ben bilanciato, i diversi 
parametri presi in conside-
razione sono nella media. 
Anche il quadro polifenolico 
è medio e presenta una 
buona stabilità cromatica 
e buon contenuto tannico, 
qualitativamente positivo. 

Questo vitigno sembra 
appropriato alla realizza-
zione di vini con periodi 
di affinamento di media 
durata, se ne consiglia l’uso 
in uvaggio o in taglio con al-
tri vitigni della stessa serie. 

36-030: profilo aromatico 
di pregio, caratterizzato 
da valori più che positivi 
per l’intensità data dagli 
aromi liberi, e per intensità 
e ampiezza degli aromi 
glicosidati. Dotato di note 
floreali e fruttate molto 
intense. Presenta un com-
plesso quadro polifenolico, 
con scarsa stabilità cro-
matica, ma contenuti 
di polifenoli e flavonoidi ele-
vati. Adatto alla produzione 
di vini con periodi di affi-
namento medio-lunghi. 



I NUMERI DEL PIÙ 
GRANDE VIVAISTA 
VITICOLO DEL MONDO

La “favola” di Rauscedo 
nasce nel 1933, quando 
alcune famiglie di que-
sto paese, in provincia 
di Pordenone, si riunirono 
in cooperativa, dando vita 
a quella che, alcuni anni 
dopo, sarebbe diventata 
la più grande azienda vivai-
stico-viticola del mondo.
Oggi, quei soci, oltre 
250, coltivano a Rausce-
do 1.200 ettari di vivaio 
e oltre 1.100 a portinnesti, 
in grado di produrre più 
di 65 milioni di barbatelle 
all’anno, suddivise in più 
di 4000 combinazioni.
La vendita di barbatelle 
ha raggiunto il record stori-
co di 63 milioni di unità, con 
una quota in esportazione 
che attualmente ha raggiun-
to il 46% del totale venduto.
Il prodotto VCR è presente 
ormai in tutti i Paesi viticoli 
del mondo, grazie anche 
ai recenti investimenti 
effettuati in California 
(1996) e in Francia (2002).
Lo stabilimento principale 

della Cooperativa, sviluppa-
to su un’area complessiva 
di 35.000 mq coperti, negli 
ultimi anni si è arricchito 
ulteriormente di nuovi spazi 
adibiti a magazzini frigo-
riferi e di attrezzature per 
la lavorazione ed il packa-
ging delle barbatelle.
Nel Centro Sperimentale 

“VCR”, sorto a Rauscedo agli 
inizi degli anni ‘70, sono sta-
ti portati all’omologazione, 
ad oggi, ben 317 cloni “VCR” 
relativi a varietà da vino, 
da tavola ed ai portinnesti.
Nella cantina spe-
rimentale, vengono 
annualmente effettuate 
oltre 350 microvinificazioni.
Le degustazioni, oltre a de-
finire le caratteristiche 
organolettiche dei vini ai fini 
dell’omologazione di nuo-
vi cloni, sono l’occasione 
per un dialogo costante con 
i viticoltori e per la raccolta 
di pareri e suggerimenti mol-
to preziosi.
Questi numeri esprimo-
no, probabilmente meglio 

di qualsiasi altra parola, 
l’idea delle dimensioni 
e del ruolo economico dei 
Vivai Cooperativi Rausce-
do. Dimensioni che, forse, 
pochi si attenderebbero 
da un’azienda vivaistica.
Ma il segreto, an-
che qui, è negli uomini.
Nella dedizione, 
nell’impegno, nella profes-
sionalità degli uomini: soci, 
collaboratori, dipendenti.
In un vino buo-
no, spesso all’origine 

c’è una barbatella sana, 
geneticamente superio-
re, morfologicamente 
corretta dei Vivai Coo-
perativi Rauscedo.
È importante saperlo.

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

La sede operativa oggi. VCR Scion Mother Block di Grado.
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