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1- Storia del Territorio

Per millenni il Montello é stato zona di passaggidi caccia piu che di stanziamenti umani stabili.
Recentemente, in una frazione di Nervesa dellaaBkdt € stato individuato un sito di presenza
del’'Uomo di Neanderthal del Paleolitico Medio.

Al Mesolitico finale, con linstaurarsi nella zondi una foresta dominata dalle querce, sono
riconducibili numerosi ritrovamenti di resti di Ediamenti riferibili al’lHomo sapiens che nel
Neolitico assumono carattere di stabilitAttraverso il periodo Paleoveneto, durante il qusile
sviluppa un centro importante nell’area di Montéled, I'area € interessata da migrazioni di
popolazioni. Si giunge all’epoca Romana durantejuale i segni della centuriazione Nord di
Treviso arrivano fino alle pendici del Montello.

Durante tutto questo periodo il bosco rimane iotatbrse considerato area sacra. Solo in epoca
Medievale si hanno i primi insediamenti signifigasul colle tutti di carattere religioso, tra laali
I’Abazia di Sant’'Eustachio che si trova sulla sorgngella nostra Tenuta di Nervesa.

—

Fig. 1_Abazia di Sant’Eustachio

Al tempo dei Romani il bosco del
Montello denominato “Silvae
glandariae” doveva avere gia una
notevole importanza, ma bisogna
arrivare al periodo della Repubblica di
Venezia o Dominio della Serenissima
(1400 circa — 1797) per riscoprire tutta
I'importanza di un bosco che & sempre
stato conservato e custodito
gelosamente, considerato com’era una
preziosa risorsa di legname. |
provvedimenti emanati dalla
Serenissima, negli anni 70 del
guattrocento, erano essenzialmente di
carattere punitivo nei confronti di chi
danneggiava o depredava il bosco, ma
| guesto gia si scontrava con la
consuetudine degli usi comunitari della
popolazione locale. Nei primi decenni
del cinquecento era ancora consentito a
varie autorita di concedere autorizzazioni
di taglio, ma ben presto nemmeno queste
vennero piu tollerate. Il Montello doveva
pertanto essere il gioiello dei Boschi
della Serenissima anche per la sua
: 2 vicinanza al fiume Piave. Infatti, tramite
il lavoro degli “zattieri” del Plave il legname mwa portato direttamente a Venezia, per 'uso
navale che ne veniva fatto presso I'Arsenale, ol@eostruzioni di palazzi. Grazie alle modifiche
introdotte nel 1370 dalla Serenissima si e a camsx che i vini dell’area Montello e colli Asolani
erano tassati per un terzo in piu del normale peloto eccezionale qualita. In questo periodo,
generalmente, viene data maggiore attenzione afatga e non alla qualita; la specializzazione e




le tecniche colturali appaiono ancora distanti paminciando ad essere individuate zone viti-

enologiche pregevoli.

Nel 1797 con la caduta della Serenissima il bostdvibntello comincia a subire i primi danni con
deforestazioni inconsulte ed incendi. Il governgaiaonico del Regno Italico demanializza il
Montello nel 1811 e quello asburgico del Regno Lardb-Veneto lo suddivide in 20 “Prese”.

Le grandi, forse definitive modifiche, giunsero pauidi con la legge Bertolini del 1892 che decreto
appunto il disboscamento totale del Montello psci@ spazio ad una bonifica per uso agricolo e
con il periodo della Grande Guerra che fu combathgcanitamente sul Montello nel 1917-1918. In
particolare, dopo la rotta di Caporetto, lo scordgr@posto presso il fiume Piave (ai margini del
Montello). Qui mori, precipitando con il suo aerkasso dell’aviazione italiana Francesco Baracca
durante una delle sue missioni contro le truppé&rewsigariche.

o
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Fig. 2 _Monumento dedicato a
Francesco Baracca

Nervesa, Pederobba e tutti i villaggi
posti sul fronte vennero rasi al suolo,
specie durante i combattimenti della
tristemente celebre “Battaglia del
Solstizio” combattuta nel giugno 1918.
La Legge Bertolini in particolare
stabiliva la ripartizione dei 6230 ettari di
bosco in terreni rinvenuti e che fossero
assegnati per meta ai “bisnent” (abitanti
poveri del Montello) e per meta che
fosse venduta ai privati.

Il falimento di tale legge fu quasi
immediato, data la difficolta oggettiva
dal punto di vista territoriale che

presentava il Montello per la
coltivazione agraria. | lotti di terreno
passarono successivamente dai

“bisnent” in mano a speculatori, che a

loro volta li rivendettero a coloni
provenienti dall’altopiano di Asiago e
dal bellunese. Nacquero cosi i centri
abitati di Santa Croce (1899), SS. Angeli
(1904) e S. Maria della Vittoria (1925).



2-Le “prese” del Montello

Montello: I'impronta storica piu caratteristica sde ‘prese’. Sono delle stradelle che 'affettano’
senso longitudinale il colle. Sono il risultato aeintrollo del territorio forestale impostato dalla
Serenissima Venezia gia fin dal 1.400 e della defanlottizzazione avvenuta a fine '800. Con la
lottizzazione 'Bartolini' del 1892 la rete viarial dMontello ha assunto l'attuale definitiva

conformazione, il colle & stato
suddiviso in 21 strade d'accesso, le
'‘prese’ per l'appunto, che Ilo
attraversano da parte a parte in
senso nord-sud ed una strada
'dorsale’ che lo  attraversa
completamente, colleganto tutte le
'‘prese’, in senso est-ovest, da
Nervesa della Battaglia a Biadene.

Fig. 3_Immagine di una presa.

Descrizione delle prese:

nord
km tipologia stradale
n | nome sud km| tipologia stradale
Francesco Baracca 1 ripida - in parte sterrata
Pilota - Maggiore di
1 | Cavalleria 1,2 asfaltata
sterrata dal fondo buono e pendenze |[non
Guido Alessi 1,8 eccessive
molto ripida all'inizio, asfaltato, poi memno
2 | Tenente di Fanteria 1 ripido e sterrato
Umberto Sacco 2,2 sterrata dal fondo discreto,oypAnoramica
3 | Sottotenente di Fanterig2 tutta asfaltata e abbastanza trafficata
Luigi Lama 3 solo un lungo tratto sterrata
4 |Maggiore di Fanteria 2,5 quasi tutta sterrata
3,3 tutta asfaltata, pendenze moderate

importante collegamento alla dorsale |(in
abbinamento con la 6), completamente
5 |via del Soltizio 3 asfaltata

6 |Annibale Carretta 3,5 sterrata stretta e moltaitma




Capitano di Cavalleria| 2,5 sterrata fino al congitmento con la 5
3,3 parzialmente sterrata
7 | A.N.Gorini 3 sterrata e tortuosa fino all'innesto nella 6
importante collegamento con la dorsale, tutta
Eligio Porcu 3 asfaltata
all'inizio sterrata, poi asfaltata dall'innesto
8 | Capitano di Fanteria 3 con la 'strada militare'
Giuseppe Mancino 3 asfaltata solo in alto doveripida
9 |Tenente di Fanteria 3,2 parzialmente sterratayampe molto ripide
3 in parte sterrata, con rampe molto ripide
inizialmente asfaltata ma molto ripida, poi
10| Cesare Battisti 3,2 sterrata e pendenze piu dolci
completamente sterrata, pendenze |non
2,5 eccessive ma continue
completamente sterrata e con rampe molto
11| via Sernaglia 3,2 ripide
tutta sterrata e con pendenze molto forti
tutta sterrata, non si congiunge alla dorsale
12| via San Martino 3,1 ma termina alla chiesetta di San Martino
3 completamente sterrata, rampe molto ripige
13| via del Fante 3,2 sterrata
panoramica, asfaltata, pendenza continua non
2,5 eccessiva
14 | via della Vittoria inizio molto ripido e sterrato
inizialmente sterrata, poi asfaltata ma molto
via delle Medaglicz'4 ripida
15/d'Oro 3 completamente sterrata, all'inizio ripidissima
2,5 parzialmente asfaltata
completamente asfaltata con tratti ripidi
16 | Generale Vaccari 2,5 iniziali
asfaltata ripida, sterrata falsopiano, asfaltata
Ivo Lollini 2,5 ripida
17| Tenente dei Bersaglier| 3 tutta asfaltata, inm@lto ripido
Generale Vittorig 2/4 ttta asfaltata
18| Fiorone 2,5 tutta asfaltata, inizio molto ripido
2 guasi tutta asfaltata
19 | Brigata Campania 2,2 tutta asfaltata, inizio ripidissimo
Emilio Bongiovanni 2 guasi tutta sterrata
20| Tenente di Fanteria 2 tutta asfaltata
Asclepia Gandolfo 1 tutta asfaltata
21| Tenente Generale 1 tutta asfaltata, e il traitodle della dorsale




3-Territorio

Morfologia e litologia

Il Montello € un’area collinare situata una quinké di chilometri a Nord-ovest di Treviso alla
destra del flume Piave, si espande per circa 60 Em&gjgiunge I'altezza massima di 638 ms. |. m.,
e una forma tettonica e si trova compreso tra dgéef inverse che si trovano ai suoli lati nord-
occidentali e sud orientali. Queste faglie, coneatgverso il basso, hanno determinato la graduale
espulsione del rilievo stesso. In seguito ad essesné avuto solo una espulsione degli stratsstes
ma anche un loro ripiegamento.

Questa struttura emergente si e trovata sottodisaione modellante del fiume. Essa e quindi il
risultato di due tipi di forze opposte: quella ditura tettonica, che determinano I'emersione del
rilievo, e le forze erosive e di spianamento dowaltpassaggio del fiume. Queste forze contrastanti
hanno prodotto forme diverse a seconda dell'interez instauratasi tra esse. Se per esempio |l
fiume ha I'opportunita di divagare sull'intera sufige dove la tettonica tende a generare il riigv
esso stenta ad esprimersi e si puo quindi formaassuperficie di spianamento pil 0 meno estesa.
Se invece lo scorrimento del fiume interessa sab parte del rilievo emergente possono generarsi
altre forme, quali altopiani o terrazzi di spianauoe

La storia piu probabile del Montello € che essostaéo “piallato” per un determinato periodo di
tempo dal corso d’'acqua finché le forze tettonibb@no prevalso su di esso € potuto emergere
incastrando il corso del fiume nella parte occidentlel rilievo, formando cosi la valle di Biadene.
L’altopiano del Montello si puo quindi considerane altopiano di spianamento, in quanto prima di
emergere € stato sottoposto per un determinatodeerd tempo all’azione di spianamento del
fiume.

Le successive interazioni tra erosione fluvialepiate tettoniche avrebbero modellato la struttura a
terrazzi del versante occidentale del Montello. §eanto riguarda la litologia del colle esso e
costituito da grossi banchi di conglomerati poligealternati a banchi arenacei e limoso - argillos
Fra i ciottoli che compongono i conglomerati preaalo quelli di rocce carbonatiche.

Data la morfologia e la stratigrafia del suolo,sappone che nel corso dei millenni il materiale
alluvionale portato dal fiume Piave abbia subitoa uenta trasformazione, in cui le acque
meteoriche hanno trasportato per lisciviazione spoatazione in profondita delle sostanze
calcaree, una disgregazione anche di altri elenmeahio stabilmente resistenti. Infine resteranno
che i frammenti intatti delle rocce insolubili, cam impasto di parti piu 0 meno polverulente,
composto da frammenti delle rocce piu 0 meno shlubi

Nel caso della serie delle rocce enumerate, dovi@spettarci di trovare intatte soltanto le selci de
calcari listati e il quarzo dei micascisti e ddlladi; parzialmente alterati e spugnosi gli scisdri

non calcarei, le filladi, i micascisti, i gneisstrel ai porfidi e graniti; ridotta al residuo silwe
argilloso la massa delle rocce calcaree piu o0 nrapare.

Ora se avviene con questa generale azione disgeggdatalcificante e argillificante, proceda di
pari passo un’azione ossidante sugli elementi $ercon formazione di ossido ferrico (azione
ferrittizzante) con questi processi si riesce areapna tale complessa e profonda alterazione del
suddetto originario materiale alluvionale poligeni@ssenzialmente calcare, venga ad essere un
insieme di frammenti di selce e di quarzo, accomp#igla ciottoli marciti di porfidi, graniti e stis
micacei, il tutto impastato insieme da una magssadissenzialmente ocraceo-argillo-sabbiosa.

La litologia di natura carbonatica del colle ha tavwna grande influenza nel determinare la
morfologia del Montello. Esso, infatti, € fortemerdarsificato che hanno formato una fitta rete di
cavita sotterranee.



Il paesaggio montelliano quindi appare tutt'alten® monotono che se dal punto di vista turistico
pud che non essere un pregio, dall'altro crea prablall’'agricoltura causa le esigenze della
meccanizzazione.

Suoli

Chiunque si inoltri in una delle numerose preseddaord a sud tagliano il Montello, specie nella
stagione invernale quando i campi coltivati sondirainel sottobosco la vegetazione & piu rada,
rimarra fortemente colpito dal color:
rosso dei suoli. “Terra rossa” é
termine con cui si indicano i suol
rossastri evoluti su rocce calcare
tipici di ambienti mediterranei.

Fig. 4_“Terra rossa’del Montello

La genesi dei suoli

Nellarea del Montello, sia I
temperature che le precipitazio
medie  mensili  sono  piuttoste
omogenee. Come il clima, anche @8
litologia del colle risulta esser¢
alquanto monotona, trattando
ovunque di conglomerati tenaci di eg
messiniana, costituitit da ciottol
prevalentemente carbonatici cement
da calcite, con sporadiche lenti argillose. La hmgposmone delle superfici pedogenlzzate durante
il sollevamento della struttura anticlinalica debMello, presumibilmente nel corso degli ultimi 5-6
milioni d’anni, congiuntamente all’'assenza di awaezglaciali durante tutto il Quaternario, hanno
fatto si che la pedogenesi abbia potuto espligansiempi molto lunghi, portando alla formazione
di suoli particolarmente evoluti.

Data la relativa invariabilita del clima e dellaccia madre, il fattore di gran lunga piu influente
sulla differenziazione dei suoli nel Montello etatia morfologia.

| suoli piu diffusi si trovano su versanti debolrteeracclivi, poco interessati dal fenomeno
dell’'erosione; in queste condizioni essi sono mapessi e estremamente arrossati, in particolar
modo negli orizzonti piu profondi. Il profilo tipic mostra un orizzonte superficiale organo-
minerale, arricchito in sostanza organica, al diosdel quale si trovano orizzonti di colore rosso
con concentrazioni di argilla illuviale e con s&tad scarso e molto alterato; quest’ultimi hanno
spessori alquanto elevati, complessivamente dedifier di alcuni metri. Nei vari profili eseguiti
durante i recenti rilevamenti, generalmente ddscnttrincee profonde al massimo un metro e
mezzo, non si &, infatti, mai trovato il contattinda roccia non alterata, presente solo a profandi
superiori a 2-3 metri.

| principali processi che hanno concorso alla farmne di questi suoli sono la

decarbonatazione,che comporta la solubilizzazidaerienozione dei carbonati da parte delle acque
piovane percolanti nel suolo, e, successivamemtetrdslocazione delle argille in profondita.

1C



Quest'ultimo processo consiste nel trasporto ipsnsione, sempre a opera dell'acqua, di argilla e,
secondariamente, limo; il loro accumulo porta &dlanazione dell’orizzonte argillico.

Generalmente, le tessiture dei suoli del Montetlaosfranco-argillose o franco-limoso-argillose
negli orizzonti superficiali, per divenire schiettante argillose in profondita.

La colorazione tipica € legata allaccumulo diidssli ferro, quali ematite e goethite, derivanti
dalla completa alterazione dei minerali primari atestituivano la roccia madre. Il colore, la
presenza di spessi orizzonti argillici e la comgiess profondita della coltre di alterazione sono
elementi che evidenziano una prolungata azionerdeessi pedogenetici.

Molto probabilmente i suoli del Montello sono frgiu “antichi” di tutto il Veneto e possono
essere considerati come dei “suoli relitti” (un lsu@ definito “relitto” quando il suo profilo mostr
caratteristiche attribuibili a condizioni pedoclitiche del passato, che possono essere anche molto
diverse da quelle attuali).

La lunga esposizione di queste superfici agli ageimosferici ha portato ad un forte
allontanamento di gran parte delle sostanze salgima i carbonati e poi i cationi del complesso
di scambio; il perdurare di questo processo ha dagine a suoli con reazione fortemente acida e
desaturati.

Nei suoli sotto vegetazione naturale il pH si aggntorno a valori di 4,5-5,0 lungo tutto il priof]
mentre nelle aree coltivate gli orizzonti supedicihanno pH 6,0-6,5 e la reazione decresce
progressivamente solo negli orizzonti piu proforidolto probabilmente la causa di quest’ultimo
fenomeno, € da ricercarsi nella pratica delle nakioni e nell'utilizzo di fertilizzanti basici da
parte degli agricoltori, al fine di aumentare il peturale dei suoli sfavorevole alla crescita diteno
colture.

Anche il contenuto in sostanza organica risentadgistione delle parcelle agrarie ed in genere ha
valori medio-alti in contesti forestali e bassi tareni coltivati. La rapida riduzione della sosta
organica nei coltivi e stata la causa primari@idsliccesso della conversione della foresta in aree
agricole. La messa a coltura ha determinato unaaa@iminuzione della sostanza organica,
attribuibile all'asportazione della biomassa velgeta all'insufficiente reintegro attraverso le
concimazioni organiche. Sotto il bosco, la rapiégrddazione della lettiera, anche grazie alla sua
“appetibilitd” ad opera prima della mesofauna, gulimbrichi, e poi della microfauna (soprattutto
batteri), determina ridottissimi accumuli di humsuperficie.

Il ripido versante meridionale del Montello, i figm delle incisioni fluviali principali e le scarfma
che separano i vari terrazzi fluviali nel settoreidentale del colle sono coperti da suoli molto
sottili, dove il contatto con la roccia & preseatgrofondita inferiori ai 50 cm (Leptosols). Le
colorazioni leggermente rossastre della matrigeseid completa decarbonatazione indicano che si
tratta di orizzonti piuttosto evoluti, esumati egsiito all’asporto delle porzioni superiori del kuo

ad opera delle acque di ruscellamento.

Fig. 5_Panorama
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In base a delle analisi effettuate sui suoli dehhto € stato possibile recuperare dei dati doalit
riguardanti le tipologie di terreno presenti e t&ol caratteristiche chimico-fisiche. Sono stati

numerati i vari punti in cui sono stati effettuatprelievi; essi possono essere essenzialmente

suddivisi in tre diversi raggruppamenti:
- Zonaalta: 1, 2
- Zona di media altitudine: 3, 4, 5, 6
- Zona bassa o pianeggiante: 7.

| dati recuperati sono i seguenti.

Zona Calcare
N° | altimetrica | Tessitura pH |[S.O. Calcare tot. | attivo | tipo di terreno
%sabbia | %limo %argilla %g/100g | % %
1 |alta 18,2 45,8 36 6,15 | 3,61 <1 <0,01 franco limoso argilloso
2 |alta 14 49 37 54 |03 0 0 franco limoso argilloso
3 | media 41 40 19 8,2 |33 0 0 franco
4 | media 4,8 67,3 27,9 7,38 | 2,37 30,1 7,7 limoso argilloso
5 |media 55,56 16,05 28,39 7,87 2,24 4,03 0,43 medio impasto
6 |media 67,6 8,6 23,8 7,41 | 2,36 1,2 0,1 medio impasto
7 |bassa 54,6 16,7 28,7 7,94 | 4,39 4,9 2,3 medio pesante
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In base alle analisi riportate si riscontra cherreni posti piu in alto presentano generalmente
percentuali maggiori di limo e argilla rispetto aalsabbia, inoltre i pH che troviamo sono
generalmente acidi o sub-acidi.

Man mano che ci si sposta verso il basso si nétaumento della percentuale di sabbia a discapito
del contenuto in limo, mentre il pH diventa alcalim sub-alcalino.

Per quanto riguarda il contenuto in sostanza ocganiterreni sono generalmente molto dotati
(tranne in un caso).

Il contenuto in calcare non e invece rilevante uamfo sufficientemente basso, fuori che in un caso
sporadico.

pH

——pH

Valore di pH

1 alta 2 alta 3 media 4 media 5 media 6 media 7 bassa

Quota altimetrica

Composizione chimica.

N° | Zona altimetrica | Azoto Fosforo |Potassio |Magnesio | Boro Ferro
%g/100g |mg/kg | mg/kg | mg/kg mg/kg | mg/kg

1 |alta 0,19 32 682,5 552 15,62 3066

2 |alta 0,06 1 219 410 0,4 21,1

3 | media 0,3 4 56 404 0,5 23,7

4 | media 0,15 8,7 314,8 576,9 0,3 \

5 | media 1,3 39,86 298 557 0,07 6,91

6 |media 1,35 77,9 89 353 0,09 3,31

7 |bassa 2,51 172,3 222 625 0,01 2,35




Per quanto riguarda il contenuto in elementi e agl@menti notiamo il seguente andamento:
- N = aumenta passando dalla parte quote altinmetricaggiori verso il basso;
- P = aumenta passando dalla parte alta versesdd)

Contenuto in Fosforo

Fosforo e Azoto

200

180

160

140

120

100 —=— Fosforo mg/kg

—— Azoto % g/100g

80

Contenuto in Azoto

60

40

20

1 alta 2 alta 3 media 4 media 5 media 6 media 7 bassa

Quota altimetrica

- K =il suo contenuto non presenta un’ andameantale ma varia di punto in punto;
- Mg = anche questo elemento non presenta un’ aggkantineare ma varia di punto in punto;

Contenuto

Potassio e Magnesio

1400
1200
1000

800

—e— Potassio mg/kg

—=— Magnesio mg/kg

600

400

200

1 alta 2 alta 3 media 4 media 5 media 6 media 7 bassa

Quota altimetrica
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- B =il suo contenuto diminuisce passando dalb akrso il basso;

Boro

A Boro mg/kg

Contenuto

e —————
R —
1 alta 2 alta 3 media 4 media 5 media 6 media 7 bassa
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- Fe = anche il suo contenuto diminuisce prima ¢angente e poi leggermente passando dall’ alto
verso il basso.
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Clima

La zona del Montello & interessata da modeste lagichi termiche rispetto alla media della
temperatura annuale, sulla base dei dati raccaltl@97 al 2007 la temperatura media da aprile a
settembre si attesta a 18.9°C; le minime medi® s¢édisso periodo si attestano a 14.2°C.

La piovosita annua si attesta su 727 mm di pioggia picchi primaverili e autunnali; i minimi
estivi e invernali sono poco accentuati. L'umidiééativa media si attesta sul 70.66%.

Le strutture orografiche del Montello e ancor piuCalli Asolani creano perd anche microclimi
anche molto diversi.

Influenza del terroir sulle caratteristiche chimiche delle uve
di Glera rispetto alle zone di Valdobbiadene e Conegliano

La terroir ha una grande influenza sulle caratiehis organolettiche del vino; in seguito
cercheremo di spiegare come si manifestino caistitdre diverse tra I’Asolo prosecco DOCG e il
Valdobbiadene Conegliano prosecco DOCG, mettendelazione fattori climatici ed ambientali.

Fattori climatici medi ('97-'07)
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Come confermano i grafici tra il Montello, Valdobdane e Conegliano non ci sono rilevanti
differenze di temperatura.

Le temperature medie sono di 18.9 (da aprile @&méite), le medie minime nello stesso periodo
sono leggermente piu elevate sul Montello 14,2%peito a Conegliano e Valdobbiadene 12,2°C.
Per quanto riguarda gli apporti idrici nel perigoi@so in esame si nota una maggiore piovosita nel
valdobbiadenese, il Montello si trova in posiziamermedia.

Per la vite gli apporti idridici per il periodo csiderato sono elevati, bisogna considerare pero che
ci troviamo su terreni acclivi, quindi non abbiangtagni idrici con conseguente asfissia radicale e
maggiore sviluppo di crittogame.

Un minore sviluppo di malattie fungine permette edieguire meno trattamenti fitosanitari, di
conseguenza otteniamo uve meno inquinate con umeacaicrobica autoctona numerosa che
permette di ovviare all’'uso dei lieviti selezionativinificazione.

Apparentemente le tre zone prese in esame nonnpaesesostanziali differenze climatiche che
possano influenzare in maniera rilevante la congmsé dell’uva. Bisogna prendere pero in
considerazione le escursioni termiche tra giornotée e la giacitura del vigneto.

Sappiamo che di giorno all'aumentare dell’altiti@giminuisce la temperatura; di notte invece per
il fenomeno di inversione termica I'aria freddarsge lungo il pendio e ristagna sul fondo valle.

Si avra percio una differenza di temperatura magdi@ giorno e notte nel fondo valle rispetto alla
cima del colle.

Sappiamo che le colline di Valdobbiadene rispettdantello e Conegliano hanno una altitudine

maggiore, oltre a pendii piu ripidi che evidenzianaggiormente questo fenomeno.

Con temperature minime notturne basse si ha un imr@ggontenuto di composti terpenici che

danno profumi floreali, mentre maggiore e I'escomsi termica maggiore € la concentrazione di
precursori aromatici.
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| composti terpenici danno note di:
- floreale

- legno di rosa

- limone

- agrumi.

Altro parametro importante € la giacitura, infattgrreni e sposti a sud su pendii molto ripidnha
un maggiore irraggiamento che influisce sul metisbw della pianta.

Questi fattori climatici influiscono sulla conceatione dei composti aromatici (monoterpeni e
norisoprenoidi principalmente). Un aumento del eonto di norisoprenoidi avviene con
temperature piu elevate, questo contenuto €& ctwrelmche all'irraggiamento, infatti, i

norisoprenoidi derivano dalla degradazione dei tem@di che dall'invaiatura subiscono un
notevole calo con rispettivo incremento quasi prejomale dei norisoprenoidi.

Questi composti danno origine a note di fruttaieact miele.

Il suolo concorre assieme ai fattori climatici sopdescritti al metabolismo della pianta di
conseguenza alla produzione dei composti aromdtmiiolo in base alla sua composizione dona al
vino una sapidita e mineralita piu 0 meno acceatuhe concorre al bouquet del vino.

Il prosecco ottenuto nei terreni del Montello srateerizzano di note di agrumi, limone e mela
matura, e presentano una armonia nei profumi gittttomogenea. Valdobbiadene presenta note di
frutta esotica e tropicale che ci danno una seosazblfattiva di dolce, unita a note di mela verde
vegetale fresco che danno una sensazione di fresco.

La quantitd maggiore di note di frutta tropicalé pr@secchi di Valdobbiadene possiamo correrarlo
ad una maggiore esposizione all'irraggiamento, tgueésdovuto alla morfologia del paesaggio
caratterizzato da pendii molto ripidi.
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4-La viticoltura del Montello

'r 1. Recioto di Soave 8. Colli Euganei =
— Fior d'Arancio

-~
2. Bardaling Superiore
2, Bardolino 3, Gambellara e

Recioto di Gambellara

* 10, Garda

" 11, Monti Lezzini o Lessini

"-' 2. Bagnoli di Sopra o Bagnoli

'* 4, Bianco di Custoza

'*- 5. Breganze

=~ ) . Belluna
"’ &, Colli Berici .

*.' 12, Lison-Pramaggiore =
Lison

v 12, Lugana
14. Montello e Colli Asolani

14a. Asolo - Prosecco

'ﬁ' 7. Colli di Conegliano

Rovigo

il ﬁ‘ 21, Vicenza
—
? 22, Arcole

* 15, Conegliano Yaldobbiadene - Prosecco

f':.'-.' 16, San Martino della Battagha ? 232, Merlara
"-’ 17, Soave * 24, Soave Superiore
‘*’ 18, Waldadige Terradeifarti ﬁ' 25, Corti Benedettine del Padovanco
s _ i fS
19, Valpolicella P 28, Riviera del Brenta
Valpolicella Ripaszzao —r-
Armarone della Valpolicella 27, Prosecco
= Reciota della Valpolicella —r- .
* 20, Piave & Piave Malanotte 28, Menezia

I1 consorzio del Montello e Colli Asolani

UVE ATTE A DOC MONTELLO

La denominazione di origine controllata "MontelloCelli Asolani”, accompagnata da una delle
seguenti specificazioni di vitigno: Chardonnay,d®igrigio, Pinot bianco, Manzoni Bianco, Merlot,

Cabernet, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, @armee Bianchetta, € riservata ai vini
provenienti dalle uve dei vigneti compresi nellanaadelimitata da disciplinare e composti dai
corrispondenti vitigni per almeno 1'85%. Possonocoorere fino ad un massimo del 15% le uve

dei vitigni a bacca di colore analogo, "idonei @ltdtivazione" per la provincia di Treviso.

ZONA DI PRODUZIONE MONTELLO E COLLI ASOLANI

Le uve devono essere prodotte nella zona che cowigiéntero territorio del comune di Monfumo
e parte del territorio dei comuni di: Asolo, Caera®. Marco, Castelcucco, Cavaso del Tomba,
Cornuda, Crocetta del Montello, Fonte, GiaveraMehtello, Maser, Montebelluna, Nervesa della
Battaglia, Possagno del Grappa, S. Zenone degéliaze Volpago del Montello.



Prodotti e mercati

Secondo i dati della Camera di Commercio di Tre\esaziende che operano sul mercato con un
marchio o dei marchi propri sono il 95,24%. Le earie consorziate del Montello e dei Colli
Asolani prevedono (il 76,19% di esse) di entrar@uvi mercati esteri nei prossimi cinque anni.
Bisogna sottolineare che le aziende che aderisabo@nsorzio non sono la maggioranza purtroppo.
I mercato che la maggioranza delle aziende ritipite appetibile in questo momento & quello
cinese (38,09% delle preferenze), seguito da queltd americano, (USA e Canada 19,04%) dove
gia alcune aziende sono presenti ma intendono tdas® le posizioni acquisite in passato e il
nuovo mercato russo (19,04% delle preferenze).

Altri paesi definiti strategici per le aziende cormate sono il Giappone (14,28%) e l'India
(14,28%). Alcune aziende, invece, non avendo miagata i confini nazionali intendono entrare e
stringere rapporti commerciali con i vecchi merairopei (Germania e UK) o di penetrare nei
mercati del Nord-Europa un tempo patria degli affeati di un'altra bevanda alcolica concorrente
del Prosecco, quale la birra, o dai Paesi delBEgsbpa (14,28%).

Solo il 47,62% del campione di aziende aderen@@lsorzio Tutela Vini Montello e Colli Asolani
hanno dichiarato di esportare all'estero; la peuzde del prodotto mediamente esportato € circa un
quarto della propria produzione con minimi del 1guate del 100%.

| mercati piu importanti nelle esportazioni, neltl@ 2009, sono stati la Germania (34,17%), la
Svizzera (15,96%), I'Austria (11,33%), il Beneluk0{40%), il Regno Unito (8,03%) e i paesi
scandinavi (3,15%); il resto d'Europa si attestarimo al 16,97%.

Per quanto riguarda i mercati extra-europei, i @@rpiu rilevanti sono gli USA (39,39%),il
Giappone (17,61), il Canada (15,67%) e I'Ameridin#a(10,07%); la percentuale dei paesi del
resto del mondo é del 17,27% mentre in Oceaniastradto, nonostante vi siano grandi realta
operanti in modo dinamico nel panorama internazegmaon possiede quote di mercato.

Per le aziende che vendono sul mercato italianoiamezhte il 3,75% della produzione viene
venduta attraverso la grande distribuzione (superatie ipermercati...), il 42,94% attraverso il
canale HO.RE.CA (hotel, ristoranti, bar...), pocenm della meta viene venduto direttamente in
azienda (48,00%) e il 5,31% con altre modalitagseimpio i grossisti o internet.

Superfici vitate di Montello e Colli Asolani

All'interno del territorio del
Montello e Colli Asolani la
SAU media delle aziende
viti-vinicole e di 16,96

. ettari, con un minimo di 3,5
ed un massimo di 80 ettari,
per una superficie aziendale
totale media di 20,23 ettari.
La superfice media vitata e
invece di 14,97 ettari per
azienda.

Fig. 6_Vigneto
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| dati confermano che il territorio, come in passa rinomato per la grande qualita dei suoi vini,
ma in particolare dai rossi a taglio bordolese.

Le uve principalmente coltivate sono per la maggiarte varieta internazionali introdotte
all'incirca verso linizio della seconda meta deX Xecolo, anche se da qualche anno, con la
collaborazione di Veneto Agricoltura ed il CRA dofaegliano, sono state riscoperti alcuni fra i
"vecchi vitigni" presenti nell'area prima dell'iattuzione delle varieta internazionali piu famose,
guali la Recantina e la Bianchetta.

Sulla scia del successo del prosecco, la zona @29 pud vantarsi della DOC e della DOCG
prosecco. Secondo i dati della camera di Commeiltcat,39% degli ettari di Prosecco denunciati
nella Marca Trevigiana sono a denominazione DOMYtraedl rimanente 35,61% rappresenta la
superficie e DOCG dell'intera provincia. La supeditotale a DOCG viene suddivisa in: Asolo
2,9%; Conegliano Valdobbiadene Prosecco 92,5%; @liam® Valdobbiadene Prosecco Spumante
Superiore le Rive 2,6%; Conegliano Valdobbiaderms&sco Superiore di Cartizze 2%.

Secondo i dati raccolti dalle aziende del distrettd Montello e Colli Asolani che possedevano
vigneti registrati a DOC Prosecco e a DOCG si avicite nell'area in analisi solo il 26,8 % delle
cantine ha rivendicato la produzione del "Asologeazo superiore DOCG", il rimanente 73,2%
invece mantiene I'opzione di produrre Prosecco O@&Viso.

Le motivazioni principali sono date dalla remundi@bdella materia prima, correlata ai parametri
meno vincolanti imposti dal disciplinare di produzé del Prosecco DOC Treviso, rispetto a quelli
prescritti dal disciplinare DOCG. Infatti, secondmalcoli, 1 ettaro di vigneto a DOC Prosecco € piu
remunerativo di 1 ettaro a DOCG Asolo; questo psger dovuto alla scarsa comunicazione del
prodotto sul mercato.(tutti i dati sono stati riaawdalla Camera di Commercio di Treviso)

5-Principali vitigni coltivati nel Montello

Vitigni a bacca rossa

CABERNET FRANC

| Origine e cenni storici

Vitigno originario del sud-ovest della Francia ed particolare

nella zona della Gironda; rientra nella categor@led varieta
bordolesi quindi, come gli altri vitigni della s&ss famiglia
deriverebbero dall'antica Vitis biturica descriia Plinio e da
Columella. L’ipotesi per il nome Cabernet sarebleladlatina
Vitis carbunica di Plinio, originaria dell’Epiro.
Nel nostro paese rappresenta un vitigno di ricants@regio,
specialmente nelle zone collinari, dove puo foreiceellenti vini
fini, suscettibili, dopo adeguato invecchiamentdieentare vini
superiori.

Fig. 7_Cabernet Franc
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Questo vitigno a differenza della Francia si eudiéf maggiormente rispetto al Cabernet sauvignon.
Alcuni documenti storici attestano la presenzaaid di vigneti di Cabernet gia a partire dal 1870
Esistono notizie di un vigneto di Cabernet franatatb 1882, a Portici in provincia di Napoli. A

causa di passate confusioni a livello di propagezgpesso viene confuso con il Carmenére.

Sinonimi

Cabernet bresciano, Cabernet francese, Cabernek.Hra Francia : Breton, Cabernet, Bouchet,
Petite vidure.

Descrizione ampelografia

-Germoglio di 10-20 cm

Apice: mediamente espanso, di colore giallo dofalive volte di colore bianco sfumato in rosso
violaceo) con bordi rosso vinoso; pubescente.

Foglioline apicali (1°-3"): spiegate di colore dgatlorato (altre volte biancastre sfumate in rosso
violaceo) con bordi rosso vinoso e con riflessinze marcati sulla pagina superiore della 2"
fogliolina (dorata la terza, mentre le pagine iitfiersono biancastre per il fitto tomento, con rdio
marcatamente sfumati in rosa vinoso; pubescenta udgina superiore, lanuginose su quella
inferiore; quinquelobata con seni quasi sempresthiu

Foglioline basali:(dalla 4" in poi): spiegate, diar verde erba e glabre superiormente, con leggero
tomento (quasi vellutate) e grigio verdi con ch&azaosso vinoso sulla pagina inferiore. Le
foglioline sono abbastanza grandi, penta lobate semi laterali poco profondi, seno peziolare quasi
sempre chiuso con i bordi sovrapposti.

Asse del germoglio: un po’ curvo.

-Germoglio alla fioritura

Apice: di forma espansa, verde chiaro, con orlatipsellutato.

Foglioline apicali: espanse, verdi rosate, maggem® ai bordi, aracnoidee superiormente,
vellutate sulla pagina inferiore, penta lobate.

Foglioline basali: spiegate, verdi, glabre o coralgoe pelo sulla pagina superiore, vellutate
inferiormente.

Asse del germoglio: un po’ curvo.

-Tralcio erbaceo
Verde con qualche lieve sfumatura marrone, glabon, sezione trasversale ellittica e superficie
liscia.

-Viticci
Trifidi e bifidi, di color verde pallido, distribuane intermittente |
(formula 0-1-2-0-1-2...)

-Infiorescenza
Allungata, piramidale, lunga circa 15 cm.

Fig. 8_Foglia

-Foglia

Di media grandezza tanto larga che lunga, pentatdplseno
peziolare in apparenza chiuso e con lobi accavalaa che
diventa spesso a V stretto se il lembo viene stesoi laterali
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superiori mediamente profondi, chiusi, seni latardéeriori a U chiudentesi e meno profondi; lobi

mediamente marcati, piani con margini revoluti; bemondulato, angolo alla sommita del lobo
terminale retto; pagina superiore leggermente ballglabra, dicolore verde cupo, opaca con
nervature abbastanza appariscenti, verdi; dentiyprcati, irregolari, convessi, mucronati a base
larga.

-Picciolo
Di media lunghezza e grossezza, glabro, verdetstdarosso, vinoso, sezione trasversale con
canale evidente.

-Grappolo a maturita industriale

Medio, lungo, piramidale, alato, spargolo; peduacdgkibile, grosso, semilegnoso, verde la parte
non lignificata; pedicelli corti, sottili, rossasticercine mediamente evidente, verrucoso, rosso
violaceo intenso, pennello piccolo, rosso vinogpasazione dall’acino facile.

Acino: medio ( diametro trasversale 14 mm) di forteggermente sub rotonda e di sezione
trasversale regolare; buccia di colore blu-neroltanpruinosa, spessa, consistente, con ombelico;
polpa un po’ carnosa, di sapore dolce e leggernerbceo caratteristico; succo quasi incolore.
Masticando la buccia si rileva un caratteristicoasa erbaceo, che si ritrova poi anche nel vino.
Vinaccioli: 2 in madia, di grandezza media, pinfoy con becco sottile.

-Tralcio legnoso

Lunghezza media 1.50-2 m robusto, elastico, sugperfeggermente striata, grosso con sezione
trasversale un po’ schiacciata, di colore nocootliaro, sfumato in violaceo maggiormente ai nodi;
internodi corti; nodi evidenti; gemme grosse a basga, un po’ rilevate.

Troco vigoroso

Fenologia

Germogliamento: medio (dal 13 al 22 aprile)

Fioritura: media (prima quindicina di giugno)
Invaiatura: media (dal 14 al 26 agosto)

Maturazione dell’'uva: 4" epoca (dal 1° al 15 ot&)br
Caduta delle foglie: media (prima quindicina di ambre)

Caratteristiche ed attitudini colturali

Vigoria: notevole, tento che esige potatura lungeea e si adatta ottimamente a forme espanse di
allevamento.

Produzione: abbondante e costante (nei ceppi nggesib a colatura) di ottima qualita soprattutto
nei terreni di collina.

Posizione del primo germoglio fruttifero: 2°-3° mod

Numero medio di infiorescenze per germoglio: 1-2

Fertilita delle femminelle: molto scarsa

Comportamento rispetto alla moltiplicazione pereisio: normale

Resistenza alle malattie: normale



Attitudini enologiche

-contenuto in zuccheri °babo= 18-22
-pH=3,0-3,8

-acidita totale g/l =5,0-9,0

-antociani totali mg/kg =900-1400
-polifenoli totali mg/kg =2300-2700

CABERNET SAUVIGNON

yw Origine e cenni storici

. Vitigno a bacca rossa diffuso in Francia, partioolente nella
zona di Bordeaux, dove rappresenta il componemteipale dell’
uvaggio di alcuni dei piu prestigiosi vini del mandel cosiddetto
“taglio bordolese” con il Merlot.

Dalla Francia si e diffuso in tutte le zone in esiste la volonta di
produrre vini di grande pregio, quali la CalifornilaSud Africa, la
Nuova Zelanda, I'Australia. Secondo le analisi dgnoma
eseguito da C.Meredith in California, si trattereldb un antico
incrocio di Sauvignon blanc per Cabernet franc. di#e
compiutamente per la prima volta nel 1785 da Seaiofiglio di
Montesquieu, che lo defini un “vitigno perfetto”.

Fig. 9_Cabernet Sauvignon

Descrizione ampelografica

Per quanto riguarda il cabernet sauvignon presatgicerta analogia con il cabernet franc, non e
possibile confondere i due vitigni.

-Germoglio di 10-20 cm

Apice: espanso, cotonoso, bianco giallastro camse sfumature rosato vinose.

Foglioline apicali (1"-3"): spiegate, lanuginosaasa-vinose la prima e seconda, aracnoidea e
bronzata la terza, superiormente; lanugginose-os®e biancastre inferiormente, con tomento che
via via dirada; penta lobate e dalla seconda inqmmi seni profondi e sempre chiusi.

Foglioline basali:(dalla 4" in poi) spiegate, amidee sulla pagina superiore, leggermente
lanuginose su quella inferiore; penta lobate esmm chiusi.

Asse del germoglio: curvo, verde, leggermente atimzerso la base, aracnoideo.

-Germoglio alla fioritura

Apice: espanso, lanuginoso, giallo- verde- biamoasin sfumature rosa.

Foglioline apicali (1"-37): spiegate; lanuginosabmncastra con sfumature vinose la prima;
lanuginose aracnoidee e bronzato- vinose superigemie due successive; lanuginose e rosa
biancastre inferiormente; penta lobate con senisthi

Foglioline basali (dalla 4"in poi): spiegate, amidee e verdi con sfumature vinose sulla pagina
superiore sino alla 6”, poi quasi glabre; lanuginaglla pagina inferiore; penta lobate.

Asse del germoglio: leggermente curvo, glabro- raoatzo.
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-Tralcio erbaceo
Sezione circolare, leggermente appiattita da um, latiasi liscio, verde con abbondanti striature
vinoso-bronzate, pressoché glabro.

-Viticcio
Bifido, intermittente (formula: 0-1-2-0-1-2...); medilunghezza e grossezza, verde- giallo con
leggere sfumature bronzato- vinose.

-Infiorescenza
Non molto allungata (lunga circa 12 cm), cilindicamidale.

-Fiore
Ermafrodita, regolare, autofertile.

Foglia
Di media grandezza, pentagonale, quinquelobata
tutti e cinque i seni chiusi ed a bordi sovrappest;
disegnanti un caratteristico foro pressoché cireol
(il seno peziolare e chiuso anche lembo pia
pagina superiore glabra, di colore verde scurocap
pagina inferiore aracnoidea e di colore verde ohie’
lembo piegato a coppa lobi leggermente contc
angolo alla sommita dei lobi terminali quasi re¢to
superficie del lembo quasi liscia; nervature pipadi
di color verde chiaro con la base rossastra; de:
molto pronunciati, irregolari, convessi a basedarg
nervature poco appariscenti.
Picciolo: di media lunghezza e grossezza, qu
glabro, di colore bronzato-vinoso, con canale pdee

evidente.

Colorazione autunnale delle foglie: rosso vivo. Fig. 10_Foglia

-Grappolo a maturita industriale

Piccolo (lungo circa 14 cm), cilindro-piramidalggesso con un’ala molto pronunciata, un po’

compatto; peduncolo visibile, semilegnoso, groseaje la parte non lignificata.

Acino: medio (diametro trasversale 13,5 mm), stégpiregolare, ombelico persistente, sez<ione
trasversale circolare, buccia molto pruinosa, dbmeoblu - nero, spessa, consistente; polpa un po’
carnosa, di sapore dolce e leggermente erbacem su@si incoloro; pedicelli di media lunghezza

e con cercine evidente, verrucoso, rosso-vinosenga; pennello corto e di colore rosa vinoso;

separazione del’acino normale.

Vinaccioli: 2-3 per acino, piriformi, con becco gsw, di media grandezza.

-Tralcio legnoso

Di media grandezza e grossezza; corteccia resstseizione trasversale tendente all’elittico;
superficie costoluta, glabra, di colore marronessestro, uniforme ma con zone ai nodi un po’ piu
chiare. Nodi evidenti, meritalli lunghi

circa 10 cm, gemme conico- arrotondate a

base molto larga.

Tronco Mediamente robusto



Fenologia

Germogliamento: un po’ tardivo (fine aprile)

Fioritura: media (prima quindicina di giugno)
Invaiatura: media (dal 14 al 26 agosto)

Maturazione dell’'uva: IV epoca (dal 1° al 15 otte)pr
Caduta delle foglie: media (prima quindicina di ambre)

Caratteristiche ed attitudini colturali

Vigoria: buona

Produzione: media e costante, allegagione buongylda del grappolo non matura sempre
perfettamente.)

Posizione del primo germoglio fruttifero: 2°- 3°dw

Numero medio di infiorescenze per germoglio:2

Fertilitd delle femminelle: molto scarsa.

Resistenza alle malattie: sensibile un po’ all'oidi

Comportamento rispetto alla moltiplicazione peresiio: normale

Attitudini enologiche

-contenuto in zuccheri °babo =18,0-22,0
-pH=3,0-3,8

-acidita totale g/l = 5,0-8,0

-antociani totali mg/kg = 1000-1500
-polifenoli totali mg/kg =2500-3000

MERLOT

Origine e cenni storici

Questo vitigno proviene con vari altri dalla regowiticola del
%) sud ovest della Francia (bordolese), nella noseaisela si e
¢ diffuso pil 0 meno a seconda delle circostanzeasddsunto in
Y. certe zone importanza anche fondamentale come e pés
4#\# nella pianura veneto-friulana, nella quale ha dinads di
.. adattarsi ottimamente e di fornire prodotti di ghanga superiori
- aquelli dei preesistenti vitigni indigeni.
. L’anno della sua introduzione in Italia si supp@ia avvenuta
nel 1880 nelle Venezie zona della sua massimasififfie.

Fig. 11_Merlot
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Descrizione ampelografica

-Germoglio di 10-20 cm

Apice: di forma espansa, bianco con margini rosslaeei, cotonoso.

Foglioline apicali (17-3"): spiegata, cotonosa @nga con i bordi rosso-violacei la 1”; meno

tomentose, grigio-biancastre, rosso-violacee aiiqoenta lobate la 2* e 3” (la seconda fogliolina e
piu esattamente aracnoidea sulla pagina superidiecelore bianco con trasparenze giallo-verdi,

nonché sfumature rosee ai bordi; mentre la pagifeiore € bianca per tomento e con sfumatura
rosso-viola.)

Foglioline basali (dalla 4™ in poi): penta lobaterdi con sfumature verdi bronzee e glabre
superiormente; sublanugginose e grigio verdi coazae rosse inferiormente.

Asse del germoglio: eretto, verde, aracnoideo.

-Germoglio alla fioritura

Apice: espanso, lanugginoso, grigio-verde con caloninato.

Foglioline apicali (1*-3"): biancastre con sfumatuosa, cotonose, spiegate, penta lobate.
Foglioline basali: spiegate, penta lobate; pagumgesore verde con sfumature giallo-arancione,
pallido dapprima con nervature verdi sulle primgli® poi rossastre.

Asse del germoglio: eretto

-Tralcio erbaceo:
di sezione trasversale quasi circolare e contorsmol glabro, di colore verde con sfumature
marrone da un lato.

-Viticci:
Trifidi e bifidi, intermittenti (formula: 0-1-2-0-2...)

-Infiorescenza
Piramidale, lunga circa 15 cm.

-Fiore
Ermafrodita regolare, autofertile.

-Foglia
Pentagonale, di grandezza media, trilobata
qguinquelobata, seno peziolare a U largo, bordiiq
sempre sovrapposti se in posizione naturale; ¢
superiori laterali a U, mediamente profondi, s¢
laterali inferiori a U; pagina superiore glabrardes
chiaro, opaca; pagina superiore aracnoidea, Ve
oliva; lembo ondulato a superficie bollosa, lo
piegati a gronda; angolo alla sommita dei |q@e
terminali retto; nervature verdi, qualche voljmm
parzialmente rosse alla base sulla pagina superigf
verdi su quella inferiore, sporgenti; denti molPE™
pronunciati, irregolari, convessi a base largus
mucronati.

Picciolo: medio, sottile, glabro, rosato.

Fig. 12_Foglia
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-Grappolo a maturita industriale

Medio (lungo 15-20 cm) di media compattezza, pidaid, alato con 1 o 2 ali; peduncolo visibile,
medio, legnoso fino alla prima ramificazione; gralrosato; pedicelli sottili, verdi, lisci; cercine
mediamente evidente, verrucoso, rosso vinoso iatens

Acino: medio, sferico o lievemente schiacciato,otare, sezione trasversale regolare, buccia di
media consistenza, pruinosa, di colore blu- nestriiuito regolarmente; ombelico persistente,
succo incolore, polpa molle sapore neutro, doloepmcido, leggermente erbaceo; pennello corto,
separazione del pedicello dall’acino facole.

Vinaccioli: 2-3 per acino, piriformi, mezzani.

-Tralcio legnoso:

Di grossezza media, con internodi piuttosto cadi sezione trasversale leggermente schiacciata,
di color cannella-rossastro, nodi evidenti; gemmwdenti a base molto larga, un po’ schiacciate.
Tronco: vigoroso

Fenologia

Germogliamento: medio (dal 13 al 22 aprile)

Fioritura: precoce (terza decade di maggio.)

Invaiatura: media (dal 14 al 26 agosto)

Maturazione dell’'uva: Il — IV epoca (dalla fine siettembre ai primi di ottobre)
Caduta delle foglie: media (prima quindicina di ambre)

Caratteristiche ed attitudini colturali

Vigoria: notevole

Produzione: abbondante e costante

Posizione del primo germoglio fruttifero: 2°-3° mod

Numero di infiorescenze per germoglio: 1-2

Fertilita delle femminelle: molto scarsa

Resistenza alle malattie un po’ scarsa alla pepmrasdel grappolo, normale altri parassiti, ottima
al marciume.

Comportamento rispetto alla moltiplicazione peresto: ottima ( con il merlot non si sono mai
verificati problemi di affinita con il portainnestdimostrando altresi un adattamento con i piu
diffusi portainnesti).
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MALBECH

Origine e cenni storici

Il Malbech in ltalia arrivd nel secolo XIX, presunimente
intorno alla meta, ma date sicure le ritroviamaswdl 1881,
guando il Conte Provana di Collegno (Torino) ilrastl suo
Malbech all'esposizione ampelografica di Pinerohdtra
data certa € quella del 1890, coltivato nelle vigakprincipe
Boncompagni. Le talee a sua volta venivano da Baog
Attualmente il Malbech e coltivato nel Veneto eFnuli, e
scarsamente in altre regioni italiane.

Secondo alcuni studiosi della vite, molto spesddalbech
viene confuso con delle selezioni clonali particoldi
Merlot.

Fig. 13 Malbech

A dire il vero negli ultimi cinquant’anni, e statmobbato dai cugini nobili Cabernet e Merlot, con
riduzione notevole degli impianti. Attualmente @ssunto a nuova gloria, che oltretutto gli compete
almeno al pari del Merlot, anche se la CEE nonatite come autorizzato che in poche province.

Descrizione ampelografia

Portamento: semieretto.

Foglia piuttosto grande, pentalobata. con sencofseei aperto.

Colore verde carico vescicolosa sulla pagina saperiVerde chiaro, lanugginosa nella pagina
inferiore.

Dentatura bassa, molto acuminata.

Picciolo lungo e mediamente grosso.

Tralcio medio, rigato, di colore nocciola. Gemma leeidenti a base larga.

Vigoria, allegagione e produzione buone.

Grappolo: medio (200-300 g),

Medio-grande, piramidale, alato, con due ali strett

Mediamente compatto. Acini di dimensioni medierisfee diametro incostante.
Buccia di colore blu - nero, molto pruinosa, settiha resistente.

Polpa incolore, piuttosto molle, succosa e moltcherina.

Pedicelli lunghi e forti. Pennello medio e stacesistente.

Vinaccioli in numero di tre, raramente due.

Caratteristiche fenologiche e produttive

Germoglia precocemente e matura in epoca medi@peet.a vigoria € media e la produttivita puo
essere elevata, ma é piuttosto incostante. Lditiertielle gemme e buona (2-3) anche di quelle
basali. E abbastanza sensibile alle gelate tarelVeidio, botrite e marciume acido; molto senkibi
alla peronospora.



Caratteristiche ed attitudini colturali

E questo un vitigno che, come il Merlot, si adattautti i terreni, dando abbondanti produzioni.
Forse per questo fatto &€ stato abbandonato, intguargrandi produzioni danno come risultato
cattiva qualita. Se coltivato in terreni poco huamif ghiaiosi, sabbiosi, e nelle argille rosse, da
buoni risultati. Non per nulla lo troviamo coltigain Francia, Italia, Sud Africa, Argentina e Cile.
Nell'area Montello e Colli Asolani il Malbech pu&sere coltivato solo ed esclusivamente nella
sottozona -Venegazzu- dove ha origine 'omonimo,vina viene inserito in quella percentuale del
15% consentita e menzionata dal disciplinare dilpzaoone come "varieta a bacca analoga”.

Vitigni a bacca bianca

INCROCIO MANZONTI 6.0.13 (o Manzoni bianco)

(Riesling Renano x Pinot Bianco)

Origine e cenni storici

Tra il 1800 ed il 1900 i vitigni maggiormente cudti erano il
B “Raboso Piave” come uva a bacca rossa, e “Verdiso”,
“Marzemino”, “Bianchetta” e “Prosecco” per le uvebacca
bianca.
. Tra questi la Bianchetta ed il Marzemino sono meknsibili
- alle crittogame (principalmente all'Oidio) per guwedavano un
prodotto di scarsa qualita e con basse produzioni.

Fig. 14_I.M. 6-0-13

. A causa di questi elementi vennero introdotte vaneovenienti
i da altre zone viticole soprattutto straniere cambiettivo di

- migliorare queste lacune, fanno cosi la loro comsgarvitigni
merlot, |cabernet barbera riesling italico earem
In questo periodo la scuola ebbe il ruolo di spentare le caratteristiche di questi vitigni che
stavano rinnovando le vecchie vigne distrutte dallande Guerra e dalla fillossera che inizio a fare
la sua comparsa a Conegliano nel 1900.
L'obbiettivo del miglioramento genetico medianterotio si basa sulle leggi della genetica di
Mendel. Inizialmente questa tecnica venne applicetieociando specie di viti americane con specie
di Vitis vinifera ottenendo cosi un nuovo vitignoepisamente un ibrido produttore diretto, che
nella nostra provincia sono rappresentati dagiditeelinton, Isabella e Baco. Successivamente ci si
rese conto che questi ibridi produttori direttireyasi piu resistenti alle crittogame ma davano vini
con caratteristiche organolettiche di minor praggpetto ai vitigni europei.
Per ottenere questo si penso di incrociare dueiesglicVitis vinifera ed innestare su piede
americano l'ibrido ottenuto. Il risultato sarebb&ats un nuovo vitigno con caratteristiche
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intermedie ai genitori, maggiore resistenza aligogame (peronospora, oidio e botrite) e tolleeanz
alla fillossera poiché € innestato su un piede maeo.
Con questi presupposti hacquero gli incroci Manzoni

Descrizione ampelografica

-Germoglio (10-30 cm)

Forma estremita : semiaperto

Distribuzione pigmentazione antocianica: striata.

Intensita pigmentazione antocianica: media

Densita peli distesi e dritti: leggera

Portamento: eretto

Densita dei peli dritti e distesi di noti e intedonulla o leggerissima
Pigmentazione gemme latenti: leggera

-Viticci
Distribuzione sul tralcio discontinua di lunghezzadio - lunga

-Foglia giovane

Colore pagina superiore verde; intensita della gigiazione antocianica inesistente o leggerissima;
densita dei peli distesi e dritti fra le nervatardla o leggerissima; densita dei peli distesii¢idr
lungo le nervature principali rispettivamente leggg@ma e leggera.

-Foglia adulta:
Di taglia medio piccola, di lunghezza corta— media, g
forma pentagonale, penta lobata; la pagina sugehar 5%
un colore verde scuro con leggera pigmentazi¢
antocianica sulle nervature; nella pagina infesirba una "
medio leggera colorazione rossastra sulle nervaiure
lembo non presenta depressioni ma una generaliz;
ondulazione tra le nervature. 3
Il profilo della foglia & a gronda con una medidldsita. -
Il profilo fogliare € caratterizzato da denti a rfa |
convessa, cortissimi ed irregolari. Il seno pezokaa Vv, = 8
chiuso e qualche volta i lembi sono Ieggermeﬁ;’;‘?f
sovrapposti tra loro; i seni laterali hanno forntala |
peli dritti e distesi presenti sulla pagina infeeichanno
una densita leggerissima, e sono assenti lungo "
nervature e sul picciolo. Il picciolo ha una lunghe
media.

Figh TFoglia

-Tralcio legnoso
Ha una sezione circolare leggermente appiattitaldire nocciola

-Infiorescenza
Il fiore & ermafrodita

-Grappolo

Di piccola taglia, corto, medio compatto, il pedalace corto ed a maturazione presenta una
consistenza semilegnosa.
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-Acino

Piccolo e corto di forma arrotondata a sezioneotare; di colore verde giallo, spessore della kaicci
medio - spessa con media presenza di pruina; orobatiparente; la polpa non é colorata, succosa;
pedicello lungo; i vinaccioli sono presenti.

Caratteristiche fenologiche

Epoca di germogliamento: media
Epoca di fioritura: media

Epoca di ivaiatura: media

Epoca di maturazione: media

Caratteristiche ed attitudini colturali

Il manzoni bianco € un vitigno di media vigoriaiedntenuta espressione vegeto produttiva.

E un vitigno che possiede notevolissime capacitaddittamento a climi e terreni, anche molto
diversi, dando ovunque buoni risultati. Presenta grappolo piccolo, spesso con un’ala,
mediamente compatto; I'acino é piccolo e sferiam buccia piuttosto consistente.

Proprio questa caratteristica lo rende particolatmeoco sensibile al marciume.

Viene utilizzato per la produzione di vini di qualiin purezza o come uvaggio, in virtu delle doti
di finezza, elevata gradazione ed acidita che aapor

Ultimamente alcune cantine dell'area Montello i édolani ne hanno rivendicato la DOC e
incominciato la sperimentazione con metodo Classico

Caratteristiche al consumo

Manzoni Branco colore: giallo di media intensitacdte con riflessi verdognoli;
odore: iruttato, caratteristico;

sapore: fresco ricco sapido, avvolgente;

titolo alcolometrico volumzbo totale minimo: 11,586l;

acidita totale minima: 5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17 g/1.

GLERA

Origine e cenni storici

Incerta la zona di origine di questo vitigno, chealue ipotesi a
riguardo: la prima lo colloca a Prosecco piccolegganei pressi
di Trieste, da qui con la denominazione di Glera diffuso
verso i Colli euganei dove prese il nome di Segiha seconda
ipotesi sostiene invece che siano i Colli Eugareizbna di
origine, e che da qui sia stato portato Valdobkedercoltivato
fino a Conegliano dove ancora oggi rappresentaitigno
predominante.

Fig. 16_Glera
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Descrizione ampelografica
-Apice: apice del germoglio espanso, lanuginosaptire verde biancastro

-Foglia: medio-grande, pentagonale, cuneiformeligta o penta lobata. Seno peziolare a V-U con
bordi sovrapposti, seni laterali superiori ad U rastente profondi, quelli inferiori a V appena
accennati. Profilo del lembo revoluto, bollositadiaeo forte; denti medi a lati convessi, concauvi.

-Grappolo: medio grande piramidale, allungato,aalapargolo o semispargolo con acinellatura piu
0 meno marcata.

-Acino: piccolo-medio, sferoidale con buccia prigap non uniforme, sottile ma abbastanza
consistente, di colore giallo-dorata, leggermenigt@ggiata.

Fenologia

Epoca del germogliamento: precoce
Epoca della fioritura: precoce
Epoca dell’invaiatura: media

Epoca di maturazione: tardiva

Attitudini agronomiche e colturali

Portamento della vegetazione: ricadente

Vigoria: notevole

Peso medio del grappolo: medio- grande (250-350)
Fertilitd delle gemme: solitamente 1 0 2

Esigenze ambientali e colturali

Predilige terreni collinari, non troppo asciutipne senza ritorni di freddo in primavera. Ha bisogn
di potature estive e potatura lunga in invernoretdi allevamento a contro- spalliera.

Sensibilita alle malattie ed avversita

Scarsa resistenza alle brinate primaverili ed alixita estiva, presenta sensibilita all’oidio e

peronospora, scarsamente sensibile al marciume.alielle annate sfavorevoli € sensibile alla
colatura ed acinellatura.



CHARDONNAY

Origine

Si tratta di un vitigno originario della Borgognia.suo nome
deriverebbe da un paese del Maconnais chiamatodQ®aay
(da Chardon = Cardo). In Francia entra a far paeieblend di
alcuni illustri vini quali lo Champagne, ChablisileCorton-
Charlemagne. Non si sa con esattezza quando smogin
Italia, in quanto fino al 1978 (data di iscrizio Registro
Nazionale delle Varieta) veniva confuso con il Rib@anco, dal
guale peraltro veniva distinto dai viticoltori cdmome di Pinot
giallo. Recenti analisi molecolari hanno accertdie si tratta di
un incrocio di Pinot n. per Gouais.

Fig. 17_Chardonnay

Caratteristiche ampelografiche

Portamento: eretto.

Apice del germoglio: giallo bronzato, poco tomentos

Foglia: media, orbicolare quasi intera, leggermedoalbosa, poca tomentosa, seno peziolare a V
poco aperto con nervatura che limita il bordo.

Grappolo: medio (100-170 g), piramidale, con ureaco di ala, abbastanza compatto.

Acino: medio, giallo dorato, con buccia tenera ppasuccosa.

Caratteristiche fenologiche e produttive

Il germogliamento e precoce, come pure il mometala maturazione. Ha buona vigoria, una
produttivita regolare ed abbondante ( ottima figdtilelle gemme).

Si tratta di un vitigno internazionale che ¢ il piastico in assoluto, poiché fornisce sempre ottim
livelli qualitativi con espressioni diverse in badke caratteristiche del terroir.

In terreni morenici (sciolti e ciottolosi) conferes ai vini sentori evoluti e gusti minerali.

Nelle zone piu fresche dal punto di vista pedo-atino, ritarda la maturazione dando vini piu fini
ed eleganti.

Resistenza alle malattie ed avversita

Risulta sensibile alle gelate primaverili e ai aggti idrici ove si possono ottenere fenomeni di
colatura. Teme la flavescenza dorata, mediamentsilsle alla botrite, al marciume acido e
all’oidio; ha buona tolleranza alla peronospora.

Nell’area del Montello lo Chardonnay viene vinificain purezza, oppure in blend vinificato e
fermentato con il metodo classico, ottenendo ptodtit pregio e organoletticamente molto
interessanti e unici.

Nel nuovo disciplinare della DOCG Asolo Superios wini ottenuti dal vitigno Glera si accetta
una tolleranza massima del 15% anche di Chardonnay.
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Vitigni autoctoni riscoperti

BIANCHETTA TREVIGIANA
Storia e diffusione

Di un vitigno chiamato Bianchetta coltivato nel \éém si parla da poco dopo la meta del “600.
Infatti Giacomo Agostinetti, nel 1679, riporta dige notizie relative al valore del vitigno e sul
miglior utilizzo delle sue uve: “il vino di monte &prezzato in quanto sia dolce ” e per farlo
“bisogna eleggere I'uva ben matura della bianchutdile e ponerla al sole quattro o sei giorni”.
Le uve di Bianchetta, come molte altre, venivanlizaate allo stato fresco per 1'uso di mensa; la
Bianchetta infatti e tra le uve consumate da SBatgozzi in un banchetto del

700, come riportato da Ulderico Bernardi.

Verso la fine del '700 Gio. Domenico Zambenedaitlla sua memoria presentata all'Accademia
Agraria degli Aspiranti di Conegliano, consigliamlantare sui colli Picolit, Prosecco, Bianchetta,
Moscadella. E prosegue elencando i vitigni cheesgano per fare i

“vini liquori”, tanto ricercati, che sono Picol®rosecco, Bianchetto, Tocai, Moscadella.

Nella Ampelografia generale della provincia di Tseyi promossa dal Comizio Agrario di
Conegliano e scritta nel 1870, vengono descritte dtigni chiamati Bianchetta: la Bianchetta
bianca e la Bianchetta grossa, detta anche geanidedue di antichissima coltivazione nella
provincia.

La prima era indicata come “producente vino comunebdltivata in quasi tutta la provincia e anche
“nelle basse pianure del trevigiano offre un vimgcceto inferiore pero alla rabosina”.

La Biancheria grossa o gentile, invece, diffusaCalli, era di sapore dolce e poco “soggetta a
Infracidire” e dava "un ottimo e pregevole vinoiene raccomandata in sostituzione delle verdise e
di altre uve inferiori”.

Dalla dettagliata indagine di A. Vianello e A. Cang, la Bianchetta risulta il vitigno piu diffuso i
39 Comuni della provincia di Treviso, sia di piamwhe di colle, con una produzione di 14.466
ettolitri di vino.

La coltivazione della Bianchetta nel bellunese éudeentata fin dal 1600, come riportato nel 1996
da Lamberto Paronetto.

Oltre un secolo dopo, nel 1771, Antonio Frigimeliesponente dell'Accademia bellunese, nella
“memoria sopra la piantagione e la coltura delke"vraccomandava la coltivazione, per i climi
freddi, della “Bianchetta semplice " e della Neignpla.

La Bianchetta viene indicata presente nei vignatedzone collinari della provincia di Treviso, in
misura di circa il 5 per cento.

Cosmo, nel 1964, introduce la dizione “Bianchattaigiana”’ onde evitare confusioni con altre
Bianchette, e ricorda che essa é diffusa in unovastale dove prende nomi differenti: Bianca
gentile a Fonzaso, Pavana bianca nel feltrino, &=ia o Vernazza in Trentino, Vernanzina o
Vernazzina nel padovano e nel vicentino.

A quel tempo si producevano ancora circa 80.000tgliidi uva all'anno, di cui 45.000 in
provincia di Treviso, 35.000 nel veneziano e 25.000rantino.

Attualmente e ancora coltivata in provincia di Tisevy soprattutto nella zona del Montello e dei
Colli Asolani, e nel bellunese nella zona di FolmzasArsie. Si trova ancora sporadicamente anche
in altre aree viticole venete, dove viene chian@ia nomi diversi quali Senese nella zona di
Breganze e, come gia prima ricordato, Vernanzin&erici e Vernassina sui Colli Euganei.



Caratteristiche produttive

Le migliori condizioni di coltura legate all'espmisine influiscono anche sulle risposte produttive.
Se le tecniche agronomiche non vengono applicateoitio corretto possono influenzare la fertilita
delle gemme, soprattutto nella sua espression@zate, con situazioni di gemme cieche.

La Bianchetta risulta scarsamente sensibile neifraoth della peronospora, escoriosi,
disseccamento del rachide e botrite, anche semees@a certa sensibilita al marciume acido e
all'oidio; inoltre gli acini rivolti verso la lucasultano molto sensibili alle scottature. Presamtehe
una certa sensibilita al mal dell'esca.

Importanza economica

La Bianchetta é il vitigno piu coltivato, nella zodi Fonzaso e Arsie, e rappresenta da solo dirca i
30% della superficie coltivata a vigneto.

In questi ultimi anni, alcuni produttai dell’areaoktello e Colli Asolani, la stanno rivalutando
anche come prodotto mono-varietale.

RECANTINA

E un vitigno coltivato da tempo remoto nella praiandi Treviso.

Alla fine del 600 I' Agostinetti cita piu volte I&ecantina o Recardina tra le migliori varieta
coltivate nel trevigiano, in quanto “queste benedet/e recandine per il gran utile che rendono
poiché fanno molta quantitd d’'uva da vino buonocelob e perché “li nostri vini reccardini non
hanno bisogno di concia” e si conservano senzdgmrbEgli prosegue ricordando che “nel nostro
paese (Cimadolmo nella pianura a sinistra del Pipgelo piu si fanno vini per Venetia di una uva
nera che si chiama recandina, altri la chiamanosalper esser di natura forte”, I'autore ci fa
temere una certa confusione tra le due varieta.

Distingue nettamente Recaldina e Rabosa il Zamisgtetie circa un secolo dopo, nella memoria
presentata alla Accademia Agraria degli AspirantiCdnegliano, consiglia la Recaldina tra le
varieta da piantare sulle colline, ma ribadisce“th&®abosa nemmen si conosca sui colli”.

Anche nella Ampelografia generale della provinciddiviso (1868) si distinguono nettamente le
varieta Rabosa nostrana, Rabosa veronese e Recaldia. Per quest'ultima varietd, che viene
descritta senza riportare la tavola fotografica gielppolo, si ipotizza comunque una possibile
sinonimia con la “Friulana” (Raboso Piave) del Radw e con la Bassanese.

Si riporta inoltre che il vino ottenuto dalle uve guesta varieta “si chiarifica con facilita e
scarseggia di materia colorante”.

Da un' indagine condotta da Vianello e Carpenébjcdia nel 1874, la Recandina risultava tra le
uve rosse piu coltivate in 3 Comuni del distrettdiviso, 2 nel distretto di Asolo e 2 nel distoet

di Castelfranco, per un totale di 28.815 hl di viba sua coltivazione si colloca quindi in una area
nettamente diversa da quella del Raboso.

Nel novecento nessun ampelografo o ricerca vitipalda piu di questa varieta, come fosse
improvvisamente scomparsa. Ma la Recantina sopravainella memoria dei viticoltori; e anche
in alcuni vecchi filari e vigneti della zona deilCésolani.

Gli ampelografi hanno recuperato, in varie aree,dnterse chiamate con il nome di Recantina.
Queste manifestavano tra loro delle differenze sb@o state evidenziate dai controlli effettuati
successivamente sulle piante moltiplicate e trasfaei campi di conservazione.
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Si é scoperto a Fonte Alto (TV) la Recantina a pkcscuro e la Recantina a pecolo rosso; a
Castelcucco (TV) una Recantina da noi denominatarri@” dal nome della azienda, per
distinguerla dalle precedenti.

Le prime due Recantine, pur essendo distingusifpresentano simili per foglie, grappolo ed epoca
di maturazione; nettamente diversa e la Recantinaef.

Altre Recantine viste successivamente e recupenal&a zona dell'asolano, si presentano
abbastanza simili alle prime due, e soprattut Récantina pecolo rosso.

Qual' e la vera Recantina? Questa varieta che kpafiae del '600 si prestava ad ambiguita,
conserva nel tempo questa sua caratteristica.

Di seguito viene riportata la descrizione della &#ima recuperata nella az. Forner su cui si sono
approfondite le indagini viticole ed enologichetddiori osservazioni ed approfondimenti ci
permetteranno di meglio conoscere e valutare atelecantina a pecolo rosso e la Recantina a
pecolo scuro.

Per la descrizione di questa varieta, si e scklipa definito “Forner”, dal nome della aziendaveo
esso € stato reperito. L'azienda € ubicata nelle zmllinare di Castelcucco (TV). Come gia
riportato questa “Recantina” risulta diversa dadjti due vitigni recuperati nella azienda Zambon a
Fonte Alto (TV) e denominate “Recantina pecolo od&s“Recantina pecolo scuro”.

Caratteristiche ed attitudini colturali

La Recantina “Forner” € un vitigno di buona vigogidi buona e costante produzione; nelle
di osservazione, in zona collinare, presenta sc@ssibilita alle malattie crittogamiche, ma
sembra sensibile alla flavescenza dorata.

Considerazioni chimiche, enologiche e sensoriali

Le uve presentano la caratteristica di avere ndtiene fasi della maturazione una correlazione
negativa tra l'incremento degli zuccheri e quellei gholifenoli. Questo fatto impedisce la
valutazione dell'avanzamento dello stato maturatiiitizzando i classici parametri analitici
dell'acidita e degli zuccheri, quindi impone indgabilmente anche la misura della maturita
fenolica specialmente nei riguardi dell'accumulglidantociani. A onore del vero altri rilievi fatti

in un anno molto favorevole per il forte gradomBalazione, come é stato il 2007 hanno fornito dei
dati sul comportamento dei polifenoli e degli amoac correlati in modo positivo con 'aumento
degli zuccheri. Questo indica probabilmente qualdifiecolta nella maturazione nelle annate non
molto calde per il fatto di avere un percorso vatjed un po' pit lungo.

Questa varieta spicca per la notevole quantitenticgani totali presenti nelle uve a maturazione.
Questa classe di flavonoidi puo arrivare in queatamche a quantita superiori ai 2200 mg/Kg,
rendendo quindi I'uva adatta a produzione sia i strutturati e ottimamente colorati, sia di vini
adatti ad essere usati come integratore di coleralpre varieta cromaticamente meno dotate.
Rispetto alle piu conosciute varieta internazionadise, I'acidita delle uve e dei vini sono sempre
piu elevate, quindi i vini presentano gustativareesgmpre un tono acido superiori ai vari Merlot e
Cabemet, perdo questo fatto, per la sua piacevoleamgplessiva, invece di essere un elemento
negativo diventa una nota distintiva e carattexasti

Dal punto di vista aromatico la Recantina & scaesdendotata come quasi tutte le varieta antiche
del Veneto. Dotata di un quantitativo sufficienteatimenti azotati facilmente assimilabili dai
lieviti

presenta, dopo la fermentazione, quantita normaliabli superiori quindi con profumi dolciastri
tipo banana e rosa contenuti, cosa ricercabileipesino rosso impegnativo come quello che si pud
ottenere da quest'uva.

Come semplificazione delle caratteristiche senBagianicrochimiche del vino riportiamo i dati di
un esperienza di microvinificazione effettuata ddnotipo Forner nel 2007.
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Sensorialmente il pannel di degustatori del cedirdeneto Agricoltura di Conegliano ha definito
guesto vino come rosso rubino intenso con moltissfhassi violacei.

Il profumo ricordava principalmente la marmellatava e la marasca, con sentori minori di erbacei
e floreali tali da ricordare il fiore di tarassaco.

Gustativamente l'acidita leggermente pronunciataiwge bene equilibrata da un sapore dolciastro
dovuto ai polifenoli di buona qualita che non daméocamaro né astringenza ed anzi rasentano, per
la forte gradazione alcolica, la sensazione diidstm.

Le ultime sensazioni lasciate dal vino sono qudiliena struttura importante accompagnata da una
impressione che ricorda la marasca sotto spirito.

Fino a questo momento i risultati sono stati ottesu dei vini lavorati senza alcuno dei vari
trattamenti che possono personalizzare il vinoroaassigenazioni, evoluzione in legno, tagli con
altri vini, ecc. Ma la ricchezza della materia pairiascia intendere che la componente “artistica”
dell’enologo possa essere ben soddisfatta.

6-Esempio di Montello Rosso DOC - Venegazzu:
Campo del Pra

L'azienda di produzione, sulla quale ho svolto fags, € dislocata a Venegazzu di Volpago del
Montello (TV), giusto ai piedi del’lomonimo colleela Montello (rilievo di origine glaciale quasi
isolato in un’area pianeggiante e con un’altezzasmnaa di 400metri sul livello del mare). Questa
zona e rinomata per la produzione di vini rossi, po@ vantare anche ottimi vini bianchi quali
Prosecco, Incrocio Manzoni 6.0.13, Pinot bianco rgig e
Chardonnay.

L’azienda dispone all'incirca d
45ha di vigneto, di cui circa 20h&s
coltivati a prosecco, 8ha riserva ¥}
agli altri vitigni a bacca biance &
come Chardonnay e Incrocig
Manzoni 6.0.13, e i rimanenti 17hg
sono riservati a vitigni a baccg
rossa quali Cabernet Frang

Cabernet  Sauvignon,  Merlot

ST & Malbech.

Fig. 18_Panorama Fig. 19 rlemama

Tra i vini il fiore all’occhiello dell'azienda c’@roprio il Campo del Pra, un rosso riserva prodotto
da un’uvaggio costituito da uve di Cabernet Saumigmi Cabernet Franc, Merlot, Malbech.
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VITIGNI

Si tratta di un’uvaggio bordolese costituito da:
- 50% Cabernet Sauvignon
- 30% Merlot
- 10% Cabernet Franc
- 10% Malbech

ZONA DI UBICAZIONE DEL VIGNETO

Il vigneto e situato alle pendici del Montello con’esposizione rigorosamente verso sud e con un
orientamento dei filari, data la non eccessiva paad del suolo, in direzione nord-sud, in modo da
avere una migliore intercettazione della luce attima e durante il pomeriggio; nelle fasi centrali
della giornata invece, in cui le alte temperatuosgono causare delle scottature al grappolo, la
maggior parte dell’energia solare si disperde alsu

TIPOLOGIA DI TERRENO

Si tratta del tipico terreno rosso del Montellori@o), tendenzialmente argilloso e con pH sub-
acido.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO

L’investimento di questo vigneto € di 5000 piahg/l'alta densita d'impianto comporta una
posizione dei grappoli piu vicina al terreno, utdatarica gemmaria per ettaro, apparato radicale
meno espanso ma piu fitto e piu profondo,un aumeddtha quantita di luce intercettata
dall'apparato fogliare; tutti fattori che portankagproduzione di uve di ottima qualita.

La forma di allevamento applicata e il Guyot, uoenfa di allevamento bassa con potatura mista (
un capo a frutto ed uno sperone) con un ridottoerandi gemme per singola pianta, adatta per
ambienti collinari.

PRATICHE VITICOLE
Nel vigneto viene effettuato I'inerbimento, I'iragione € assente e non viene effettuata nessuna
concimazione. Inoltre viene fatto il diradamentamodo da limitare e concentrare le produzioni a

1/1,5 kg di uva per pianta.

PRODUZIONE MEDIA

60 g/ha



VINIFICAZIONE

La vinificazione in rosso avviene secondo metodadigionale tramite l'aggiunta, previa
preparazione del “pied de cuve” ,di lieviti selerti.

La prima operazione a cui & sottoposta l'uva érfasga-pigiatura; la diraspatura viene fatta prima
di pigiare il prodotto in modo da diminuire il daggiamento del raspo che comporterebbe la
liberazione di composti erbacei quali e/o vegetabltre i soli acini senza raspo vanno a disporsi
piu ordinatamente sulla superficie dei rulli delpégiatrice determinando una pressatura piu
uniforme.

Successivamente il pigiato viene posto sulle appaesische per la macerazione dette fermentino(in
acciaio) in cui viene effettuata I'aggiunta di enzipectolitici, in quanto favoriscono l'idrolisi de
componenti della parete cellulare, tra cui le priteehe sono rese cosi piu assimilabili da parte de
lieviti. La loro attivita determina una diminuziowella viscosita del prodotto (rompendo le catene
pectiniche) e un’ aumento dell’'estrazione di contipaelle bucce.

Vengono anche aggiunti tannini esogeni i quali lsalanfunzione di legarsi agli antociani e fissare
cosi il colore; in questo modo infatti i tanninidhili” dell’'uva, che sono estratti solo in un sedon
momento rispetto agli antociani, restano liberitahnini dell’'uva infatti sono meno ruvidi ed
aggressivi rispetto a quelli esogeni di galla.

L’aggiunta di anidride solforosa sul pigiato appeti@nuto & ancora la soluzione piu seguita. Essa,
oltre a dare una certa protezione sia dal puntastia microbiologico e dalle ossidazioni, aiuta a
selezionare i ceppi di lieviti desiderati opponesidalo sviluppo di lieviti apiculati. Bisogna tene
presente che una dose troppo elevata pero potredilemtare o arrestare lo svolgersi della
fermentazione alcolica con la formazione di comipsgtadevoli, oltre ad ostacolare I'avvio della
fermentazione malolattica.

Viene effettuata la tecnica del salasso, che ctnsisl togliere una frazione di mosto,destinato a
produrre un vino con meno estratto e meno coloex, gumentare il rapporto bucce-vino e
consentire un maggior arricchimento di sostanzeattise di quest'ultimo. Tale tecnica puo
impiegarsi con obbiettivi anche molto diversi. Rrequentemente, si adotta per raggiungere i
vertici nei grandi vini, sacrificando parte del godto.

La macerazione fermentativa, dopo I'aggiunta diileeselezionato, sara della durata di 8-10giorni,
ad una temperatura di 22-24°C; una temperaturaietq tipo, piu elevata rispetto a quelle delle
vinificazioni in bianco,
permette una maggiore
estrazione di composti
dalle  bucce. Durante
guesta fase di macerazione
fermentativa viene
effettuata la
microssigenazione,  allo
scopo di facilitare la
formazione di legami tra
antociani e tannini.

Fig. 20_Fermentini

|  fermentini  utilizzati

presentano un sistema di
follature automatico( una
follatura ogni 6 ore) che
perdura per 5 giorni; i

4C



rimontaggi vengono effettuati generalmente in nuntr2 al giorno.

| rimontaggi permettono un’ ossigenazione del mastofermentazione. Questo favorisce la
moltiplicazione dei lieviti e la loro attivita feremtativa.

La loro funzione principale e favorire I'estrazéonli composti fenolici, in funzione dei quali i
rimontaggi vanno valutati in quantita e durata. Ominto di vista chimico permette una
stabilizzazione del colore poiché si favorisce danfazione di legami tra tannini ed antociani
attraverso il ponte con acetaldeide (etanale).traglermette I'ossidazione dei polifenoli instabili
che successivamente precipitano, infine attravierddenda ossigenazione avviene I'eliminazione
di composti solforati responsabili dell’'odore diatto.

La follatura a differenza del rimontaggio non compd’ossigenazione della massa liquida, ma
permette la rimozione dell'interfase liquida, pregea contatto con la parte solida, ricca di sasan
estratte dalla vinaccia stessa e la sua sostitezion liquido piu povero di sostanze estratte. @Ques
permette una maggior estrazione di composti presatia buccia da parte del mosto-vino in
fermentazione.

Questi interventi permettono una estrazione maggiei composti proteici rispetto alle operazioni
che intervengono sulla fase liquida (rimontaggi edegtage) che favoriscono I'estrazione e la
stabilizzazione dei composti polifenolici (antodiartannini).

Una maggiore estrazione di proteine permette unggimee combinazione dei tannini piu erbacei
ed astringenti provenienti in questo caso dai \aiwicche con le proteine precipitano permettendo
cosi la stabilizzazione proteica del prodotto fated una diminuzione dei tannini meno nobili
(quelli gallici ed allagici).

Alla fine della fermentazione il prodotto vienersaio e posto in vasche di acciaio inox in cui viene
effettuata la decantazione statiga . —

delle fecce grossolane, e nel
stesso tempo avviene I
fermentazione malolattica
effettuata da batteri autocton
Dopo questo passaggio il vino sal
sottoposto ad un periodo ¢
affinamento in barrique per 18-2
mesi. Il rovere utilizzato
francese, di Allier; un legno che,
differenza di quello di slavonia
effettua una liberazione d
composti meno intensa che non
a nascondere le caratteristic
aromatiche del prodotto d
partenza, dando un vino pi
armonico. Fig. 21_Affinamento

Le barrique utilizzate sono in parte nuove ed iriggia utilizzate e nell’'intera fase di affinament
vengono fatti 2-3 travasi che permettono, oltre aagggiare il prodotto, di omogeneizzare il
prodotto delle varie barrique riunificando la massa

Trascorso questo periodo il vino viene imbottigliatontinuando il suo affinamento fino ad un
totale minimo di 36 mesi. La durata di questa utiparte di affinamento varia a seconda dell’
annata, in quanto in caso di un prodotto anconapticastringente e non ancora sufficientemente
armonico puo essere prolungata fino all’ottenimetebprodotto desiderato.
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CARETTERISTICHE ORGANOLETTICHE DELLE ANNATE 2004-2005-2006

-2006

Aspetto visivo: Il prodotto si presenta limpjdb colore molto intenso, con tonalita rosso rabin
brillante; presenta anche riflessi violacei appat@ennati.

Aspetto olfattivo:All’olfatto presenta un prafio molto intenso e complesso, con note fruttate di
frutti rossi maturi, note eteree, note speziatéatiacco e vaniglia e sentori di
nocciola.

Aspetto gustativo:In bocca il prodotto si prasefresco, in seguito caldo e giustamente tannico.
La nota tannica risulta ben equilibrata. Il finade persistente, con sentori
minerali, di pietra focaia e tostati di tabacco.

-2005
Aspetto visivo:ll prodotto si presenta anchéebsipido, di color rosso granato.
Aspetto olfattivo:ll profumo € molto intensayrcsentori eterei, tostati con leggero gudron diev
fruttato e floreale di viola, con una leggera niitaegetale.
Aspetto gustativo:All'attacco in bocca risuéissere caldo e giustamente fresco, tannico ma non
aggressivo. Il finale é asciutto e dalla nota hoise

-2004
Aspetto visivo:ll prodotto si presenta limpidai colore rosso rubino vivo.
Aspetto olfattivo:All’olfatto si presenta intem e complesso, con note di frutta rossa, eteree di
frutta rossa sotto spirito (susine), tostato dirgand
Aspetto gustativo:ll prodotto si presenta feegcgiustamente tannico, ben equilibrato. Il finale
risulta persistente e asciutto, con note eterestate molto piacevoli.

ABBINAMENTI

Si tratta di un vino ideale per arrosti, selvaggipiatti forti e formaggi ben strutturati.

INTERPOLAZIONE DEI DATI DI ANALISI EFFETTUATE SU VARIE ANNATE DI
CEMPO DEL PRA’

densita titolo alcolimetrico | zuccheri estratto  secco | estratto  secco | acidita
annata relativa volumico riduttori tot. netto tot.
2002 0,9966 13,75% 5,29/l 37,59/l 32,39/l 5,89/l
2003 0,99715 13,70% 6,39/l 38,89/l 32,59/l 6,09/l
2004 0,99689 13,41% 7,109/l 37,39/l 30,29/l 5.8/l
2005 0,996 13,89% 4,39/l 36,2¢g/l 32,9g/1 5,89/l
2006 0,997 13,91% 8,79/l 38,8g/l 30,19/l 5,99/l

Da questi dati si nota una certa regolarita dedrvail grado alcolico, tranne che per I'annata 200
presenta generalmente valori molto costanti. Anidbsratto secco netto presenta valori molto
costanti mentre 'estratto secco totale varia @séa del contenuto in zuccheri riduttori( anch’essi
molto costanti).

Lo stesso si puo dire per 'acidita totale in qualat variazione del suo parametro € molto bassa e
rientra in un range di 0,2g/I.
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7-Fattori di successo, punti di debolezza e minacce del
Distretto DOC/DOCG Montello e Colli Asolani

Da una indagine condotta sul montello per la tédadrea del dr. Scuderi Damiano € emerso
guanto segue.

Tra i fattori che stanno conducendo ad una sodmista conoscenza del distretto e sicuramente la
gualita e la tipicita del prodotto legata al temid e alla sua tutela (47,62%) seguita dalla
professionalita, la serieta, l'intraprendenza idgifenditore e dal servizio alla clientela (14,29%)
Altre aziende dichiarano che il loro successo eutimagli investimenti in visibilita del proprio
marchio (4,76%) anche mediante |'uso delle nuosealegie informatiche.

Per quanto riguarda i punti di debolezza citatledakiende il 42,86% afferma di non conoscere i
limiti della propria azienda, mentre il 28,57% dara di possedere costi di produzioni troppo
elevati; il 23,81% sostiene la scarsa comunicazaaendale collegabile forse alle limitate stragegi
di marketing o la bassa aggressivita in ambito cerciale dell'aziende, solo il 19,04% sta
investendo per una migliore accoglienza aziendbde76% definisce un limite le aziende che non
rispettano il legame con il territorio, ovvero stamo indiscriminatamente il distretto solo per mer
fini economici ledendo allimmagine di quelle azilenche lavorano seriamente nel rispetto delle

regole.
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Le minacce possibili per
larea Montello e Colli

Asolani e per i suoi vini

sono riconducibili in modo

predominante alle frodi

alimentari dei prodotti,

unita alla crisi economica
dalla quale si sta uscendo
lentamente guest'anno
(42,86% del campione).

Fig. 22_Paesaggio

Il 14,29% sostiene che fra
le minacce vi & anche la
scarsa valorizzazione di
tutto il distretto legata ad
una possibile perdita di coesione fra i consorziat®,52% invece denuncia costi di produzione
troppo elevati, mentre il 33,34% del campione d@ichidi non conoscere minacce che possano
ledere il comprensorio o i rapporti fra aziendeesorzio.

Sembra chiaro come la qualita del prodotto sia omcanosciuta come un fattore di grande
successo, come pure la ricerca costante dell'irmava tecnologica, la storia, la tutela e i legami
con il territorio, la tradizione e la professiomalimprenditoriale.

Tuttavia, le aziende a conduzione familiare posstswontrare un punto critico, dal momento che,
anche a causa di risorse finanziarie limitate, hanno la possibilita di ampliare e formare anche
professionalmente il capitale umano. Se la qualitan fattore di affermazione, spesso essa non si
accompagna alla quantita.

La consapevolezza che non esista una collaboraprafieua tra aziende, in ambito commerciale e
produttivo &€ palese. La comunicazione e scarsasotm tra le aziende stesse, ma anche con le
istituzioni e tra le istituzioni. Ci0 si concret&zin una mancanza di linee guida comuni.
Probabilmente, la spinta a collaborare non esisteuga della convinzione, derivata da logiche di
profitto nel breve termine, che I'esigenza di aeaar dialogo si avverta solo quando si verifichaun
condizione di crisi.

Le opportunita risiedono nella promozione del pttmloma anche del territorio e della tradizione
che lo lega a questo. E indispensabile, percigusa delle risorse limitate da parte delle aziende,
fare riferimento ad un soggetto unico che — in modivoco — si occupi della promozione e della
tutela dei vini prodotti all'interno della zona Melto e Colli Asolani.

Esso € gia stato riconosciuto nel Consorzio di [autehe, d'altro canto, si trova in un ottica in cu
operano anche altre istituzioni, senza che vi simteénsa collaborazione tra di esse. Si rende
necessario semplificare questo quadro, limitanattiiita promozionale non solo al Consorzio di
Tutela, ma anche e soprattutto aziende che invedeproprie forze per la divulgazione dei loro
prodotti.

Le minacce percepite tra le piu preoccupanti serspfisticazione e le frodi alimentari dei prodotti
dovute alla scarsa informazione fornita al consomeasulla differenza tra i vini DOCG, DOC e
IGT.




Allegato 1 - Quale futuro per il Montello (sintesi convegno
del 10 marzo 2011)

All" assemblea realizzata il 10 marzo 2011 a Safasa della Vittoria, alla quale ero presente, c'é
stato un incontro molto partecipato ed eterogenasui si € parlato del futuro del Montello, durante
il quale i soggetti promotori hanno spiegato coine arrivati a tale incontro. Si €, quindi, spiegat
che partendo da un interesse per la ristoraziqgrer @ turismo si & potuto affiancare l'interegser
attivita ludiche con i ragazzi delle scuole di $altaria della Vittoria e di Santi Angeli. Si & arch
ricordata la lunga attivita estiva per ragazzi tvpkesso la scuola di Santa Lucia.

L’agronomo Silvano Cattelan ha poi spiegato cosal dire per il Montello essere zona SIC e
appartenere a Rete Natura 2000 ed, inoltre, haat&gnnon solo la fragilita del territorio da cui
derivano i vincoli previsti nel Piano d'area, matamle sue linee guida per lo sviluppo.

L'intervento dell'arch. Domenico Luciani della Faatbne Benetton ha fatto riferimento alla ricerca
“ Luoghi di Valore” e ha affrontato la domanda $uturo del Montello proponendo di elaborare
un'idea chiara e semplice, il piu possibile corgfivtra chi vi abita.

Il Montello & un bosco culturale, umano, che vatiggsgovernato, diradato, di cui & necessario
prendersi cura. Sul Montello c’e l'agricoltura. €no coloro che vi abitano e coloro che lo
visitano. C’e la storia della Repubblica venetaladguerra. Ci sono le scuole. Il Montello & anch
un bene per tutti perché oggi c’e bisogno di anddepe tranquille come del pane e si deve essere
disposti a progettare per riduzione, cercandoegé&alka con i saperi tecnici e con le istituzioni. Ma
gualsiasi progetto di sviluppo, perché sia sostenitel tempo, deve partire dalla comunita abitante
che unitariamente riconosca il Montello come urgludi valore.

Gli innumerevoli interventi hanno fatto affioraraedle che sono le paure e le problematiche per chi
abita il Montello, per chi ha un‘attivita agricaali ristorazione, per chi lo vive da un punto dita
prettamente naturalistico e per chi lo pratica idéatore sportivo e non.

Si e da piu parti sottolineato che la gestioneGt@nuni non é coordinata o non corrispondente alle
reali necessita.

| cittadini sembrano d'accordo nel trovare un m@eo essere comunita, non intesa come una
sommatoria di bisogni ma tesa verso un progettarahcredibile e condiviso.

Il gruppo si ripropone di attivare una rete di comcazione dato che da piu parti si e chiesto di
rimanere in contatto.

Durante il convegno si € messo in evidenza cheotéllo € riconosciuto come Sito di Importanza
comunitaria (intervento dell’agronomo Cattelan):

- il S.I.C. Montello (IT3240004), individuato dallRegione Veneto e designato quale Sito di
Importanza Comunitaria, si estende su 5069 Haarela del sito registra un livello altimetrico

minimo di m 80 fino ad un massimo di m 350 con alienetria media di m 220.

Sono stati identificati anche per il Montello unsieme di habitat e di specie prioritarie da

salvaguardare il piu possibile in qualsiasi inteteeche riguardi il territorio.
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APPROFONDIMENTI SULLA S.I.C. MONTELLO (estratto dehede Rete Natura 2000)

Denominazione

MONTELLO

Codice IT3240004 (SIC)
Longitudine /[l E 12 7 30 W/E (Greenwich) / 45 48 55
Latitudine

Sup Tot./ lunghezza

Ha 5069 ;

Altezza

min. 80 m. slm; max. 350 m. slm; media 220 m. slm

Regione

Amministrative

Codice NUTS: IT32 Regione: VENETO % Copel@@%

Regione bio-

geografica:

Continentale

Tipi di habitat e % d

copertura

Foreste di caducifoglie 60%; Arboreti (inclusi tett,vigneti, vivai e
dehesas) 10%; Colture cerealicole estensive @eclle colture in

rotazione con maggese regolare) 10%; Altri teregmicoli 10%; Prateri¢

migliorate 5%; Altri (inclusi abitati, strade disczhe, miniere e are
industriali) 5%

Atre caratteristiche

Dorsale isolata costituita da conglomerati calcan@cenici fortemente

carsificati, occupata da relitti di formazioni fetali naturali collinari
termofile, con elementi sia planiziali che progrsduazioni piu fresche.

Qualita ed importanza

Importante per gli aspetti geomorfologici (fenomeaosico-superficiale
profondo: Busa di Castel Sotterra, la piu’ grandwita italiana in
conglomerati, il Forame e Tavaran Longo) paesaggisfloristico-
vegetazionali (boschi termofili a quercus petradiajercus pubescen
Ostrya carpinifoglia, Castanea Sativa (Carici ursheQuercetum petra
e subass. Quercetosum petraeae)

174

174

(1)

Vulnerabilita

Coltivazione, gestione forestale, inquinamentogesiva antropizzazion
escursionismo, caccia, disboscamento, lottizzazeshiespansione deg

insediamenti residenziali.
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Secondo la legge 29 giugno 1939, n° 1497 : Larmldel Montello € sottoposta a regime di tutela
paesaggistica.

Inoltre il Decreto Ministeriale 14 aprile 1975 rimmsce al Montello un notevole interesse pubblico
in quanto "costituisce per la conformazione detetew, per la flora e la distribuzione, il tipo e
l'ubicazione dei fabbricati, un paesaggio del nmssinteresse, nonché una cornice naturale di
particolare bellezza che caratterizza tutto il panm@ della pianura antistante, che dalla citta di
Treviso si apre verso Nord avendo per sfondo quaste inconfondibile, ...".

Altre leggi amplificano il concetto, come il Deavekegislativo 29/10/1999, n. 490 “Testo unico
delle disposizioni legislative in materia di beniltarali e ambientali.Successivamente il Testo
Unico in materia di beni culturali- D.Lgs. n. 42(2D

Infine si é sottolineato I'importanza del turismer il benessere e la salute con un’offerta di ibdtiv

e servizi che permettano di entrare in contattowoambiente pulito, calmo e tranquillo. Anche in

qguesto caso la scelta di una struttura dedita r&larazione, ma disponibile ad altre attivita

sportive, dolci e compatibili con 'ambiente, palibe diventare un’esperienza di riferimento su un
certo modo di fare turismo, non solo legato alocilma al buon uso dello spazio verde e del
paesaggio. L’Associazione Parco del Montello hadgle idee concrete in quanto il discorso si
lega perfettamente con il paesaggio.

8-Conclusioni

Alla fine di questo lavoro e possibile fare alcwoasiderazioni al riguardo della zona del Montello.
Prima di tutto & importante sottolineare che qaest € dotata di grandi potenzialita anche se
difficilmente vengono valorizzate. La qualita defritorio pud essere sottolineata anche dai dati
relativi alle analisi dei suoli che sono state ritee da questi dati viene sottolineata soprattidto
caratteristica principale che caratterizza i tarcesl Montello (soprattutto per le zone altimetach
piu elevate) che e l'elevato contenuto in ferroltie si nota che generalmente il contenuto in
sostanza organica € basso, come anche quello t @fosforo; questi valori sono caratteristici di
zone atte a produrre vini di qualita grazie aralheebasse produzioni.

Dal punto di vista della collaborazione aziendalé ¢hi ha affermato la difficolta nel considerare
I'area Montello come una vera e propria struttus&rettuale, perché e poca la volonta da partedell
aziende di pianificare progetti comuni e di godele vantaggi della collaborazione, con il
verificarsi di serie conseguenze sull'immagine téelitorio che, per poter affrontare un ambiente
internazionale sempre piu complesso e pressantbishgno di indirizzarsi verso una politica di
valorizzazione dello stesso. Per questo motivoaéastreata la pianificazione delle nuove aree
viticole e ci si interroga sul futuro dell’area,rclo scopo appunto di valorizzare i vini del temio

e rispettare la collina sotto I'aspetto paesaggpsin modo da limitare ad evitare gli impianti nei
punti che possano alterare I'aspetto del Montello.

Una maggiore collaborazione comporterebbe, olte wha maggiore valorizzazione, anche una
maggiore riconoscibilita nel mercato che signifigi#de un riscontro economico non indifferente.



Fig. 24 _Paesaggio dalla pianura.

Per arrivare a tutto cid € necessaria la presdnza’ente che coordini le aziende del territorio,
come puo essere in Consorzio Montello e Colli Asplahe deve impegnarsi anche nella
realizzazione di un massiccio investimento perlautkei prodotti imponendosi nelle decisioni
politiche nazionali ed internazionali.

Dal punto di vista delle tecnologie si deve evidare che le aziende sono generalmente el passo
con i tempi anche se non viene data molta impoéatafia ricerca.

Per quanto riguarda il mercato al momento attubkgpravvento del Prosecco su altri vitigni piu
rappresentativi nella zona pud comportare la pemiiimportanza di numerosi vitigni(autoctoni o
no) che si erano insediati nel territorio per laol@apacita di dare prodotti di ottima qualita.
Nonostante cio non si puo non prendere in constd@ra il Prosecco come un’'importante fonte di
reddito per gli anni futuri, senza dimenticare chen bisogna tralasciare altri vitigni
gualitativamente molto importanti nella zona cheuim futuro non molto lontano potrebbero
acquistare o riacquistare una rinomanza al momeant@o’ offuscata. Tra questi ultimi & da
ricordare la grande qualita dei tagli Bordolesi,chella zona Montello e Colli Asolani, di qui a
poco acquisteranno il titolo di DOCG Montello Rossmttolineando I'elevata qualita di cui
possono fregiarsi.

Un altro punto di forza futuro nella zona, per dovaniguarda le varieta a bacca bianca, é
rappresentato dall’ Incrocio Manzoni 6-0-13, unigrib qualitativamente eccezzionale che sta
guadagnando una fama sempre maggiore nel territesi®o infatti si sta affermando come diretto
concorrente del Prosecco per le sue produzionudlitg, e molte aziende si sono messe in luce
proprio per la produzione di questo vino che stpuatando fama nel territorio.
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