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INTRODUZIONE

La peronospora e I'oidio rappresentano oggi in ltalia i due piu temibili patogeni per la vite,
sul quale I'attenzione dell’azienda vitivinicola risulta massima per un prolungato lasso di
tempo durante la stagione.

Negli ultimi anni € aumentata la sensibilita verso la scelta dei prodotti, anche in un’oftica
di strategia antiresistenza, allo scopo di mantenere alta I'efficacia delle molecole a
disposizione contro i patogeni.

In questo scenario, BASF, nel 2005 ha presentato CABRIO TOP, prodotto a base di
pyraclostrobyn (5%), a cui e associata I'azione di copertura del metiram (55%).

L'associazione di pyraclostrobin e metiram fornisce una valida strategia antiresistenza, in
quanto i siti d'azione dei due principi attivi sono diversi.

La peculiarita di CABRIO TOP riguarda la sua duplice attivita su peronospora e oidio. |l
CABRIO TOP e anche attivo anche su escoriosi e black-rot.

Nel 2006 € partita una sperimentazione con CABRIO TOP, riguardante I'uso del prodotto
su vitigni aromatici. L'obiettivo e stato quello di verificare la possibile interferenza del
prodotto in trattamenti estivi sulla qualita del vino, rispetto all’'uso tradizionale di RAME e
ZOLFO.

Questo, seguendo l'intenzione dettata dell’enologia, che € indirizzata verso la riduzione di
rame e zolfo nei trattamenti di difesa, per finalitd qualitative del vino e, nel contempo,
tenendo conto del fatto che le aziende si stanno sempre piu indirizzando verso la qualitd
del prodotto finale.

Il presente lavoro ha lo scopo di valutare il prodotto fitosanitario CABRIO TOP nella cultivar
Glera con il fine di:

* valutare la possibile presenza nella cultivar Prosecco di una maggior quantita di
profumi dovuti all'assenza di zolfo e rame nei trattamenti;

e valutazione atta a verificare se con il trattamento con il p.a. Pyraclostrobin
(contenuto in Cabrio Top) vi sia una migliore efficienza nello sviluppo della
vegetazione e una minore susceftibilitd ad eventuali situazioni di stress idrica
durante il periodo estivo, con una conseguente ricaduta positiva sulla qualita delle
uve (aromiin particolare).

Per la prova sono state utilizzate viti presenti nei vigneti della Scuola Enologica di
Conegliano, le quali hanno un’eta di 13 anni (anno impianto 1998).

Il clone di Glera € ISV — ESAV 19, mentre il portinnesto € il 1103 Paulsen. | filari avevano la
stessa forma di allevamento (Guyot bilaterale) e lo stesso sesto d'impianto (2,70 x 1,25 m).



1. IL CABRIO TOP g‘
Cabrio Top € un fungicida, con attivitd preventiva ad ampio t

spettro d'azione per vite e pomodoro.

Nasce dalla combinazione di due sostanze attive che agiscono
con modalitd complementari su un ampio spettro di malattie: il !cabdo‘Top

pyraclostrobin (F500) e il metiram. SERT e —

La presenza di pyraclostrobin conferisce a CABRIO Top -
un'elevata attivita biologica che impedisce efficacemente al : e f
fungo patogeno di svolgere le funzioni vitali, fortemente J -
dipendenti dalla respirazione cellulare. o
Vengono cosi bloccate, in particolar modo, germinazione delle =. B=

spore e formazione dei tubuli germinativi.
Cio vanifica sul nascere i tentativi del fungo di compiere
il processo infettivo sulla coltura.

Metiram, dal canto suo, esercita I'attivita fungicida su piu
enzimi coinvolti nel processo di respirazione del patogeno.

La sua azione multisito conftribuisce a mantenerne costante negli anni I’ attivita.
Questa originale combinazione (F500 + Metiram) rappresenta un’efficace strategia
antiresistenza nei confronti di peronospora, a cui si associa una elevata attivita su oidio.

Il prodotto € un fungicida di copertura con mobilita franslaminare. In parte, penetra nei
tessuti della pianta e, in parte, aderisce alle superfici.

L'estrema polivalenza ne consente l'impiego sia a dose piena (2 Kg/ha) che alla dose
minima consigliata (1,5 Kg/ha). La dose di 1,5 Kg/ha € consigliata in condizioni
caratterizzate da bassa pressione di peronospora.

La formulazione e in granuli idrodispersibili, la classificazione tossicologica € Xn (nocivo),
sulla vite il periodo di carenza e di 35 giorni.



L'azione di difesa € svolta contro i seguenti patogeni della vite:

Patogeno  Sintomi Ciclo biologico
Oidio Vengono colpiti tutti gli Le ascospore danno
(Uncinula organi verdi: foglie, origine al micelio
necator) germogli e grappoli, emette gli austori

provocando
inizialmente piccole
macchie poco visibili
ed increspature, che
con il passare del
tempo si estendono
diventando di colore
bianco grigiastro.
Alcuni germogli colpiti si
irigidiscono (germogli
bandiera), le macchie
sui germogli colpiti
diventano di colore
bruno con il fempo.
Colpisce i bottoni fiorali
che siricoprono della
muffa e non crescono,
negli acini gid formati
provoca fessurazioni, su
CuUi si possono
sviluppare altre infezioni
come quella della
Boftrytis cinerea.

che penetrano nella
foglia, sihala
formazione del
tedoforo, un corpo
fruttifero che con il
vento si stacca e si
deposita sulle altre
foglie.

A fine agosto le ife
formano unioni
sessuali tra parte “+”
e “-", che porta alla
forma del
cleistotecio , organo
di conservazione
dotato di fulcri, che
nel maggio
successivo libererd le
ascospore.




Peronospo Decolorazioni giallastre Sverna come
ra circolari sulle foglie, 00Spora nNon
(Plasmopa chiamate macchie sull’ospite ma sul
ra viticola) d’'olio, che conil terreno con la
passare del tempo caduta delle foglie.
necrotizzano. In primavera a
La comparsa della temperatura e
muffa & esclusivamente umiditd ottimale la
nella pagina inferiore, spora germina
perché penetra facendo fuoriuscire il
attraverso gli stomi di macroconidio (o
tutti gli organi che ne macrosporangio),
sono provvisti; se i che contiene le
tessuti sono giovani, si zoospore, che
ha I'invasione dotate di flagelli
completa della foglia, nuotano sulla
altrimenti, a causa delle superficie
nervature si ha la forma dell’acqua fino agli
della peronospora a stomi, determinando
mosaico. I'infezione primaria.
| germogli presentano Da questa infezione
una colorazione scura. si sviluppa la muffa
Le infiorescenze con alla sommitd i
presentano la forma microconidi (o
palese ancora curabile,  microzoosporangi),
che pero diventa che porta a diverse
intfrattabile nella forma infezioni secondarie.
larvata. Avviene quindila
riproduzione
sessuata fra oogonio
(C) e anteridio (E),
che originano le
oospore.
Escoriosi | giovani germogli, i Sverna nelle gemme
(Phomopsi rachidi ed i piccioli o nei picnidi,
s viticola) presentano tacche sottoforma di

clorotiche al centro,
che si allungano
diventando nerastre in
estate.

Le infiorescenze
abortiscono, le foglie
presentano macchie
nerastre al centro,
gialle esternamente. Gli
acini presentano finta
blu-vioclaceaq, ricoperti
da punti scuri (picnidi).

micelio; in primavera
i picnidi emettono
un cordone
mucillagginoso
(cirro), contenente
conidiospore a
(germinanti) e
conidiospore 3 (non
germinanti).

Le piogge che
colpiscono la pianta
trasportano le spore,
determinando
I'infezione.




Black-rot
(Guignardi
a bidwellii

Tutti gli organi verdi
sono sensibili, sulle
foglie si formano
macchie di colorazione
marrone chiaro
bordate da una
cornice piu scura,
puntinate dai picnidi.
Sui germogli e sui
giovani tralci si formano
macchie nerastre e
depresse.

Gli acini colpifi
vengono disidratati
completamente,
mummificandosi
divenendo di colore
scuro; si ha poila
formazione di picnidi
neri sulla superficie.

Sugli acini
mummificatii
periteci maturano
durante l'inverno.
All'interno ddei
periteci si formano
gli aschi, contenenti
le ascospore.

Le asco spore sono
liberate in primavera
ed infefttano le foglie
e i grappoli dopo la
fioritura. Sulle foglie
compaiono
macchie necrofiche
sulle quali si formano
i picnidi.

| picnidi producono
un elevato numero
di conidi, che
trasportati dalle
piogge provocano
nuove infezioni.
Anche sulla
superficie degli acini
si formano dei
picnidi, che
mummificano.

Si formano i periteci,
che saranno
I'organo di
conservazione del
fungo.




2. GLI AROMI VARIETALI

2.1 Nozioni generali sugli aromi

L'aroma dei vini € costituito da alcune centinaia di composti volatili i cui fenori variano da
diversi mg/L a qualche ng/L e, in certi casi, fino a qualche frazione di ng/L. dato che le
soglie olfattive di questi composti possono differire notevolmente, il loro impatto olfattivo
dipende dalla loro concentrazione, sia dalla loro natura. Certi composti presenti allo stato
di fracce, dell’ordine del ng/L, infatti, possono giocare un ruolo importante nella
formazione dell’aroma, mentre altri, molto piu abbondanti, intervengono in misura minore.
Per indicare le caratteristiche specifiche delle differenti sostanze aromatiche, si usa la
nozione di “soglia” che e sempre riferita ad un dato mezzo (acqua, sostanza idroalcolica,
vino bianco, vino rosso).

| tre tipi di soglie vengono cosi definifi:

1. soglia di percezione: concenfrazione minima, a partire dalla quale, in un fest
triangolare, il 50% dei degustatori riconoscono la presenza di una sostanza odorosa;

2. soglia di riconoscimento: soglia di percezione e di identificazione di un composto
odoroso specifico;

3. soglia di preferenza: concenfrazione massima al di 10 della quale l'odore di un
composto € giudicato negativamente.

Le complessita dell’laroma del vino e le difficoltd del suo studio sono conseguenza della
diversitad dei meccanismi che intervengono nella sua genesi, quali:
* metabolismo della pianta, legato a vitigno, suolo, clima, pratiche agronomiche,
ecc...;
* biochimismi prefermentativi che agiscono sull'estrazione degli aromi primari e dei
loro precursori;
* metabolismo dei microrganismi responsabili della fermentazione alcolica;
* reazioni chimiche ed enzimatiche postfermentative che avvengono durante
I'affinamento dei vini.

2.2 Evoluzione degli aromi dell’'uva nel corso della maturazione

Per tanto tempo l'evoluzione aromatica dei vitigni non moscati durante la maturazione
non ha potuto essere studiata per mancanza di conoscenze sulla natura chimica dei loro
aromi e dei loro precursori d'aroma. A causa di queste limitazioni, lo studio dellinfluenza
dei suoli, del clima e dei sistemi di coltivazione non si € potuto appoggiare che sulla
degustazione dei vini e, in modo piu aleatorio, su quella delle uve. L'esperienza mostra,
tuttavia, che e difficile, in assenza di irrigazione del vigneto, elaborare vini Sauvignon e,
piu in generale, vini bianchi aromatici nei climi troppo caldi o tfroppo secchi e/o su suoli a
riserva idrica froppo bassi.

Peyrot de Gachons (2000) ha mostrato che, durante la maturazione delluva di questo
vitigno, a Bordeaux, i tenori in 4 MMPOH (4-mercapto-4-matil-pentan-2-olo) restano stabili
o0 aumentano, mentre i tenori in precursori del 4 MMP (4-mercapto-4-matil-pentan-2-one)
e del 3 MH (3-mercaptoesan-1-olo) variano in modo piu irregolare e non rispondono ad
una dinamica di accumulo o di degradazione. La loro evoluzione dipende dall's-
coniugato, dal fipo di suolo e dal clima. Nel vigneto bordolese, su certi suoli di grave
filtranti, a debole riserva in acqua, si pud manifestare, in estati asciutte, uno stress idrico
precoce e intenso. In queste condizioni, il tenore in precursori cisteinil-derivati delle uve
dlla raccolta € piu basso che su suoli calcarci. Infatti, questi ultimi, meglio provvisti in
acqua grazie al ritorno capillare proveniente dalla roccia porosa, inducono un minore
stress idrico sulla vite.

Inoltre, e stato dimostrato che certi trattamenti fitosanitari della vite possono avere
conseguenze inattese sullaroma varietale dei vini. In particolare, l'applicazione di



formulati a base di rame sulle viti di Sauvignon e di Cabernet sauvignon, a causa della
reattivitd dei tioli con questo elemento, induce una netta diminuzione delllaroma dei vini
giovani derivati dalle uve di questi vitigni (Hatzdimitriou et al., 1996; Darriet et al., 2001).



3. STORIA DELLA GLERA

Vogliamo ripercorrere le tappe fondamentali della storia del vitigno Glera (un tempo
Prosecco), in quanto in questi ultimi anni il Prosecco & divenuto uno dei vini piu famosi e
piu richiesti al mondo.

3.1 Un’antica tradizione

Nelle colline che fanno da sfondo a Conegliano esisteva gid nei secoli XV, XVI e XVII, una
vificoltura ed una produzione enologica di sicuro pregio e molto apprezzata dai
mercati dellepoca. Ne sono prova numerosi documenti di allora, come la
Reformazione del Magnifico Consiglio di Conegliano del 20 gennaio 1543, in cui si legge
"...di quanta importanza al momento sia il vender li vini di monte di questo territorio,
quali per la maggior parte sono comprati da tedeschi, con utile universale di futte queste
ferre..". Anche la relazione letta nel 1606 al Senato veneziano da Zaccaria Contarini,
Podesta e Capitano di Conegliano € altrettanto significativa "...cavandosi dalli monti...
quantita di vini dolci e di alfra sorta eccellentissimi, dei quali se ne vanno in gran parte in
Alemagna e fino nella Corte di Polonia™ con una produzione negli anni migliori di 5.000
botti (Dalmasso G. et al. 1936-37). Tale situazione cambio radicalmente ai primi del '700
in seguito ad una gelata che nel febbraio 1709 distrusse quasi tutte le vigne. | vigneti
furono ricostituiti, non piu con Marzemino, Bianchetta e Pignolo, ma con vitigni piu
produttivi e di scarsa qualitd, con conseguente decadimento qualitativo delle
produzioni.

Le letture tenute presso I'Accademia di Agricoltura di Conegliano da Antonio Del Giudice
(1772) che condanno "lingordigia dei villici in liberta dalle negligenze dei padroni" e da
Caronelli (1778), sono davvero esplicative in tal senso e permettono di capire alcune
realtda di quel tempo. Prima fra tutte la vocazionalita che i territori Coneglianesi hanno, la
giacitura, l'esposizione, il clima, sono fattori favorevoli ad una eccellente coltivazione
della vite, ma in modo esplicito si afferma anche che le varietd utilizzate sono I'elemento
base per ottenere prodotti di qualita (Calo A. et al. 1996).

Fra tutti questi non compariva ancora il Prosecco o le Prosecche, come piu avanti
verranno chiamate alcune uve la cui origine, pero, non puod essere ricercata in questi colli.

3.2 L’origine del vitigno Prosecco (Glera)

Secondo il Villafranchi (Villafranchi G. C. 1773) infatti, il vitigno proveniva dal territorio
friestino, probabilmente prendendo nome dal paese di Prosecco. Tale Autore,
in un saggio del 1773. scriveva infatti "Tra quelli d'ltalia era dai Romani infinitamente
gradito il vino Pucino, latinamente Puxinum, oggigiorno detto Prosecco, che tutt'ora si
raccoglie nel pendio del monte Contuel in faccia al Mare Adriatico, poche miglia distante
da Trieste...” Un secondo riferimento si ha fra la fine del '700 e linizio dell'800 quando
Francesco Maria Malvolti, in sede alllAccademia di Conegliano, finalmente nota "chi non
sa quanto squisiti siano i nostri Marzemini, Bianchetti, Prosecchi, Moscatelli...". E cosi
Giovanni Nardi, che esaltava le felici condizioni del nostro territorio di Conegliano
dove "vivono e fruttificano viti di ogni sorta... noi vediamo alignare sotto i nostri occhi
l'uva che produce il Tokai, la Malvasia, il Prosecco... "

Le "Prosecche" cominciano a fruttificare quindi in questi colli, ma ancora minoritarie
rispetto ad altre uve e comunque coltivate in coltura promiscua. Tant'e che, a
quest'ultimo riguardo, ancora nel quarto congresso degli scienziati italiani a Padova
(1842) venne sollevata l'importante questione dal nobile Pietro Estense Selvatico: egli
affermo che nulla sarebbe mai cambiato nelle campagne e nessun miglioramento
sarebbe stato possibile intfrodurre fino a che non si fosse riusciti a separare le colture.

Fin dalla meta del '600 infatti, si era affermato il regime dei fre campi, una distribuzione



colturale destinata a durare per secoli resistendo a qualsiasi tentativo riformatore. Tutti i
terreni, senza tenere conto delle loro peculiarita, erano coltivati in modo uniforme: di
tre campi uno era di granoturco e due a frumento, fiancheggiati o intervallati da filari
alberati di vite. La vite a palo secco era un'‘eccezione; di norma essa era associata
appunto ad aliri aloeri (e catastalmente il terreno risultava cosi seminativo vitato-
arborato), in modo da ottenere il rendimento del legname e della foglia (nel caso del
gelso), quest'ultima per la produzione della seta in sostituzione a quella della lana
(Caniato L. 1987).

Il criterio che era alla base di questa impostazione dei campi era quello
dell'autosufficienza poderale: il mais con la sua resa piu sicura, assicurava la stabilita
produttiva contro la relativa aleatorieta del frumento e del vino. La vendita del
vino rappresentava la principale fonte di denaro liquido necessario per le spese,
l'acquisto ed il rinnovo delle scorte; era quindi mi indispensabile che la produzione
viticola mirasse soprattutto alla quantitd, anche perché l'aspetto qualitativo era
gravemente compromesso dalla cattiva pratica enologica.

In questo modo il paesaggio assumeva un aspetto tipico, modellato dalle linee dei
filari di alberi e viti, con spazi intermedi arati e colfivati a cereali. Era quindi un sistema
irazionale, che, prescindendo dalle risorse naturali dei singoli terreni, li sfruttava e i
impoveriva, senza lasciar spazio alla rotazione agraria, come rivelano ripetutamente
scrittori e pubblici amministratori di quel tempo. Nell'essenza di ogni tentativo di
miglioramento, c'era in questo regime una sorta di sussistenza assicurata, simile a quella
dell'leconomia curtense medievale. Un ulteriore elemento frenante I'economia agricola
era rappresentato dalla mezzadria: questo per I'eccessiva dipendenza del coltivatore dal
proprietario e dai rigidi obblighi del contratto. La storia del Prosecco cominciava quindi
con qualche difficoltd, ma nasceva su basi sicure, specie in relazione ad alcuni
avvenimenti che caratterizzarono la seconda meta del secolo scorso.

Altre due date importanti a testimonianza della presenza del Prosecco su questi colli sono:
il 1823, anno in cui nel catalogo del Conte di Maniago sono citati: Glere grosse o
Mostose, Prosecco minuto o slungo, Prossecon o Prosecco Tondo, e il 1863, quando nel
"Catalogo della esposizione delle uve friulane" troviamo ancora: Glera secca, Glera
grossa, Prosecco. Nel catalogo del Conte Maniago i prosecchi sono cosi descritti:
Prosecco minuto o slungo: "Bianca mangereccia da bottiglie e da bofte, Pianta poco
vigorosa, fralci con nodi fitti, foglie lobate in tre o cinque poco marcatamente,
pochissimo lanuginose al rovescio; grappoli poco alati, poco lunghi, piuttosto grossi; acini
ineguali alquanto rari, giallo rossicci, meno che mediocri, rotondi, assai dolci, saporiti,
scorza grossa e dura". Proseccon o Prosecco Tondo: "Bianca mangereccia o da botte.
Pianta vigorosa, tralci con nodi piuttosto fitti, foglie trilobate alquanto lanuginose al
rovescio, grappoli alati lunghi, alquanto sottili, acini rari, gialli, pochissimo ovali, alquanto
grossi, dolci, poco fragili, polpa spessa, scorza grassa e dura”.

Mentre nella seconda data citata (1863) si riporta: Prosecco “Bianca da bottiglia e
da boftte. Foglie mediocri, verdi pallide, peduncolo verde, tenace; acini sferici,
dorati, dolcissimi, aromatici. Vuolsi che questa varieta fosse il vino tanto amato
da Livia Imperatrice".

Si nota quindi subito che non solo vi erano tipi dalle caratteristiche morfologiche, ma
anche qualitative, dal momento che uno era definito "da botte" e I'altro "da bottiglia e da
botte".

Nella seconda metda del XIX secolo futta la viticoltura venne ripetutamente
compromessa da tre flagelli importati dal America: I'oidio. la peronospora e la
fillossera. | loro effetti decurtarono il prodotto dei vigneti e peggiorarono ulteriormente
qualita dei vini. Tuttavia l'allarme e la desolazione furono per aspetti benefici, perché



stimolarono anche a Conegliano gli studi viticoli ed enologici. E' certo che da allora la
viticoltura non fu piu la stessa: con la ricostruzione dei vigneti con ceppi americani
ebbe inizio una viticoltura moderna, basata su nuove operazioni di tecnica colturale, ma
sopratftutto guidata dalla scienza anziché dalla tradizione (Uliana M. 1992). La citta
acquistdo poco per volta una mentalitd aperta, cambid anche la sensibilitad dei suoi
abitanti, che potenziar la produzione dei prodotti agricoli locali, come i vini e le
sete (Caniato L. 1987).

Conegliano, vista la sua posizione centrale fra i colli che produceva ottime uve, venne
considerata la sede piu opportuna nella Provincia di Treviso per istituire nel 1868 la Societd
Enologica con lo scopo di migliorare la manifattura del vino e di renderlo
commerciabile all’estero. In pochi anni la Societd Provinciale diede splendidi
risultati ed espose i propri vini (il Verdiso e il Prosecco dei colli, Raboso e il Dolcetto della
pianura) agliincontri nazionali di enologia raccogliendo numerosissime onorificenze.

Con l'apprezzamento del vino inizid un'opera di scelta fra i vari tipi di Prosecco che si
coltivavano in queste dal colline. Il conte Marco Giulio Balbi Valier si dedico a questo
lavoro ed isold un biotipo, con acini tondi e con dimensioni irregolari, dal sapore e gusto
tendenti alllaromatico, che verrd piu tardi identificato come Prosecco Balbi.

Inizid cosi una caratterizzazione e specializzazione colturale che prosegui negli anni e che
porto lentamente allaffermazione del vitigno e del vino, ma era anche linizio
dellabbandono degli altri tipi di Prosecco. Nel verbale della seduta tenuta al Circolo
Enologico di Conegliano il 23 giugno del 1878, il professor Cerletti cita il Prosecco Balbi
come vitigno che dava, fra le viti nostrane, i migliori risultati. E cosi il dott. Zava
accenna al Bianchetto e ancora al Prosecco Balbi come vitigni che riuscivano
ottimamente nel distretto di Vittorio; e ling. Righini ribadisce il giudizio per
Valdobbiadene. Ancora il prof. Cerletti per il distretto di Treviso ricorda i cattivi risultati del
Prosecco di Piave, ma quelli ottimi del Prosecco Balbi "come si puo vedere nella tenuta
Bidasio a Collalbrigo”. Infine il Conte Montalban conferma che il Prosecco Balbi fece
sempre ottima prova in colle". Sono le prime citazioni per il Prosecco Balbi?

Nel 1874, Vianello e Carpene in "La vite ed il vino in provincia di Treviso", cominciano a
parlare anche della diffusione di questo vitigno ed evidenziarono ancora la
preponderanza nella coltivazione del Verdiso rispetto al Prosecco. Quest'ultimo era
coltivato in quattro comuni: uno nel distretto di Conegliano, che ne produceva 798
ettolitri; due nel distretto di Valdobbiadene per 2.270 ettolitri ed uno nel distretto di Asolo
per 641 ettolitri. Un totale quindi di poco piu di 3.700 ettolitri, contro i 23.500 di Verdiso, i
14.500 di Bianchetto e i 3.900 di Boschera. Sempre Vianello e Carpené ci danno le
quotazioni di quei vini e mentre il Verdiso di S. Pietro di Feletto valeva 60 lire per ettolitro,
il vino di Verdiso e Prosecco di Valdobbiadene ne valeva 37 l'ettolitro a conferma
dell'eccellenza delle colline a ridosso di Conegliano.

In questo periodo si fece sempre piu forte l'esigenza dellistituzione di stazioni
sperimentali per lo studio dei problemi agrari ed in modo particolare di stazioni
enologiche. Nel 1877, su proposta dell'ing. Giovan Battista Cerletti, vi fu una svolta
decisiva per I'agricoltura locale: si fondo infatti la Scuola di Viticoltura ed Enologia, che in
pochissimi anni si fece nome in tutta ltalia per I'argomento e la serietd dei suoi studi.
Negli stessi anni il Prosecco Balbi entra ufficialmente nell Ampelografia Italiana con |l
fascicolo 6° del 1887 dove viene descritto il Prosecco bianco e si precisa che del
Prosecco "si conoscono alcune sottovarieta designate col nome Prosecco lungo, che
ha il graspo piu lungo, l'acino piu piccolo, di forma ovale e con punteggiatura;
Prosecco dal pecol rosso e Prosecco Balbi, notevole quest'ultimo perche ha gli acini
di grossezza assai iregolare e fra gli acini di grossezza media, rotondeggiante, se ne trova
una grande quantita di piccoli dando I'esempio di una speciale atrofisazione costante”. E



cosl il Prosecco Balbi enfra, anche ufficialmente, nella ampelografia, mentre compare |l
Prosecco lungo, vitigno che continueremo a seguire in questo lavoro.

Gli anni che vanno dallinizio del Novecento alla prima guerra mondiale furono brillanti e
contraddistinti da un netto incremento demografico e da un forte sviluppo delle industrie
tessili. meccaniche e vinicole. Nel frattempo anche il Prosecco contfinua a diffondersi e
sempre piu precise sono le informazioni sui diversi biotipi. Nel 1907 sulla Rivista della Scuola
di Viticoltura e di Enologia di Conegliano (Anno Xlll - Serie 1V) in un articolo di S.A. Sannino,
troviamo interessanti notizie sulla coltivazione di Prosecchi nella provincia di Treviso:
“Nella zona collinare della provincia trevigiana, al piede delle Prealpi, dove si producono i
migliori vini bianchi, € coltivato estesamente il Prosecco lungo ad acino ovale, da non
confondere col Prosecco fondo o Prosecco bianco ad acino rotondo...”. Esistevano
quindi vari tfipi di Prosecco dal comportamento diverso e, come ipotizza Sannino, con
differenze tali da renderli "vitigni diversi".

Ancora lo stesso Autore, nella Rivista di Viticoltura, Enologia ed Agraria di Conegliano
(Anno XIX-Serie V), afferma testualmente: "Non sara privo di importanza indicare
brevemente e chiaramente i vitigni che sotto il nome di Prosecco si coltivano nei distretti
di Conegliano, di Valdobbiadene e di Vittorio. A Conegliano da tempi antichi si colfiva il
Prosecco nostrano, mentre non si trova il Prosecco Balbi, che presenta grappoli spargoli
e molti acini verdi, immaturi alla vendemmia”.

Ma e nell'ultimo dopoguerra che il Prosecco esprime al meglio le sue grandi potenzialita.
E' concluso da poco il Secondo Conflitto Mondiale quando i piu aftenti viticoltori di
Valdobbiadene si organizzano per difendere, valorizzare la viticoltura collinare e I'antfica
tradizione vitivinicola, costituiscono il 14 agosto 1945 la Confraternita dei Cavalieri del
Prosecco.

Questa Confraternita € sempre attenta a far conoscere ai propri soci le indicazioni utili
allo sviluppo della vitienologia collinare di Conegliano-Valdobbiadene, accogliendo le
personalitd piu emineti dell'enologia italiana come: Giovanni Garoglio, Italo Cosmo,
Giuseppe Dall'Olio, Francesco Fabbri senatore e ministro della Repubblica, Giuseppe
Schiratti fondatore della Strada del Prosecco e I'accademico Giuseppe Mazzotti noto per
l'impegno a la valorizzazione delle tradizioni e del patrimonio culturale ed artistico della
Marca Trevigiana. Emerge la necessitd, olire che avere le istituzioni e gli uomini, di incidere
sullaspetto legislativo per migliorarne la qualitd e salvaguardare la tipicitad del vino
Prosecco. Nasce cosi il 7 giugno 1962 il Consorzio di Tutela del vino Conegliano-
Valdobbiadene Prosecco con sede a Villa Brandolini presso Solighetto di Pieve di Soligo.

Alcuni anni piu tardi nel 1969 il Prosecco conquista un altro prestigioso risultato quando |l
comprensorio collinare ottiene la DOC (Conegliano-Valdobbiadene) e il vitigno Prosecco
il maggiore riconosciuto dal disciplinare di produzione.

Nel 2009 il Prosecco ha ottenuto il riconoscimento DOCG per la vecchia zona di
Conegliano- Valdobbiadene, e ['istituzione di una nuova zona DOC Prosecco che si
estende in Veneto e in Frivli Venezia Giulia, precisamente nelle province di Treviso,
Venezia, Padova, Vicenza, Belluno, e Trieste, Gorizia, Pordenone, Udine.

Sempre dal 2009 il Prosecco non € piu il nome di una varieta di vite, che si chiama ora
Glera, ma il nome di un vino. Resta invece il sinonimo Serprina con la quale e coltivata la
Glera nei Colli Euganei.

Questo riconoscimento viene osservato sempre con maggiore interesse anche lontano
dalla zona di produzione tanto che negli ultimi anni & richiesto nei ristoranti ed enoteche
piu esclusive di futto il mondo.

Principali caratteristiche ampelografiche della Glera



Portamento

Ricadente.

Apice del germoglio

Verde-biancastro, lanugginoso.

Foglia

Grande, pentagonale, cuneiforme, ftri-
pentalobata; seno peziolare a V-U con
bordi sovrapposti.

Grappolo

Medio-grande, piramidale, spargolo.

Acino

Medio, sferoidale; buccia pruinosa,
giallo-dorata.

Grappolo e foglia di Glera




4. VALUTAZIONE FISIOLOGICA IN CAMPO

Valutazione atfta a verificare se con il frattamento con il p.a. pyraclostrobin (contenuto in
Cabrio Top) vi sia una migliore efficienza nello sviluppo della vegetazione, con una
conseguente ricaduta positiva sulla qualita delle uve (aromiin particolare).

In caso di stress idrico la pianta potrebbe ridurre Ia sua attivita fotosintetica in quanto
manca I'acqua per la fotosintesi (6H20 + 6CO2 2 CsHi1206 + 602). Si vuole di dimostrare
che il p.a. pyraclostrobin possa migliorare I'efficienza fotosintetica, al fine di ridurre lo stress
idrico nella pianta, che porterebbe, una diminuzione dei composti aromatici.

4.1 Attivita fotosintetica delle foglie

La foglia raggiunge la sua massima funzionalitd ad un’etd compresa tra i 30 e i 50 giorni,
prima e dopo questo intervallo la quantita di elaborati prodotti ed esportati € inferiore.

Diventa allora importante poter disporre di una massa fogliare giovane e efficiente che
sia garante di un alto livello qualitativo dell'uva prodotta. Data per scontata la sanita
dell'apparato fogliare e la sua buona illuminazione, la cimatura si configura come
importante strumento per ottenere una massa elaborante (foglie) funzionante soprattutto
dall'invaiatura in poi, ovvero dal momento in cui inizia I'accumulo degli zuccheri nel

grappolo.

4.2 Materiali e metodi
Sono stati presiin esame 4 filari di Glera della Scuola enologica "G.B. Cerletti":
* A38 e A39, trattati con la linea di difesa della scuola;

* A40 e A41, trattati con Cabrio Top. Sono stati eseguiti tre trattamenti con il Cabrio
Top: il primo 1'8 luglio, il secondo il 29 luglio ripetuto il 31 per pioggia e il terzo il 9
agosto.

Schema dei filari per il trattamento di difesa

Individuati i filari sono state selezionate 30 piante del filare A38 e altre 30 viti del filare A41
e per ogni pianta sono state segnalate 3 foglie.



Per ogni foglia segnalata si effettuano 5 misurazioni con lo SPAD del valore della clorofilla
ogni 10-12 giorni a partire dai primi giorni di luglio fino ad arrivare alla fine di settembre.

-

Foglia segnata per il rilievo con lo SPAD

4.3 Descrizione dello strumento

Lo SPAD & uno strumento compatto e portatile che permette di determinare il contenuto
di clorcofilla nelle foglie, senza tagliarle e rovinarle, semplicemente facendo passare un
fascio di luce generato dallo strumento, attraverso le foglie.

La percentuale di clorofilla presente sulle foglie € direttamente collegata alla salute della
pianta e al suo nutrimento. Lo SPAD pud facilmente indicare quando & necessario
distribuire del fertilizzante e capire successivamente gli effetti ottenuti con i fertilizzanti.

Lo strumento visualizza sul display un grafico di
tendenza che permette di  monitorare pivu
precisamente e rapidamente le variazioni di misura,

eliminando, ad esempio, le misure errate calcolando con
accuratezza il valore medio dei dati misurati.
Chlorophyll Meter SPAD-502 Plus
4.4 Raccolta dati
Nella tabella softostante vengono riportati i valori medi



di clorofilla delle foglie trovati con lo Spad, per ciascun filare di riferimento (A39 per la
linea di difesa della scuola e A41 per la linea Cabrio Top).

Non vengono riportati tutti i dafi in quanto la documentazione avrebbe richiesto diverse
pagine.

- 14/0 | 51 /07 | 30/07 | 09/08 | 19/08 | 28/08 | 20/09 | 01/10

Traftato
CABRIO TOP 40,5 40,0 40,1 40,7 42,3 40,9 393 39,2
Trattato
: 39,8 41,1 41,3 41,3 40,6 41,2 38,9 38,3
aziendale

| valori medi qui riportati in tabella sono stati utilizzati per elaborare un grafico dove si pud
valutare I'andamento della clorofilla nei diversi filari.

Andamento generale della ordfilla
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Dal grafico si pud notare che I'andamento della curva & abbastanza costante, tuttavia
nel periodo finale si pud notare una maggiore attivitd fotosintetica nel testimone trattato.

Questo prolungamento dell’attivita fotosintetica nel periodo prossimo alla vendemmia,
sarebbe responsabile dell’aumento del grado zuccherino, che si e riscontrato dalle curve
di maturazione, con relativo incremento del grado alcolico del vino.



Bisogna perd considerare, che la piovosita dell’estate 2010 & stata sopra la media come si
dimostrare dal seguente grafico:

Piovogta 2010
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Non siamo stati in grado dunque, di valutare I'eventuale migliore attivita fisiologica della
vite, a seguito del trattamento con il p.a. pyraclostrobin (contenuto in Cabrio Top), in
condizioni di stress idrico.



5. VALUTAZIONE ENOLOGICA

5.1 Curve di maturazione

| prelievi per valutare I'andamento di zuccheri, acidita totale, pH, acido tartarico e malico
durante la maturazione, fatti sulla Glera, sono iniziati giovedi 5 agosto 2010, e sono
proseguiti, con intervalli regolari di 7 giorni, fino a venerdi 17 settembre.

Le modalita seguite sono le seguenti:

1. Siindividuano 3 viti vicine, escludendo le piu esterne del filare;

2. Vengono prelevati 4-5 grappoli, nelle tre fasce (bassa, media, alta), piu uno esterno e
uno interno alla chioma;

3. L'uva e stata schiacciata ricavando un campione di mosto di 100 mi;

4. Il campione e stato addizionato di 4 gocce di essenza di senape (isosolfocianato di
allile) per la conservazione.

5.2 Vendemmia

Le due tesi sono state vendemmiate lo stesso giorno, cioe venerdi 17 settembre. La
raccolta & avvenuta in cassette, non riempite totalmente, evitando lo schiacciamento
del prodotto.

| grappoli sono stati poi schiacciati e sul mosto sono stati determinati gli zuccheri riduttori,
I'acidita totale, il pH, I'acido malico e tartarico.

5.3 Processi e controlli enologici

Il protocollo di vinificazione puo essere suddiviso in tre parti: dalla raccolta alla
trasformazione in prodotto limpido non ancora fermentato; la fermentazione; dal termine
della fermentazione al vino finito e filtrato.

1. Sono stati raccolti manualmente 100/160 Kg d'uva; il prodotto € stato trasportato in
cassette fino in cantina. Per mezzo di una diraspatrice in acciaio inox, I'uva e stata
diraspata, mantenendo gli acini integri. Il diraspato € stato mandato in pressa, dove e
avvenuta una pressatura soffice a 1,2 atm, con I'ottenimento di 60/90 litri di mosto di
prima spremitura e 8/15 litri di seconda spremitura. In seguito, il mosto di prima spremitura
e stato addizionato di 10 g/hl di metabisolfito e 1/3 g/hl di enzima pectolitico e sottoposto
alla chiarifica statica a 9 °C per 12 ore. Al mosto di seconda spremitura sono stati aggiunti
20/30 g/hl di LSA precedentemente reidratato. Al termine della chiarifica il mosto e stato
svinato al fine di eliminare le fecce grossolane.

2. Il mosto limpido, ottenuto dalla svinatura, € stato portato alla temperatura di 16/17 °C e
addizionato dello starter di fermentazione alcolica, di 30 g/hl di attivante ammonico con
tiamina, e 15 g/hl di scorze di lievito. Durante la fermentazione alcolica, condotta a 18 °C,
e stato fatto un conftrollo andlitico volto alla determinazione di zuccheri riduttori, titolo
alcolometrico effettivo, titolo alcolometrico potenziale, pH aciditd totale. La
fermentazione € durata 7/8 giorni; al suo termine € stato fatto un controllo degli zuccheri
riduttori al fine di stabilire la fine della fermentazione (Z.R. < 1 g/l).

3. Al termine della fermentazione il vino viene travasato e conservato alla temperatura di
9 °C. Sono state fatte analisi iguardanti pH, acidita totale, fitolo alcolometrico effettivo e
acidita volatile. Dopo 24 ore dal travaso si ha un'aggiunta di 7 g/hl di metabisolfito di
potassio; conservazione alla temperatura di 10 °C. In seguito e stata fatta una
stabilizzazione biologica e chimica a é °C per 1/2 mesi. Vengono fatti periodicamente
controlli analitici e sensoriali. Al termine di questo periodo, & stato eseguito un conftrollo
riguardante la stabilitd proteica. Terminata la chiarifica il vino viene fravasato e prefiltrato
tramite filtfro a cartucce (sotto battente di gas inerte) con porosita di 10, 5 e 3 micron. Si
hanno sempre controlli analitici e sensoriali ed eventuali aggiunte si solfato di rame penta-



idrato (CuSO4*5H20). Infine si ha una filtrazione con filtro a cartucce (sotto battente di
gas inerte) con porosita di 2, 1 e 0,65 micron. Imbottigliamento diretto.

La durata media del processo di microvinificazione € di 8 mesi circa.
5.4 Evoluzione dei macroelementi durante la maturazione
Il periodo di accrescimento della bacca si divide in quattro fasi.

Nella prima che dura 15-20 giorni, si ha un lento accrescimento del vinacciolo e del
pericarpo; a questo periodo segue uno di crescita molto piu rapida dovuta quasi
esclusivamente ad una intensa attivitd di moltiplicazione cellulare della durata di circa
altri 25-30 giorni; al termine I'acino ha raggiunto la sua forma caratteristica. Gli ormoni
presenti in queste fasi sono le auxine, le gibberelline e le citochinine, tutte provenienti dai
semi.

La terza fase si identifica con un rallentamento, a volte molto pronunciato,
dell'accrescimento della bacca, con I'avvio dei fenomeni tipici dell'invaiatura. Questo
calo nello sviluppo volumetrico dell’acino coincide con la sviluppo definitivo dei vinaccioli
(durata 2-3 settimane). Infine nel corso della quarta fase I'accrescimento ridiventa intenso
per una evidente distensione cellulare risultante da un accumulo di acqua e glucidi,
guidati dalla presenta dell’acido abscissico.

Questi diversi cicli si possono anche distinguere in un primo periodo detto erbaceo o
istologico e un secondo dall’'invaiatura, detto invece di maturazione o chimico.

Dal punto di vista enologico € importante il secondo periodo perché € qui che avviene
I'accumulo, la sintesi o la degradazione dei diversi contenuti dell’acino. | principali
componenti della bacca presentano le seguenti variazioni:

« Aumentano gli zuccheri: questa fase ha inizio poco prima dell'invaiatura.
Dall'invaiatura in poi i glucidi si depositano nella bacca sotto forma di glucosio e
fruttosio e questo avviene sia per mobilitazione delle sostanze di riserva (amido),
che per lento, ma continuo, apporto da parte delle foglie fotosinteticamente
attive.

e In concomitanza con I'aumento dei glucidi si ha un parallelo calo degli acidi: la
sintesi e I'accumulo di questi ultimi avviene durante tutta la fase erbacea. Con
I'inizio dell'invaiatura, inizia I'accrescimento volumetrico dell’acino e quindi una
maggiore diluizione del succo, alcune trasformazioni metaboliche, fenomeni di
salificazione e di combustione per salificazione, sono responsabili del decremento
degli acidi.

* Le sostanza pectiche vengono idrolizzate e diminuiscono.
« Siassiste alla diminuzione dei fannini.
* Le sostanze azotate eumentano.

« | pigmenti coloranti, flavoni nelle uve a bacca bianca e antociani e flavoni nelle
uve a bacca nera, prendono il posto delle clorofilla.

L'acidita totale del mosto € rappresentata quasi esclusivamente dall’acido tartarico e
dall’acido malico, e dall’acido citrico e succinico. L'acido malico deriva soprattutto dalle
foglie giovani e la sua sintesi € molto rapida e diretta. L'acido tartarico viene sintetizzato
nelle foglie e anche nelle bacche, e il suo accumulo € piu lento.



Con la stessa velocita relativa con cui avviene la loro sintesi, si ha anche la loro
degradazione, nel senso che ad un lento calo dell’acido tartarico corrisponde un rapido
decremento dell’acido malico, anche se la discesa di quest’'ultimo € posticipata di
qualche giorno rispetto a quella dell’acido tartarico.

Nei seguenti grafici vengono rappresentate le curve di maturazione relative a zuccheri,
acidita totale, pH, acido tartarico e malico, dei due campioni di Glera frattata e
testimone.

Acido malico
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ACIDO MALICO: per tutta la durata della sperimentazione si notano grosse differenze
nelle curve, i cui valori sono sempre piuttosto diversi tra loro; come si € verificato per
l'acido tartarico, la tesi frattata conserva una maggior quantitadi acido malico (0,20 g/L)

rispetto al testimone.



Acido tartarico
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ACIDO TARTARICO: dal grafico si puo notare come ci sia una discreta differenza iniziale
tra il campione testimone e quello trattato; il primo infatti supera il secondo di 1,31 g/l'il 5
agosto, successivamente pero diminuisce piu velocemente, arrivando ad essere inferiore
di 0,22 g/l al trattato in data 16 settembre.

Acidita totale
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ACIDITA' TOTALE: con un andamento abbastanza costante nel decremento dell'aciditq, i
due campioni analizzati si portano a livelli abbastanza simili: la tesi trattata ad un valore di
5,92 g/, mentre la tesi testimone a 6,1 g/l espressi in acido tartarico.
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pH: con il decremento dellacidita totale, si ha un conseguente aumento del pH nel
mosto analizzato, le due curve dimostrano come il campione trattato arrivi a valori di pH
che risultano superiori rispetto a quelli del campione testimone.

Zuccheri riduttori
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ZUCCHERI RIDUTTORI: in entrambi i casi dopo il 19 agosto si rilevano aumenti nel tenore
degli zuccheri molto elevati; dopo un sensibile aumento nel campione trattato rispetto al
testimone, il 16 settembre si pud notare come il testimone abbia superato l'altra tesi di 8
g/l in zuccheri riduttori.

5.5 Analisi del mosto alla raccolta in data 17 settembre 2010



Biotipo Acidita Zuccheri Acido
e totale riduttori tartarico

Glera Trattato

fonda  CABRIOTOP =24 &
Glera Trq’r’ro’ro linea 328 59 144 4.48
fonda aziendale

Dalle prime analisi si € potuto osservare che la Glera trattata CABRIO TOP possiede
un'aciditd maggiore (pH piu basso) e maggiore grado zuccherino rispetto al Prosecco
trattato linea aziendale. Cio rende il mosto di Glera trattato con CABRIO TOP piu adatto
ad essere spumantizzato.

5.6 Analisi del vino finito in data 28 ottobre 2010

Biotipo Acidita Acido tartarico
totale

Prosecco Trattato

fondo CABRIO TOP 333 56
Prosecco Trq’r’ro’ro linea 338 5,1 3.4
fondo aziendale

Le prime impressioni che rendevano piu adatto alla spumantizzazione la Glera trattata
CABRIO TOP, sono state confermate dalle analisi del vino finito. A questo punto la base
spumante & prona ad essere spumantizzata.



6. LE DEGUSTAZIONI

6.1 La prima degustazione

La degustazione si € svolta presso la sala degustazione al primo piano della Scuola
Enologica, venerdi 10 dicembre 2010. Il panel di degustazione era composto da 20
persone tra gli allievi della classe 6AVB con i docenti prof. Santantonio Ornella, prof.
Antonaizzi Paolo e alcuni tecnici fra cui il dott. Emanuele Serafin di Veneto Agricoltura, il
dott. Roberto Trentin della Basf e dott. Fiorello Terzariol del CodiTv.

La degustazione si basava sulla valutazione dei campioni al buio, compilando la scheda
OIV e formulando un punteggio medio per ogni campione.

Alcune fasi della degustazione

Il punteggio ottenuto dai vini a confronto e risultato il seguente:

Glera tonda Trattato aziendale 77

Glera fonda Trattato CABRIO 81
TOP



La degustazione ha evidenziato una differenza fra il campione trattato CABRIO TOP e |l
campione trattato con linea aziendale, a favore del primo, nonostante il vino non fosse
ancora completamente finito.

6.2 La seconda degustazione

La degustazione si € svolta presso la sala degustazione al primo piano della Suola
Enologica, sabato 28 maggio 2011. Il panel di degustazione era composto da 17 persone
tra gli allievi della classe 6AVB con la prof.ssa Ornella Santantonio e il dott. Emanuele
Serafin di Veneto Agricoltura.

La degustazione si basava sulla valutazione dei campioni al buio, compilando la scheda
OIV e la scheda Trialcard della Scuola Enologica di Conegliano relativa al Prosecco.

SCHEDA PER EANALIST SENSORIALE DEI VINI NET CONCORS]

Le schede Trialcard e OIV utilizzate per la degustazione

| risultati delle schede OIV sono stati utilizzati per calcolare il valore medio per ciascuna
tipologia di Glera (testimone e frattato BASF).

Glera tonda Trattato aziendale 75
Glera fonda Trattato CABRIO 83
TOP

| risultati della Trialcard sono invece stati utilizzati per costruire un grafico che mette in
evidenza le differenze olfattive tra le due tipologie di Glera (testimone e trattato BASF).



Di seguito vengono riportate ,e medie di ciascun descrittore per le due tipologie di Glera:

Descrittori olfattivi Trattato aziendale Trattato CABRIO TOP

intensita 5,9 6,8
floreale 5.6 6.3
acacia 4,8 5.0
glicine 4,8 5,0
frutta fresca 5.4 5.4
frutta matura 3.7 4,2
mela verde 5,8 6,2
agrumi 3.5 4,2
vegetale fresco 3.9 4,4
speziato

mediterraneo 2,2 2,2

Come si evince dal grafico, la seconda degustazione ha confermato i risultati fino ad
allora ottenuti. Si & potuto osservare che la Glera trattata CABRIO TOP possiede maggiore
intensitd aromatica, sia per quanto riguarda il fruttato e il floreale, ma anche per quanto
riguarda la finezza aromatica. Inoltre la Glera trattata CABRIO TOP ha una nota agrumata
piv intensa rispetto alla Glera testimone.

Sensazioni olfattive

intensita

—4—trattato aziendale
—@—trattato CABRO TOP

melavede fruttafresca

fruttamatura




7. L ANALISI SENSORIALE

7.1 Analisi sensoriale della Glera trattata CABRIO TOP

Nella tipologia Glera tonda trattato rifroviamo, a paritd di intensitd colorante e riflessi
verdognoli, una Glera sicuramente piu fresco con spiccate note di mela verde, pera
williams e fiore d'acacia ma con una particolaritad di estremo rilievo intesa come
un'intensissimo richiamo alla frutta agrumata ed all’arancia rossa; questa nota € un
segnale da ricordare sicuramente poiché nelle Glere base spumante in genere non si
riscontra una nota agrumata oltre alla scorzetta fresca non ossidata del limone.
Proseguendo con la degustazione tattile si conferma la freschezza promessa, buona
corposita e persistenza, nessuna nota amarotica degna di nota né squilibri da ricordare.
Al retrolfatto si conferma la percezione di arancia rossa € mela verde in primis.

7.2 Analisi sensoriale della Glera trattata linea aziendale

Nella tipologia Glera tonda testimone, a parita di intensita colorante e riflessi verdognoli,
ritoviamo una buona Glera, sicuramente molto particolare e rappresentativo della qualita
delle colline Trevigiane di Conegliano ma molto piu povero e meno particolare del primo
campione assaggiato: manca completamente la nota agrumata per amplificare invece
la sensazione di mela matura e speziato mediterraneo (timo) magari piu ridotta nel primo
campione. Al tatto si presenta meno acidico. Al retrolfatto viene amplificata la nota
speziata.



CONCLUSIONI

Come detto in precedenza la valutazione fisiologica in campo non ha portato ad
evidenti differenze tra I'attivita fotosintetica delle foglie, e soprattutto non si &€ potuto
valutare I'azione del p.a. pyraclostrobin in regime di stress idrico, in quanto I'annata e
stata piuttosto piovosa.

Lo stesso discorso va fatto per l'evoluzione delle principali caratteristiche chimiche de
vino: zuccheri, acidita totale, pH, acido tartarico e malico, che, analizzate nella Glera
testimone ed in quella trattata, non fanno notare alcuna differenziazione significativa tra
le due tesi.

Ma & al momento della degustazione sensoriale che questo progetto acquisisce
significato e conferma quelle che erano le aspettative dei tecnici Basf e dei fesisti,
facendo individuare numerosi aromi (nota agrumata) non presenti nella Glera testimone
ed evidenziandone altri (mela verde, pera wiliams), che nel testimone erano presenti in
quantita esigue.

Sono state effettuate diverse degustazioni in presenza di tecnici, produttori del settore,
studenti ed insegnanti della scuola, che hanno dimostrato come senza alcun dubbio la
Glera trattata sia superiore sensorialmente alla Glera testimone. In particolare € da notare
come in entrambe le degustazioni iI campione trattato ha raggiunto un punteggio
superiore agli 80 punti, mentre il testimone si € fermato a punteggi inferiori agli 80 punti.

Trattandosi di una tesina sperimentale, I'esperienza deve essere ripetuta per altri anni, in
maniera da ottenere dati di piu annate e quindi piu attendibili, per poter formulare un
giudizio piu sicuro su questa sperimentazione.

Essendo un prodotto fitosanitario classificato nella categoria Xn, ovvero nocivo, e
pericoloso per I'ambiente, non & da scartare la possibilitd che tale prodotto possa essere
anche un interferente endocrino.

“Con il termine interferente endocrino, ci si riferisce ad una vasta categoria di sostanze
principalmente, ma non solo, di origine artificiale, che sono in grado di legarsi come
antagonisti ai recettori di vari ormoni, ad esempio ai recettori degli ormoni steroidei o
degli ormoni firoidei, o eventualmente interferire in vario modo e tramite differenti
meccanismi, con sintesi, secrezione, frasporto, legame, azione, ed eliminazione dedli
stessi. Questi composti possono provocare gravi danni agli organismi esposti, spesso non
immediatamente percepibili in quanto a dosi minime non esprimenti effetti di tossicita
acuta, e possono, nel caso di vaste esposizioni ambientali, produrre effetti a livello di
popolazione con ripercussioni a livello ecologico.”

La nostra ricerca sard stata inutile nel caso in cui con accertamenti scientifici si dimostrera
cio, ma nel frattempo speriamo che tale prodotto possa essere utile per ottenere vini con
maggiori caratteristiche organolettiche.

In allegato viene fornita I'etichetta del CABRIO TOP.
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