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1. OBIETTIVO 

Lo scopo di questa relazione sta nel descrivere la storia degli incroci; del perchè essi sono stati 

introdotti nel nostro mondo vitivinicolo e lo sviluppo che hanno avuto nel tempo.  

In particolare mi sono soffermato sulla descrizione dell'Incrocio Manzoni 13.0.25 e nel suo utilizzo 

come base spumante. Alla fine ho voluto riportare delle affermazioni che testimoniano una 

maggiore diffusione dei rosati nell'ambito del mercato. 

 

2. INTRODUZIONE 

I primi lavori di miglioramento genetico mediante incroci o ibridazione ebbero un notevole impulso 

in Europa verso la fine del 1800, a causa dell'arrivo dall'America di nuove malattie, dovute sia a 

funghi che a insetti che comportarono un cambiamento nella viticoltura esistente. Questo avvenne 

grazie alle nuove conoscenze sulla genetica in base agli studi di Mendel, ma anche per l'urgente 

necessità di trovare dei rimedi in conseguenza alla comparsa delle prime ampelopatie. Le viti 

Americane presentavano una maggiore resistenza alle ampelopatie. Oltre a proporre come difesa 

una lotta diretta, tra gli studiosi si affermò 

l'idea di utilizzare le resistenze presenti sul 

corredo genetico delle viti americane. Da 

queste proposte si svilupparono varie 

correnti di pensiero. 

 Da una parte c'era chi proponeva una serie 

di ibridazioni tra viti americane e Vitis 

vinifera, allo scopo di trovare nuove 

varietà di vite che fossero resistenti sia alla 

fillossera che alle altre crittogame ma allo stesso tempo idonee per la produzione di vini con una 

buona qualità. 

Dall'altra invece si ipotizzava il mantenimento delle varietà europee, superando il problema delle 

crittogame con la lotta diretta e quello della fillossera con l'impiego del portainnesto, ovvero 

andando a sostituire l'apparato radicale della vite europea con quello di una varietà resistente, 

ottenuta principalmente da ibridazione tra Vitis americane. Altri ibridatori invece volevano 

rimanere nell'ambito della Vitis vinifera per ottenere uve da tavola. 

Con questi obiettivi molti genetisti si erano impegnati sia in Germania che in Svizzera; proprio in 

questo paese il prof. Herman Muller aveva ottenuto il famoso "Muller Thurgau" ottenuto appunto 

dall'incrocio tra Riesling renano e il Sylvaner. Anche in Italia viene seguita la via dell'ibridazione. 

Uno dei più importanti ibridatori fu Luigi Manzoni, il quale promosse un programma di 

miglioramento genetico della vite mediante incroci, sia per ottenere uve da vino che da tavola. Tutto 

questo a partire dal 1923.  
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3. LUIGI MANZONI 

 

Luigi de Manzoni si inserisce nei primi 90 anni della Scuola Enologica di Conegliano. 

Nasce ad Agordo il 29 Luglio del 1888. All'età di dieci anni, dopo essere rimasto orfano del padre, 

si trasferisce a Belluno con la madre e i suoi quattro fratelli. Dopo aver conseguito la maturità 

classica si iscrive alla facoltà di agraria dell'Università di Pisa dove si laurea in scienze agrarie nel 

1912. Poco dopo viene assunto alla Regia Scuola di Viticoltura e Enologia di Conegliano, in qualità 

di assistente alla Cattedra di Scienze Naturali e Patologia Vegetale, di cui diventerà in seguito 

titolare. Comincia cosi, nella Scuola la sua intensa attività di docente, affiancata da un notevole 

lavoro di ricerca e sperimentazione che ha contribuito alla sua fama. I lavori sperimentali da Lui 

condotti hanno interessato diversi ambiti, anche se il soggetto maggiormente studiato è stata la vite. 

In particolare il Prof. Manzoni si dedicò a: 

- studi di fisiologia vegetale basandosi principalmente sulla traspirazione e i consumi idrici della 

pianta; 

- attenti studi sull'anatomia della vite , 

-studi fitopatologici; 

- lavori di miglioramento genetico della vite mediante incroci. 

Quest'ultima attività di ricerca ha avuto un'importante ricaduta pratica, attraverso l'immissione e la 

diffusione di alcune nuove varietà di vite ottenute tramite incrocio proprio dal prof. Manzoni. 

Gli Incroci Manzoni non hanno avuto subito un largo consenso sia per la diffidenza che solitamente 

il viticoltore prova verso le novità, sia per il carattere modesto e schivo del loro costitutore, che non 

ha mai voluto spingere troppo per la loro diffusione. 
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4. INCROCI MANZONI 

Il 29 luglio 1923 viene costruita la Stazione Sperimentale di Viticoltura, dove Manzoni assume il 

ruolo di direttore della sezione di fisiologia e patologia viticola. Nell'anno successivo, in accordo 

con il prof. Dalmasso inizia la prima serie di incroci (1924-1930). In questo periodo gli incroci 

furono finalizzati all'ottenimento di nuove varietà sia per uve da tavola che per uve da vino. 

Numerosi sono stati gli incroci ottenuti dal Professore solo però alcuni sono ancora coltivati (6.0.13; 

1.50; 2.3; 2.14; 2.15; Augusta... ) ma quello preso in considerazione in questa tesina è il 13.0.25. 

L'INCROCIO MANZONI 13.0.25 

Gruppo: Raboso Piave × Moscato Amburgo 

 

L’incrocio Manzoni 13.0.25, o Manzoni Moscato, nasce da 

impollinazione tra Raboso Piave x Moscato d’Amburgo durante la 

seconda serie di esperimenti (1930-1935) del prof. Luigi Manzoni, 

che da estimatore ed amante del Raboso Piave, desiderava creare 

un vitigno che, pur mantenendo le caratteristiche originarie del 

vitigno, producesse un vino più 

morbido e gradevole.  

Attualmente il Manzoni Moscato 

viene coltivato solo in pochi 

comuni della provincia di 

Treviso e la totalità della 

produzione è utilizzata per 

ottenere un vino frizzante, 

amabile e che si presenta con un bel colore rosato vivo e brillante. 

Al profumo richiama piccoli frutti, note di vaniglia ed agrumi 

maturi, con un retrogusto gradevolmente asciutto. 

Gli individui di questo incrocio presentano grappoli abbastanza 

grandi che ricordano quelli del Raboso Piave spesso però con acini più grandi, sub-ovali o anche 

decisamente ovali, a buccia spessa e con polpa piuttosto soda, presenta una buona resistenza al 

marciume e all'oidio. 

L'incrocio è stato contrassegnato con due numeri: il primo che indicava il numero del filare sul 

quale si trovava la plantula, il secondo invece era relativo alla posizione della plantula sul filare 

stesso. 

 

Attualmente il  Manzoni moscato, con il sinonimo riconosciuto di Incrocio Manzoni 13.0.25 è stato 

iscritto al Registro Nazionale delle Varietà di Vite al numero 375 (D.M. 9.07.2003 e G.U. numero 

16.10.2003). E stato inserito dalla Regione Veneto tra i vitigni coltivabili nella Provincia di Treviso 

e Padova.  

Il Manzoni moscato sta attualmente riscuotendo un buon consenso viticolo ma soprattutto 

enologico; dai dati forniti dallo schedario Viticolo Veneto – Regione Veneto – AVEPA è coltivato 

su una superficie di ha 9,3, dei quali 8,4 in provincia di Treviso e 0,9 nella provincia di Padova. 
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5. GLI INCROCI 

 

ESECUZIONE DELL'INCROCIO 

Per prima cosa bisogna impostare il programma di 

lavoro con la scelta dei parenti, fondamentale per 

ottenere buoni risultati. Il passo successivo è 

l'esecuzione dell'incrocio, che si svolge in tre tempi: 

1-emasculazione dei fiori della varietà portaseme, 

operazione effettuata manualmente pochi giorni prima 

della fioritura, ed insacchettamento dei grappoli 

preparati, 

2- raccolta del polline della cultivar scelta come padre ; 

3- impollinazione effettuata nel momento in cui gli stigmi dei fiori sono recettivi. 

 

ALLEVAMENTO E SELEZIONE DEI SEMENZALI 

 

Quando i vinaccioli hanno raggiunto la maturazione fisiologica, si procede alla loro separazione e 

conservazione al freddo in modo da ottenere una buona germinazione. 

Da questi vinaccioli si ottengono un numero più o meno 

elevato di piante che verranno contrassegnate e dopo una 

prima fase di allevamento in serra saranno coltivate in 

pieno campo fino ad ottenere la fruttificazione.  

Successivamente le piante verranno sottoposte ad 

osservazioni allo scopo di valutare la loro potenzialità, e 

poi si potrà procedere alla loro selezione. 

Gli incroci ritenuti interessanti saranno poi moltiplicati sia 

per avere un numero più elevato di ceppi sui quali eseguire il controllo, sia per disporre di 

quantitativi sufficienti per eseguire delle microvinificazioni. 
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6. SCHEDA AMPELOGRAFICA 

____________________________________________________________________ 

 

 

MANZONI MOSCATO 13.0.25 

GERMOGLIO 

 Eretto , molto tomentoso, di colore biancastro 

 

FOGLIA 

 Dimensione medio grande 

 Forma pentagonale 

 Lembo bolloso e leggermente piegato a gronda 

 Seno peziolare a V aperto, e i seni laterali a U 

aperti 

 Denti evidenti e rettilinei 

 Pagina inferiore glabra ma con nervature setolose 

 Picciolo lungo e leggermente rosato 

 

GRAPPOLO 

 Dimensione medio-grossa 

 Piramidale, alato, compatto 

 Abbastanza grosso 

 Peduncolo corto e semi-legnoso 

 

ACINO 

 Colore blu-nero 

 Abbastanza grosso 

 Ovoidale 

 Buccia spessa e molto pruinosa 

 Polpa con sapore piacevole di moscato 

 

 

VIGORIA: molto elevata 

 

MATURAZIONE: media 

 

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 

 Colore rosato con tonalità arancioni 

 Come profumi ricorda i piccoli frutti maturi (ciliegia,fragola), la vaniglia e gli agrumi maturi 

 Sapore aromatico e equilibrato tra le diversa componenti di tannicità, acidità e amabilità 

 

 

______________________________________________________________________________________ 
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7. MATERIALI E METODI 

 

Ho deciso si portare questa esperienza, perchè avendo eseguito la stage nell'Az. Agricola " Casa 

Roma " ho potuto osservare la filiera di produzione del Manzoni Moscato spumante dolce. L'uva 

destinata alla produzione di questo prodotto è tenuta esclusivamente dalle uve provenienti dai propri 

cinque ettari di vigneto che sono situati a San Polo di Piave nei terreni dietro l'azienda. 

Il Manzoni Moscato presenta un sesto di impianto di 1,1×1,50 metri, l'altezza del cordone 

permanente da terra è di settanta centimetri mentre l'altezza della palificazione è di 2-2,2 metri fuori 

da terra. La forma di allevamento è a Sylvoz. Nella fila non si esegue il diserbo ma si esegue una 

lavorazione mediante rovesciamento del terreno,mentre nell'interfila si presenta un manto erboso. 

La produzione a ettaro è di 15t.  

Al momento della raccolta, che 

avviene nella terza decade di 

settembre, l'uva viene scelta; 

ovvero avviene solamente la 

raccolta di quei grappoli che 

possano garantire una produzione 

di qualità. Il trasporto dell'uva alla 

cantina avviene nel tempo più 

breve possibile. 

Si inizia con una diraspatura del 

prodotto, si procede con una 

solfitazione della massa e poi si 

invia tutto in vasca dove avviene 

una fermentazione con macerazione 

delle bucce per due notti con 

temperatura controllata. Fase successiva è quella di eseguire una svinatura e pressatura dell'intera 

massa e poi finire la fermentazione in vasca con temperatura controllata finche non si raggiunge una 

gradazione alcolica attorno ai nove gradi alcool e con la presenza ancora di residuo zuccherino 

perchè si vuole ottenere uno spumante dolce. Raggiunti i nove gradi alcool si esegue una filtrazione 

mediante filtro tangenziale. Infine si eseguirà una presa di spuma in autoclave per quaranta giorni 

con aggiunta del giusto quantitativo di zucchero necessario per arrivare a dieci gradi alcool e 80 g/l 

di residuo zuccherino.  

L'azienda cerca di investire nel mercato con questo prodotto perchè si rende conto che è apprezzato 

dalla gente. Infatti in questi ultimi anni sta incrementando le vendite.  
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8. DIAGRAMMA DI VINIFICAZIONE 

 

Raccolta dell'uva 

 

 

 

Diraspatura del prodotto 

 

 

 

Successivamente il mosto più gli acini 

 vengono messi in vasca con un'aggiunta di 10 g  

di metabisolfito di potassio 

 

 

 

Inizio fermentazione con  

macerazione per due notti 

 

 

 

Temperatura controllata a 15 gradi 

 

 

 

Svinatura e pressatura 

 

 

 

Il mosto finisce la fermentazione  

in vasca e viene portato a una temperatura di 12 gradi 

 

 

 

Quando raggiunge una concentrazione  

di 9% alcool si esegue una filtrazione con  

filtro tangenziale 

 

 

 

Presa di spuma in autoclave per  

quaranta giorni e poi imbottigliamento 
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9. ANALISI  

 

 Analisi mosto eseguita (19/09/2011): 

 

Analisi U.M. Risultato 

Titolo alcolometrico volumico % vol. 0 

Zuccheri riduttori g%/ml 18,75 

Titolo alcolometrico volumico 

complessivo 

% vol. 11,25 

Acidità Totale g/l 4,6 

pH  3,41 

Acidità volatile g/l 0,11 

Stabilità proteica NTU 55 

 

Analisi su mosto vino; si riscontra ancora la presenza di zuccheri perchè è una base spumante per 

l'ottenimento di uno spumante dolce (01/10/2011): 

 

Analisi U.M. Risultato 

Titolo alcolometrico volumico % vol. 5,8 

Zuccheri riduttori g%/ml 9,13 

Titolo alcolometrico volumico complessivo % vol. 11,28 

Anidride Solforosa Totale  mg/l 71 

Anidride Solforosa Libera mg/l 7 

Acidità Totale g/l 6,9 

pH  3,15 

Acidità volatile g/l 0,19 

 

 

 

10. RELAZIONE SUI COMPOSTI CHIMICI PRESENTI 

 

L’analisi gascromatografica degli aromi primari del Manzoni Moscato conferma la presenza di una 

quantità considerevole di composti varietali sia in una forma libera che glicosidica, ossia in forma 

legata. Il composto varietale più rappresentativo tra le forme libere è il linalolo (oltre 1600mg/l), 

Tra i composti varietali in forma legata molto rappresentanti il geraniolo (circa 3300mg/l) e il 

nerolo (quasi 1400 mg/l). 

Il produttore “storico” “Casa Roma” preferisce una versione dolce con 80 g/l di zuccheri; la 

gradazione alcolica è di circa 10,5% e l’acidità ereditata dal genitore Raboso è vivace, circa 7,5-8 

g/l. 

L’analisi degustativa del vino conferma il piacevole aroma che si trova già nell’uva, con profumi 

che ricordano la frutta esotica, in particolare il litchi, e poi la rosa, gli agrumi, la menta, la salvia e il 

frutto di caco. 

Il Manzoni moscato si sta valorizzando soprattutto come vino rosato, spumante ed aromatico. 

 



Tintinaglia Mattia - Tesina d'esame Pagina 12 

 

I terpeni sono i principali responsabili dell’aroma floreale del vino, essi sono particolarmente 

coinvolti nell’aroma dei vini Moscato, Malvasia e Gewiirztraminer, del Tokay e dei vini Moscato 

invecchiati. I terpeni sono anche i principali responsabili del carattere floreale comune a molti vini 

bianchi giovani ottenuti da varietà neutre. Le molecole di natura terpenica sono presenti in quantità 

rilevanti anche in molti vini rossi tuttavia sembrano svolgere un ruolo sensoriale meno significativo. 

I terpeni vengono classificati per il loro numero di atomi di carbonio in:  

- monoterpeni (C 10) ; 

- sesquiterpeni (C 15) ; 

- diterpeni (C20) ; 

- triterpeni (C30) ; 

- carotenoidi (C 40). 

I terpeni, a loro volta, possono essere aciclici o lineari (b-ionone, geraniolo), monociclici 

(limonene) e biciclici (a-pinene). Nel caso dei sesquiterpeni ci sono anche triciclici e nei diterpeni, 

tetraciclici e macrociclici. Esistono in ciascun gruppo derivati ossigenati, principalmente alcoli, 

aldeidi e chetoni. I terpenoli sono i più abbondanti e rappresentano un 50% del totale circa. 

All’interno di questa vasta classe di componenti volatili, gli alcoli monoterpenici sono quelli aventi 

il maggior impatto sensoriale. In particolare, linalolo e geraniolo sono caratterizzati da soglie di 

percezione notevolmente basse (rispettivamente 15 g/L e 30 g/L). La loro concentrazione nel 

vino viene generalmente impiegata per caratterizzare le differenti varietà di uva. 

 

 

I profumi sono connessi ad una serie di fattori: primo fra tutti il vitigno; poi, a ruota, l'esposizione, il 

clima, il terreno, la tecnologia di conservazione della materia prima, ecc. 

Per alcune varietà questi profumi passano integralmente dall'uva al vino (fragolino, moscati, 

zibibbo), per altri solo in parte e per altri ancora in potenza, ovvero come precursori di aroma (es. il 

Riesling renano, il Miiller-Thurgau, il Gewiirtztraminer, il Sylvaner, lo Chardonnay, ecc.). 

Circa il 50 % dei monoterpeni totali si ritrova nella buccia dell’uva, tuttavia il geraniolo è associato 

principalmente alla buccia dell’acino d’uva mentre il linalolo è distribuito uniformemente anche 

nella polpa dell’acino.  
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Durante la maturazione della bacca questi composti vengono sintetizzati e stoccati prevalentemente 

nella buccia delle bacche, in forma libera o legata al glucosio (da solo o combinato a un secondo 

zucchero: ramnosio, apiosio, arabinosio) e a concentrazioni molto variabili. Le forme legate 

possono in alcuni casi essere di molto superiori alle forme libere, come nel caso del Traminer 

aromatico. Solo le forme libere dei terpeni sono odorose, ma in certe condizioni di vinificazione una 

parte delle forme legate possono essere rilasciate, permettendo talvolta di ottenere note floreali da 

uve solitamente considerate neutre.  

Questa classe di aromi è la più estesamente studiata e vanno segnalate alcune recenti scoperte di 

particolare rilievo. I terpeni derivano da una via biosintetica specifica attraverso un precursore 

comune generato nella condensazione tra isopentenil-difosfato e dimetil-allil-difosfato. Ciò 

conferma che oltre ai fattori ambientali, è soprattutto un fattore genetico a controllare l'accumulo 

dei composti responsabili della sensazione aromatica.  

 

 

La sintesi del linalolo è fortemente condizionata dalle variabili ambientali, climatiche e colturali e 

subisce un'evoluzione positiva fino ad una fase che precede quella della sintesi massima degli 

zuccheri, poi diminuisce anche sensibilmente. Generalmente il contenuto in terpeni liberi nell’uva 

aumenta nel corso della maturazione dell’acino fino al momento della completa maturazione per poi 

diminuire. Durante la surmaturazione dell’uva e durante l’invecchiamento del vino i terpeni 

subiscono diverse trasformazioni chimiche che determinano la loro diminuzione. Per esempio la 

ciclizzazione del nerolo e del linalolo.  

Il tenore dei composti terpenici sotto forma di glucosidi aumenta invece fino alla fase di 

surmaturazione per poi diminuire durante l'appassimento. 

Per questi motivi, nei casi in cui si debbano produrre vini spumanti da varietà aromatiche, è utile 

raccogliere l'uva al momento in cui si è raggiunto il massimo accumulo degli alcoli terpenici liberi 

monoidrossilati anche per avere un'acidità compatibile con la natura dolce di questi vini. 

Per la produzione di altri tipi di vini da raccolta tardiva o passiti, con maggiore tenore di zuccheri, è 

bene spingere il livello di maturità dell'uva oltre il momento su accennato e confidare nel maggior 

livello degli alcoli terpenici sotto forma di glicosidi per il mantenimento di un buon livello 

aromatico nel vino.  

Questi ultimi composti, infatti, si idrolizzeranno in parte, durante la conservazione del vino 

generando forme libere, percepibili a livello olfattivo. 
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Profilo sensoriale del Manzoni Moscato 
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11.  SCHEDA TECNICA 

 

 

 

 

 

MANZONI MOSCATO - SPUMANTE ROSE DOLCE 

 

Manzoni Moscato - Vino Spumante Rosato Dolce. Rosato 

originale ed accattivante. Nasce dal vitigno Incrocio Manzoni 

13.0.25 figlio del Moscato D’Amburgo e del Raboso Piave, 

amabilità e rusticità equilibrate dalla spumantizzazione. 

____________________________________________________ 

CARATTERISTICHE TECNICHE 

____________________________________________________ 

Zona di origine: San Polo di Piave 

Vitigno: Incrocio Manzoni 13.0.25 

Forma di allevamento: Sylvoz 

Periodo di Vendemmia: Inizio ottobre 

Resa q.li uva per ha: 150 quintali 

Spumantizzazione: Metodo Martinotti Charmat 

Residuo zuccherino: 80 g/l 

Alcool: 10% Vol. 

Acidità totale: 7.5 g/l 

____________________________________________________ 

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 

____________________________________________________ 

Colore: Rosato con riflessi violacei 

Bouquet: Frutta fresca (ciliegia, fragola), agrumi 

Sapore: Fresco, secco, acido e tannico 

Temperatura di servizio: 8-10°C 
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12. MERCATO DEL MANZONI MOSCATO SPUMANTE 

 
Negli ultimi anni nelle guide enoiche compaiono sempre più frequentemente menzioni di vini 

rosati, i quali trovano rinnovato interesse da parte dei consumatori più attenti alle novità nel campo 

delle tipologie di vino; i produttori hanno colto questa novità e con tempismo cercano di reagire 

mettendo sul mercato nuove etichette e versioni di rosati augurandosi che questa non sia una moda 

passeggera, ma diventi una realtà produttiva durevole.  

Dopo un lungo periodo di disinteresse per i vini rosati si osserva, infatti, un notevole fervore in 

molte aree viticole italiane.  

I vitigni utilizzati, per lo più a bacca nera, sono quelli tradizionalmente impiegati anche per la 

produzione dei vini rossi tradizionali delle diverse aree di produzione. In particolare il vitigno 

Merlot si trova alla base di moltissime etichette presenti sul mercato. I Cabernet ed il Pinot nero lo 

sono in misura minore; il fatto più interessante è la grande e crescente attenzione prestata alle uve di 

vitigni autoctoni.  

La nostra ricerca si è fermata su vitigni autoctoni, le cui uve si predispongono a una vinificazione in 

rosso con una breve macerazione delle vinacce (12-24 ore). 

I vini rosati costituiscono al tempo stesso una relativa novità per coloro i quali apprezzano in modo 

particolare gli effetti che il colore ed profumi suscitano sia nella scelta all’atto dell’acquisto sia 

nella degustazione vera e propria. 

Il rosato che derivato dalle uve dell’Incrocio Manzoni 13.0.25 denominato Manzoni Moscato e 

interpretato come spumante, spumante dolce. Il consumo di questo prodotto è in continua 

espansione tant'è che l'azienda annualmente aumenta la produzione e riesce a realizzare un prezzo 

molto vantaggioso.  

I risultati della vinificazione appaiono molto interessanti in tutte le versioni in cui viene prodotto.  

Considerando che la specificità e riconoscibilità dei vini rosati delle diverse aree viticole venete 

rappresentano una premessa fondamentale per il loro successo, l’esplorazione e la rivalutazione del 

patrimonio viticolo locale deve continuare per rendere questa tipologia di vino sempre più connessa 

al territorio.  

Il recupero di altro materiale genetico del passato, la sua caratterizzazione agronomia ed enologica 

e, se meritevole, la sua rapida diffusione devono essere poi adeguatamente sfruttate con la 

competenza tecnica, ma soprattutto con la capacità degli enologi più sensibili nell’interpretare con 

fantasia le potenzialità delle varie uve.  

Se a questo si daranno concrete risposte, si potranno raggiungere risultati di grande interesse per i 

produttori e anche per i consumatori che apprezzano i vini che sono espressione di uno specifico 

territorio con i suoi caratteri geografici, storici e culturali. 
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