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Caratterizzato da una struttura particolarmente semplice,
composta da pali e da un solo filo, può essere meccanizzato integralmente 
e gestito con meno di 40 ore/ha annue. Indicazioni di potatura, cimatura 

e defogliazione per garantire un’ottimale efficienza produttiva

Sistemi di allevamento

Per una corretta gestione
del cordone libero

di Riccardo Castaldi – Gruppo Cevico

T ra i sistemi di allevamento 
proposti a livello internazionale 
negli ultimi decenni, un posto 
di rilievo lo merita sicuramente 
il cordone libero, sviluppato 

dal professor Cesare Intrieri dell’Università 
di Bologna. Diffuso in Australia, California, 
Italia (Veneto, Friuli Venezia Giulia, Emilia-
Romagna, Toscana e Abruzzo) e, in anni più 
recenti, anche in Francia (Rodano, Alta Garonna, 
Provenza e Pirenei centrali) e Spagna (Madrid 
e Rioja), questo sistema di allevamento si 
caratterizza per la struttura particolarmente 
semplice, composta da pali e da un solo filo, 
e per la possibilità di essere meccanizzato 
integralmente e gestito con meno di 40 ore/ha 
annue.
Si tratta di un sistema a cordone permanente 
e a potatura corta, che deve essere gestito 
in modo da garantire l’ottenimento di una 
chioma assurgente e aperta; concettualmente 

si differenzia pertanto dalla cortina semplice, 
dalla quale deriva, che presenta una struttura 
analoga ma vegetazione ricadente.
Il cordone libero si adatta pertanto a vitigni 
naturalmente assurgenti e dotati di buona 
fertilità delle gemme basali, come Sangiovese, 
Cabernet Sauvignon, Malvasia istriana, 
Sauvignon, Chardonnay e Pinot bianco, pur 
potendo essere adottato con successo anche per 
vitigni semi assurgenti. Nella realtà produttiva 
del Nord-Est della penisola il cordone libero 
è stato adottato da tempo anche per vitigni 
non assurgenti, come Glera e Pinot grigio, per 
i quali si impone però una gestione in verde 
particolarmente attenta al fine di garantire un 
adeguato portamento della chioma.
Scelto da aziende di fama internazionale, 
il cordone libero si contraddistingue per 
l’efficienza produttiva, che gli permette di 
conseguire risultati di rilievo sotto il profilo 
qualitativo e quantitativo.

Il cordone libero viene rea-
lizzato con pali di lunghezza 
compresa tra 2,0 e 2,5 m, fuori 
terra per un’altezza variabile 
tra 1,2 e 1,5 m. Tra i pali adot-
tati per questo sistema, oltre 
a quelli in cemento precom-
presso e in legno, rientrano 
negli ultimi anni anche quelli 
zincati sagomati a C, i pali inox 
tubolari e i pali in cor-ten con 
sezione a T. Al fine di evitare 
ostacoli alla meccanizzazione, 
è necessario prevedere che il 
filo sia fissato in appoggio sul 
palo e non legato di fianco; nel 
caso in cui un segmento di palo 

sporga oltre il filo viene infatti 
impedita l’esecuzione un ta-
glio ravvicinato alla superficie 
superiore del cordone da parte 
della prepotatrice o della pota-
trice.
Per limitare le torsioni a cui 
può andare incontro il cordone 
nei primi anni di sviluppo del-
la pianta, ovvero fino a quando 
il cordone permanente non si 
sarà adeguatamente irrobusti-
to, si ricorre all’impiego del filo 
spiralato, che deve essere fis-
sato ben in tensione, con spire 
molto allungate.
Al momento in cui il tralcio 

che costituirà il cordone viene 
steso sul filo, è necessario so-
vrapporlo e bloccarlo, tramite 
2 legature distanti 15 cm circa, 
a quello della piante che segue, 
sia per evitare torsioni del cor-
done permanente che trasci-
namenti delle viti da parte del-
la vendemmiatrice meccanica.  
Per evitare di dover eseguire la 
pulizia della curva (porzione di 
raccordo fra tronco e cordone 
permanente), è consigliabile 
ricorrere alla sua degemma-
zione. Questa operazione si ef-
fettua a carico del tralcio di 1 
anno steso e legato sul filo, nel 

periodo compreso tra le fasi fe-
nologiche di gemma cotonosa 
e germogliamento, asportando 
le 3-4 gemme presenti nella 
curva tramite un taglio raden-
te eseguito con forbici a lama 
piatta. La degemmazione può 
interessare anche il tronco, in 
modo da evitare in maniera de-
finitiva l’esecuzione della spol-
lonatura, limitando i costi di 
gestione del vigneto; nel caso 
in cui si opti per questa solu-
zione si preclude però la possi-
bilità di ricostituire la porzione 
epigea della pianta, qualora do-
vesse essere necessario.
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◀ Corretto 
portamento 
dei tralci in un 
cordone libero

Dal 7 al 9 marzo
In valpolicella la III edizione italiana per aspiranti mw
Sono aperte le iscrizioni ai corsi per aspiranti Master of Wine che per la loro terza edizione 
italiana approderanno in Valpolicella. Sarà la Foresteria Serego Alighieri a ospitare, dal 7 
al 9 marzo, le sessioni di lavoro propedeutiche al programma di studi per il titolo di MW. 
La masterclass prevede tre giorni di lavoro tra workshop, degustazioni, lezioni e tutorial. 
Programma, iscrizioni e info su www.istitutograndimarchi.it; info@istitutograndimarchi.it 

Sella&Mosca
Un Wine Club e uno “shop” a portata di clic
Sella&Mosca, per coinvolgere i consumatori, ha creato un Wine Club e un’enoteca on 
line, vero e proprio shop virtuale. I soci potranno godere di un trattamento privilegiato 
(ad es. promozioni e degustazioni riservate in cantina), oltre ad acquistare a prezzi 
vantaggiosi annate e riserve storiche di pregio. Rientra nel progetto anche l’apertura 
del nuovissimo e moderno showroom dedicato ad eventi, degustazioni e visite.

1. Struttura e impianto
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2. Potatura manuale
Come criterio generale valido per tutti i sistemi a cordone per-
manente, devono essere evitati tagli radenti alla superficie del 
cordone, in grado di asportare anche le gemme di corona inserite 
alla base dei tralci, che rappresentano una delle principali cause 
del disseccamento dei centri vegetativi e del conseguente spoglia-
mento del cordone. Con la potatura devono inoltre essere spero-
nati i tralci inseriti il più possibile vicino al cordone, in modo da 
evitare la crescita in altezza dei centri vegetativi, privilegiando 
quelli rivolti verso l’alto, in modo da poter originare germogli as-
surgenti; vengono invece eliminati i tralci che prendono origine 
dalla porzione inferiore del cordone permanente o comunque ri-
volti verso il basso.
Il carico di gemme varia tendenzialmente tra 8 e 12 gemme per 
metro, in funzione della fertilità del vitigno, del peso medio dei 
grappoli e del livello quali – quantitativo di riferimento.
L’impiego di mano d’opera per l’esecuzione della potatura manua-
le, in impianti con distanza tra i filari pari a 2,5 m, corrispondenti 
a uno sviluppo di 4.000 m/ha, è tendenzialmente compreso fra 50 
e 60 ore/ha, che possono scendere fra 35 e 45 ore/ha nel caso venga 
eseguita la prepotatura meccanica seguita da una rifinitura ma-
nuale effettuata da operatori appiedati muniti di forbici pneuma-
tiche o elettriche.

La gestione in verde del cordone libero

Pur dovendo essere estremamente accurata e tempestiva, la potatura verde 
risulta essere semplificata rispetto alla maggior parte dei sistemi di allevamento. 
In questo sistema di allevamento solitamente non si ricorre alla scacchiatura, dal 
momento che i germogli hanno la possibilità di disporsi in volume più ampio rispetto 
alle controspalliere basse, ovvero cordone speronato e Guyot, nelle quali vengono 
invece confinati in uno spazio ristretto con la palizzatura, rendendo necessario il loro 
sfoltimento. 
L’intervento di potatura verde essenziale è la cimatura, che è finalizzata al 
mantenimento di una chioma con habitus assurgente. Le cimature devono iniziare 
molto precocemente, in prefioritura, quando i germogli hanno raggiunto una 
lunghezza di 35-40 cm e non hanno ancora iniziato a ripiegarsi. Con la prima cimatura 
devono essere asportati solo gli apici vegetativi dei germogli più alti mentre quelli che 
restano sotto al livello di taglio vengono cimati dopo circa 7 giorni, quando avranno 
superato il livello di quelli cimati.
La cimatura ha come effetto diretto l’arresto temporaneo della crescita del germoglio, 
che si irrobustisce alla base ed emette una femminella a portamento verticale. È 
importante considerare come ciascuna cimatura debba essere eseguita ad una quota 
leggermente superiore rispetto alla precedente, al fine di non asportare la femminella 
sviluppatasi nel frattempo ed evitare dannosi stress alla pianta.
Per garantire il mantenimento di un corretto portamento della chioma, possono 
essere necessarie da 2 – 3 fino a 6 – 7 cimature annue, in funzione delle 

caratteristiche del vitigno e della vigoria derivante dalle condizioni pedoclimatiche 
dell’ambiente di coltivazione. La cimatura viene eseguita tramite cimatrici 
meccaniche a barre o a lame rotanti, in grado di eseguire il taglio sopra e a lato del 
filare; le macchine possono essere in grado di operare su un solo lato del filare per 
volta, su entrambi i lati contemporaneamente oppure sui lati contrapposti di 2 filari 
adiacenti. Generalmente la prima cimatura viene effettuata eseguendo solamente 
un taglio orizzontale mentre le successive prevedono sia il taglio orizzontale che 
quello verticale, che interessa gli apici dei germogli che tendono a sbilanciarsi verso 
l’interfilare. I tempi necessari per ciascun passaggio di cimatura, in impianti con filari 
posti a 2,5 m, variano indicativamente da 40’ a 1h 30’/ha, in funzione delle macchine 
cimatrici adottate; l’intervento manuale non viene contemplato se non per vigneti di 
piccolissime dimensioni e in ogni caso risulta meno preciso e tempestivo di quello 
eseguito a macchina.
Al fine di regolare il carico produttivo e anche la conformazione del grappolo è 
possibile eseguire la defogliazione precoce, a inizio fioritura. Questo intervento, 
asportando superficie fotosintetizzante, è in grado di causare uno stress alla vite 
che si ripercuote negativamente sul processo di allegagione, con una conseguente 
maggiore cascola e l’ottenimento di grappoli più spargoli. La defogliazione meccanica, 
che risulta più agevole nei sistemi a controspalliera, richiede da 1h 30’ a 2h 30’/ha, in 
funzione della macchina utilizzata e delle condizioni operative; l’intervento manuale 
può richiedere 60-70 ore/ha e risulta pertanto difficilmente proponibile.

Un nuovo magazine, il vigneto protagonista
Tutto ciò che fa viticoltura in Italia oggi: tecniche e tecnologie, 
opinioni e strategie, prodotti e attrezzature, con una stella 
polare, la SOSTENIBILITà 

info: corrierevinicolo@uiv.it

Centro sperimentazione Laimburg (Bz)SimpoSio deLLa Vite e deL VinoIl miglioramento genetico e la biologia molecolare offrono nuove prospettive negli incroci per 

le viti, al fine di ottenere varietà sempre più resistenti, riducendo così il ricorso a trattamenti 

antiparassitari, come ha fatto presente Gabriele di Gaspero dell’Università di Udine al Simposio 

della vite e del vino tenutosi lo scorso 18 aprile. Enzo Mescalchin ha invece evidenziato le 

potenzialità del sovescio nell’aumentare la biodiversità e la pedofauna negli interfilari dei vigneti.

▶ esecuzione della scacchiatura su Cordone speronato

L a potatura verde 
della vite rac-
chiude un insie-
me di interventi 
eseguiti nel cor-so della stagione vegetativa, il cui scopo è quello di favorire il raggiungimento dell’equilibrio vegeto-produttivo, condizione indispensabile per l’estrinse-cazione della qualità. Tanto più oculate saranno state le scelte eseguite all’impianto - in ter-mini di combinazione vitigno/portinnesto, sistema di alleva-mento e sesto d’impianto - e le scelte inerenti la gestione agro-nomica, tanto minori saranno quindi gli interventi di potatu-ra verde necessari per l’otteni-mento di piante in equilibrio.Le ricerche relative alla potatu-ra verde portate avanti negli ul-timi decenni, hanno consentito di approfondire le conoscenze a riguardo degli effetti dei singoli interventi sulla fisiologia della pianta, in relazione a epoca e modalità, ampliandone le fina-lità e mettendo così a disposi-zione del viticoltore una serie di validi strumenti in grado di influire significativamente su differenti aspetti del processo produttivo.

di riccardo castaldiGruppo Cevico

2. Scacchiatura

La scacchiatura è un inter-vento che si prefigge lo sco-po di selezionare i germogli, eliminando quelli in sovran-numero, sterili o non corret-tamente inseriti, in funzione del sistema di allevamento considerato. L’intervento è par-ticolarmente importante nei sistemi che prevedono la paliz-zatura dei germogli - ovvero il loro posizionamento in verti-cale – tramite coppie di fili, dal momento che questo interven-to può portare all’ottenimen-to di chiome eccessivamente compatte, all’interno delle quali possono instaurasi condizioni microclimatiche non idonee 

nando i germogli inseriti verso l’interno, nello spazio esistente tra le 2 cortine, che porterebbe-ro a uno sviluppo della chioma non compatibile con le preroga-tive del sistema di allevamento, oltre a quelli inseriti nella parte inferiore del cordone.La scacchiatura viene eseguita preferibilmente quando i ger-mogli hanno una lunghezza di 10 – 15 cm, dato che in tale stadio mostrano già i grappolini e pre-sentano ancora una consistenza erbacea che li rende facilmente distaccabili. Gli interventi tardi-vi sono da sconsigliare in quan-to più dispendiosi in termini di mano d’opera, sia per il procede-re della lignificazione, che può imporre l’utilizzo delle forbici, sia per la maggior difficoltà a individuare il punto di inse-rimento. Per la scacchiatura è stata proposta una macchina a rullo rotante, dotato di segmenti di materiale plastico, in grado di eseguire un diradamento non selettivo dei germogli, adatto soprattutto nei sistemi a cordo-ne permanente integralmente meccanizzati.

dal momento che la base dei germogli si irrobustisce e inizia il processo di lignificazione.Nei sistemi a cordone permanente, congiuntamente alla spollonatura, si procede anche alla pulizia della curva, di fondamentale importanza per garantire uno sviluppo omogeneo dei germogli lungo il cordone ed evitare la progressiva perdita dei centri vegetativi.La spollonatura manuale è piuttosto faticosa, dal momento che impone all’operatore continui piegamenti, e dispendiosa in termini di mano d’opera. 

Il primo intervento di potatura verde che viene seguito è solitamente la spollonatura, che si prefigge lo scopo di eliminare i germogli che prendono origine dall’apparato radicale; in genere però col termine spollonatura si intende anche l’eliminazione dei germogli inseriti lungo il tronco della pianta. La spollonatura può essere eseguita manualmente, procedendo al distacco dei germogli quando hanno raggiunto una lunghezza media di 10-15 cm. Nel caso in cui la spollonatura venga eseguita più precocemente, si corre il rischio di dover effettuare un secondo passaggio per eliminare i germogli originatisi in seguito. Qualora invece l’intervento sia più tardivo rispetto all’epoca ritenuta ottimale, può essere necessario utilizzare le forbici, 

1. Spollonatura
allo svolgimento di un regolare processo di maturazione e fa-vorevoli allo sviluppo di malat-tie crittogamiche. Nei sistemi a Cordone permanente con la scacchiatura si tende a lasciare un germoglio per gemma, più un germoglio originatosi dal-le gemme di corona o inserito direttamente sul cordone per la potatura dell’inverno succes-sivo, al fine di evitare l’innalza-mento dei centri vegetativi. Nel Cordone speronato vengono eli-minati tutti i germogli inseriti nella parte inferiore del cordone e rivolti verso il basso, mentre nella Doppia cortina (GDC) è in-dispensabile intervenire elimi-

Molto più agevole e veloce è la spollonatura meccanica, diffusa da diversi anni ed eseguita da apposite macchine dotate di un tamburo rotante sul quale sono inseriti segmenti di materiale plastico in grado di staccare i germogli senza arrecare danni al tronco. Sempre nell’ottica di un risparmio di mano d’opera, molte aziende hanno optato per la spollonatura chimica, eseguita con prodotti registrati sulla vite. Sia per la spollonatura meccanica che per quella chimica, si interviene sempre con una lunghezza media dei germogli di 10-15 cm.
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Come e quando intervenire

Potaturaverde

▶ Spollonatura meccanica su Cordone speronato. nella foto d’apertura (sopra), spollonatura manuale su doppia cortina (GdC) 

La scelta varietaleper i vini di territorio
Fare riferimento alle tradizioni 
locali può essere una prima via 
da seguire. 
Più in generale 
però si dovrebbe avere maggiore 
coraggio verso 
l’innovazione 
varietale
e sperimentare 
abbinamenti 
che coinvolgano quei vitigni che 
nelle condizioni climatiche 
locali possano 
esprimere 
i caratteri 
qualitativi 
ricercati

di  Laura rustioni e osvaLdo FaiLLa  - CIRIVE - Università di Milano
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C ome è noto, la 
vitivinicoltura 
del nostro Vec-
chio Continen-
te è orgogliosa di produrre vini di territorio, a differenza di quella del Nuovo Mondo, la cui strategia pro-duttiva individua nell’identità varietale il carattere e l’essenza del vino. Un vino di territorio non dovrebbe caratterizzarsi soltanto per le note sensoriali varietali, ma per la loro pecu-liare diversità, in un definito contesto ambientale e colturale irriproducibile: il terroir. I vini di territorio dovrebbero testimo-niare un lungo percorso storico di sapiente interpretazione e valorizzazione delle risorse am-bientali, pedologiche e climati-che, attraverso la giusta scelta varietale. Scelta varietale che di norma, nelle nostre zone vitico-le, poggiava su di una combina-zione di vitigni.

Antica sapienza 
o “di necessità virtù”?Quali erano i criteri che guida-vano la scelta genetiche nelle viticolture poli-varietali del recente passato? Si trattava di accostamenti guidati dalla ne-cessità di assicurarsi una pro-duzione elevata, raggiungendo comunque uno standard qua-

litativo minimo, oppure gli ab-binamenti erano il risultato di un percorso di selezione, che progressivamente ha portato alla definizione degli uvaggi più idonei, per le complementarie-tà più efficaci, sulla base delle risorse genetiche disponibili? Non è semplice rispondere, an-che se verosimilmente la verità sta nel mezzo. Nelle zone viti-cole dove prevaleva il consumo locale, l’aspetto della produttivi-tà era più considerato, dove pre-valeva la commercializzazione del vino e con un maggiore con-tatto con la cultura cittadina, la qualità enologica era tenuta in maggiore conto, soprattutto per l’impulso nei confronti dei viti-coltori dato dalla parte padrona-le nella scelta dei vitigni.

Complementarità varietale e ambientale: per una viti-enologia più sostenibilePerché è importante rivalutare uvaggi e tagli? Perché nessun vitigno è perfetto, perché ogni annata è diversa dalle altre, per-ché in ogni azienda e in ogni denominazione vi sono siti con diversa vocazionalità. La scelta di operare con una base ampelografica ampia consente dunque di sopperire alle caren-ze del vitigno principale, sia in relazione ai punti di debolezza 

costituzionale, che alle speci-fiche problematiche connesse all’andamento dell’annata. Più in generale però, attraverso op-portuni abbinamenti è possibile produrre vini al contempo più equilibrati e di maggiore com-plessità sensoriale. L’uvaggio e il taglio possono quindi ridurre le necessità di interventi cor-rettivi, dell’uso di coadiuvanti e additivi. Allargare la base am-pelografica aziendale e territo-riale significa potere adattare il vitigno alle risorse ambientali in modo più efficace, non solo e non necessariamente per produrre vini monovarietali, ma per produrre anche uve e vini tra loro complementari. La scelta di considerare un vitigno come “co-protagonista”, “atto-re minore” o addirittura come “ingrediente” di un vino può consentire anche di rivalutare i vitigni minori e abbandonati della nostra piattaforma varie-tale tradizionale.

Dai vitigni miglioratorialle unioni riuscite
Come siamo caduti nella trap-pola della standardizzazione delle produzioni vitienologi-che? Da un lato, la necessità di ricorrere a barbatelle innestate per la ricostituzione post-fil-losserica dei vigneti ha spinto i 

viticoltori a trasformare i tradi-zionali vigneti polivarietali in grandi impianti monovarietali e spesso anche monoclonali. Dall’altro, gli standard qualita-tivi richiesti dai consumatori che hanno mostrato una cre-scita decisa ancorché seletti-va negli ultimi anni. Molti dei vitigni minori italiani, quan-do vinificati in purezza, non reggevano il confronto con i grandi vitigni internazionali frutto delle selezioni francesi che, per potenzialità e per fama, dettavano le leggi del gusto dei consumatori. Con il sogno di emulare i “grand cru”, accom-pagnato da una punta di pigri-zia mentale, anche i grandi vini italiani si sono standardizzati, entrando così in competizione sia con i vicini produttori d’Ol-tralpe e del Vecchio Continente in generale, sia con i viticolto-ri del Nuovo Mondo che, non avendo una base ampelografi-ca propria, hanno prima di noi imboccato quella via. Oggi, da-vanti a una crescente curiosità dei consumatori, affiancata a una ricerca di prodotti sempre più volta alle tradizioni, sia vere che presunte o fantasticate, e alle particolarità, alcuni vitigni minori sono stati riscoperti, per la produzione di vini spesso mediocri che vengono vendu-

Le collezioni ampelografiche oltre al compito importante di conservare la biodiversità della vite, allo scopo didattico e a quello di supporto al miglioramento genetico, dovrebbero essere il luogo dove studiare le caratteristiche enologiche dei vitigni e di sperimentarne, con il supporto di una cantina sperimentale, i possibili abbinamenti.
(Nelle immagini qui sopra, dall’alto: la cantina sperimentale e la collezione ampelografica del Polo didattico sperimentale di Riccagioia - a Torrazza Coste (Pv) - dove si svolge il corso di laurea in Viticoltura ed enologia dell’Università di Milano)
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Ojaleshi ▶ Trebbiano 
Toscano ▶

Tsitska ▶

Barbera e Croatina sono la base dell’uvaggio tradizionale della viticoltura dell’Oltrepò pavese. Sono due vitigni di complementarietà paradigmatica: entrambi ricchi in colore, la Barbera è povera in tannini e ricca di acidità, la Croatina è ricca in tannini. La vinificazione in uvaggio compensa i loro punti di debolezza favorendo la stabilizzazione del colore e dell’acidità. Il vino acquista caratteristiche di complessità e gradevolezza differenti rispetto ai vini monovarietali. Il loro abbinamento merita di essere rivalutato con gli strumenti della ricerca viticola ed enologica
Ojaleshi e Tsitska sono due vitigni georgiani a maturazione molto tardiva rinomati nel paese d’origine per la produzione di vini di qualità. Per le loro caratteristiche fenologiche e di profilo di maturazione meriterebbero di essere saggiate nella viticoltura delle zone calde e temperate, anche con un ruolo di vitigni complementari

Le interazioni tra le molecole sono spesso la base delle caratteristiche dell’uva e del vino. La presenza di flavonoli, pigmenti gialli presenti in piccola quantità nell’uva, può incrementare la colorazione rossa del vino giovane grazie al fenomeno della co-pigmentazione, legato alla disposizione complanare dei flavanoli con gli antociani. La sintesi dei flavonoli è fortemente stimolata dalla luce anche nella varietà a bacca bianca come il Trebbiano Toscano. Una frazione di uve bianche vinificate con la macerazione insieme alle rosse, se ricche in flavonoli, può dunque contribuire al colore rosso del vino giovane

◀ Barbera

◀ Croatina

In mostra 50 vignaioli del Triveneto“FaCCe dI… vITe”Ritorna al Teatro accademico di Castelfranco Veneto l’obiettivo di Renato Vettorato che con il suo stile originale ritrae cinquanta vignaioli del Veneto, Trentino e Friuli Venezia Giulia. La mostra, inaugurata a metà gennaio, rimarrà aperta fino al 13 febbraio prossimo.

Bilancio Montelvini  2012 In CresCITa grazIe all’OrIenTeIl gruppo vitivinicolo presieduto da Armando Serena, che opera con i marchi Montelvini, Monvin e 

S.Osvaldo, ha chiuso il 2012 con un +5,8% superando per la prima volta i 20 milioni di euro (esattamente 

20.270.000, rispetto ai 19.150.000 del 2011). Una crescita dovuta esclusivamente ai mercati esteri, visto 

che l’Italia è rimasta sostanzialmente invariata. “L’Oriente - spiega Alberto Serena, vicepresidente e 

responsabile commerciale dell’azienda di Venegazzù (Treviso)  - non è solo l’area in cui siamo cresciuti di 

più, ma è quella da cui ci attendiamo le migliori performance anche per il futuro”.

t e c n i c a  v i t i c o l a
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Maturità fenolicaCome stimarla?di laura rustioni e osvaldo Failla, CIRIVE - Università di Milano

I polifenoli, essendo 
metaboliti secondari, svolgono numerose funzioni legate particolarmente alla difesa delle piante dagli stress biotici e abiotici e pertanto rappresentano anche la risposta della pianta agli stimoli dell’ambiente. Grazie alle loro molteplici proprietà (difesa da eccessi radiativi, antiossidanti, difesa da patogeni, chelazione di elementi tossici…), hanno un ruolo centrale praticamente in tutte le piante, ma, al contempo, il loro comportamento è influenzato da moltissimi fattori, che 

ne regolano accumulo, degradazione, e tutta una serie di possibili modificazioni a livello molecolare.
Fortunatamente, gli antociani, molecole colorate, hanno spesso la funzione principale di attrazione, ad esempio nel caso dei frutti, degli uccelli responsabili della disseminazione. Nell’uva nera, a partire dall’invaiatura, questi pigmenti iniziano ad accumularsi, per raggiungere un massimo di concentrazione in quella che comunemente viene definita come “maturità fenolica”. Oltre ad avere un chiaro e ben definito 

comportamento (accumulo) durante la maturazione, gli antociani hanno l’indiscutibile vantaggio di essere dei pigmenti, e, quindi, di assorbire la radiazione visibile a specifiche lunghezze d’onda. A seconda del pH in cui si trovano, gli antociani possono cambiare tonalità e intensità di colore. A pH molto bassi, prevale il catione flavilio, rosso e molto intensamente colorato. Aumentando di poco il pH, la molecola diventa neutra, e si trasforma in base chinonica (blu) e base carbinolo (incolore). Quest’ultima, per tautomeria, può diventare un 

calcone (giallo molto pallido). Al pH dell’uva e del vino, di solito, molte di queste forme convivono, dando una tonalità tendente al violaceo ai nostri prodotti. Per ottimizzare il metodo analitico, l’ideale è lavorare con una sola forma degli antociani. Per questo motivo, in generale, si effettua un’estrazione (o una forte diluizione) con un solvente acido (es. etanolo cloridrico). Per assorbire la luce nel visibile, e soprattutto quella che ci fa apparire una sostanza rossa o blu, è necessaria una struttura molecolare particolare, che permetta 

Gli antociani: i pigmenti che ci semplificano la vita

L a gestione della maturazione, e la scelta del momento della raccolta, occupano indubbiamente un ruolo di fondamentale importanza nella con-duzione del vigneto, con un impatto decisivo sulla produzione dei vini e sulla commer-cializzazione delle uve. Con il termine “maturazio-ne” ci si riferisce alla fase di sviluppo della bacca che inizia con l’invaiatura e che termina con la maturità. Sebbene questa fase sia unica dal punto di vista fisio-logico, i processi che la distinguono non sono sem-pre così strettamente correlati, e sebbene si sovrap-pongano, possono talvolta essere sfasati tra di loro in relazione a diversi vitigni, o a variazioni ambien-tali (andamento meteorologico, tecnica colturale…), 

senza dimenticare l’interazione vitigno x ambien-te (ogni cultivar può interagire in modo differente all’ambiente di coltivazione). In generale, durante la maturazione, aumenta il contenuto in zuccheri, pro-dotti nelle foglie dalla fotosintesi e trasportati nelle bacche. Questo aumento dipenderà, quindi, da molti fattori, come il numero di foglie, l’andamento mete-orologico, la produzione di uva per pianta…Un altro fenomeno che caratterizza la maturazio-ne è la diminuzione in acidità. Gli acidi principa-li dell’uva (malico e tartarico), accumulati prima dell’invaiatura, subiscono un processo di diluizione durante la fase di distensione cellulare, accumulo di acqua e zuccheri, tipica della maturazione. L’acido malico, inoltre, viene respirato nella bacca, dimi-

nuendo così in modo più evidente rispetto al tarta-rico. Parallelamente alla perdita di acidità, si verifica un aumento del pH, che ancor meglio rappresenta gli equilibri tra gli ioni all’interno dell’acino. Que-sti indici diagnostici vengono solitamente utiliz-zati per la valutazione della cosiddetta “maturità tecnologica”. Soprattutto per la produzione di vini rossi, un ruolo centrale viene anche dato alla “ma-turità fenolica”, indicando con questo termine una generica valutazione di questi metaboliti secondari. I polifenoli di maggiore interesse produttivo sono indubbiamente gli antociani, pigmenti responsabili del colore rosso, e i tannini, con il loro impatto orga-nolettico sui vini (astringenza, struttura, secchezza, corpo…).

I polifenoli di maggiore interesseproduttivo sono indubbiamentegli antociani, pigmenti responsabilidel colore rosso, e i tannini,con il loro impatto organoletticosui vini (astringenza, struttura,secchezza, corpo…).Se la valutazione dei primi è relativamente facile da realizzare, per quantoriguarda i secondi, invece, benchénegli anni siano stati messi a puntoun gran numero di metodi analitici,non sono ancora stati svelatitutti i misteri che circondanoqueste molecole

Frescobaldi in edizione limitataL’etichetta GorGona entra neL “menu estivo” di Pinchiorri
Le 2.700 bottiglie del vino firmato dalla storica azienda toscana e realizzato  in 
collaborazione con i detenuti dell’omonima isola-penitenziario verranno proposte durante 

tutto il periodo estivo in alcuni ristoranti selezionati, tra cui l’Enoteca Pinchiorri di Firenze. 

Per l’occasione quest’ultima presenterà il bianco a base di Vermentino e Ansonica in 

abbinamento alla ricetta “Risoni al limone verde e chiocciole” creata ad hoc da Annie Féolde 

e ispirata ai colori e ai sapori dell’isola.

L’invaiatura rappresenta l’inizio della maturazione. L’accumulo di antociani, 
nelle bucce, e l’evoluzione dei tannini, nelle bucce e nei semi, determineranno
la maturità fenolica dell’uva

3.      Potatura  
meccanica

La potatura meccanica della 
vite, secondo la definizione 
fornita dall’agronomo Stefano 
Meglioraldi, è tale solamente 
quando viene eseguita con un 
impiego complessivo di mano 
d’opera inferiore a 20 – 24 ore/
ha e si basa su principi dif-
ferenti rispetto alla potatura 
manuale usualmente eseguita. 
Lascia infatti sulla pianta un 
elevato carico di gemme che 
implicano modifiche fisio-
logiche e morfologiche nella 
pianta, la quale reagisce infat-
ti riducendo la schiusura delle 
gemme e la loro fertilità e pro-
ducendo un maggior numero 
di grappoli, più piccoli della 
norma - formati da acini più 
piccoli e in numero minore – e 
spargoli, caratteristiche van-
taggiose sia sotto il profilo del-
la qualità e della resistenza nei 
confronti della muffa grigia.  
La si esegue con un cantiere 
costituito da un trattore, sul 
quale è montata la prepotatrice 
a barre, che traina un carrello 
con 2 operatori muniti di for-
bici, pneumatiche o elettriche, 
che effettuano la rifinitura ma-
nuale contemporanea. La pre-
potatrice esegue il taglio a lato 
e superiormente al cordone 
permanente, speronando a 2–3 
gemme tutti i tralci presenti, 

mentre gli operatori si limita-
no ad eseguire solamente alcu-
ni tagli per pianta, volti all’eli-
minazione di parte del legno di 
2 anni. Nei casi in cui vi sia la 
necessità di aumentare il livel-
lo quantitativo della produzio-
ne, si procede a lasciare speroni 
leggermente più lunghi ai lati 
del cordone permanente.
Pur essendo possibile eseguire 
la potatura con un unico pas-
saggio, la realtà pratica ha di-
mostrato come sia preferibile 
eseguire 2 passaggi, ovvero in 
andata e ritorno, in modo da 
poter operare più agevolmen-
te su entrambi i lati del filare. 
Il cantiere, per la potatura di 
vigneti con filari a 2,5 m, im-
piega indicativamente da 6 a 8 
ore/ha, che corrispondono a un 
utilizzo di mano d’opera com-
plessivo compreso tra 18 e 24 
ore/ha.
Alcune aziende, nell’ottica di 
limitare ulteriormente l’impie-
go di mano d’opera, hanno op-
tato per la potatura meccanica 
senza rifinitura, eseguita da 
apposite macchine munite di 
dischi rotanti; l’esperienza ma-
turata indica comunque con-
veniente l’esecuzione della rifi-
nitura almeno ogni 2-3 anni, al 
fine di stimolare l’emissione di 
germogli a livello del cordone.

▲ Particolare degli organi 
di taglio di una potatrice 
impiegata per la potatura 
senza rifinitura manuale

◀ Potatura meccanica con 
rifinitura contemporanea.

Cordone ▶ 
libero potato 

meccanicamente 
da più anni 

senza rifinitura 
manuale

Convention Le Donne del Vino
Le “Figlie della Terra” festeggiano i 25 anni

Il valore della terra, il legame con il territorio, le nuove opportunità per le donne dall’impegno 
in vigna alla comunicazione, dalla cultura al sociale, sono stati al centro del seminario “Figlie 
della Terra”, con cui Le Donne del Vino hanno aperto i lavori della Convention nazionale di 
Bari. La due giorni è stata inoltre animata dagli eventi di “Bari Wine Experience”, tra dibattiti, 
laboratori sensoriali, degustazioni, cooking-fashion wine experience e incontri d’autore. 


