
dai Colli di Parma … …ai Colli d’Imola



Il metodo
1) Preliminari e Indagine pedologica

• Il Servizio Meteorologico dell’ARPA, con metodologie originali ha prodotto:

• una serie di mappe tematiche, rappresentanti la variazione dell’Indice di Winkler sull’intero territorio 
indagato, per il quindicennio 1991-2006, per il decennio 1991-2000 e per il quinquennio 2001-2006 
nonché per ogni singolo anno di sperimentazione;

• la caratterizzazione termo-pluviometrica di ogni sito sperimentale di ogni zona D.O.C.

2) Indagine climatica
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3) Indagine viticola

•Due vitigni importanti e tipici per ogni territorio indagato:
Barberae Malvasia di Candia aromaticanei Colli di Parma,
Lambrusco grasparossae Malvasia di Candia ar.nel Reggiano,
Lambrusco grasparossanel Modenese,
Cabernet sauvignone Pignolettonei Colli Bolognesi,
Sangiovese ed Albana nei Colli d’Imola.

Barbera: suolo CTD
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• Controllo della produzione per ceppoe della vigoria (peso 
del legno di risulta della potatura secca) dei due vitigni, per 
tre anni, in ogni sito sperimentale.

•Controllo dell’andamento della maturazionedell’uva 
(grado zuccherino, pH ed acidità titolabile del mosto) 
dalla pre-invaiatura alla vendemmia. 
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• Prelievo di 70-80 kg di uva, in ogni sito sperimentale, da destinarsi alla 
microvinificazione.

•Analisi chimica e sensorialedei vini ottenuti.

4) Indagine enologica

Es.: Colli di Parma Malvasia2004

Il metodo …
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5) Studio dell’interazione genotipo x ambiente

a) Analisi della differente risposta dei vitigni alle sollecitazioni dei fattori ambientali
(somme termiche, tipologia di suolo, altitudine, esposizione).

Es.: ANOVA relativa agli effetti ambientali sui caratteri qualitativi del Cabernet sauvignon dei Colli Bolognesi

Il metodo …



Es.: Relazioni tra livelli di calcare attivo del suolo e qualità del mosto (2003-2005).
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b) Individuazione di relazioni significative tra caratteri ambientali, prestazioni vegeto-
produttive e qualità del mosto.



� Si distinguono i vini  provenienti dai suoli Cittadella (CTD) e Fontana (FNA). I primi per colore, struttura e 

note speziate, i secondi per le note fiorali (viola) e fruttate. 

� Discreti anche i vini provenienti dai suoli Banzola(BAN3) e Rebeggiani(REB1) soprattutto per il loro 

sentore molto fruttato

� Dai suoli Fornace(FRN) giungono vini con struttura ridotta e carenti nelle note aromatiche.
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c) Valutazione della significatività delle differenze sensorialidei vini da microvinificazione.
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Considerazioni sulla vocazionalità dei Colli di Parma per il Barbera



Colli di Scandiano e Canossa 
Malvasia
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Caratteristiche della Malvasia di Candia aromaticadei Colli 
di Scandiano e Canossa, in funzione della tipologia di suolo. 
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� Dalle Terre ghiaiose pedemontane(suoli CON) giunge un vino sapido, con evidente aroma moscato e

ricco di note floreali e fruttate, mentre dalle Terre calcaree del basso Appennino associate(suoli GRI) il 

vino acquista meno colore e struttura ma rimane sapido e molto aromatico. 

� Con le uve provenienti dalle Terre del margine appenninico(suoli MFA) si possono elaborare vini base 

dal colore tenue, poco strutturati, con scarsa aromaticità primaria.
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Considerazioni sulla vocazionalità delle colline reggiane e modenesi per il 
Lambrusco grasparossa
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Caratteristiche del Lambrusco grasparossadelle colline 
reggiane e modenesi, in funzione della tipologia di suolo. 

Qualità del mosto (2003-2005)
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� Il gradimento si è rivolto verso i vini delle Terre del margine appenninicocon maggior 
pendenza (MFA2 rispetto a MFA1) e delle Terre calcaree del basso Appennino(BAN3); 

secondariamente anche alle Terre decarbonatate della pianura pedemontana(CTL4). In questi 

vini vengono rilevate note olfattive più intense nonché maggiore struttura e persistenza. 
� Penalizzati appaiono i vini delle Terre limose dei terrazzi antichi(GHI1), nei quali le differenze 

di intensità nelle percezioni appaiono abbastanza nette.
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Zonazione delPignoletto 
dei Colli Bolognesi

+++ 

++ 



Caratteristiche del Pignolettodei Colli Bolognesi, in funzione 
della tipologia di suolo. 
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� Dalle Terre calcaree del basso Appennino con versanti stabili (FRN e SFA1) giunge un vino 
molto colorato, strutturato ma morbido, ricco di note fiorali e fruttate ( minor morbidezza e 
più acidità nei SFA1). Anche dalle Terre calcaree dei fondovalle(BOG1) giungono vini dalle 
caratteristiche interessanti, con forti note fruttate, morbidi ed equilibrati.

� Sulle Terre del basso Appennino  associate ai calanchi(REB1) il Pignoletto fornisce un vino 
fruttato e sapido ma mediocre in colore, struttura e morbidezza, mentre nella variante con 
fenomeni franosi (CAV1) aumentano acidità e disequilibrio.
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Vocazionalità dei Colli d’Imola              
per il Sangiovese
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Caratteristiche del Sangiovesedei Colli d’Imola, in funzione 
della tipologia di suolo. 
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� Il vino Sangiovese più gradito si ottiene nelle Terre calcaree del basso Appennino. Soprattutto sui 

suoli GRI3 ha un colore rosso rubino intenso, é ben strutturato, speziato, fruttato (ciliegia), 

mediamente acido ma morbido. Sui suoli BAN3 e REB1 delle stesse Terre il vino é meno strutturato 

ma molto fruttato e con evidenti note fiorali, più fresco. 

� Sui MON1 (Terre decarbonatate della pianura) e sui BGT (Terre c.b.A. a franapoggio) i vini che si 

ottengono sono scarsamente colorati, poco strutturati, acidi, poco equilibrati. 

� Sulle Terre scarsamente calcaree del margine appenninico(suoli MFA1 e CDV2) si ottengono 

invece vini interessanti, equilibrati ma con caratteristiche sensoriali medie o attenuate.
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• La zonazione viticola della Collina emiliana ha portato, in 

ciascuna zona D.O.C., all’individuazione delle Terre, unità

vocazionali il cui fattore maggiormente caratterizzanteé la tipologia
di suolo.

• In ogni Terra é lecito attendersi che un determinato vitigno
fornisca un prodotto riconoscibile e con caratteristiche qualitative 
ottenibili con le tradizionali tecniche colturali attuate in zona. 

• Tecniche colturali mirate e buone pratiche enologiche possono
comunque modificare sensibilmente tali caratteristiche, portando
un sicuro contributo migliorativo a quello che il genius loci può
conferire. 


