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Il metodo
1) Preliminari e Indagine pedologica

2) Indagine climatica
* Il Servizio Meteorologico dellARPA, con metodoliegoriginali ha prodotto:

 una serie dinappe tematichgrappresentanti la variazione dell’Indice di Wieksull'intero territorio
indagato, per il quindicennio 1991-2006, per il@®no 1991-2000 e per il quinquennio 2001-2006
nonché per ogni singolo anno di sperimentazione;

* |a caratterizzazionetermo-pluviometrica di ogni sito sperimentale di ogni zona D.O.C.

Es. _ _ Quota Indice di Winkler (gradi-giorno) Precipitazioni apr-ott. (mm)
Colli Bolognesi | ~_ _ _
B 2003 2004 2005 Media 2003 2004 2005 | Media
Montebudello 140 2213 1888 1845 1982 483 462 621 522
Castello Serravalle 214 2304 1970 1922 2065 424 480 603 502
Zola Predosa 75 2410 2115 1887 2137 396 462 694 517
Monte S. Pietro 150 2326 2025 1949 2103 389 386 578 451
Castello Serravalle 219 2314 1972 1927 2071 422 492 594 503
Pontecchio Marconi 228 2426 2092 2034 2184 343 418 618 460
Pianoro 300 2244 1898 1850 1997 457 556 710 575
Monteveglio 143 2250 1927 1882 2020 474 461 619 518
Monte S. Pietro 280 2268 1940 1810 2006 385 394 595 458
Monte S. Pietro 248 2294 1971 1841 2035 388 399 600 462
Bazzano 90 2266 1950 1892 2036 496 459 621 525
2302 1977 1894 421 453 501




Il metodo ... 3) Indagine viticola

*Due vitigni importanti e tipici per ogni territorio indagato:
Barberae Malvasia di Candia aromaticaei Colli di Parma,
Lambrusco grasparossaMalvasia di Candia arnel Reggiano,
Lambrusco grasparossael Modenese,

Cabernet sauvignom Pignolettonei Colli Bolognesi,
Sangiovesed Albana nei Colli d’'Imola.

 Controllo della produzione per ceppoe dellavigoria (peso
del legno di risulta della potatura secca) dei dueitigni, per
tre anni, in ogni sito sperimentale.

. Legno di
Suoli Produzione potatura
Barbera: suolo CTD (kg/ceppo) (ka/ceppo)
26 21 g'cepp
. i Barbera CTD 6.7 0.68
z 2 g Colli di Parma BAN3/REB 5.9 0.73
N i - 15 z FNA/CRT 5.6 0.64
20 - I
| 10 FRN 8.9 0.98
f Signif. “F” - .
17 - o) J
14 6 «Controllo dell’'andamento della maturazione dell’'uva

6/8 13/8 19/8 25/8 31/8 7/9 14/9 23/9 ) . ]
(grado zuccherino, pH ed acidita titolabile del mosi)

—A— Zuccheri 2005 Zuccheri 2004—a— Zuccheri 2005 ) ] .
dalla pre-invaiatura alla vendemmia.

—=— Acidita 2003 Acidita 2004 —m— Acidita 2005



Il metodo ...

4) Indagine enologica

 Prelievo di 70-80 kg di uva, in ogni sito sperimemale, da destinarsi alla
microvinificazione.

eAnalisi chimica esensorialedei vini ottenuti.

Es.: Colli di Parma Malvasia2004

TAV
ANALISI VINI CTD DIA BAN | FNA REB o nen 1o AV BAn A
Alcol effettivo % | 12.48 11.30 | 1049 | 11.90 | 11.45 _ _

giallo chiaro
Zuccheri ol | 340 261 | 098 | 508 | 432 !
Alcol compl. % | 12.68 11.46 | 1055 | 1221 | 11.71
Estratto secco t. gl 21.7 20.4 19.2 22.3 22.8 tiglio-acacia
Estratto non rid. gl 18.3 17.8 18.2 17.3 18.5
pH 2.97 3.03 3.09 | 3.06 3.08 _

+ agrumi

Acidita Totale gl | 6.65 6.82 757 | 6.26 7.08
Acidita Volatile gl | 0.29 0.17 0.16 | 0.16 0.17 |
Acido Tartarico gl | 2.38 2.32 1.90 1.97 1.73 ~ pesca-albicocca
Acido Malico gl | 0.96 1.19 213 | 1.30 1.68
Acido Lattico gl | 019 0.34 027 | 016 | 0.20 | ~mela
Acido Citrico gl | 0.4 0.90 053 | 034 1.31 Hiva moscatc
DO 420 nm 0.026 0.029 | 0.048| 0.032 | 0.016




Il metodo ...

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, esgsizione).

Es.: ANOVA relativa agli effetti ambientali sui catteri qualitativi del Cabernet sauvignon dei CoBiolognesi

Fattore Zuccheri Acidita Antociani
l. Winkler n.s. ** *
Suolo * n.s. ok
Altitudine n.s. n.s. *k

Zuccheri Acidita t. Antociani
Fattore .
°Brix g/L mg/kg

|. Winkler
<1900 23.0 6.82 a 1582 a
2000-2200 23.6 475b 1430 b
Suolo
MFA 23.7a 5.43 1482 a
REB 22.4Db 6.47 1754 b
MMG 23.3a 6.39 1430 a
SFA 23.1a 6.38 1481 a
Altitudine
< 100 23.0 5.60 1410 a
> 200 22.7 6.42 1617 b




b) Individuazione di relazioni significative tra caratteri ambientali, prestazioni vegeto-
produttive e qualita del mosto.

Es.: Relazioni tra livelli di calcare attivo del suolo euglita del mosto (2003-2005).

Varieta Calcare Zuccheri Acidita t. Antociani Polifenoli

attivo (°Brix) (9/L) (mg/kg) (mg/kg)
Sangiovese 0-5 % 20.0 a 6.7 735a 2641
Colli d’Imola 11-14 % 21.8b 6.8 1177 b 2975
Cabernet sauvignon 0-3% 23.3a 5.4a 1540 a 4080
Colli Bolognesi 10-13 % 22.4b 6.5b 1754 b 4178
Barbera 0-3% 25.1a 8.9 1704 3190
Colli di Parma 10-13 % 235D 9.8 1736 3418

Sangiovese




c) Valutazione della significativita delledifferenze sensorialidei vini da microvinificazione.

suolo CTD ==suolo BAN =—suolo FNA suolo FRN
OCTD H BAN E FNA OFRN
colore rosso rubino
.
struttura \ 6 fiorale (viola-rosa)
astringenzax . / pepe-chiodi di garofano
acidita -~ ; bacche-more
fieno-paglia/ S \ ciliegia
‘ ‘ trito d'erba-raspo \ prugna essiccata
gradevolezza olfattiva gradevolezza gustativa gradevolezza complessiva

caramellizzato-confettura

Si distinguono i vini provenienti dai suoliCittadella(CTD) e Fontana (FNA). | primi per colore, struttura e
note speziate, i secondi per le note fiorali (violag fruttate.

Discreti anche i vini provenienti dai suoliBanzola(BAN3) e Rebeggian(REB1) soprattutto per il loro
sentore molto fruttato

Dai suoli Fornace (FRN) giungono vini con struttura ridotta e carenti nelle note aromatiche.






Considerazioni sulla vocazionalita dei Colli di Parmaper il Barbera
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Colli di Scandiano e Canossa
Malvasia
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Zu (°Brix) / At (g/L)
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Caratteristiche della Malvasia di Candia aromaticalei Colli
di Scandiano e Canossa, in funzione della tipologd suolo.

Produzione, vigoria e qualita del mosto (2003-2005)

, Legno di :
: Zuccheri
Suoli Pr?sl u/f];c))ne potatura P/L °Bri pH Ac(|d/|It_a)1 t
g (kg/m) (°Brix) g
BEL1 7.6 1.72 4.4 195 3.34 5.9
CONS5 9.7 2.13 6.6 19.1 3.23 6.2
MFA1/2 10.6 2.10 5.0 18.6 3.13 6.4
GRI3 6.1 1.93 3.2 19.6 3.29 6.2
FRN 8.0 1.42 5.6 18.4 3.04 7.3
Signif. “F” * * * n.s. * n.s.
2005 2004
24
2 20-
2
> ]
= 16
z
< 12
N
8,
¥ v |
S LW
11/8  1us 238 29/ 43 10/ 169 11/8  17/8  23/8  29/8  4/9  10/9  16/9
—o—FRN-zu ——FRN-ac —4—CON-zu  ——CON-ac —e—FRN-zu —e—FRN-ac —A—CON-zu  —a—CON-ac

—a— GRI-zu —a— GRl-ac —%— MFA-zu —%— MFA-ac —=—GRI-zu —8—GRIl ac —e— MFA-zu04 —e— MFA-ac04



Dalle Terre ghiaiose pedemontar(suoli CON) giunge un vino sapido, con evidentaraanoscato e
ricco di note floreali e fruttate, mentre dallerre calcaree del basso Appennino assodisteli GRI) il
vino acquista meno colore e struttura ma riman&sapmolto aromatico.

Con le uve provenienti dallEerre del margine appenninigsuoli MFA) si possono elaborare vini base
dal colore tenue, poco strutturati, con scarsa aticita primaria.

Terre calcaree del basso Appennino Terre ghiaiose pedemontane

Terre del margine appenninico

giallo chiaro

7
struttura

\ 6 / ~
\ 4 \ tiglio-acacia

amaro

\ agrumi (limone)

sapidita

acidita ~ pesca-albicocca

erbe aromatiche mela

uva moscato






Considerazioni sulla vocazionalita delle colline reggne e modenesi per il
Lambrusco grasparossa
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Caratteristiche del Lambrusco grasparossdelle colline
reggiane e modenesi, in funzione della tipologia duolo.

Produzione e vigoria

Produzione Peso del Legno di
Suoli (kg/m) grappolo potatura P/L
(9) (kg/m)
CTL4 11.3 224 3.5 3.2
GHI1 8.2 184 1.9 4.3
MFAL/2 8.8 181 1.6 55
GRI3-BAN3 4.7 163 1.8 2.7
Nota: CTL e GHI sylvoz MFA e GRI-BAN guyot bilaterale
Qualita del mosto (2003-2005)
. Zuccheri Aciditat. | Antociani | Polifenolit.
Suoli oo pH
(°Brix) (9/L) (mg/kg) (mg/kg)
CTL4 19.7 3.38 7.05 1361 3266
GHI1 17.1 3.34 7.00 1497 4142
MFAL/2 18.4 3.24 8.37 1624 4625
GRI3-BAN3 18.2 3.26 8.62 1580 4788




Il gradimento si e rivolto verso i vini delleTerre del margine appenninicaon maggior
pendenza (MFA2 rispetto a MFAL) e dell& erre calcaree del basso Appenni{BAN3);
secondariamente anche all&erre decarbonatate della pianura pedemontaf@alL4). In questi
vini vengono rilevate note olfattive piu intense noohé maggiore struttura e persistenza.

Penalizzati appaiono i vini delleTerre limose dei terrazzi antic{iGHI1), nei quali le differenze

di intensita nelle percezioni appaiono abbastanza tie.

Terre del margine appenninico Terre limose dei terrazzi antichi

—— Terre calcaree del basso Appennino— Terre decarbonatate pedemontane

colore rosso rubino

persistenza gusto-olfatti

Struttura

astringenza

acidita \\s\\-—’

erbaceo fresco

prugna essiccata

mandorla



Zonazione delPignoletto
dei Colli Bolognesi
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Caratteristiche del Pignolettodei Colli Bolognesi, in funzione
della tipologia di suolo.

Produzione e vigoria

Produzione Peso del Legno di
Suoli (kg/ceppo) grappolo potatura P/L
(9) (kg/ceppo)
BOG1 3.5 104 1.5 2.3
SFAl 2.8 112 1.4 2.0
REB1 10.5 240 2.5 4.3
FRN 9.5 158 1.5 4.1
CAV1 4.8 120 1.8 2.7
Signif. “F” x o * *
Qualita del mosto (2003-2005)
: Acidita t.

Zuccheri

Suoli H /L

(°Brix) P (/L)

BOG1 22.4 3.34 6.82

SFAl 22.5 3.16 8.22

REB1 22.0 3.19 7.90

FRN 23.7 3.26 6.27

CAV1 21.6 3.30 7.28

Signif. “F” * % *




Dalle Terre calcaree del basso Appennino con versantbgigFRN e SFAL) giunge un vino
molto colorato, strutturato ma morbido, ricco di note fiorali e fruttate ( minor morbidezza e
piu acidita nei SFA1). Anche dalleTerre calcaree dei fondovallBOG1) giungono vini dalle
caratteristiche interessanti, con forti note fruttae, morbidi ed equilibrati.

Sulle Terre del basso Appennino associate ai calan@iEB1) il Pignoletto fornisce un vino
fruttato e sapido ma mediocre in colore, strutturae morbidezza, mentre nella variantecon
fenomeni franosi(CAV1) aumentano acidita e disequilibrio.

—CAVY —SFA ——REB FRN BOG

Giallo paglierino

BCAVY BSFA BREB OFRN OBOG . . - .
Per5|stenz/, / leIeSS| giallognoli

\

N .

Struttura <~ A7 \ \( Fiorale (rosa)

Biancospino/acacia

Morbidezza

/
S

{7 Frutta (pomacee)

Banana-ananas

Sapidita“
gradewlezza gradewlezza gradewlezza N

olfattiva gustativa complessiva RN
Acidita

Erbaceo fresco
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Vocazionalita dei Colli d'Imola
per il Sangiovese

+++

++



Caratteristiche del Sangiovesealei Colli d’Imola, in funzione
della tipologia di suolo.

Produzione e vigoria

: Pesodel | Legno di
Suoli F()iio;jcflogi grappolo potatura
Eeep (@ | (kg/ceppo)
MON1 7.9 403 1.11
BGT1 8.0 253 1.06
MFA1-CDV2 6.2 304 0.67
BAN3-GRI3 6.2 312 0.83
GIN1 9.0 270 0.86
Signif. “F” ok o ek

Qualita del mosto (2003-2005)

Suoli Zuccheri Aciditat. | Antociani | Polifenolit.
(°Brix) (9/L) (mg/kg) (mg/kg)
MON1 19.6 6.17 509 1921
BGT1 20.1 6.59 952 2671
MFA1-CDV2 21.0 7.06 867 3056
BAN3-GRI3 21.6 7.11 1091 3095
GIN1 22.2 7.30 895 1951
Signif. “F” * ** * n.s.




Il vino Sangiovese piu gradito si ottiene nell&erre calcaree del basso Appenningoprattutto sui
suoli GRI3 ha un colore rosso rubino intenso, é bemtrutturato, speziato, fruttato (ciliegia),
mediamente acido ma morbido. Sui suoli BAN3 e REBdelle stess@erreil vino € meno strutturato
ma molto fruttato e con evidenti note fiorali, piu fresco.

Sui MONL1 (Terre decarbonatate della pianujee sui BGT (Terre c.b.A. a franapoggipi vini che si
ottengono sono scarsamente colorati, poco struttutiaacidi, poco equilibrati.

Sulle Terre scarsamente calcaree del margine appennin{sooli MFA1 e CDV2) si ottengono
Invece vini interessanti, equilibrati ma con caratéristiche sensoriali medie o attenuate.

rosso rubino

Struttura . fiorale (viola)

astringenza-__

_ frutti di bosco
Analisi sensoriale MON1
amaro ciliegia — MFAL
——GRI3
/ S ——BAN3
acidita =~ RN > speziato BGTL

caramellizzato ‘vegetale fresco

vegetale secco



« La zonazione viticola della Collina emiliana ha portab, in
ciascuna zona D.O.C., allindividuazione delle Terre, unita

vocazionali il cui fattore maggiormente caratterizzantegé la tipologia
di suolo.

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

 Tecniche colturali mirate e buone pratiche enologiche pssono
comungue modificare sensibilmente tali caratteristiche,portando
un sicuro contributo migliorativo a quello che il genius loci puo
conferire.



