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Riassunto

Nel progetto di zonazione con la varieta Lagrein sonc state esaminate l'ido-
neita alla coltivazione e la qualita del vino nelle zone viticole dell'Alto Adige tra
Merano e Cortina all’Adige, ad aititudini diverse (da 220 m fino a 460 s.lm.) e
con terreni di diversa natura geologica. Lo scopo di tale studio & quello di indivi-
duare zone di produzione vocate al di fuori di quelle classiche situate neila con-
ca di Bolzano.

| rilevamenti sono stati eseguiti dal 1999 fino al 2001 e dal 2003 al 2005. Trat-
tandosi di impianti esistenti, gestiti e coltivati da viticoltori privati, la qualita dei vini
& stata influenzata dalle diverse modalita di coltivazione (forma d'allevamento,
sesto d'impianto, eta della pianta, vigoria, stato di salute dei grappoli ecc.).

Per quanto riguarda l'influenza del tipo di terreno sulla qualita € emerso che
da terreni sabbiosi, ghiaiosi e leggeri con una minore capacita idrica si ottengo-
no vini di qualita generalmente maggiore caratterizzati da un contenuto tannico
pili elevato.

Per ottenere una buona qualita del vino risulta importante raggiungere una
completa maturazione dell'uva; in particolare alla vendemmia € bene avere una
concentrazione zuccherina di almeno 19 “Babo. Inoltre deve essere data parti-
colare attenzione al contenuto e alla qualita dei tannini. Vini Lagrein provenienti
da zone ad altitudine troppo alte hanno tannini duri che diminuiscono notevol-
mente la qualita del vino.

Fondamentalmente il Lagrein pud essere coltivato al di fuori della zona clas-
sica di Bolzano, in zone calde vocate per le varieta rosse, situate ad un'alti-
tudine massima di 350 metri s..m.

Summary

This terroir project for the cultivar Lagrein assessed the suitability of cultiva-
tion through assessment of wine quality in the major grapevine cultivation areas

Riv. Vitic. Enol., N. 42011 1 5




of South Tyrol, ranging from Merano to Cortina all'Adige, including different alki-
tudes from 220 to 460 m. a. s. |. and various geological conditions. The aim of
this study was to identify suitable culfivation sites outside of the traditional grow-
ing area in the basin of Bolzano.

The measurements were carried out between 1999 and 2001 and between
2003 and 2005. Due to the fact that the investigated vineyards already existed
and were cultivated by private wine growers, the quality of the wines was influ-
enced by the different growing conditions {training system, plant density, age
and growth vigour of the plants, health status of the grapes etc.). Analysis of the
impact of the soil type on the wine quality revealed that sandy, gravely and light
soils with a reduced water capacity generally produced wines of higher quality.
Additionally, in order to obtain high quality wines it is important to allow grapes
to reach full maturity, so that the sugar concentration at harvest reaches at least
18 °Babo. Furthermore, the content and the quality of tannins need to be consi-
dered. Lagrein wines from high altitude areas have hard tannins which lead to a
notably decreased wine quality.

Taken together, the cultivar Lagrein can be grown outside of the traditional
growing areas around Bolzano in warm zones suitable for red varieties, located
at a maximurn altitude of 350 m.a.s.l.

Parole chiave: zonazione, suolo, microvinificazione, analisi sensoriale, polifenoli.
Key words: zoning, soil, microvinification, sensory analysis, polyphenols.

Introduzione

La varietd Lagrein & una tra le pil importanti varieta autoctone dell’Alto Adi-
ge {Scartezzini, 2003). In seguitc a studi genetici esiste una stretta parentela
con le varieta Teroldego e Marzemino. Da studi genetici recenti il Lagrein ha
avuto origine dall'incrocio Teroldego x Schiava gentile (Cipriani et al., 2010).

La diffusione del Lagrein & limitata principalmente all'Alto Adige e alla pro-
vincia di Trento. Superfici minori e campi sperimentali si trovano anche in altri
paesi viticoli come ad esempio in Austria, Germania, Australia e Cile.

La zona di coltivazione classica del Lagrein si trova nelia conca di Bolzano
ed in particolar modo nella zona di Gries, dove sui terreni fluviali del Talvera si
produconao le qualita di vino pil rinomate (Hafner et af., 2003). Un’ulieriore zona
di produzione tradizionale si trova nei dintorni di Ora, precisamente nella Bassa
Atesina. Altre singole superfici coltivate a Lagrein si trovano in tutte le zone viti-
cole delfAlto Adige a diverse altitudini.

Dal 1970 al 1998 la superficie coltivata a Lagrein si & ridotta notevolmente a
causa dell'attivita edilizia a Bolzano. Verso la fine degli anni novanta si é regi-
strato un miglioramento qualitativo ed & aumentata anche la domanda di questo
vino sul mercato. Di conseguenza dal 1998 al 2008 si & assistito ad un incre-
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mento notevole della superficie coltivata a Lagrein (+ 57,3 %) per una superficie
totale di 145 eftari. Il motivo dellaumento della crescente domanda di guesto
vino sul mercato & la ricerca da parte del consumatore di tipi di vini internazio-
nali che hanno una eievata identita ed un forte radicamento con il territorio di
produzione. Varieta internazionali, come per esempio Cabernet e Merlot, in
guesti anni in Alto Adige hanno perso di importanza.

Materiali e metodi

Campi sperimentali e terreni

Nella zona viticola tra Merano e Coriina all'Adige sono stati individuati 27 vi-
gneti coltivati a Lagrein (Tabella 1), in cui sono stati delimitati parcelle speri-
mentali. Si tratta di vigneti con esposizioni diverse ad altitudini che variano dai
220 m ai 460 m s.L.m. Diversi sono anche ['eta delle viti, la forma di allevamento
e la distanza inter- ed intrafilare. Nei vigneti pit vecchi prevale la pergola sem-
plice o la pergola doppia, mentre i vigneti pil recenti sono a spalliera.

Le proprieta dei suoli nei campi sperimentali sono influenzate in maniera e-
vidente dalle caratteristiche geologiche del territorio. | campi sperimentali Gries/
Cuneo verde e Gries/Maso Térggele si trovano nella zona di produzione classi-
ca e sono caratterizzati da terreni alluvionali del fiume Talvera; questi presenta-
no poco scheletro, sono molto profondi e hanno un buon drenaggio. Il terreno &
di natura sabbiosa franca ed il valore del pH variada 6 a 6,5.

i suoli nei vigneti del Burgraviato (Merano/Quarazze, Marlengo) e quelli dei
campi sperimentali Cornaiano/Doos, Cornaiano/Colterenzio sono depositi mo-
renici. L'origine di questi terreni risale all'avanzata dei ghiaccai di circa 20.000
anni fa. Le proprieta fisiche e la profondita di tali terreni dipendono dalla posi-
zione topografica. A Cornaiano/Doos if suoio & pil profondo rispetto a Cornaia-
no/Colterenzio. |l valore del pH & tra 6 e 6,6. Ulteriori terreni a pH subacido so-
no quelli di origine geologica del porfido quarzifero di Bolzano (Bolzano/ Gunci-
na, Terlano/Kreuth, Terlano/Kiaus). | campo sperimentale Bronzolo si trova su
un ampio conoide alluvionale. Il tipo di terreno & sabbioso deboimente franco e
il valore del pH & 6,4,

A San Paolo e a Cornaiano/Sand si trovano dei depositi sabbiosi dell'era
glaciale. Questi terreni sono profondi e poveri di scheletro. A causa del basso
contenuto di argilla e di humus la ritenzione idrica ed il contenuto di sostanze
nutritive & limitato. Dalla composizione granulometrica risultanc sabbiosi limosi
e il pH si aggira intorno a 6,3-6,5.

| terreni a Caldaro/Feld sonc delle ghiaie fluviali del’Adige e presentano una
percentuale di scheletro medio-alto. La terra fine risulta sabbiosa, debolmente
franca. Questi suoli si riscaldono velocemente e hanno un buon drenaggio.

Negli altri campi sperimentali dell'Oltradige-Bassa Atesina e ad Andriano
(Val d’Adige) si trovano terreni calcarei (Termeno/Prutznai AuBerstein, Monta-
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Tah. 1: Descrizione dei campi sperimentali con la varieta Lagrein.
Tab. 1. Characteristics of the experimental cultivation sites for the variety Lagrein.

: Distanza
Sito Zona di t":::?l_ Esposi- Origine Tipo di terrenc PH dl':ac;:'::r:- inter. e
produzione udine zione geolugica po & sualo intrafilare
m mento (m)
Merano/ . deposite Sabbioso .
Quarazze Burgraviato | 330 | Sud-ovest marenico limose 6,6 | spalliera | 1,3x0,8
) ' deposito Sabbioso pergola
Marlengo Burgraviato | 340 Est marenico lirmoso 6,2 semplice 2,8x08
poritdo ]
;f;i?]o’r Val d'Adige | 258 Ovest quarzifere S;:gmc:o 6,8 | spalliera | 2,1x0,8
di Botzano
porfido Sabbiosa
Egl?snof Vald'Adige | 252 | Sud-ovest| gquarzifero debolmente 6,1 speerrr:gcl,i?e 2,3x0,85
di Bolzano franco P
. Sabbioso
. A conoide pergola
Andriano Val d'Adige | 265 Sud-est aluvionale a!:amenie 7.0 semplice 28x07
| ranco
|
: perfido Sabbioso
gzlzairlg Bolzano 480 Sud quarzifero debolmente 6,4 sz‘:t:gﬁ?e 25x1,5
ne di Bolzano franco P
: Sabbioso
Gries/ " suola "
Cuneo verde Baolzano 270 Pianura alluvionate de?ulmente 6,2 | spalliera | 2,3xt
ranco
" Sabbioso
Gries/Maso . suolo .
Térggele Bolzano 250 Pianura alluvicnale algamenle 56 | spalliera 1,9 x1
ranco
. Sabbioso
. deposito pergola
San Paolo Oltradige 330 Est sabbioso If.ram';c 6,3 doppia 4,6x0,55
imoso
i deposito .
Cornaiano/ " Nord- . Sabbioso pergofa
Sand Oltradige 420 ovest sabbioso limaso 6.5 doppia 5x06
i " Sabbioso
Cornaiano/ . deposito pergala
Doas QOltradige 370 MNord marenico franco 5,0 doppia 3x1
Cornaiano/ . deposite Sabhioso :
Colterenzio Oltradige 420 Est merenico franco 6,5 | spalliera | 2x0,8
ghiaia Satbioso
g:llgarof Oltradige 316 Ovest fluviale debolmente 7.0 Z%rgoil: 6,6x06
del'Adige franco PP
Caldaro/ N conoide Sabbioso .
Plantaditsch Oftradige 300 | Sud-ovest alfuvionale franco 7.1 spalliera | 1,8 x0,9
Caldaro/ - concide Sabbiose .
Seehof Oltradige | 230 Bt | allwvianate franco 7.2 | spaliera } 2x0,9
Termeno/ . Sabbioso
Prutznai pisa | a0 Est | gomoide | atamente | 73 | spaliera | 1,7x08
AuBerstein franco
Termenof Bassa - convide Franco pergola
Prutznai Atesina 225 Pianura alluvionale sabbioso 7.2 semplice 3x07
(segue)
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{segue)

Bronzolo Bassa 250 [ Sud-ovest conoide d:gblbiﬂsc; 6,4 pergola 3 x 0,65
Atesina ud-ovest| aniwvionale f° menie ! semplice x4
Tanco
’ Sabbioso
Bassa " conoide .
Qra/Raut Atesina 238 Pianura alluvionale del;oimente 7.0 spalliera 2x09
ranco
. Sabbioso
Montagna/ Bassa deposito pergela
Pinzen Atesina 430 Ovest calcareo l{ranco A sempiice 6x05
imoso
Bassa conoide Sabbioso pergola
Egna Atesina 240 Ovest alluvionale franco 75 semplice 3.2x1.25
. . Sabbioso
Cortaccia/ Bassa deposito pergola
Brenntal Atesina 225 Est calcareo al}?mente 72 semplice 27x08
anco
. . Sabbioso
Cortaccial Bassa conaide pergola
Milla Afesina 224 Est alluvionale de?mme"te 73 semplice 3.2x038
rancoe
Cortaccia/ Bassa deposito Sabbhioso pergola
Breitbach Atesina | %8 Bst | catcareo franco 72 | ‘oppia | 5% 08
. . Sabbioso
Cortaccia/ Bassa deposito pergola
Gruebn Atesina 250 Nord-est calcareo detf)olmente 7z semplice 23x1
ranco
. Sabbioso
Bassa " conoide .
Magré Atesina 224 Pianura alluvionale altfameme 7.3 | spalliera | 1,8x08
Tanco
Cortina Bassa . suclo Limoso pergola
all'Adige Atesina 22 Planura alluvianale argilloso 7.3 semplice 33x09

gna, Egna, Cortaccia/Brenntal, Cortaccia/Breitbach, Cortaccia/Gruebn), con
suoli leggeri e profondi. Il contenuto di scheletro & in generale alto e diminuisce
nelle zone pill basse del conoide (Caldaro/Plantaditsch, Caldaro/Seehof, Ter-
meno/Prutznai, Ora/Raut, Cortaccia/Milla, Magre). Questi terreni hanno, soprat-
tutto negli strati pil superficiali, un pil elevato contenuto di argilla e di humus.
Le proprieta fisiche come la struttura e la capacita idrica sono molto buone. I
pH & sub-basico.

A Cortina all'Adige si trovano terreni alluvionali, caratterizzati dalla falda frea-
tica pill 0 meno alta, sono limosi argillosi e il valore del pH corrisponde a 7,3.

Clima

Il clima in Alto Adige & caratterizzato nelle valli montane da abbondanti pre-
cipitazioni nevose ed & di tipo alpino. Le valli che si aprono verso sud e dove la
viticoltura viene praticata da secoli il clima & pil mite, ovvero di tipo continentale
fino a submediterraneo, poiché le montagne le proteggono dai freddi venti del
nord.

Il clima nei campi sperimentali varia dalla zona di produzione, dall’altitudine,
dall'esposizione e dal rilievo topografico. In seguito si riportano i dati della
temperatura media annua, della temperatura massima e minima annua, delie
precipitazioni annue e delle precipitazioni durante il periodo vegetativo da apri-
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le a settembre della stazione meteorologica di Bolzano {Tabella 2), di Ora (Ta-
bella 3) e di Merano/Quarazze (Tabella 4).

LLe temperature minime invernali sono spesso sotto zero e le temperature
massime estive si aggirono anche oltre i 35°C. Le precipitazioni sono piuttosto
scarse in inverno, mentre risultanc essere abbondanti in primavera e in estate,
durante le quali si sviluppano temporali, principalmente pomeridiani e serali,

Dal confronto dei dati meteorologici risulta che a Bolzano il clima & pit mite
rispetto ai siti di Ora e di Merano/Quarazze, con una temperatura media annua
piu alta che raggiunge valori fino a +2,2°C. Anche la somma delle precipitazioni
annue e la somma delle precipitazioni da aprile a settembre risulta in media
molto minore nella zona di Bolzano.

Indagine viticola

Le viti sono state diradate nei mesi di luglio ed agosto e le rese variavano
secondo le distanze inter- ed intrafilare da 1,2 kg a 1,6 kg per ceppo negli im-
pianti a spalliera e da 2,2 a 3,3 kg per ceppo nei vigneti a pergola semplice e
doppia. A partire dall'invaiatura sono stati prelevati settimanalmente dei cam-
pioni per le prove di maturazione e si & provveduto alla misurazione della con-
centrazione zuccherina, dell’acidita titolabile e del pH nel mosto. In questo mo-
do si & potuto determinare la maturazione ottimale per la vendemmia in ogni
singolo sito, tenendo sempre in considerazione lo stato sanitario dell'uva.

Allz potatura delle viti & stato rilevato il peso dei sarmenti per ceppo. Questo
rappresenta un indice importante e fornisce delle indicazioni sulla crescita vege-
tativa delle viti. Un peso elevato dei sarmenti annuali indica forte crescita vege-
tativa, acini pitl grandi e produzioni elevate. Un peso dei sarmenti annuali ade-
guato allimpianto del vigneto indica un rapporto vegeto-produttive ed una matu-
razione dell'uva oftimale.

Microvinificazione e analisi sensoriale

Per e microvinificazioni e le successive analisi chimiche e sensoriali dei vinj
sono stati utilizzati 30 kg di uva per ogni singolo campo sperimentale. Sia la
temperatura di fermentazione sia il rimontaggio durante la vinificazione sono
stati standardizzati. In questa maniera si & minimizzata I'influenza delle tecniche
di cantina al fine di ottenere it massimo potenziale enologico per ogni campo
sperimentale. Per il medesimo motivo si & rinunciato alfaffinamentoe in barrigue.
| vini sono stati degustati per ia prima volta dopo 18 mesi dalla fine delia fer-
mentazione e una seconda volta dopo 30 mesi dalla fermentazione. L’analisi
sensorlale & stata eseguita secondo lo schema a scala non strutturata di Weiss
ef al. (1972). | parametri presi in considerazione sono stati la versatilita nei pro-
fumi, la tipicita, il contenuto in polifenali, la qualitd dei polifencli e la qualita
complessiva dei vini. I controlio delle capacita dei degustatori per quanto con-
cerne la riproducibilita delle loro valutazioni e la loro capacita discriminatoria &
stato eseguito con il metodo Kobler (1 996). Inoltre sono stati analizzati i princi-
pali contenuti solidi solubili dei mostj e dei vinj.
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Tab. 2: dati meteorologici di Bolzano.
Tab. 2: meteorological data of Bolzano.

Temperatura Temperatura Temperatura | Precipitazione Precipitazione

Anno media annua | massima annua | minima annua annua aprile-settembre

(*C) s °C) {mm) (mm)
1898 12,6 36,0 -10,0 784,4 §60,2
2000 13,0 37,0 -10,0 9624 4482
2001 12,7 37,0 -12,0 769,86 5534
2003 13,3 40,0 -12,0 537.8 2456
2004 13,0 35,0 -8,0 574,2 330,2
2005 12,6 38,0 -10,0 515,0 355,8
Media 12,9 37,2 10,3 690,6 415,6

Tab. 3: dati meteorolegici di Ora (Bassa Atesina).
Tab. 3: meteorological data of Ora.
Temperatura Temperatura Temperatura | Precipitazione Precipitazione

Anno media annua | massima annua | minima annua annua aprile-settembre

°C) Q) "0 (mm) {mm)
1999 12,4 34,0 -9,0 978,0 671,0
2000 13,4 37,0 -120 1175,8 5266
2001 12,9 36,0 -10,0 908,2 598,2
2003 13,2 39,0 -8,0 7446 3704
2004 11,9 34,0 -8,0 738,86 388,6
2005 11,9 35,0 -10,0 651,86 4372
Media 12,6 35,8 8,7 866,1 498,7

Tab. 4: dati metecrologici di Merano/Quarazze (Burgraviato).
Tab. 4: meteorological data of Merano/Quarazze (Burgraviafo).

Temperatura Temperatura Temperatura | Precipitazione Precipitazione

Anng media annua | massima annua | minima annhua annua aprile-settembre

°C) ("C) ("0 (mm) {mm)
1989 11,3 35,0 -11,0 929,0 629,6
2000 10,8 34,0 -12,0 11634 534,6
2001 12,3 37.0 -10,0 6778 4522
2003 12,8 40,0 -9,0 §83,0 3072
2004 11,8 35,0 -8,0 674,8 379.8
2005 1.7 39,0 -12,0 449,6 320,0
Media 11,8 36,7 -10,8 7479 437,2
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Risultati e discussione

Dall'interpretazione dei dati in esame nei diversi anni & stato constatato, che
esistono differenze tra le varie ubicazioni, ma che risulta estremamente difficile
individuare la zona che, indipendentemente dall'influenza dell'annata, fornisca
una costante ed elevata qualita del vino. Troppo grandi risultano essere i fattori
che influenzano tale aspetto come si nota per esempio nelfinfluenza del clima
{temperatura e precipitazione annuale), nella forma d'allevamento, nell'eta delle
viti, nella vigoria e nelle differenze di coltivazione (uomo).

Determinante per una buona qualita del vino & lottimale grado di maturazio-
ne dell'uva alla vendemmia, con un adeguato contenuto in polifenoli e in tannini
di qualitd. Correlazioni statisticamente significative sono state riscontrate tra la
gradazione zuccherina e il contenuto di polifenoli ne! vino (r=0,396, n=119,
p<0,01), tra la gradazione zuccherina e la tipicita dei vini (r=0,251, n=118,
p<0,01) e tra la gradazione zuccherina e la qualita complessiva dei vini (=0,302,
n=118, p<0,01). Nei diversi anni anche lo stato sanitario dei grappoli come la
presenza di Oidio, di Botrytis, di spaccature sugli acini con conseguente mar-

§

:

§

2,607

qualita scadente --- {cm) --- qualith buona

GO0

Fig. 1: Valutazione sensoriale della qualita complessiva dei vini Lagrein (linea=valore medio).

Fig. 1: Sensory analysis of the overall quality of Lagrein wines (horizontal fine indicates the
average value).
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ciume acido, ha influito sulla qualita del vino in alcuni campi sperimentali, Tra gli
impianti che hanno presentatc maggiori problemi dal punto di vista fitosanitario
sono da ricordare Egna, Cortina all'Adige, Montagna/Pinzon, Caldaro/Seehof,
Terlano/Kreuth e Gries/Cuneo verde,

L acidita titolabile nel mosto era significatamene superiore nelle forme d'alle-
vamento a pergola semplice ed a pergola doppia. In particolare é stata riscon-
trata una correlazione significativa con l'altitudine delle ubicazioni sperimentali
{r=0,199, n=119, p<0,01). Anche negli impianti vigorosi l'acidita titolabile misu-
rata net moste e nel vino & risultata superiore.

Riguardo al giudizio sensoriale sulla qualita complessiva e sulla tipicita, al-
cuni vini di zone differenti hanno mostrato un quadro simile nell'arco degli anni
in esame, mentre altri hanno reagito in maniera sensibile agli effetti deli'annata
(grafico 1 e 2).

Non & stato perd possibile stabilire quale zona potesse essere preferita ri-
spetto a quelle classiche di produzione (es. zone di fondovalie a Bolzano), in

g
C?

6,00

4,00

tipicita minore --- (cm) ---tipicita maggiore

0,00 ég%

Fig. 2: Valutazione senscriale della tipicita dei vini Laurein.
Fig. 2: Sensory analysis of the typicity of different Lagrein wines.
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quanto Iimpianto sperimentale di Gries/Cuneo verde presentava una vigoria e
una produzione maggiore. Inoltre l'impianto era gestito con metodo biologico,
tanto che lo stato sanitario dell'uva non era ogni anno oftimale (es. danni da Oi-
dio & marciume acido nel 2005).

Le molteplici e consolidate opinioni sul fatto che per ottenere un ottimo La-
grein sia necessario disporre di terreni subacidi di natura porfirica, non hanno
dato conferma, sebbene si & constatata che esiste una certa correlazione tra il
valore del pH del terreno e la qualita del vino (tabella 5).

Tab. 5: Correlazione statisticamente significativa (p<0,01) tra il pH-terreno e l'olfatto e il
pH-terreno & la qualith complessiva dei vini Lagrein.

Tab. 5: Statistically significant correlation (p<0.01) between soil pH and bouquet and soil
pH and quality of Lagrein.

pH terrenc-olfatto pH terreno-gualitd complessiva

Correlazione Pearson -0,197 -0,182
Significativita 0,032 0,049
N 118 118

In tale contesto & da aggiungere che non sempre e non solo la roccia madre
influenza in modo evidente la composizione del terreno, come per esempio il
terreno porfirice nel fondovalle di Bolzano, ma spesso sono gli eventi successi-
vi, quali le deposizioni di ghiaia dilavate da altre zone, oppure il materiale tra-
sportato dagli spostamenti glaciali efo da materiale roccioso franato.

Terreni con valori di pH basso sono di tipo sabbioso-ghiaioso leggeri come
ad esempio i terreni alluvionali del Talvera a Bolzano/Gries o i terreni ghiaiosi a
Caldaro/Feld.

Questi terreni si riscaldano pili velocemente in primavera e si asciugano pill
rapidamente in autunno in seguito a precipitazioni. Per tali motivi la maturazione
dell'uva avviene in modo ottimale, evitando una ripresa della crescita vegetativa
nel pericdo della maturazione.

| vini ottenuti da questi impianti hanno evidenziato un contenuto di polifenali
pil alto e sono stati valutati pils versatili dal punto di vista olfattivo, di maggiore
tipicita, di una qualita tannica superiore ed in generale di una qualita complessi-
va maggiore in tutte le degustazioni eseguite.

Da una precisa analisi dei dati emersi dalle degustazioni si nota che ci sono
impianti che reagiscono in modo molto sensibile all'annata, menire alfri invece
mostrano una qualita costante negli anni. Campi sperimentali con una costante
buona qualita di vino sono per esempio gl impianti Gries/Maso Tdrggele, Cal-
daro/Plantaditsch, Andriano e Ora/Raut.

Ubicazioni con un livello qualitativo medio costante sono per esempio Cor-
taccia/Gruebn, Magré e Bronzolo. Mentre impianti come ad esempio Gries/Cu-
neo verde e Cortina all'Adige variavano negli anni tra produzioni buone fino a
scadenti, altri tra cui Caldaro/Feld e Termeno/Prutznai davano risultati qualitativi
da sotto la media a molto buono.
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embra che Pinfluenza dellannata sulla qualita del vino sia maggiore nelle
one di produzione, dalle quali si sono ottenuti vini di qualita media o sotto la
rispetto a quelle dalle quali si sono ottenuti vini da media ad alta quali-
Juesto & dovuto soprattutto al microclima del sito ed in modo particolare
Ifandamento deile temperature e delle precipitazioni. il Lagrein esige un cli-
ma temperato-caldo e la mancanza di precipitazioni evita un raffreddamento
el suolo.
naspettata & stata la buona qualita del vino del campo sperimentale Cor-
aiano/Colterenzio. Si trattava di un impianto allevato a spalliera con una pro-
one molto bassa, di vigoria vegetativa equilibrata, grappoli con acini di di-
sensioni piccole che hanno raggiunto la piena maturazione. La vinificazione
eli'uva di questo impianto & avvenuta dal 2003 al 2005. il fatto che viti di vigo-
ia vegetativa equilibrata portino ad una migliore qualita dell'uva e del vino &
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Fig. 3: Contenuto in polifenoli secondo il metodo Folin-Ciocalteu (mg/L) dei vini Lagrein.
Fig. 3: Polyphenol concentration in different Lagrein wines determined by the method of
Folin-Ciocalteu (mg/L).
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confermato dalla correlazione negativa (statisticamente significativa) tra il peso
dei sarmenti di potatura e la tipicitd dei vini definita all'analisi sensoriale (r=
-0,264, n=74, p<0,01) e la correlazione positiva (statisticamente significativa) tra
I'Indice di Ravaz e la gradazione zuccherina che esprime il grado di maturazio-
ne delf'uva (r=0,263, n=75, p<0,01).

Per quanto riguarda i contenuti solidi solubili & soprattutto la quantita dei
tannini che influenza la qualita dei vini rossi ed in particolare per la varieta La-
grein. | dati ottenuti dalle misurazioni dei poiifencli totali e dalf'estratto ridotto,
variavano in maniera considerevole di anno in anno e si & potuto constatare che
esiste una grande variabilita sia tra le zone di produzione che tra le annate. E
stata riscontrata una correlazione negativa statisticamente significativa tra
l'altitudine del sito e la qualita dei polifenoli percepita nell'analisi sensoriaie dei
vini {r=-0,219, n=117, p<0,01).

I valori dei polifenoli totali, misurati secondo il metodo Folin-Ciocalteu, varia-
vano da 1260 mg/l fino a 3300 mg/L. Come si vede nel grafico 3 esistono zone
viticole, che presentano regolarmente valori alti di polifenoli (Cornaiano/Col-
terenzio, Caldaro/Plantaditsch, Andriano, Terlano/Klaus), mentre altre, come ad
esempio Cortaccia/Brenntal, Merano/Quarazze, Egna che mostrano valori in
polifenoli nel vino inferiori alla media.

Contenuti maggiori di tannini sono stati riscontrati nei vini Lagrein provenien-
ti da zone di produzione, che presentavano un grado zuccherino piu alto nel
mosto (grappoli pilt maturi), una minore vigoria vegetativa e dai terreni con un
minore valore di pH. Inoitre i vini con un maggiore contenuto in polifenali totali
sono stati classificati nelle degustazioni come pilt versatili nei profumi e di tipici-
ta maggiore. La qualita del vino aumenta di regola con 'aumentare del contenu-
to in tannino, cosi come aumenta il potenziale di maturazione in boftiglia. Tutta-
via un contenuto troppo elevato in tannini, soprattutto di tipo duro (amaro), vie-
ne valutato come indesiderato. Anche la qualita dei tannini (grafico 4) dipende
molto dal grado di maturazione dell'uva, dalla produzione e dalla vigoria. In con-
formita a queste caratteristiche il vino pud presentarsi dal gusto morbido, vellu-
tato oppure dal gusto duro, amaro efo grossolano.

Una certa influenza sulla qualitd dei tannini & esercitata, a seconda dell'an-
nata, dall'altitudine del vigneto. Da ubicazioni troppo elevate, come ad esempio
Cornaiano/Colterenzio, (420 s.l.m.), in cui la coltivazione e stata eseguita in
modo oftimale (produzione bassa, vigoria debole ecc.}, risultano generalmente
vini di buona qualita, caratterizzati perd da polifenoli piti duri e grossolani rispet-
to agli altri campi sperimentali. Correlazioni negative (statisticamente significati-
ve) sono state riscontrate tra l'altitudine dei campi sperimentali e la qualita dei
tannini (r=-0,182, n=117, p<0,01).

In altre zone di produzione come ad esempio a Cortina allAdige e a Terlano/
Kreuth, la qualitad dei tannini & stata fortemente influenzata dailo stato di salute
dell'uva (attacco da Oidio e Botrytis) oltre che dall'elevata vigoria. Tannini vellu-
tati @ morbidi si sono riscontrati negli impianti Termeno/Prutznai, Terlano/Klaus,
negli impianti collinari attorno a Cortaccia e a Ora/Raut.

26 Riv. Vitic. Enol., N. 4/2011




4=

polifenoli duri --- {em) --- polifenoli morbidi
o
| 3
At
o
g,

: - :
4o
a4
e
—»
ek
—Ee
-

anno

_ ® 1995

. _ .. WM2000

2— - S i eeanet

' : A 2003

* 2004

#* 2005

o . .

L T I L LR R L

% (-] 5 € 2 9% ® oo 223 % S B P3E P9 C 9

2 %3 3 3 3 3 A A R EEE T ] - - - Y
55328 3e” 38 g3 90w penTBRRREG
33%3383% £2°2%°202%3%3252853233%
22338 %5 °8 O npEUhnwteAFREE R
3222 9% %99 N gcmoe,aﬁ o8 3
R o9 2w = S 806 4635 % 333:3
5233685 S AEEERE 22 %% %
7 € b o 3 o o %2 e - -5 E]
3 s B = % 8@ = nog 3 @,

Y : 3 % a % g =
N k4 [ @ -]
S
%

Fig. 4: Valutazione sensoriale della qualita dei polifencli dei vini Lagrein.
Fig. 4: Sensory analysis of the quality of polyphenols in different Lagrein wines.

Conciusioni

Dallo studio di zonazione si & rilevato che ci sono delle differenze tra le varie
zone di produzione sulla qualita dell'uva e del vino, che variano pero in base a
diversi faftori quali l'andamento climatico {annata), il terreno e le condizioni di
coltivazione. L'interazione di questi fattori comporta una certa variabilita.

Il Lagrein & una varieta vigorosa a maturazione tardiva e 'andamento delle
temperature nonché le precipitazioni di fine estate ed autunno, influiscono note-
volmente sulla qualita del vino.

Terreni profondi leggeri e ben drenati sono pit permeabili all'acqua, percid
non si raffreddano in modo cosi veloce. Questi tipi di terreni sono ritenuti pid i-
donei alla coltivazione del Lagrein. Tuttavia non & stato possibile trovare una
correlazione evidente per quanto riguarda linfluenza del tipo di terreno sulla
qualita del vino. Si & evidenziato che da terreni sabbiosi, ghiaiosi e leggeri con
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una minore capacita idrica si ottengono vini di qualita generalmente maggiore
con un contenuto di tannini pid alto.

Nella scelta varietale & da considerare che anche all'interno di una piccola
zona viticola le tipologie del suclo possono variare in modo consistente da un
appezzamento all'altro.

Per una buona qualita del vino risulta importante una completa e buona matu-
razione dell'uva, che perd non & sempre stata raggiunta in tutti i campi sperimen-
tali ed in ogni annata. Per ottenere una buona qualita di vino & necessario che
Puva raggiunga alla vendemmia una gradazione zuccherina di aimeno 19 °Babo.

In alcuni campi sperimentali ed in alcune annate hanno inciso in maniera
negativa sulla qualita del vino altre condizioni produttive, quali 'elevata produ-
zione per ceppo, I'eccessiva vigoria, o stato di salute dei grappoli (attacco da
Oidio, Botrytis, spaccatura degli acini con conseguente formazione di marciume
acido). Si & potuto constatare che questi fattori di coltivazione influiscono note-
volmente la potenzialita di una determinata zona di produzione.

I progetto di zonazione ha dimostrato che la coltivazione della varietd La-
grein pud avvenire con successo anche al di fuori delle zone classiche, purché
ci sia la piena maturazione deil'uva. Inoltre deve essere data particolare atten-
zione al contenuto e alla qualita dei tannini. Vini Lagrein provenienti da zone ad
altitudine troppo elevate hanno tannini duri che ne diminuiscono notevolmente
la qualita.

in generale il Lagrein pud essere coltivato, al di fuori della zona classica di
Bolzano, in futte le zone calde vocate per le varieta rosse fino ad un'altitudine di
350 metri s.l.m.. Secondo i risultati ottenuti da questo progetto di zonazione, la
coltivazione del Lagrein & particolarmente adatta per le zone Ora/Raut, Andria-
no, CaldarofFeld, Caldaro/Plantaditsch, Terlano/Klaus e nelle zone attorno a
Termeno/Prutznai.

Ubicazioni di livello qualitativo medio-buono si sono oftenute a Bronzolo,
Caldaro/Seehof, Magré e nella zona intorno a Cortaccia. { rimanenti impianti,
Terlano/Kreuth, Egna e Cortina al’Adige non sono stati presi in considerazione
per definire |a loro vocazionalita a causa di fattori che hanno influenzato la ma-
turazione dell'uva (vigoria elevata, presenza dell'Oidio € marciume acido).
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