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LE BASI STORICO – CULTURALI 

I LUOGHI DEL MITO : 
GARANZIA DI QUALITA’ 
(ES.DIONISO, TRACIA)

IL LUOGO : ORIGINE DELLA 
QUALITA’ (GEORGICI E 

NEOGEORGICI)

LA NASCITA DEI CRUS : LA 
VITICOLTURA ECCLESIASTICA 

MEDIOEVALE

LA GERARCHIA  DEI LUOGHI 
NEL RICONOSCIMENTO DELLA 

QUALITA’(BORGHESIA)

L’AFFERMAZIONE DI GUYOT 
. IL GENIO DEL VINO E’ NEL 

VITIGNO (LA SCOPERTA 
DELL’INTERAZIONE VXA)



EVOLUZIONE DEL RUOLO DEL VITIGNO E 
DELL’AMBIENTE NEL DETERMINISMO DELLA 

QUALITA’ DEL VINO

ILRUOLO PREVALENTE 
DELL’AMBIENTE NELLA 

CONCEZIONE GEORGICA 
E NEOGEORGICA 

(PLINIO,COLUMELLA,SO
DERINI,BACCI,ECCT)

LA CONTRAPPOSIZIONE 
DELLA CONCEZIONE 

FRANCESE ED 
ANGLOSASSONE NELLA 
COMUNICAZIONE E NEL 

RUOLO SULLA QUALITA’ DEL 
VINO ,TRA TERROIR E VITIGNO  

LE DIVERSE CAPACITA’DI 
ADATTAMENTO DEI 

VITIGNI ALL’AMBIENTE 
(DI ROVASENDA) ED IL 

RUOLO DEL 
MIGLIORAMENTO 

GENETICO
LA QUALITA’ DEL VINO 

QUALE RISULTATO 
DELL’INTERAZIONE TRA IL 

VITIGNO E L’AMBIENTE 
(ODART,FOEX,SAVASTANO)

L’AFFERMAZIONE :” IL GENIO 
DEL VINO STA NEL VITIGNO” 

NELLO SVILUPPO DELLE 
CONOSCENZE POSIVISTE 

(GUYOT,GALLESIO)





CHIO

RODI ETRURIA

LIBICA COS

FALERNO





I monaci  cistercensi hanno  
«assaggiato « la terra attraverso  

le uve  vinificate in barrique

ALCUNE TESTIMONIANZE



- Nel 1233 l'abbazia di Saint - Vivant a
Vosne ricevette la donazione dei vigneti
di Romanée – Conti, La Romanée, la
Tache, Richebourg e Romanée Saint –
Vivant.

- Nel 1275 l'abbazia di Cluny possedeva
tutti i vigneti attorno a Gevrey.

- Tra il 1110 e il 1336 l'abbazia di
Citeaux acquisì i vigneti del Vougeot,
dopodichè li circondò di un muro,
creando così Clos de Vougeot.

- Lungo il Reno, l'arcivescovo di
Magonza assegnò alla prioria
benedettina di Saint'Alban la collina
sopra Winkel, dove i monaci costruirono
un nuovo insediamento e piantarono il
vigneto in seguito conosciuto come
Schloss Johannisberg.

- All'inizio del XII sec. L'arcivescovo di
Magonza assegnò il vigneto Steinberg
ai cistercensi di Eberbach.

Il torchio e la zonazione  

























Definizione internazionale di
terroir viticolo

• Le parole-guida per la definizione :
- spazio geografico 
- conoscenza collettiva dell’interazione tra  
fattori naturali ed umani
- prodotti vitivinicoli con caratteristiche 
distintive,riconoscibili

° Elementi caratterizzanti il terroir :
- suolo,topografia,clima (fattori naturali)
- paesaggio,biodiversità (fattori naturali ed 
umani ) 



«Effetto Terroir»:
capacità che ha un territorio, 

di « produrre », grazie al saper fare uomo
un vino che possiede un gusto tipico,

apprezzato da un mercato

che ne riconosce nel tempo la singolarità ed il valore. 





EVOLUZIONE DEL CONCETTO 
DI VOCAZIONALITA’

• MODELLO FRANCESE : DISCENDE DALLE 
CARATTERISTICHE DEL PEDOCLIMA E DEL 
VITIGNO CHE SONO DETERMINANTI PER 
L’ORIGINALITA’ DI UN VINO

• MODELLO DEL NUOVO MONDO : TIENE 
CONTO SOPRATTUTTO DELLO STILE  
SENSORIALE  DI UN VINO QUALE 
RISULTATO DI TECNICHE ENOLOGICHE ED 
ASPETTATIVE DEL CONSUMATORE 



PERCHE’ SI E’INCRINATO IL MITO 
FRANCESE DEL TERROIR

• PER LA CRESCENTE FORZA DI ALCUNI 
INNOVATORI “SPREGIUDICATI”

• PER LA CRESCENTE IMPORTANZA 
DELL’INNOVATIVITA’ DEL CONSUMATORE 
ALLA RICERCA  DI NUOVI PRODOTTI

• PER LA GLOBALIZZAZIONE E 
MONDIALIZZAZIONE DEL MERCATO DEL 
VINO

• PER LA DIFFUSIONE PLANETARIA DELLA 
PRODUZIONE DEL VINO IN PAESI DI 
CULTURA MOLTO LONTANA DALLA 
NOSTRA  



GLI ESEMPI SONO INNUMEREVOLI 
SIA IN ITALIA CHE ALL’ESTERO

• TUTTO E’ INIZIATO IN CALIFORNIA ALLA 
FINE DEGLI ANNI 60 QUANDO MONDAVI 
INIZIO’ A PRODURRE VINI AD IMITAZIONE 
BORGOGNONA (CHARDONNAY) E 
BORDOLESE ( CABERNET) DIMOSTRANDO 
CHE SCEGLIENDO I TERROIR ADATTI,LE 
TECNICHE DI PRODUZIONE E DI 
VINIFICAZIONE (BARRIQUE) ERA POSSIBILE 
PRODURRE DEI VINI MOLTO SIMILI A 
QUELLI FRANCESI ( ROTTURA DEL MITO) 



GLI ESEMPI SONO INNUMEREVOLI 
SIA ITALIA CHE ALL’ESTERO

• - LA PRODUZIONE DI VINI SPUMANTI METODO 
CLASSICO IN TRENTINO AGLI INIZI DEL 900 SULLO 
STILE DELLA CHAMPAGNE

• - LE IMITAZIONI DEI VINI FRANCESI IN 
ITALIA,CILE,AUSTRALIA,NUOVA ZELANDA,ETC

• - I VINI DA UVE APPASSITE DEL MEDITERRANEO 
SULL’ESEMPIO DEI VINI DOLCI GRECI

• - GLI EISWEIN PRODOTTI OGGI IN CANADA CON 
LE STESSE TECNICHE DEGLI OMOLOGHI VINI 
TEDESCHI DEL MEDIOEVO,ETC 











LA PRECISIONE 
DELLA STIMA DELLA 

DISPONIBILITA’ DI 
AZOTO 

E’PROPORZIONALE 
ALLA FREQUENZA 

DEI PRELEVAMENTI 
DI MOSTO NEGLI 
APPEZZAMENTI

VITI CON 
LIVELLI 

ELEVATI DI 
AZOTO

VITI CON LIVELLI 
BASSI DI AZOTO 

(INERBITI)
NUTRIZIONE 

ETEROGENEA

Valutazione con 10 analisi 
di APA /Ha



La qualità di un vino

• INNATA : espressione naturale 
di un ambiente (clima,
terreno,vitigno)

° ACQUISITA : conseguente alla 
prima,modellata ai
gusti ed alle tenden-
ze del consumo ,espres-
sione  delle 
scelte  enologiche  



Gestione della 
chioma

forma di allevamento 
potatura diradamento 
densità e superficie 

fogliare                
stato sanitario

Scelta epoca 
di vendemmia

Tecnica enologica
vinificazione 
affinamento

Acqua e Suolo
struttura, profondità, 
nutrienti, irrigazione, 

gestione suolo

Macro clima
latitudine 
altitudine 
topografia

Meso clima
temperatura 
radiazione 

pioggia 
vento 

umidità 
relativa

Micro clima
esposizione 

foglie e 
grappoli 

Genotipo
vitigno-portinnesto

Espressione 
vegetativa 

Espressione 
produttiva

Fotosintesi 
Cinetica di 

maturazione

Composizione 
dell’uva

Qualità del 

vino percepita 

Qualità innata Qualità 
acquisita



PERCHÉ È IMPORTANTE QUESTA 
DISTINZIONE ?

• 1- Perché le due espressioni della qualità hanno 
origini molto diverse (vigneto-cantina)

• 2- Perché la loro valorizzazione esige azioni su piani 
diversi (vigneto-cantina)

• 3-Perché le mancanze dell’una non possono essere  
compensate da interventi sull’altra

• 4- Perché in passato si è investito molto sulle azioni 
dirette a migliorare la qualità acquisita (cantina)

• 5- Perché finalmente ci si è accorti che il salto di 
qualità si potrà fare solo se si agirà sulla qualità 
innata. 
In Italia questa distinzione non è mai stata fatta con 
le conseguenze che si è sempre trascurato il ruolo 
del vigneto e non si sono mai differenziati gli 
interventi normativi tra quelli in difesa della qualità 
nel vigneto e quelli di natura enologica (lotta alla 
sofisticazione) 



Attualmente la qualità INNATA è 
minacciata da :

• Dall’inflazione delle Denominazioni d’origine senza 
tradizione,create a tavolino

• Per la tendenza a forzare le produzione di uva e per 
una eccessiva libertà nell’interpretazione della 
espressione “ pratiche tradizionali della zona” 
(impiego di vitigni complementari cosidetti 
internazionali,uso di diverse fittezze 
d’impianto,barrique,interventi enologici vari,etc)

• Alterazione dei caratteri sensoriali tradizionali del 
vino per le tecniche enologiche cosiddette di 
correzione (banalizzazione)

• Politiche di marchio (delle grandi aziende)prevalenti 
sulle politiche di territorio (del Consorzio tutela),la 
concorrenza dei vini di vitigno



In passato la salvaguardia della 
qualità INNATA dei vini era 

garantita da :
• Rigidità dell’apparato produttivo (età dei 

vigneti,la coltivazione di poche varietà,territori 
ben delimitati,ecc)

• La fedeltà di alcuni viticoltori alla produzione di 
vini di alta qualità (l’onore del vino)

• La garanzia dell’origine (indissolubilità della 
sequenza nome – vino – vigneto)

• La definizione su base scientifica delle condizioni 
genetico-colturali nella produzione dei vini in 
zone delimitate (Chablis,1904) 



QUALITA’ ACQUISITA QUALITA’ INNATA

VALORIZZAZIONE DELLA DIVERSITA’DEI VINI

Q.ACQUISITA QUALITA’  INNATA

Nuova variabilità
da incrocio

Vigneti
policlonali

Migliore utilizzo
risorse energetiche

Ottimizzazione
gen.x amb.



wine.appellationamerica.com

Terroirist Terrorist

Il ruolo dei wine-makers famosi



Lo spazio della lettura 
nei consumi culturali

una nuova cultura della persona basata sul recupero dell'equilibrio
psicofisico e sulla riappropriazione del tempo

fenomeni in espansione: la riscoperta della cultura dello spirito,
del salutismo, dell’etica della produzione e, dunque, anche del consumo

il culto della forma fisica e la ricerca di nuove dimensioni lungo l’asse 
etica/estetica/nuove domande di qualità della vita

i nuovi fenomeni "culturali" hanno maggiore diffusione presso le fasce
giovanili, incisive sulle politiche dei consumi

Nuovi scenari culturali per nuovi 
comportamenti di consumo



Alla ricerca di un servizio di 
qualità 

Consapevole e alla 
ricerca di trasparenza 

Esteta 

Il nuovo consumatore 
Alla ricerca 

dell’innovazione a partire 
da elementi tradizionali 

Animato dal desiderio di 
sentirsi a casa anche in 

spazi pubblici 

Critico e propositivo 

Interattivo 

In perpetua ricerca di 
informazioni  



ORDINE DI PREFERENZA DEI FATTORI DELLA QUALITA’ DI UN VINO

Consumatore mediter.

Consumatore anglo-sas. Consumatore asiatico
terroir vitigno vinificazione gusto



L’IMPORTANZA DEL SUOLO
• NEGLI ANNI 60-70 LE CONOSCENZE SUI SUOLI 

MANIFESTANO UN NOTEVOLE SVILUPPO 
(RICERCHE DELL’INRA DI ANGERS)

• CONTESTAZIONE DEL RUOLO DEL SUOLO SULLA 
QUALITA’ DEL VINO DA PARTE DELLA SCUOLA 
VITICOLA AMERICANA E DELLE ASSOCIAZIONI DEI 
GEOGRAFI EUROPEI

• IN FUTURO SI DOVRA’ DARE PIU’IMPORTANZA 
ALLE RICERCHE SULLA MICROBIOLOGIA DEI 
SUOLI E SUL FUNZIONAMENTO DEL SUOLO DA 
PIU’ PUNTI DI VISTA



Foto R. Minelli

Rimescolamento caotico dei profili
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Relazioni tra la conducibilità dei 
suoli ed alcuni parametri produttivi 
(peso medio della bacca e del 
grappolo) individuate per i vitigni 
Sangiovese e Cabernet S. nell’area 
a D.O. di Montalcino
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Relazioni tre il contenuto di acqua nei suoli 
ed alcuni parametri qualitativi delle uve 
(zuccheri e antociani estraibili) individuate 
per i vitigni Sangiovese e Cabernet S. 
nell’area a D.O. di Montalcino 



IMPORTANZA DEL CLIMA
• RUOLO DEL CLIMA SULLA COMPOSIZIONE 

DELL ‘UVA A SCALA 
MACRO(REGIONE),MESO(VIGNETO),MICRO(
CEPPO) E NANOCLIMA 
(FOGLIA,GRAPPOLO)

• UTILIZZO DI TECNICHE DI RILEVAMENTO 
PROSSIMALE ATTRAVERSO LA 
SENSORISTICA DEI MICROPROCESSORI E 
DEI BIOSENSORI
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Relazione, per il vitigno Sangiovese, tra la sommatorie 
delle temperature attive relative al periodo Aprile–
Luglio e il raggiungimento delle gradazioni di 14 
°Babo (piena invaiatura) e le sommatorie delle 

temperature attive per il periodo Aprile-Ottobre e il 
raggiungimento delle gradazioni di 18 °Babo (maturità 

tecnologica), nelle principali D.O. toscane



Origine 
du sol 

Sols Unité de 
Paysage  

AWC 
(mm) 

Porte-greffe 
conseillés  

Interventions agronom.,  
amendements conseillés 

Facteurs 
limitants 

Sangiovese Cabernet s. Merlot 

       SFE/ 
Prod 

Ant. 
Tot. 
mg/l 

SFE/ 
Prod 

Ant. 
Tot. 
mg/l 

SFE/ 
Prod 

Ant. 
Tot. 
mg/l 

Pléistocène 
marin et 

continental 

Argilo-
sableux, 
calcaire 

Tavernelle 
88 

SO4 
420A 

161-49 

Engazonnement 
temporaire Faible risque de 

sécheresse 1,4 819 1,0 1147 Cépage non 
cultivé dans 

ces sols 
Sédiments 

sableux 
marins 

Limono-
sableux avec 

galets 

Pascena 
118 

 
420A 
110R 

Irrigation de secours 
Engazonnement 

temporaire 
Fertilisation potassique 

Sols bien 
draînés, risque 

moyen de 
sécheresse 

1,1 782 1,4 1047 0,8 708 

Sédiments 
argileux et 

limoneux du 
Pliocène 

Argilo-
limoneux 

salins 
sodiques 

Santa 
Costanza 64 

 
1103P 

Fertilisation potassique 
Adjonction  de soufre ou 
de plâtre Scarifications 

périodiques Irrigation de 
secours 

Sols salins, 
risque élevé de 

sécheresse 
Cépage non 
cultivé dans 

ces sols 

1,1 1302 0,9 714 

Sédiments 
argilo-

sodiques 
anthropisés 

Argilo 
calcaire 
salins 

sodiques 

Collorgiali 
120 

 
1103P 

Fertilisation potassique 
Adjonction de soufre ou 
de plâtre Scarifications 

périodiques Irrigation de 
secours 

Sols salins mal 
draînés, risque 

élevé de 
sécheresse 

0,7 980 - - 1,0 876 

 

Banfi - TUSCANY 



P.A.R.
12%

Tessitura
49%

Profondità
16%

Altitudine
16%

Esposizione
7%

Suolo

Clima



Beginning of the modern age

§ In Hungary, in 1641 a law was established for the 
Tokaj-Hegyalja's district, which regulated vineyard 
site selection and the construction of terraces

§ In 1756 the Marques of Pombal developed the 
first wine-growing region denomination of the 
world, in the valley of the Douro. Specific areas of 
production of the wines for export were defined.

§ Different classifications were established  account 
varying wine qualities : Burgundy and Bordeaux 
in 1787. Medoc, Graves y Sauternes-Bassac
established their lists of crus in 1855.

Douro



Evaluation of Douro

• 12 elements: 5 most importants
1.Productivity
2.Altitude
3.Soil
4.Location
5.Management  culture

∑1-5═  81 %  total



Douro Evaluation: M. da Fonseca, 1949 
Elements %

Climate

Altitude 21

44,9
Location 13,1
Exposure 2,6
Land shelter 1,2
Productivity (1/3) 7

Soil

Terrain 14

26,6
Slope 4
Gravels 1,6
Productivity (1/3) 7

Plant &variety

Management culture 12,1

28,2
Vine spacing 2
Age vineyard 1,2
Productivity (1/3) 7



Schema Teorico del Sistema
Terroir / Vite / Vino

Variabili di stato 
iniziali

Variabili di stato
composite

Parametri di 
funzionamento

- Geomorfologie     - Granulometrie -
Altitudine             - Profilo pedologico

- Compositione chimica

- Permeabilita - Porosità

- Pedoclima, meso-clima,app.radicale
- Riserva d’ acqua e temperature del suolo

Potenziale Viticolo : 
Variabili Eco-fisiologiche : Rendemento 
vigore - Precocità del ciclo -
Funzionamento idrico ….

Potenziale vendemmia
-Zuccheri - Polifenoli

-Acidi - Aromi…….

Potenziale enologico

Variabili di
Funzionamento

Vendemmia

Vino









































Carneros,CaliforniaCase Study 3  - Carneros,California































Agricoltura

Migliore output con minore input Fondazione Edmund Mach

Alimentazione

S. Carlin, U. Vrhovsek, P. Franceschi, C. Lotti, L. Bontempo, F. Camin e F. Mattivi*

La microestrazione in fase solida accoppiata ad analisi GCxGC-TOF 
rivela la complessità e le peculiarità dell’aroma del TRENTODOC

Progetto: «Nuove metodologie analitiche 
per la tracciabilità geografica e varietale di 
prodotti enologici»



Studio esteso TRENTODOC 43 TRENTO DOC di 37 
produttori 
campionamento nell’ anno 
2013 vendemmia 2002-2009

21 campioni di altri 
«metodo classico di qualità» 
italiani delle stesse annate



1695

970

196

Composti analizzati
ü 1695 composti totali
ü 970 comuni ai 2 gruppi
ü 196 utili per differenziare le due tipologie 

• ANNOTATI ca. 200
• IGNOTI ca.1495 (!!!)

725

Identità «aziendale», 
(diversità legata a 
varietà, tecnica 
enologica, liquore di 
dosaggio, legno…)

Matrice aromatica comune 
(presente in tutti gli 
spumanti dello studio)

Sottoinsieme che distingue 
l’area di produzione 
(TRENTODOC da Franciacorta)



Identificati nuovi composti, anche di potenziale interesse 
sensoriale, tra i quali gli aromi dello zafferano, specie nelle 
riserve
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L’analisi multivariata sui 196 composti volatili selezionati 
permette di separare completamente i campioni dei due 
areali (TRENTODOC da Franciacorta). 

TRENTO DOC
Altri METODO CLASSICO 
(altri MC)

E’ stata comprovata una forte 
«marcatura geografica» degli 
aromi presenti nei vini finiti.



Quali sono i composti volatili che differenziano maggiormente questi 
campioni?

varietali: terpeni prefermentativi:
composti C6 composti 

fermentativi

TN Doc altri MC

TN Doc altri MCTerritorio (Evidente la 
maggiore ricchezza 
di composti aromatici 
derivante dalle uve 
di montagna)

Pressatura e grado di 
maturazione
(DIRASPATURA, etc.)

Conduzione delle 
fermentazioni



Esempio di terpene «tracciante 
varietale»

2,6 dimethyl 1,7 octadien 3-ol

CP Chardonnay >80%
PC Pinot nero > 80%
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TRENTODOC e tempo di affinamento sui lieviti

 Attivo
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Ben 97 composti volatili  
hanno concentrazioni 
nettamente diverse nei 
due gruppi

• 29 norisoprenoidi
• 16 composti solforati 
• 12 acetali (dioxolane-dioxane)
• 40 esteri ed acetati

E’ stata comprovata 
una forte «marcatura 
aromatica» delle 
riserve, che le rende 
distinguibili 
analiticamente
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REBECKA
=

Rebsorten- und Weinbauflächen-
Bewertungsmodell unter Berücksichtigung der 

Auswirkungen und Chancen des Klimawandels in 
den Alpen

2016-2019



Sito Lat. N Temperatura (°C) Pioggia
(mm)

Indice Huglin
(° giorno)

aprile-sett
media massima minima °C mm

Champagne (F) 49°2’ 10.3 14.9 5.7 634 1550 13.8 323

Borgogna (F) 47°4’ 10.6 14.7 6.5 778 1710 14.3 389

Trentino (I) 46°1’ 12.0 16.9 7.2 890 2003 17.1 482

Bordeaux (F) 44°9’ 12.7 17.7 7.7 931 2100 15.8 389

Ugni blanc
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Blauburgunder Reife 2. Woche Sept.



à Nals

àTerlan

àEppan

àTramin

4 Gemeinden x 2 Höhenlagen:

„Investitionen in Wachstum und Beschäftigung“ EFRE 2014-2020
„Investimenti a favore della crescita e dell‘occupazione“ FESR 2014-2020

Versuchsanlagen



Versuchsaufbau

Chemische AnalysenSensorische Analysen

Robinson et al., 2011

Datenauswertung

MikrovinifikationAgronomische 
Erhebungen

„Investitionen in Wachstum und Beschäftigung“ EFRE 2014-2020
„Investimenti a favore della crescita e dell‘occupazione“ FESR 2014-2020



TERRITORIO VITICOLO
DETERMINATO DA

GEOLOGIA
(stratificazione, struttura, 

roccia madre)

PEDOLOGIA
(tipologia degli strati 

ed orizzonti)

PAESAGGIO
(tipo di rilievo, esposizione, 
pendenza, altitudine, ecc.)

PEDOCLIMA
TERMICO, IDRICO, 

NUTRIZIONALE
(suolo e sottosuolo: interfaccia 

ambiente/apparato radicale)

MESOCLIMA

TERMICO, LUMINOSO

(ambiente del paesaggio: interfaccia 
piante/condizioni climatiche

UNITÀ VOCAZIONALI

(sequenza ECOGEOPEDOLOGICA, funzionamento della 
pianta)C
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Fasi operative di una zonazione viticola

1. INDAGINE PRELIMINARE

Cartografia di base, notizie storiche, dati climatici

2. CARATTERIZZAZIONE PEDOPAESAGGISTICA E BIOCLIMATICA

Individuazione dei vigneti di riferimento

3. STIMA DELL’INTERAZIONE 
VITIGNO x AMBIENTE

Microvinificazione analisi 
sensoriale Analisi chimica

Estensione per analogia dei 
risultati all’unità di 
ecopedopaesaggio

4. Elaborazione statistica dei risultati

5. DELIMITAZIONE DEL TERRITORIO IN ZONE OMOGENEE



Sviluppo concettuale ed applicativo delle metodologie applicate 
alla valutazione dell’interazione del vitigno con l’ambiente 

n FINE ANNI 80 ED INIZIO ANNI 90
n LO STUDIO DELL’INTERAZIONE GXA VIENE MUTUATO DALLE RICERCHE 

SULLA  STABILITA’ FENOTIPICA NELLA GENETICA QUANTITATIVA DEI 
CEREALI PER VALUTARE LA REATTIVITA’ (O STABILITA’) DEI VITIGNI AI 
DIVERSI AMBIENTI DOVE ERA IN ATTO UNA PROFONDA MODIFICAZIONE 
DELLE PIATTAFORME AMPELOGRAFICHE (ITALIA E FRANCIA MERIDIONALI)

n FINE ANNI 90
n GERARCHIZZAZIONE DEI FATTORI DEL MODELLO VITICOLO ATTRAVERSO 

L’APPLICAZIONE DELL’ANALISI STATISTICA UNI-MULTIVARIATA PER 
VALUTARE LE QUOTE DI CONTROLLO SULLA QUALITA’ DEL VINO DA PARTE 
DEI FATTORI DEL MODELLO (VITIGNO,ANNO,TECNICA COLTURALE,ETC) E 
DELLE RELATIVE INTERAZIONI 

n ANNI 2000
n VALUTAZIONE DELL’INTERAZIONE GXA CON SCALE DI INDAGINE DIVERSE 

(MACRO ZONAZIONI,ZONAZIONI AZIENDALI) CON L’OBIETTIVO DI 
OTTIMIZZARNE IL RAPPORTO ATTRAVERSO INTERVENTI GENETICI 
(VITIGNI,CLONI) E COLTURALI (PORTINNESTO,DENSITA’IMPIANTO,GESTIONE 
CHIOMA,ETC)CON LA FORMULAZIONE DEL MANUALE D’USO DEL 
TERRITORIO

n PROSPETTIVE FUTURE
n LE APPLICAZIONI DELLA VITICOLTURA DI PRECISIONE NELLA VALUTAZIONE 

DELL’INTERAZIONE GXA ATTRAVERSO IL GEOREFERENZIAMENTO DEI 
VIGNETI E LA GESTIONE DEGLI INTERVENTI AGRONOMICI CON TECNICHE DI 
RATEO-VARIABILE 



Database cartografico

Conferimento dell’uva Gestionale campagna
(Mobile)

Modellistica predittiva
Comunicazioni/informazioni soci

LA ZONAZIONE NON E’ UN PUNTO DI ARRIVO MA DI 
PARTENZA



STUDIO DEI TERROIRS E LA VITICOLTURA DI PRECISIONE



ZONAZIONE
VITICOLA

INNOVAZIONE DI
PROCESSO

INNOVAZIONE DI
PRODOTTO

FASE DI 
CAMPAGNA

FASE DI 
CANTINA

INNALZAMENTO
DELLA QUALITA’ 

INTRINSECA

COMUNICAZIONE
FONDATA SULLE

VALENZE DEL 
TERRITORIO.

TRACCIABILITA’
E CERTIFICAZIONE

INNALZAMENTO
QUALITA’PERCEPITA



PROGETTI DI ZONAZIONE COORDINATI DALL’UNIVERSITÀ DI 
MILANO (1990-2002)

SCALA AZIENDALE
SCALA LOCALE

D.O.C.G. Franciacorta (BS)
Cantina Sociale d’Illasi (VR)
D.O.C. Bolgheri (LI)
D.O.C. Colli Piacentini (PC)
Moscato di Pantelleria D.O.C. (TP)
Alta collina Oltrepò Pavese (PV)
Cantina Sociale Settesoli Menfi (AG)
D.O.C. Oltrepò Pavese (PV)
D.O.C. Valle d’Aosta
D.O.C. Valtellina (SO)
Comuni Vinci e Cerreto Guidi (FI)
Provincia di Arezzo
D.O.C. Collio
Provincia di Alessandria
D.O.C.G. Chianti Rufina
D.O.C. della Regione Veneto
D.O.C. della Regione Lazio
Campi Sarni (TN)
Bellavista “Annunziata”
Case Basse (SI)
Villa Banfi (SI)
Tasca d’Almerita “Regaleali” (CL)
Feudi di San Gregorio (AV)



ZONAZIONI GENERALI scale < 1:1.000.000 
Finalità: Classi di vocazionalità in relazione alla scelta varietale 
Ricadute: Idoneità territoriale alla viticoltura Potenzialità
dell’accumulo zuccherino 
Obiettivi : Definizione delle politiche vitivinicole

ZONAZIONI LOCALI scale 1:50.000 - 1:25.000 
Finalità: Classi di vocazionalità in relazione a diversi obiettivi 
enologici, alla scelta varietale e clonale 
Ricadute: Sviluppo di tematismi agronomici di supporto 
all’assistenza tecnica (scelta del portinnesto, irrigazione, 
gestione del suolo, concimazione, carica di gemme)          
Obiettivi: Definizione di nuove DOC e/o DOCG. Sviluppo di 
politiche per la qualità e per la promozione dell’immagine

ZONAZIONI AZIENDALI scale > 1:5.000 
Finalità: Sviluppo di modelli di agricoltura di precisione
Ricadute: Scelte agronomiche e genetiche
Obiettivi: Sviluppo di sistemi di qualità e di certificazione 
aziendali



LE TIPOLOGIE DI TERROIR : COME OPERARE 

1.   NEI TERRITORI CON TERROIR STORICI,MONOSITO E MONOVITIGNO
(ES BAROLO,BRUNELLO,) : VALORIZZAZIONE DEL TERROIR,VITIGNI 
AUTOCTONI

PREVALENTE L’INNOVAZIONE ENOLOGICA

2.    NEI TERRITORI CON TERROIR POLISITO E PIU’ VITIGNI (ES 
BOLGHERI,COLLIO):
INTEGRAZIONE TRA VITIGNI INTERNAZIONALI ED 
AUTOCTONI,COMUNICAZIONE INTEGRATA TRA TERRITORIO E 
VITIGNI,

INNOVAZIONE GENETICA,ENOLOGICA E COMUNICATIVA

3.    NEI TERRITORI CON TERROIR MONOSITO E MONOVITIGNO(SIA  
INTERNAZIONALE CHE AUTOCTONI),RECENTI 
(FRANCIACORTA,PROSECCO,) : 

PREVALENTE L’INNOVAZIONE COMUNICATIVA



OTTIMIZZAZIONE DELL’INTERAZIONE VITIGNO ED 
AMBIENTE 

(FUNZIONAMENTO DEL TERROIR)

Miglioramento dell’intercettazione 
dell’energia luminosa (forme d’allevamento) e 
del rapporto area fogliare / produzione (densità 

d’impianto)

Miglioramento delle condizioni di sviluppo 
della rizosfera (profilo radicale, 

funzionamento radicale, drenaggi, 
inerbimento, portinnesto)

CONTROLLO DELLA 
MATURAZIONE

RIPOSIZIONAMENTO DEL TERROIR
(DIVERSIFICAZIONE IDENTITÀ)

CONTROLLO DELLA SINTESI DI 
METABOLITI SECONDARI

Migliorante della tipicità (vitigni complementari, mescolanze clonali, pressioni selettive deboli)



IN ITALIA LA VALORIZZAZIONE DEL TERROIR E’ PIU’ DIFFICILE 
RISPETTO A QUANTO POSSONO FARE I FRANCESI,ANCHE PERCHE’ 
QUESTA E’L’UNICA ARMA CHE LORO  HANNO PER DIFENDERSI DAI VINI 
PRODOTTI A COSTI MINORI NEL NM CON I LORO STESSI VITIGNI

LA TIPICITA’ (INTESA COME RICONOSCIBILITA’) DEI NOSTRI VINI E’ 
MAGGIORMENTE LEGATA AI TANTI VITIGNI AUTOCTONI

NON AVENDO NOI UN MARCATORE GUSTATIVO COLLETTIVO LEGATO 
AD UN TERRITORIO,ABBIAMO UTILIZZATO UNA NORMALIZZAZIONE 
SENSORIALE SUL VINO DI SUCCESSO PIU’ VICINO ( A BOLGHERI SUL 
SASSICAIA,A BARBARESCO SU GAJA,IN TRENTINO SUL 
S.LEONARDO,A MONTALCINO SU BIONDI SANTI,ETC)

IL TERROIR E’ 
ANCORA UNA RISORSA PER 
LA VITICOLTURA ITALIANA  ?



• SE QUESTO OBIETTIVO ANDAVA BENE FINO A QUALCHE 
ANNO FA E VENIVA OTTENUTO CON L’USO DELLA 
BARRIQUE,CON POCHI VITIGNI UBIQUITARI E DA 
TECNICHE ENOLOGICHE STANDARDIZZATE,OGGI IL 
CONSUMATORE NON SI ACCONTENTA DI UNA IDENTITA’ 
GLOBALE FATTA DI COPIE ANCHE SE PERFETTE E 
VUOLE QUALCOSA DI PIU

• CE LO HANNO INSEGNATO GLI ENOLOGI AUSTRALIANI 
CHE DISPONENDO DI POCHI VITIGNI,DI TERROIR 
OMOGENEI HANNO INTERPRETATO IL VITIGNO IN MODO 
DA EVIDENZIARNE NON LE CARATTERISTICHE COMUNI
MA LE DIFFERENZE



LE UNITA’ GEOGRAFICHE 
AGGIUNTIVE (UGA) DEL SOAVE



MENZIONI GEOGRAFICHE AGGIUNTIVE : UNA 
TECNICA PER ALLARGARE LA ZONA CLASSICA 

DEL SOAVE 

34 UGA
29 NELLA ZONA 

CLASSICA
5  NEL SOAVE 

PARI A 1.160 HA

LE UGA SONO IL 
38 % DELLA DOC

7.000 HA IL 
TOTALE DELLA 

DOC

1.500 HA  SONO 
LA ZONA 
CLASSICA

5.500  HA  E’ LA 
DOC SOAVE (NON 

CLASSICA,SOLO 
LA COLLINA)



Il futuro della viticoltura non sarà più 
nella separazione tra la produzione  
ed il consumo : sarà necessaria una 

visione olistica del mondo dove 
l’espressione  “sviluppo sostenibile”  
non deve più essere considerato un 

ossimoro ma un traguardo 
raggiungibile con i risultati della 

ricerca e dell’ innovazione . 




