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I	PROGETTI	DI	ZONAZIONE	

• Bolgheri
• Chianti	Montalbano
• Chianti	Rufina
• Chianti	Classico
• Chianti	Colli	Aretini,	Val	di	Chiana,	Cortona
• Montalcino
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VENDEMMIA
Fattore Zuccheri Acidità pH 
Drenaggio ** * * 
AWC * * *** 
Capacità d’aria * ns ns 
Profondità ** * * 
Tessitura *** * ns 
Fisiografia ** * ns 
Altitudine ** ** ** 
Esposizione * * ns 
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PROFILI	SENSORIALI
Floreale

Vegetale

Frutti di bosco
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PROFILI	SENSORIALI
Descrittore Precocità Drenaggio AWC 

Capacità 

d'aria 
Profondità Tessitura Fisiografia Esposizione 

Floreale        * Sud 
Nord 

Vegetale  * Rapido 
Molto lento 

    * Terrazzo  

Ciliegia        * Nord 

Frutta cotta * Tardivo  * Media      

Speziato     * Sottile * Limoso   

Selvatico  * Rapido 
Molto lento 

      

Alcool * Precoce * Moderato 
Buono 

* Bassa  * Sottile 
Medio 

* Grossolano * Versante * Sud 

Astringenza * Precoce * Buono 
Moderato 

   * Grossolano * Versante * Ovest 

Acidità  * Molto lento 
Lento 

   * Fine  * Nord 

Persistenza * Precoce * Buono 
Moderato 

* Media    * Versante * Sud 

Struttura * Precoce * Buono 
Moderato 

* Bassa * Alta 
Media 

* Sottile 
Medio 

 * Versante * Sud 

 



UNITÀ	TERRITORIALI
Fattore Zuccheri Acidità pH 
Unità Territoriali *** *** *** 
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ZONAZIONE	BOLGHERI

• Caratterizzazione	ambientale
• Vocazionalità
• Schede	di	conduzione



ACCATTAPANE



ACCATTAPANE
Caratterizzazione ambientale 

Terreni Paesaggio: versanti ondulati e terrazzi posti a 30-70 m s.l.m 
Litologia: sedimenti pleistocenici sabbioso fini (sabbie rosso arancio di 
Donoratico) 
Suoli: i suoli sono sabbioso-sciolti e poco profondi con tessitura a 
predominante componente sabbiosa a determinare un drenaggio da moderato 
ad eccessivo; non calcarei (tracce di calcare attivo: 1,5%) e con rischio di 
erosione moderato in pianura ma forte in collina 

  
 



ACCATTAPANE
Vocazionalità 

Caratteristiche 
qualitative 

La zona induce una generale tardività per tutte le varietà e mantiene sempre 
una elevata acidità. Il Cabernet Sauvignon ha evidenziato un accumulo 
zuccherino medio basso ed una acidità media con comportamenti abbastanza 
costanti negli anni. Il Merlot ha un comportamento medio rispetto al territorio, 
con una diversa risposta negli anni di indagine. Il Sangiovese rispetta gli 
andamenti indotti dall’UV e quindi risulta tardivo sia in termini di inizio che di 
fine ciclo maturativo, soprattutto per quanto riguarda la degradazione degli 
acidi organici, e risulta avere un comportamento non omogeneo e stabile negli 
anni. 
Per quanto riguarda le sostanze polifenoliche questa UV evidenzia accumuli di 
polifenoli e flavonoidi inferiore alla media territoriale per il Merlot, mentre 
buono è invece l’accumulo nel Sangiovese. 

Caratteristiche 
vegeto/produttive 

Il Cabernet ha un potenziale produttivo medio con un vigore medio-alto; il 
Merlot ha una produzione media ed un alto vigore come il Sangiovese. 

Caratteristiche 
sensoriali 

Dal profilo sensoriale dei vini si evidenzia che il Cabernet Sauvignon ha un 
profilo abbastanza armonico con punte di vegetale fresco, speziato e di 
selvatico e ma sentori di fiori e di frutti rossi non particolarmente intensi. 
Presenta discreta struttura e buona morbidezza dei tannini. 
Il Merlot ha buoni sentori floreali e frutti rossi ma poca struttura e in generale 
un profilo gustativo poco armonico. 
Infine il Sangiovese ha un profilo completo ed armonico: ha buona struttura, 
morbidezza e buona gamma di sentori floreali, frutta fresca, frutta secca. 

 



ACCATTAPANE
Consigli di gestione 

Gestione del 
suolo 

I suoli non sono molto dotati in fosforo e potassio col rischio di provocare 
disformità di maturazione e fioritura; si propone di intervenire con concimazioni 
mirate, per via fogliare, nel caso di insorgenza di sintomi di carenze. 
Al fine di limitare il rischio di compattamento del terreno e di erosione superficiale 
si consiglio di ridurre le lavorazioni per evitare che si formi la “suola” di 
lavorazione; inoltre si propone di impostare una strategia con un inerbimento 
artificiale, non spontaneo da eliminare in caso si verifichino segnali di stress 
nutrizionale ed idrico. Questo potrebbe anche favorire un anticipo di maturazione e 
una maggiore uniformità tra gli anni. Auspicabile è l’uso del ripper con la talpa 

Gestione della 
pianta 

Gli interventi di gestione in verde dovrebbero essere volti a limitare gli effetti 
dell’eccesso di vigore e quindi si consiglia di effettuare potature lasciando un 
numero maggiore di gemme per poi intervenire successivamente col diradamento 
dei germogli e dei grappoli. Per limitare i sentori vegetali, soprattutto sul Cabernet, 
e per favorire l’accumulo di sostanze polifenoliche si consiglia di intervenire con 
opportune sfogliature dopo l’allegagione. 

Scelte 
genetiche 

La varietà che ha mostrato l’adattabilità più elevata in questa Unità Vocazionale è il 
Cabernet Sauvignon per il quale si consiglia l’utilizzo di cloni non eccessivamente 
produttivi e precoci, adatti all’invecchiamento (337, 191, 169, ISV 2). 
Il Sangiovese ha dimostrato una buona adattabilità da migliorare utilizzando cloni 
precoci e dal contenuto potenziale produttivo (Janus 10 e 20, BF 30, VCR 23, 105 e 
106, CCL 2002/1, Bruscello). 
Per il Merlot si consigliano cloni con buon accumulo di sostanze coloranti e buon 
potenziale alcolico (181, 343, 347, VCR 13, VCR 101, ERSA FVG 350 e 353) o 
anche cloni più adatti alla produzione di vini d’annata (184, 349, 519, ISV-F-V2). 
 
Si consigliano portinnesti della famiglia Berlandieri x Riparia (161.49, SO4, 420A) 
o anche Berlandieri x Rupestris (110R, 1103P) se posti su vigneti con inerbimento. 
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UNITÀ	DI	PAESAGGIO:	legenda
Unità di 

Paesaggio 
Sigla Geologia e paesaggio Caratteri funzionali dei suoli 

Poggio dello 
Spicchio 

E Suoli su argilliti, siltiti e marne che caratterizzano il paesaggio 
pedemontano con rilievi a quote modeste con versanti ripidi con 
crinali pronunciati tagliati da profonde incisioni 

Suoli da franco a franco sabbioso-argillosi di colore bruno giallastro 
moderatamente profondi non calcarei, pH che tende al neutro-
subacido, buono il drenaggio interno anche se non eccessivo; 
scheletro da frequente ad abbondante 

Poggio alla 
Croce 

E1 Simile alla precedente ma con altezze oltre i 500 m s.l.m. Suoli a tessitura franco limosa di colore bruno giallastro 
moderatamente profondi, non calcarei, pH da subalcalino al neutro, 
moderatamente buono il drenaggio; scheletro frequente 

Frascole F Suoli su marne e marne argillose che caratterizzano il paesaggio 
pedemontano con rilievi a quote modeste con versanti ripidi con 
crinali pronunciati tagliati da profonde incisioni 

Suoli franco argillosi di colore da bruno scuro a bruno, da 
moderatamente profondi a profondi, non calcarei, pH subalcalino, 
buono il drenaggio interno; scheletro sensibile 

Montebello D Suoli su conglomerati con lenti argillose che caratterizzano i 
terrazzi alluvionali 

Suoli argillosi di colore bruno profondi, non calcarei, pH 
subalcalino, drenaggio interno imperfetto; scheletro da assente a 
scarso 

Sieci C Suoli su complesso caotico che caratterizzano un paesaggio 
collinare con rilievi a profilo arrotondato con versanti poco acclivi 
e/o terrazzi, coltivati a vigneti ed oliveti 

Suoli argillosi di colore bruno, da moderatamente profondi a 
profondi, da scarsamente calcarei a calcarei, pH da subalcalino a 
med. alcalino, drenaggio interno imperfetto con tendenze al 
ristagno, suscettibilità a smottamenti; scheletro da sensibile a scarso 

Sieve C1 Suoli su complesso caotico che caratterizzano un paesaggio non 
collinare ma tipico di un terrazzo fluviale 

Suoli da franco argillosi a franco argilloso-sabbiosi di colore bruno 
giallastro moderatamente profondi, non calcarei, pH da subalcatino 
a med. alcalino, buono il drenaggio interno; scheletro sensibile. 

Pelago B Suoli su calcari e calcari marnosi che caratterizzano un paesaggio 
collinare con rilievi a profilo arrotondato con versanti poco acclivi 

Suoli da franco a franco argilloso di colore bruno giallastro chiaro 
da poco a moderatamente profondi, molto calcarei, pH med. 
alcalino, buono il drenaggio interno con tendenza all‘eccessivo; 
scheletro da sensibile ad abbondante 

Fornello B1 Come Unità Pelago ma con versanti ripidi e crinali tagliati da 
profonde incisioni 

Suoli argillosi di colore da bruno a bruno giallastro poco profondi, 
da calcarei a med. calcari, pH med. alcalino, moderatamente buono 
il drenaggio interno; scheletro abbondante 

Rufina A Suoli su argilliti e marne che caratterizzano un paesaggio collinare 
con rilievi a profilo arrotondato con versanti a debole pendenza e/o 
terrazzi coltivati a vigneti ed oliveti 

Suoli argillosi di colore da bruno a bruno giallastro moderatamente 
profondi, calcarei, pH med. alcalino, moderatamente buono il 
drenaggio interno; scheletro sensibile 

S. Brigida H Suoli su arenarie, calcari e brecciiole di Monte Senario, il paesaggio 
pedemontano con rilievi a quote modeste con versanti ripidi con 
crinali pronunciati tagliati da profonde incisioni 

Suoli sottili a quote elevate ricoperti praticamente da boschi e 
coltivati ad oliveti, evidenti segni di erosione soprattutto nelle zone 
a pendenze elevate 

Poggio alle Coste G Suoli su arenarie prevalenti con alternanze di argilliti e siltiti, che 
caratterizzano un paesaggio collinare con versanti a debole 
pendenza e/o terrazzi coltivati a vigneti ed oliveti 

Per caratteri funzionali (Tessitura, pH e Scheletro) sono suoli simili 
all‘Unità Poggio dello Spicchio 

Poggio Secco I Come Unità Sieci ma con versanti ripidi e crinali tagliati da 
profonde incisioni 

Suoli che presentano gli stessi caratteri funzionali dell‘Unità Sieci 
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UNITÀ	VOCAZIONALI:	manuale	d'uso
Caratterizzazione ambientale 

Ambiente 

Paesaggio: Paesaggio collinare con rilievi a profilo arrotondato con versanti a debole pendenza 
e/o terrazzi, coltivati a vigneti ed oliveti. 
Geologia: Suoli su complesso caotico e su arenarie prevalenti con alternanze di argilliti e siltiti. 
Suoli: Suoli da franco a franco sabbioso-argillosi di colore bruno e bruno-giallastro, da 
moderatamente profondi a profondi. 

  
Clima Segue, risalendo il Sieve, l‘unità Grignano; presenta piovosità simile ma un accumulo termico 

inferiore alla media della denominazione. 
 



UNITÀ	VOCAZIONALI:	manuale	d'uso
Vocazionalità 

Caratteristiche 
qualitative 

Maturazione di media precocità per il Sangiovese con valori inferiori alla media di 
zuccheri e polifenoli totali, nello standard i valori di antociani totali e pH. I dati maturativi 
del Merlot evidenziano un buon accumulo di zuccheri e di antociani. 

Caratteristiche 
sensoriali 

Profilo sensoriale mediamente ampio e molto equilibrato; leggere note di selvatico e 
balsamico per entrambe le varietà. Buono anche il profilo gustativo. 

 
Consigli di gestione 

Gestione del 
suolo 

I suoli sono profondi e non presentano idromorfia, buona disponibilità minerale. I rischi di 
erosione superficiale possono essere limitati da un inerbimento artificiale temporaneo non 
spontaneo da eliminare in caso si verifichino segnali di stress nutrizionale ed idrico. 

Gestione 
della pianta 

Evitare affastellamenti di grappoli e di foglie per assicurare la sanità delle uve; il ricorso alla 
sfogliatura è necessario nel periodo invaiatura-vendemmia per favorire l’accumulo di materia 
colorante. Potrebbe essere utile in questa unità intervenire con le sfogliature in fase precoce 
per favorire uno sviluppo maggiore di cellule epidermiche e quindi indurre sia una maggiore 
resistenza ai patogeni fungini che un maggiore accumulo di colore. 

Scelte 
genetiche 

Unità adatta alla produzione di vini rossi sia da pronta beva che da medio-lungo 
invecchiamento. Le scelte clonali e varietali devono quindi seguire le strategie di produzione 
enologica non esistendo limitazioni per la coltivazione. 
Per quanto riguarda i portinnesti l’ indicazione è per la scelta del 110R, portinnesto con buona 
resistenza alla siccità e dal vigore non eccessivo. 
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UNITÀ	DI	PAESAGGIO
UDP Litologie Ambienti Paesaggi 

SP
 

 
Argille limoso-

torbose di Toiano: 
deposito lagunare 

salmastro del 
Pliocene medio. 

Rilievi collinari su 
sedimenti argilloso-
limosi, di deposito 

lagunare salmastro. 

Versanti convessi e superfici di spianamento; 
debole pendenza ed erosione, coltivati a colture 

arboree specializzate e seminativi nudi. 
 Versanti rettilinei a debole pendenza ed 

erosione, coltivati a colture arboree specializzate 
e seminativi nudi. 

AC
s  

Argille o sabbie di 
Cerreto Guidi: 

deposito marino 
poco profondo del 
Pliocene inferiore 

medio. 

Rilievi collinari su 
sedimenti 

prevalentemente 
argilloso-limosi e/o 
sabbiosi al di sopra 

delle sabbie 
diagenizate. 

Versanti convessi a debole pendenza ed 
erosione; ripiani al di sopra delle sabbie 

plioceniche diagenizzate; coltivati a colture 
arboree specializzate e seminativi nudi. 

AC
i 

 Versanti incisi con deboli movimenti di massa 
interessati da sbancamenti per vigneti; pendenza 
da debole a forte ed erosione superficiale forte e 

molto forte con affioramento del substrato 
argilloso; coltivati a colture arboree specializzate 

e seminativi nudi. 

SC
 

 

Rilievi collinari su 
sedimenti sabbiosi 

grossolani. 

Versanti convessi, dossi a debole pendenza ed 
erosione incanalata moderata; coltivati a colture 
arboree specializzate, prevalentemente olivo e 

seminativi nudi. 
 Scarpate litologiche, sbancamenti finalizzati a 

nuovi impianti di vigneti, versanti incisi a forte 
pendenza ed erosione superficiale; coltivati a 

colture arboree specializzate. 

Sm
 

 Rilievi collinari su 
sedimenti sabbioso-

argillosi o con 
alternanze sabbia-
limo di ambiente 

marino. 

Versanti rettilinei e versanti caratterizzati da 
deboli deformazioni; intercalazioni sabbiose; 
presenza di acqua; coltivati a colture arboree 

specializzate e seminativi nudi. 

B 

 Depositi alluvionali 
e colluviali, recenti, 

ciottolami, limi 
sabbiosi e argille 

limose. 

Fondovalle, colluvi 
recenti. 

Pianure alluvionali, colluvi a debole pendenza; 
terreni coltivati a seminativi nudi e 

sporadicamente a colture arboree specializzate. 

Sd
iSP

 

 Sabbie con lenti di 
argille sabbiose, 
talora con livelli 

ciottolosi ed 
elementi di 
macigno 

subordinatamente 
di calcari 

Superfici 
pianeggianti e/o 

debole pendenza di 
deposito alluvionale 

fluviale 

Terrazzi da pianeggianti a debolmente pendenti, 
con erosione da assente a scarsa; coltivati 

prevalentemente con colture arboree 
specializzate. 

 Versanti rettilinei, versanti in raccordo con i 
fondovalle a debole pendenza, coltivati a colture 

arboree specializzate e seminativi. 

M
CH

 

 
Arenarie 

feldspatiche con 
intercalazioni 

argillose; “Macigno 
del Chianti”. 

Rilievi collinari su 
sedimenti 

prevalentemente 
sabbiosi, con 

affioramenti di 
roccia in strati. 

Versanti convessi terrazzati, pendenza 
moderata, coltivati a colture arboree 

specializzate (olivi). 
 Versanti convessi e versanti incisi dai corsi 

d’acqua attuali; pendenza molto elevata con 
incanalazione severa, sporadicamente coltivati a 

colture arboree specializzate (vigneti). 

 

ACi:	Argille	di	Cerreto	idromorfe
ACs:	Argille	di	Cerreto	strutturate
SC:	Sabbie	di	Cerreto
Sm:	Sabbie	marine
SP:	San	Pantaleo
SdiSP:	Sabbie	di	San	Pantaleo
MCH:	Macigno	del	Chianti
B:	Bassa



UdP PRODUZIONI MOSTI VINI 

ACi 
Contenute, n° di 

grappoli medio e di 
basso peso medio 

Maturazione precoce, elevato 
contenuto zuccherino; bassi 
livelli di pH e buona acidità 

Elevato contenuto in polifenoli, colore molto intenso con toni rossi prevalenti; 
profilo sensoriale complesso ed equilibrato con buona struttura e sensazioni 
alcoliche e di astringenza significative; profilo sensoriale costante negli anni 

ACs 
Contenute con pochi 

grappoli di peso 
medio 

Maturazione precoce, elevato 
contenuto zuccherino; bassi 
livelli di pH e acidità elevata 

Buon contenuto in polifenoli, colore intenso con toni rossi prevalenti; profilo 
sensoriale complesso ed equilibrato con buona struttura e note di tostato; 

alcool, persistenza ed astringenza elevati; profilo olfattivo costante negli anni 

SC 
Contenute con n° di 

grappoli medio e 
peso medio del 

grappolo 

Maturazione precoce, elevato 
contenuto zuccherino, livelli 
di pH medi, buona acidità 

Elevato contenuto in polifenoli, colore molto intenso con toni aranciati; profilo 
sensoriale complesso ed equilibrato con buona struttura e note di frutti di bosco 

e tostato; alcool ed astringenza elevati; profili sensoriali costanti negli anni 

Sm 
Abbondanti con 

molti grappoli di alto 
peso medio 

Maturazione precoce, elevato 
contenuto zuccherino, livelli 
di pH medi e acidità medio-

bassa 

Contenuto in polifenoli non elevato; colore poco intenso con toni rossi 
prevalenti; profilo sensoriale complesso e abbastanza equilibrato con note 

prevalenti di vegetale; acidità, alcool, astringenza, persistenza e struttura elevati; 
profili sensoriali variabili negli anni 

SP 
Abbondanti con n° di 
grappoli medio e di 
elevato peso medio 

Maturazione tendenzialmente 
tardiva, medio contenuto 

zuccherino, medi livelli di pH 
e elevata acidità 

Contenuto in polifenoli non elevato; colore poco intenso con toni gialli 
prevalenti; profilo sensoriale poco complesso con note di vegetale prevalenti; 
scarsa struttura, astringenza e persistenza; profili sensoriali variabili negli anni 

B 
Elevate con n° di 
grappoli medio e 

molto pesanti 

Maturazione molto variabile, 
buon contenuto zuccherino, 
elevati livelli di pH e acidità 

scarsa 

Buon contenuto in polifenoli; colore poco intenso con toni rossi non prevalenti; 
profilo sensoriale disarmonico con prevalenza di vegetale fresco e cotto e scarsa 
struttura, acidità, alcool e astringenza; profili sensoriali molto variabili negli anni 

SdiSP 
Eccessiva con 

numerosi grappoli 
molto pesanti 

Maturazione tardiva, 
contenuti zuccherini molto 
bassi, bassi livelli di pH e 

buona acidità 

Contenuto in polifenoli modesto; colore poco intenso con toni aranciati; profilo 
sensoriale non armonico tra olfatto e gusto con note prevalenti vegetali e di 

frutti di bosco; struttura, astringenza, alcool scarsi e acidità significativa; profili 
sensoriali costanti negli anni 

MCH 
Contenute con pochi 

grappoli di basso 
peso medio 

Maturazione tardiva, scarso 
contenuto zuccherino, scarsi 
livelli di pH e buona acidità 

Contenuto in polifenoli poco elevato; colore intenso con toni rossi; profilo 
sensoriale che esalta l’olfatto rispetto al gusto, con note floreali e speziate 
significative ma con struttura e astringenza limitate e leggera acidità; gusto 

costante mentre le note olfattive risultano variabili negli anni 
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UNITÀ	VOCAZIONALI

Unità	vocazionale Caratterizzazione	

1 Sabbie	con	rocce	affioranti
Versanti	a	forte	pendenza	ed	erosione

2 Depositi	alluvionali	con	ciottoli
Fondovalle

3 Argille	su	sedimenti	marino-palustri	limosi
Colline	a	debole	pendenza

4 Argille	su	sedimenti	marino-palustri	limosi
Colline	a	debole	pendenza



UNITÀ	VOCAZIONALI
Unità Vocazionale Unità di Paesaggio Varietà Cloni di Sangiovese Eccellenza Qualità 

UV 1 

ACi Sangiovese, Cabernet 
Sauvignon, Petit Verdot, 

Syrah, Canaiolo, 
Colorino, Foglia tonda, 

Manzoni b., 
Chardonnay, Viogner 

Merlot, Montepulciano,  
Mazzese n., Pinot n., 
Alicante Bouschet,  

Moscato b., Pinot b., 
Pinot g. 

Rauscedo 10, MI-TIN 
30, BF 10, TIN 50, 
Montalcino 42, 

VCR 4, 19, 23,116, 30, 
108, 109, 105 

ACs 

SC 

UV 2 

Sm Sangiovese, Syrah, 
Merlot, Cabernet Franc, 
Foglia tonda, Canaiolo, 
Trebbiano, Grechetto 

Bonamico n., Colorino, 
Mammolo, 

Malvasia, Moscato b., 
Pinot b., Pinot g. 

Peccioli 1, AP SG 1, UBA 
63/F 

MI BF 50, Janus 
10,20,50 

TIN 10, MI-TIN 20,40, 
Rauscedo 24, VCR 16, 

19, Montalcino 42  

SP 

UV 3 
B Gamay, Merlot, 

Montepulciano 
Trebbiano, Malvasia, 

Pinot g. 

Sangiovese, Mammolo 
n., Grechetto b., 

Malvasia, Moscato b., 
Riesling it. 

Peccioli 1, AP SG 1, UBA 
63/F 

C. Futuro 4 FEDIT 30 
ESAVE 

UBA 63/L, 9 ISV-CSV 
SdiSP 

UV 4 MCH 

Sangiovese, Cabernet 
Franc, Pinot n., Merlot, 
Chardonnay, Manzoni 

b., Sauvignon b., 
Viogner, Riesling r., 

Moscato 

Syrah, Mazzese n., 
Foglia tonda, Bonamico,  
Muller Thurgau,, Pinot 
b., Pinot g., Malvasia 

MI-TIN 30, BF 10, TIN 
50,  

VCR 4, 19, 23, MI BF 50  

 



UNITÀ	VOCAZIONALI
Unità di Paesaggio Limitazioni dei suoli Portinnesti consigliati 

ACi 
Ristagni evidenti ,difficoltà di drenaggio 

sottosuperficiale e presenza di leggeri smottamenti del 
terreno 

110 R, 101-14, 3309 P, 161-49 

ACs Contenuti di sodio leggermente alti e valori leggermente 
alti della conducibilità elettrica 

110 R, 101-14, 3309 P, 161-49, 
SO4, 420 A 

SC Presenza di leggeri smottamenti del terreno 110 R, 101-14, 3309 P, 161-49, 
SO4, 420 A 

Sm 
Ristagni evidenti ,difficoltà di drenaggio 

sottosuperficiale e presenza di leggeri smottamenti del 
terreno 

110 R, 101-14, 3309 P, 161-49 

SP Difficoltà di drenaggio sottosuperficiale e presenza di 
leggeri smottamenti del terreno 110 R, 101-14, 3309 P, 161-49 

B 

Aumento del contenuto di argilla e di idromorfia 
all’aumentare della profondità con ristagni al contatto 

sabbia argilla nei primi 100 cm. evidenti segni di 
erosione incanalata con scalzamento dell’apparato 
radicale. Possibile presenza di suola di aratura di 

precedenti colture 

110 R, 101-14, 3309 P, 161-49 

SdiSP 

Aumento del contenuto di argilla e di idromorfia 
all’aumentare della profondità, con ristagni al contatto 

sabbia argilla nei primi 100 cm. evidenti segni di 
erosione incanalata con scalzamento dell’apparato 

radicale 

110 R, 1103 P, Kober 5 BB, 161-49 

MCH Affioramento di roccia, eccessiva pietrosità e pendenze 
elevate 

101-14, 41 B, 420 A, 779 P, 3309 
C 
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UNITÀ	VOCAZIONALI:	consigli



ANNI	DI	INDAGINE

Zona	
Anno	

1998	 1999	 2000	 2001	 2002	 2003	
Montalcino	 	 	 	 	 	 	

Chianti	Montalbano	 	 	 	 	 	 	

Chianti	Colli	Aretini	 	 	 	 	 	 	

Val	di	Chiana	 	 	 	 	 	 	

Cortona	 	 	 	 	 	 	

Bolgheri	 	 	 	 	 	 	

Chianti	Classico	 	 	 	 	 	 	

Chianti	Rufina	 	 	 	 	 	 	

 



VIGNETI	GUIDA
Zona Unità vocazionale N° vigneti

Montalcino
SG1 3

SG3 3

Chianti	Montalbano
ChM1 16

ChM2 11

Chianti	Colli	Aretini
ChA1 5

ChA2 10

Val	di	Chiana
VCh1 3

VCh2 3

Cortona
Cor1 3

Cor2 2

Bolgheri

Dune 9

Segalari 9

Terrazzi 15

Chianti	Classico
FA 5

FS 5

Chianti	Rufina
ChRuf1 5

ChRuf2 6

Totale	113	
vigneti



VIGNETI	GUIDA
Zona Normali	climatiche

Unità	
Vocazionali Paesaggio Suoli

Montalcino

Winkler: 1900-2300
Huglin: 2300-2700
Precipitazioni: 760
Svuotamento RFU: 1-10 ago

SG1 Terrazzi
Tessitura franco-fine, profondità elevata, AWC elevata, drenaggio
moderato

SG3 Versanti	
Tessitura franco-sabbiosa, profondità elevata, AWC elevata,
drenaggio buono

Bolgheri

Winkler:	2100-2200
Huglin:	2300-2400
Precipitazioni:	780
Svuotamento	RFU:	20-30	lug

Dune Versanti
Tessitura franco sabbiosa, profondità elevata, AWC media,
drenaggio buono

Segalari Versanti
Tessitura franco fine, profondità media, AWC elevata, drenaggio
moderato

Terrazzi Terrazzi Tessitura franca, profondità media, AWC buona, drenaggio buono

Chianti	Montalbano

Winkler: 1900-2000
Huglin: 2100-2400
Precipitazioni: 890
Svuotamento RFU: 1-10 ago

ChM1 Versanti
Tessitura franco-fine, profondità media, AWC media, drenaggio
buono

ChM2 Terrazzi Tessitura fine, profondità elevata, AWC elevata, drenaggio lento

Cortona

Winkler: 1900-2400
Huglin: 2500-2900
Precipitazioni: 800
Svuotamento RFU: 1-10 ago

Cor1 Versanti Tessitura franca, profondità media, AWC bassa, drenaggio moderato

Cor2 Vallecole Tessitura fine, profondità media, AWC media, drenaggio lento

Chianti	Classico

Winkler: 1900-2200
Huglin: 2200-2600
Precipitazioni: 770
Svuotamento RFU: 10-20 ago

FA Terrazzi Tessitura fine, profondità elevata, AWC buona, drenaggio lento

FS Versanti
Tessitura franco-sabbiosa, profondità media, AWC media, drenaggio
buono

Val	di	Chiana

Winkler: 1700-2100
Huglin: 2100-2600
Precipitazioni: 810
Svuotamento RFU: 10-20 ago

VCh1 Versanti	terrazzati Tessitura franca, profondità media, AWC bassa, drenaggio moderato

VCh2 Depositi	fluviali Tessitura fine, profondità media, AWC media, drenaggio lento

Chianti	colli	Aretini

Winkler: 1700-2000
Huglin: 2100-2400
Precipitazioni: 830
Svuotamento RFU: 10-20 ago

ChA1
Versanti

Tessitura grossolana, profondità media, AWC media, drenaggio
buono

ChA2
Tessitura franco-grossolana, profondità scarsa, AWC alta, drenaggio
lento

Chianti	Rufina

Winkler: 1700-2000
Huglin: 2100-2400
Precipitazioni: 1100
Svuotamento RFU: > 20 ago

ChRuf1 Terrazzi
Tessitura grossolana, profondità media, AWC media, drenaggio
buono

ChRuf2 Versanti
Tessitura franco-fine, profondità elevata, AWC media, drenaggio
buono
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CURVE	DI	MATURAZIONE
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CURVE	DI	MATURAZIONE
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CURVE	DI	MATURAZIONE
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CONCLUSIONI	
Elevata	interazione	del	Sangiovese con	gli	ambienti	

di	coltivazione
• I	fattori	climatici (Winkler)	incidono	nella	discriminazione	tra	le	

diverse	aree	di	produzione inducendo	una	diversa	precocità	delle	
cinetiche	di	maturazione

• I	fattori	pedoclimatici incidono	nella	discriminazione	tra	le	diverse	
Unità	Vocazionali individuate	in	ogni	zona	di	produzione	
influenzando	sia	l’accumulo	zuccherino	nei	mosti	che	le	espressioni	
del	profilo	chimico	e	del	profilo	sensoriale	dei	vini.	Inoltre	il	
pedoclima	sembra	avere	una	maggiore	influenza	nel	determinare	
le	risposte	del	Sangiovese laddove	i	fattori	climatici	sono	più	
limitanti



fondazionebanfi.it

Luca	Toninato
Ager Sc	– Agricoltura	e	Ricerca
Via	Tucidide	56	- 20134	Milano
www.agercoop.it	– luca.toninato@agercoop.it	

Grazie	per	
l’attenzione


