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Pioggia media annua di lungo periodo

Precipitation
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Temperatura media annua dell’aria di lungo
periodo (° C)

Mean Annual Air Temperature
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Temperatura media annua del suolo di lungo
periodo (" Ca 0,5 m)

Mean Annual Soil Temperature
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AREA DI PRODUZIONE I S
DEI PRINCIPALI
VINI TOSCANI
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Carta geologica semplificata della Toscana
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Contatti tettonici
tra le falde

Fronte esternco
della catena

Depositi recenti
dell’'avanfossa

Bacini tettonici di
sprofondamento (graben)

Unita umbro-marchigiane

Unita della
Falda toscana (Toscanidi)

Liguridi

Rocce vulcaniche
e granito dell’Elba
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LE TIPOLOGIE DI BRUNELLO

- VERSANTE MERIDIONALE :

le maturazioni sono molto differenziate dalle altitudini (da 150 a 450 msim),vini
morbidi,a bassa acidita,alto grado alcolico (Banfi,Argiano)

-  VERSANTE OCCIDENTALE :

le altitudini sono mediamente sui 300 msim,i suoli sono argillosi,temperature
mitigate dalle brezze marine,vini ricchi di estratto,alcolici,fruttati
(Castelgiocondo,Pian delle Vigne)

-  VERSANTE SETTENTRIONALE:

suoli molto argillosi-cretacei,talvolta sodici,maturazione tardiva,vini acidi e
chiusi,necessitano di lunghi invecchiamenti( Casal del Bosco,Altesino)

-  VERSANTE ORIENTALE :

clima continentale,suoli ricchi di scheletro,maturazioni regolari,composizione
dell’uva molto equilibrata a seconda dell’altitudine (250-550 msim),vini molto
longevi fino a 300 msim, ad altitudini piu elevate molto eleganti e minerali
(Poggio di Sotto,ll Greppo)
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SUOLI DEL PLEISTOCENE
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Descrizione ed analisi del suolo

Horizon Depth , pH N C
cm g kg-1 g kg-1
Ap 0-53 6.3 1.50 13.70

Bt1 53-91 6.6 0.80 6.50
Bt2 91-119 | 6.8 0.70 4.40
BCt1 119183 | 7.6 <040 4.70
BCt2 183-211v 8.0 <040 2.60

Exch Exch Exch
Horizon CEC ExchK Na Ca Mg

cmol kg-1 cmol kg-1 cmol kg-4 cmol kg-1 cmol kg-1
Ap 35.6 0.5 0.2 16.2 9.3
Bt1 40.4 04 0.6 18.2 13.9
Bt2 44.3 0.3 1.6 18.9 18.5
BCt1 39.0 0.3 2.3 14.9 14.9
BCt2 46.9 0.6 2.8 23.5 204
A\ v
Horizon ASand Silt Clay Texture
% % %  abbrev.
Ap 38 26 36 CL
Bt1 28 26 46 C
Bt2 20 33 47 C
BCt1 26 37 37 CL
BCt2 12 36 { 52 Cc




Variazioni del suolo nel profilo:
discontinuita litologiche
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FUNZIONAMENTO STAGIONALE DELLUAPPARATO RADICALE DI VITE
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FATTORI DI CONDIZIONAMENTO :

1.- IL PROFILO DEI CONTENUTI IN ELEMENTI MINERALI (K MAX NEI Questo determina un differente

PRIMI 20-30 CM) assorbimento di elementi
2.- 'UMIDITA’ DEL SUOLO CHE SI RIDUCE NEL CORSO DELLA STAGIONE IN  inerali : le zone A e B assorbono
SENSO VERTICALE i .
soprattutto N e K in primavera,le

3.- UATTIVITA RADICALE CHE NEI MESI ESTIVI S| FERMA
4.- LA COMPETIZIONE CON LUAPPARATO RADICALE DELLA COPERTURA
VEGETALE

zone Ce D, Pe N inautunno
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RIMESCOLAMENTO CAOTICO DEI PROFILI
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Comunicazione basata sulle valenze territoriali

Fase d1 campagna:

Innovazione di ottimizzazione
Processo interazione Vitigno

Ambiente

/

Innalzamento della Innalzamento
Zonazione qualita innata e della qualita

\acquisita percepita

Fase d1 cantina:
Innovazione di miglioramento
prodotto dell’interpretazione

della materia prima

Certificazione di prodotto e di processo




TIPOLOGIE DI ZONAZIONE VITICOLA

2) Zonazione di
ambienti "

viticoli limitati
scala di indagine
1:1000

1:500 (finestre)

Es: 1 vignet1 di
un’azienda o
parte di questi

Obiettivi

Rimozione di fattori limitanti lo sviluppo
della rizosfera (anossia per eccesso idrico,
orizzonti i1mpermeabili, presenza di sale,
orizzonti a pH acido, ecc.)

Migliorare le relazioni tra gli obiettivi
enologici e il modello viticolo (scelta del
portinnesto, della varieta, della fittezza di
impianto, della nutrizione minerale ed idrica,
ecc.)

Delimitazione dei vigneti in parcelle
omogenee per I’andamento della
maturazione (tecnologica, fenolica,
aromatica, ecc.)

Fornire all’enologo dei criteri oggettivi per
gestire correttamente le fermentazioni e gli
uvaggi




Fasi operative di una zonazione viticola

MICROVINIFICAZIONI
analisi sensoriale

analogia dei risultati
all’unita di




Z.onazione viticola Banfi : 1998-2002

UdP
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Caratteristiche fisico chimiche delle UdP

“'IP AWGC mm. | Prof.cm. Arg. % Limo % Sahhia% | Cond.El
LP 15/02 - 80-90 317 52,01 0131
IP15/05 | 116 70-110 333 304 392 0,152
cA 104 110 335 261 399
co 120 110 313

SC
P$2

PS 118 10 143 26,2 99,9 0,242
Mi 90 110 213 254 93,3 0,069
TA 88 100 343 48,9 0,138
Vs 102 110 10,9 119 01




Tinologie di suoli

TERRENI CO, CA,
FRANCO ARGILLOSH LP 15/05, SC
TERRENI

FRANCO SABBIOSO TA, Mi
ARGILLOS!

TERRENI PS, LP 15/02,
FRANCO SABBIOSH PS2,VS




Unita Vocazionall
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fondazione banfi
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UV |[UC Profondita AWC Argilla Limo Sabbia Tessitura Conducibilita.

(cm) (mm) (%) (%) (%) Elettrica

(us/cm)
SG1 CA 110 121 33,5 26,7 39,8 FA 0,07
LP5  70-110 116 33,3 304 36,3 FA 0,15
SG2 MI 110 90 21,3 254 533 FSA 0,07
SG3 LP2 80-90 127 16,3 31,7 52,0 FS 0,13
PS 110 118 14,3 26,2 59,5 FS 0,24
SG4 |CO 110 120 36,3 31,3 324 FA 1,1

Caratterizzazione delle Unita Vocazionali sulla base di alcuni
parametri fisico-chimici dei terreni
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procianidine
0 fl n_a

vanillina
SG3

SG4

Confronto del quadro polifenolico dei vini provenienti dalle quattro UV.
Le barre rappresentano le medie quinquennali



Scala arbitraria
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0OVegetale Fruttato

B Astringenza_Persistenza_Struttura

B Floreale Frutti rossi_Speziato




I’ANALISI SENSORIALE

Floreale
Struttura 0,6
0,4
Astringenza 0 i
\/
Amaro
0
Acidita — \
0,8~
A
Dolce ’
Tostato
Fenolico

Erbe aromatiche

*UVP1 e UVP2 non molto differenti,
piu strutturati

*UVP3 carente in struttura ma
profilo olfattivo pit marcato

Vegetale fresco

/ Vegetale secco

Frutti di bosco

‘ Frutta cotta

Frutta secca —— V]

%

uv2

Cioccolato

== UV3

Dati confermati dalle
analisi chimiche
(polifenoli totali)



Varieta

I Verlot/ Cabemet S.

[ ] Merlot / Sangiovese / Cabernet S,

Sangiovese f Cabernet S. / Syrah

W

S



Portainnesti

7] Mediamente resistenti alla siccitad e poco vigorosi
[ ] Resistenti alla siccita mediamente vigorosi
[ ] Resistenti alla salinita efo vigorosi

S



giorni dall'inizio dell'anno

0,0 T T T

198 205 212 219 226 234

178 184 191 240 247 254 261 268 275

Allegagione Vendemmia

-50,0 ,

® Invaiatura F
& -100,0 J
-150,0 \
\
-—SG1 -#—SG2 SG3 - SG4

-200,0



Fabbisogno ldrico

I Molto alto
B Alto

[ | Medio
B Basso

W E



7 Gestione del Suolo

I Temporaneo Aut/Prim
Permanente - Totale
[ ] Permanente - Parziale

W E



...con il rilevamento in remoto, es. NDVI -
mappe di vigore, e con la risposta viticola ed
enologica

Agosto2012

Acqua (% peso) l & < Puntegg|0
by / 1 qualita vino
. Tt prodotto
68/100
NDVI anno 2008 NDVI anno 2009 NDVI anno 2010
IHigh:m:z IHi-gh:EE-E High - 192
Low : G4 " : 90/100

D : monitoraggio idrologico
. : monitoraggio nutrienti
A : testviticoli-enologici

o fondazione banfi
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Comunicazione basata sulle valenze territoriali

Fase di1 campagna:

Innovazione di ottimizzazione
Processo interazione Vitigno

Ambiente

/

Innalzamento della Innalzamento
Zonazione qualita innata e della qualita

\acquisita percepita

Fase d1 cantina:
Innovazione di miglioramento
prodotto dell’interpretazione

della materia prima

Certificazione di prodotto e di processo




LA RICERCA DELL'ECCELLENZA

GRAZIE DELL’ ATTENZIONE



