Informazioni maturate e raccolte dal 1978 ad oqai

CARATTERISTICHE

Tra i numerosi incroci
prodotti dal prof. Luigi
Manzoni (Scuola enolo-
gica di Conegliano Vene-
to) e sicuramente quello
che ha trovato i maggio-
ri apprezzamenti e la pitl
grande diffusione

B di G. NICOLINI, U. MALOS-
SINL I. RONCADOR, G. VER-

SINI, S. MOSER, S. CARLIN
Istituto Agrario di San Michele
all’Adige, Centro Sperimentale,

v. Mach 1, 38010 S. Michele
all’Adige (TN)

Introduzione

Il “Manzoni bianco”, come
da alcuni anni € stato rideno-
minato I'Incrocio Manzoni
6.0.13, ¢ una varieta a bacca
bianca (Fig. 1) ottenuta per
incrocio dal prof. Luigi Man-
zoni quando era Direttore della
Scuola Enologica di Coneglia-
no, all’inizio degli Anni Tren-
ta. Parentali dichiarati erano il
Riesling renano (madre) ed il
Pinot bianco (padre), recente-
mente confermati anche su
base genetica [Grando et al.,
19971. Tra i numerosi incroci
prodotti dal prof. Manzoni é si-
curamente quello che bha tro-
vato a tutlt’oggi i maggiori ap-
prezzamenti e la maggiore dif-
Jfusione; si stima infatti che, in
ambito nazionale, esso sia at-
tualmente coltivato su ca. 500
ettari, con una media di ca. 30
ettari all’anno piantati negli
ultimi 10 anni (Fig. 2). Dal 1978
il Manzoni bianco & registrato

VITICOLO-AGRONOMICHE ED AROMATICHE
DEL “MANZONI BIANCO” IN TRENTINO

Fig. 1: Foglia e grappolo di Manzoni bianco, clone SMA-ISV 222.

nel Catalogo nazionale delle
varieta per uve da vino, nel
quale, dal 1992 sono iscritti
anche gli unici due cloni at-
tualmente omologati, SMA-ISV
222 e SMA-ISV 237, frutto di
un lavoro collaborativo tra
I'Istituto Agrario di S. Michele
all’Adige e I'Istituto Sperimen-
tale per la Viticoltura di Cone-
gliano. Figura tra le varieta rac-
comandate o autorizzate per
diversi vini a DOC (Trentino
bianco, Bianco dei Colli di
Conegliano) e IGT (tra cui
“Vallagarina”, “Veneto”, “Mar-
ca Trevigiana”, “Colli Trevigia-
ni”, “Alto Livenza”, “delle Ve-
nezie”, “Veneto Orientale”,
“Venezia Giulia” e “Terre di
Chieti”) e, dal 1991, e tra le
varieta bianche inserite in un
progetto di aggiornamento e
qualificazione della piattafor-
ma ampelografica nazionale
[Costacurta, 2000; Ubigli et al.,
2000].

Le informazioni disponibili
in bibliografia per questo viti-
gno non sono particolarmen-
te abbondanti [Fischer e Nen-
zi, 1972; Leone e Antonacci,
1980; Pittaro, 1982; Di Stefa-
no, 1987; AA.VV., 1989; Costa-
curta, 2000; Ubigli et al., 2000].
Conseguentemente, i/ lavoro—
impostato con un taglio essen-
zialmente divulgativo — inten-
de riassumere [Nicolli et al.,
1978; Roncador et al., 1992;
Roncador, 1997; Cancellier e
Roncador, 1997] ed aggiorna-
re all’attualita ed al contesto
produttivo trentino le informa-
zioni viticolo-agronomiche ot-
tenute dai ricercatori di S. Mi-
chele all’Adige sul Manzoni
bianco e sui suoi cloni. Questi
sono stati studiati in anni di-
versi nelle 3 distinte aree pedo-
climatiche di Telve Valsugana
(collina, esposizione Sud, 430
m s.l.m., Guyot, 1x2 m, 5000
ceppi/ettaro; 1994-1998, 2000),
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Tab. 1: Verificarsi delle diverse fasi fenologiche e della raccolta tecnologica in diverse
varieta e zone di coltivazione (medie relative a 5-7 cloni per varieta).

Zona Varieta Germoglia Fioritura Invaiatura Raccolta
mento
. ) Manzoni b. 22 Aprile 4 Giugno 8 Agosto 21 Settembre
S. Michele (1989-1994) Pinot nero 11 Aprile 1 Giugno 3 Agosto 2 Settembre
) Manzoni b. 29 Aprile 17 Giugno  25Agosto 30 Settembre
Telve (1994-1997) Chardonnay 7 Aprile 13 Giugno 21 Agosto 22 Settembre
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S. Michele all’Adige (pianura;
210 m s.l.m.; doppia pergola;
3300 ceppi/ettaro; 1991-1992)
e Gardolo (pianura; 200 m
s.l.m.; doppia pergola; 3700
ceppi/ettaro; 1993).

RISULTATI E DISCUSSIONE
Caratteristiche
agronomiche varietali

Alcune sintetiche caratteri-
stiche ampelografiche relative
alla varieta sono qui di segui-
to riportate. Per quanto riguar-
da il germoglio (alla fioritura)
€sso presenta apice aperto
(come tutte le vinifere) con
media intensita della colorazio-
ne antocianica e portamento
eretto.

La foglia adulta ¢ media o
piccola, con lembo di forma
pentagonale, pentalobata con
colore verde scuro sulla pagina
superiore: presenta media bol-
losita nella pagina superiore,
con seno peziolare chiuso e lem-
bi a volte sovrapposti, di forma
a V. I seni laterali superiori sono
a lobi molto sovrapposti, men-
tre la tomentosita della pagina
inferiore ¢ leggera.

Il grappolo, di taglia picco-
la, & corto, cilindrico, spesso
alato, di compattezza elevata;
¢ portato da un peduncolo
corto e grosso. L’'acino € me-
dio-piccolo, di forma arroton-
data a volte leggermente ellit-
tica, di colore verde-giallo: pre-
senta una buccia spessa e con-
sistente, con ombelico eviden-
te. La polpa ¢ succosa ad aro-
ma e sapore speciale.

Il tralcio legnoso ¢ di colo-
re nocciola, con internodi di
lunghezza medio-corta.

Tra le caratteristiche agro-
nomiche del vitigno va ricor-
data la tendenza a germoglia-

Tab. 2: Parametri vegeto-produttivi di Manzoni bianco
misurati in diverse zone del Trentino dal 1989 al 2000.

sistema d'allevamento | Pergola doppia | Pergola doppia Guyot

zona di coltivazione S. Michele Gardolo Telve

altitudinee s.I.m. (m) 210 200 430
anni | (1989-1993) (1992-1998) (1994-2000)

N° di campioni 166 175 147
N° grappoli / pianta 43.8 + 30.0 476 * 18.0 123 = 3.0
Kg uva / pianta 451 + 280 514 = 211 117 = 0.24
Peso medio grappolo (g) 108 + 25 108 + 14 97 + 18
Kg legno / pianta 061 + 023 098 = 029 0.59 + 0.18
Indice Ravaz (uva/legno) 66 + 2.2 56 + 2.7 22 + 0.7
° Babo 181 + 15 179 + 1.0 178 = 1.2
Acidita totale (g/L) 105 + 24 85 + 14 82 + 1.6
pH 3.00 £+ 0.11 3.14 + 0.06 3.12 + 0.10

re tardivamente (Tab. 1) e la
necessita, in particolare ri-
spetto a Chardonnay, di un
limitato numero di giorni per
raggiungere la maturazione
tecnologica (Fig. 3), come piu
recentemente confermato an-
che da Costacurta [2000] ri-
spetto ad una nutrita serie di
varieta testate a livello nazio-
nale.

Alcune caratteristiche vege-
to-produttive del Manzoni
bianco coltivato con diversi
sistemi di allevamento in zone

ed anni differenti sono ripor-
tate in Tab. 2. I parametri del-
le uve evidenziano la attitudi-
ne del vitigno a dare natural-
mente vini di pregio ben bi-
lanciati in termini di alcool
potenziale ed acidita. Quest'ul-
tima puo permettere all’enolo-
go di far avvenire una even-
tuale fermentazione malolatti-
ca a partire da valori di pH
sufficientemente bassi da es-
sere tranquillizzanti dal punto
di vista microbiologico senza
portare a vini troppo piatti e

Fig. 2: Produzione di barbatelle innestate e della
superficie piantata a Manzoni bianco in Italia
(ettari stimati nell’ipotesi di una resa d’innesto del 65%
e di 4000 ceppi/ettaro)
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nel contempo favorendo lo
sviluppo di un flavour piu
complesso. In relazione alla
limitata dimensione del grap-
polo il vitigno tende a fornire,
rispetto ad altre varieta, una
produzione non particolar-
mente elevata, sia quando col-
tivato a pergola doppia (ca.
3500 ceppi/ha) che a guyot
(ca. 5000 ceppi/ha) e questo
benché la fertilita delle gem-
me sia alta (Fig. 4). Il compor-
tamento varietale osservato
negli ultimi dieci anni ¢ in
buon accordo con quanto sca-
turito dalle sperimentazioni
precedenti. Gia Nicolli et al.
[1978] avevano osservato la
propensione della varieta a
dare uve di elevato contenuto
sia zuccherino che acidico e
riportavano che il Manzoni
bianco produceva il 10-15%, il
7-10% ed il 15% in meno di
Chardonnay, Pinot grigio e
Meunier, trend confermato
anche recentemente da Costa-
curta [2000]. Avevano osserva-
to anche la resistenza piu ele-
vata del Manzoni bianco alla
Bolrytis cinerea rispetto a
Chardonnay, Traminer aroma-
tico, Pinot grigio e Meunier,
cosi come quella, analoga a
Chardonnay, Pinot grigio e
Meunier e decisamente mag-
giore rispetto a Traminer aro-
matico, rispetto al dissecca-
mento del rachide; la resisten-

Fig. 3: Giorni intercorrenti
tra il germogliamento e la
raccolta tecnologica (dati
medi relativi a 5 cloni per

varieta ed alle annate
1994-1997; zona Telve
Valsugana)
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za a Plasmopara viticola e Oi-
dium tuckeri pud essere inve-
ce considerata nella media.

I1 materiale clonale

La principale ragione per
portare avanti la selezione clo-
nale di una varieta cosi “gio-
vane” come il Manzoni bianco
sta non tanto nella necessita
di disporre di cloni marcata-
mente differenti, quanto piut-
tosto di avere del materiale
dalle caratteristiche agronomi-
che e sanitarie adeguate e ca-

ratteristiche enologiche sicura-
mente coerenti con quelle va-
rietali. La Tab. 3 riporta le dif-
ferenze riscontrate per 5 cloni
studiati in 3 aree del Trentino
(S. Michele, 1989-1993; Gardo-
lo, 1992-1998; Telve, 1994-
2000). Differenze clonali signi-
ficative sono state osservate sia
tra i parametri vegeto-produt-
tivi (peso del grappolo, kg le-
gno/pianta e indice di Ravaz)
che tra quelli di piu specifico
interesse enologico (°Babo,
acidita totale). In particolare,
comunque, si pud osservare
che il clone SMA-ISV 237 ma-
nifestava sia elevato contenu-
to zuccherino che acidico cor-
relati con rese produttive piu
limitate. SMA-ISV 222 si carat-
terizzava invece per avere
grappoli meno compatti.

Le caratteristiche
aromatiche

Dal punto di vista enologi-
co il Manzoni bianco, oltre che
per gli aspetti legati al poten-
ziale zuccherino ed acidico, &
apprezzato per le sue caratte-
ristiche aromatiche che ricor-
dano le note speziato-floreali
del Riesling renano pur a fron-
te dei limitati tenori di linalolo
e dei livelli di geraniolo, nero-
lo e citronellolo ininfluenti dal
punto di vista sensoriale. Tut-
tavia, il livello di geraniolo e

Tab. 3: Valori medi e deviazioni standard relativi a parametri vegeto-produttivi di cloni
di Manzoni bianco coltivati a Telve Valsugana (1994-1998, 2000), S. Michele (1991-
1992) e Gardolo (1993). (Legenda: *, **, *** n.s. = significativita delle differenze tra

cloni con p< 0.05, 0.01, 0.001 e non significativo, rispettivamente. Cloni
contraddistinti da identica lettera minuscola non sono tra loro significativamente
differenti per quel parametro specifico).

Sign. | SMA-ISV 222 | 228 | 234 [ SMA-ISV 237 | 238

N° grappoli / pianta n.s. 38.8 + 20 38.3 + 20 36.6 + 21 34.7 + 20 36.5 + 20

Kg uva / pianta ns. | 3.921 + 220 4.189 + 237 3.947 + 242 3685 + 216 3.989 + 2.39

peso medio del * 100 + 18 108 + 18 106 + 20 105 + 18 107 + 21
grappolo (g) b a ab ab a

°Babo * 1788 + 1.3 1797 + 11 1791 + 12 1814 + 11 17.68 + 1.2
ab ab ab a b

Acidita totale * 892 + 1.8 8.72 + 1.8 893 + 1.9 9.06 + 1.9 859 + 1.8
(g/L, acido tartarico) ab ab ab a b

pH ns.| 310 + 010 3.11 + 0.10 3.10 + 010 3.09 + 0.10 3.10 *+ 0.11

Kg legno / pianta ** 10856 + 0.33 0.831 + 0.26 0.894 + 0.35 0.894 + 0.34 0.780 + 0.29
ab ab a a b

Indice di Ravaz o 49 = 24 54 + 238 47 + 25 44 + 22 58 + 3.8
(Kg uva / kg legno) bc ab c [ a
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Fig. 4: Valori medi e deviazioni standard di alcuni
parametri agronomici misurati per differenti varieta
coltivate a Telve, vendemmie 1974-1977.
[Legenda: MB = Manzoni bianco; CH = Chardonnay; PG =
Pinot grigio; TRAM = Gewlirz-traminer; MEU = Meunier;
Sy = Sylvoz; Gu = Guyot. Ridisegnato su dati di Nicolli et

al. 1978.]
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di linalolo sembrano subire
abbastanza marcatamente un
effetto “annata” e, in partico-
lare, “area di coltivazione”, con
livelli tendenzialmente piu alti
in zone piu calde. L’ho-diolo
(D risulta essere tra i composti
terpenici quello quantitativa-
mente piu importante, ma an-
ch’esso sensorialmente inin-
fluente, cosi come I’ho-trieno-
lo, a livello di pochi micro-
grammi per litro (Fig. 5). Im-
portanti contribuenti alla nota
da Riesling del Manzoni bian-
co vanno quindi ricercati tra
altri composti, forse alcuni
etossi derivati dell’ho-diolo (I
presenti in tracce. Il profilo
delle forme terpeniche legate
agli zuccheri ¢ simile a quello
del Riesling renano e, tra i
composti di potenziale rilievo
tecnologico, linalolo, geranio-

lo e nerolo sono presenti in
quantita dell’ordine di una de-
cina di microgrammi per litro.
Nell'invecchiamento (Fig. 6) i
vini Manzoni bianco possono
sviluppare le note “da eucalip-
to” dovute all’aumento delle
forme libere dei vitispirani
(VTIPs), e la nota “da kerose-
ne” tipica del Riesling invec-
chiato dovuta al naturale au-
mento del contenuto di 1,1,6-
trimetil-1,2-diidronaftalene
(TDN) in forma libera. In Man-
zoni bianco pero l'intensita
della nota da kerosene ¢ a li-
velli generalmente inferiori ri-
spetto al Riesling, senza arri-
vare ad essere quindi eccessi-
va e costituire un problema
come invece puo avvenire in
particolare per i Riesling da
zone di coltivazione piu calde
[Marais et al., 1992; Versini et

al., 1997a, 1997; Nicolini et al.,
2002]. T due cloni omologati di
Manzoni bianco non hanno
manifestato differenze signifi-
cative ed univoche per quan-
to riguarda la componente aro-
matica varietale analizzata sui
vini di 8 vendemmie.

Conclusioni

Il Manzoni bianco si carat-
terizza per essere una varieta
particolarmente interessante
per il territorio trentino, ove
riesce — senza particolari pro-
blemi di tipo sanitario e sfug-
gendo pit di altre varieta bian-
che alle gelate primaverili in
conseguenza del suo tardivo
germogliamento — a produrre
quantita di uva adeguate, con
gradazioni alcooliche potenzia-
li elevate e mantenendo un
buon livello acidico. Tale qua-
dro compositivo favorisce la
gestione microbiologica del
processo di vinificazione, con-
sentendo anche il manteni-
mento di una naturale ed ade-
guata acidita e sapidita ai vini
anche dopo una eventuale fer-
mentazione malolattica. Tra i
cloni in selezione sono state
confermate differenze signifi-
cative per alcuni parametri
agronomici, ma nessuna stabile
differenza ¢ stata osservata tra
i due cloni omologati limitata-
mente alla parte aromatica dei
vini. Questo conferma, anche
da questo punto di vista, la
preferenza all'impianto di vi-
gneti poli-clonali per bilancia-
re la variabilita annuale nel
prodotto finale.

In una fase in cui commer-
cialmente gli Chardonnay bar-
ricati di tipologia internaziona-
le sembrano aver in parte stan-
cato il consumatore — e c’e chi,
sui tabloid internazionali, pre-
figura un ritorno alle tipologie
Riesling — il Manzoni bianco
trentino sembra avere tutte le
carte per poter affrontare po-
sitivamente questa nuova fase,
in particolare per le sue carat-
teristiche di vino di buona
struttura e delicata aromatici-
ta, diversa e non in concorren-
za con quella del Miiller-Thur-
gait.



Fig. 5: Contenuto (microgrammi/litro) in composti
terpenici liberi dei vini monoclonali della vendemmia
2000. [Legenda: Ox A = ossido di linalolo piranico trans;
Ox B = ossido di linalolo piranico cis; L = linalolo; a-T =
alfa-terpineolo; Ox C = ossido di linalolo furan trans; Ox
D = ossido di linalolo cis; N = nerolo; G = geraniolo; C =
citronellolo; ho-diolo ()]

[ e
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