ENOLOGIA

INDAGINE QUADRIENNALE
SU 13 CLONI INTRENTINO-ALTO ADIGE

OMOLOGAT

nuovi cloni
di Miller Thurgau

Testate nuove selezioni

di Miiller Thurgau confrontate

con varietd di riferimento
francesi e tedesche.
Verificate le performance
agronomiche e tecnologiche,
con particolare attenzione

e alle differenze clonali

primarie di questo @il‘igno

aglz' aspetti wgez‘o—produz‘z‘ivi

nelle componenti aromatiche

>> G. Nicolini, U. Malossini, T. Roman,

M. Malacarne, S. Moser

Il decreto del Mipaaft del 23-5-2019 (G.U.
n. 132 del 7-6-2019) ha disposto 'aggiorna-
mento del Registro Nazionale delle Varieta
di Vite con l'inserimento di 7 nuovi cloni di
Miiller Thurgau (MT).

Lloccasione, quindi, € giusta per presentare una
comparazione di questi nuovi cloni con altri di
origine europea della stessa varieta, tutti valu-
tati in Trentino-Alto Adige, dove si coltiva a
MT circa il 90% dell’intera superficie naziona-
le destinata al vitigno; cio, benché quest’ultimo
sia formalmente inserito in una decina di doc
e una sessantina di igp. Evidentemente il M'T
ha trovato nelle colline ben esposte del territorio
alpino regionale, addirittura fino oltre gli 800 m
slm, un areale particolarmente vocato che, nella
logica del presente lavoro, ¢ anche ben rappresen-
tativo delle condizioni colturali pit adatte per la
realizzazione di un confronto clonale particolar-
mente significativo.

La varieta ¢ stata studiata approfonditamente
negli ultimi 20 anni - sia in termini agrono-
mici sia tecnologico-sensoriali - e proprio per
questo, oltre ai pill consueti aspetti vegeto-pro-
duttivi, ci si focalizzera sulle differenze clonali
relative alle componenti aromatiche di origine
primaria di questo specifico vitigno.
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VALORI MEDI DI PARAMETRI VEGETO-PRODUTTIVI

DISTINTI PER CLONE

Peso medio Fertilita
Clone grappolo Clone reale
(g) germoglio
g::a?/s(;lg ggg ‘é‘&;zl 5 1;; I 7 nuovi cloni di MT siglati
8008 128,9 8036 1.80 ISMA (8007, 8008, 8017, 8019,
ggg Bl; 282)77 12& 8028, 8034 e 8036) sono stati
8007 134.4 Gm 68-13 1,91 confrontati con sicuri riferimenti
5;21368-13 ESZ g(;121868-10 18; internazionali di selezione fran-
Wii 7/5 144.9 8008 1,97 cese (ENTAV INRA 646) e te-
gg;g Egg S::a?lsélg ;gg desca (Wi 7/5), i quali avevano
Gm 18 151,7 Gm 18 2,02 gia dimostrato di fornire, nel ter-
Gm 68-10 153,1 8019 2,05 ritorio regionale, le loro migliori
Clone Uv(alr(/v)ite Clone Leg(nko/)vite prestazioni rispetto ad altri pos-
Entay 646 1,5936 8007 0'333 sibili cloni europei (D100, St19,
8007 1,593 Entav 646 0,391 St20). Inoltre, nel confronto sono
2&1)868'16 lggé 222818 8182 stati utilizzati anche cloni dell’l-
8034 1,694 8034 0,426 stituto di ricerca di Geisenheim
ggfg 1??2 gg‘;‘g 8222 (Germania), di cui: uno piu data-
Gm 68-13 1,831 8019 0,495 to e riferimento tradizionale per
gg?g lggf 22868-10 82;3 quell'Istituto (Gm 18) e tre di
Wii 7/5 1,968 Gm 68-13 0,679 pit recente selezione (Gm 68-10,
Gm 68-10 1,997 Gm 68-16 0618 ] ]
Gm 18 2,063 Wii 7/5 0,683 G_m 68-13 ¢ Gm 68 16)'
Si commenteranno in questa
Clone dlinlga:ggz Clone Gv"iig’(’l‘:')'/ sede i risultati quadriennali dei
Gm 68-16 1.93 8017 14,9 13 cloni coetanei, coltivati in tre
Wia 7/5 2,61 8034 15,0 vigneti a Guyot posti a quote
8034 2,76 Wii 7/5 15,0 g X P q
Gm 68-10 304 8036 152 comprese tra 450 e 650 m slm.
ggfg ggi gg:’; 122 Relativamente alla parte aroma-
8036 324 Gm 68-13 15,7 tica, il focus sara su specifiche
282)98 gjg ?3(:\(1)818 128 molecole aromatiche che, se-
Entav 646 3,72 8028 16,2 condo la letteratura bibliogra-
2;3768-13 431'83 g?:agssﬁg 12'; fica, hanno un concreto signi-
Gm 18 6.24 Gm 68-10 16.9 ficato sensoriale e tecnologico
. . nello specifico dei vini Miller
Clone Pteso medio Clone Peso medio p
ralcio (g) raspo (g) Thurgau.
8027 43,0 Gm 68-16 6,4
Gm 18 45,1 Gm 68-13 70
8034 45,8 8034 71
8017 475 8019 73
Entav 646 49,8 8008 74 o )
8036 51,8 8017 74 Per brevita, nel prosieguo del
gggg g?g ‘é\:::v/ 56 16 ;2 testo ci si riferira ai cloni per lo
Gm 68-16 65:5 Gm 68-10 7:9 piu solamente attraverso il nume-
22:868-10 gg; 3&1)718 g% ro identificativo, tralasciando la
Gm 68-13 715 8036 8,4 sigla indicatrice del costitutore.
Wa 7/5 796 8028 8.6 In termini vegeto-produttivi, tra
Peso medio Resa i cloni sono emerse differenze si-
Clone acino (g) Clone in mosto (%) . .
Gm 66.16 162 8028 612 gnificative (ANOVA, test LSD,
8017 1,68 Gm 68-10 63,7 p < 0,05) per tutti i parametri
g£868-13 1;3 ggz ggg riportati in tabella 1, con le-
8007 1,80 Entav 646 65,1 sclusione del numero di grappoli
Wi 7/5 1,82 Wii 7/5 65,2 —
Entav 646 1,83 8008 65,4 per vite. o
8034 1,83 Gm 18 65,6 Focalizzando le situazioni mag-
?321::668-10 122 26'31668'16 ggg giormente differenzianti a livello
Gm 18 1,87 Gm 68-13 66,2 clonale, relativamente al peso
8019 1,93 8019 66,5
8028 1,94 8007 66,9

Valori collegati dalla stessa barra verticale non sono tra loro significativamente differenti (LSD test, p < 0,05).
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del grappolo (tabella 1) si osser-
va come questo sia nel complesso
piuttosto basso in conseguenza
della giovane eta delle piante e
della non particolare disponibili-
ta di nutrienti nei terreni; tali fat-
ti comunque non impediscono il
confronto tra i cloni. Sotto i 130
g medi si collocano 8008 ¢ 646 e,
in particolare, 68-16, addirittura
attorno ai 120 g; viceversa, sopra
i 150 g si trova il classico 18 e il
piu recente 68-10.

Questo parametro impatta piut-
tosto coerentemente con la pro-
duzione per vite che vede infatti
646 ai livelli mediamente piu
bassi in assoluto e, significati-
vamente, rispetto a 18 e 68-10.
Il 68-16 & caratterizzato anche
da acini particolarmente piccoli,
assieme all’8017, ambedue signi-
ficativamente piu piccoli rispetto
alla quasi totalita degli altri cloni,
con 8019 e 8028 ai livelli massimi
sopra 1,90 g/acino.

In termini di resa in mosto, a
parita di condizioni di pressa-
tura, 8028 si differenzia signi-
ficativamente per i valori piu
bassi rispetto a tutti gli altri,
68-10 escluso.

L'indice di Ravaz - parame-
tro indicativo dell’equilibrio
vegeto-produttivo della pian-
ta espresso dal rapporto tra la
produzione di uva e il legno di
potatura - ¢ distribuito su valori
medi numericamente piuttosto
diversificati tra i quali risalta,
perché significativamente mag-
giore rispetto a quello di tutti
gli altri cloni, il valore superiore
a 6,2 di 18; al di sopra di 4 si
ritrova anche 8007, significati-
vamente diverso a sua volta dal
solo 68-16, unico clone con indi-
ce di Ravaz inferiore a 2.
Relativamente alla sensibilita alla
botrite, si ¢ valutato il grado di
attacco espresso come percen-
tuale degli acini colpiti per grap-
polo, parametro che rappresenta

VALORI MEDI DEI PARAMETRI CHIMICO-COMPOSITIVI DI BASE

DEI MOSTI DISTINTI PER CLONE

Clone °Brix
8036 1759
8034 1766
Gm 68-10 1794
8007 1796
8019 18,03
Gm 18 18,03
Wua 7/5 18,07
8028 18,13
8017 18,18
Entav 646 18,22
8008 18,29
Gm 68-13 18,37
Gm 68-16 18,70

Clone pH
8034 3,20
8008 3,21
8017 3,21
Wi 7/5 3,21
8019 3,21
Gm 68-13 3,22
Gm 18 3,22
8036 3,22
8007 3,22
Entav 646 3,22
8028 3,23
Gm 68-10 3,24
Gm 68-16 3,24

Acidita titol.

Clone (g/L)
Gm 68-16 5,84
8019 5,94
8007 5,98
Gm 68-10 6,04
Entav 646 6,04
8008 6,07
8036 6,09
Gm 18 6,12
Gm 68-13 6,13
8017 6,17
8028 6,21
8034 6,24
Wua 7/5 6,31

Ac. tartarico

Clone (g/L)
Gm 68-10 5,66
8007 5,77
8019 5,79
8034 5,82
8036 5,82
Gm 18 5,85
8028 5,85
Entav 646 5,87
8008 5,90
Gm 68-16 5,96
Wi 7/5 5,96
Gm 68-13 5,97
8017 6,00

Ac. malico

Clone (g/L)
Gm 68-16 2,56
8019 2,75
8017 2,76
8008 2,77
Entav 646 2,80
8007 2,80
Gm 68-13 2,82
Gm 18 2,93
8036 2,96
Wi 7/5 3,02
8034 3,06
8028 3,08
Gm 68-10 3,09

Potassio

Clone (mg/L)
8008 1288
8007 1293
8019 1296
8017 1311
Gm 18 1312
Entav 646 1326
8034 1334
Gm 68-13 1337
Gm 68-16 1340
8036 1342
Gm 68-10 1346
Wua 7/5 1359
8028 1371

Valori collegati dalla stessa barra verticale non sono tra loro significativamente differenti (LSD test, p < 0,05).

RELATIVAMENTE Al PARAMETRI ANALITICI
DI BASE DEI MOSTI, | CLONI SI SONO
DIFFERENZIATI STATISTICAMENTE PER

I CONTENUTI ZUCCHERINI (°BRIX) E ACIDICI
(ACIDITA TITOLABILE, ACIDITARTARICO

E MALICO), NONCHE PER | VALORI

DI pH E POTASSIO

il danno effettivamente rilevato
sulla produzione.

Tale percentuale ¢ mediamente
inferiore a 1,4 in 6 dei 7 nuovi
cloni Isma, oltreché in Gm 68-
13 e 68-10; ¢ invece tra il 2 e
il 5% per 646, 18 ¢ 68-17, 7/5 ¢

8019, valori che, dato il contesto

produttivo, possono comunque
essere ritenuti contenuti.

Relativamente al disseccamento
del rachide, sono stati osservati
solo pochissimi casi di questa
fisiopatia, del tutto casuali in
qualche vigneto e senza alcuna
differenziabilita su base clonale.
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VALORI MEDIANI DELL'AROMATICITA TERPENICA (')
TECNOLOGICAMENTE SFRUTTABILE DEI MOSTI
MONOCLONALI

pg/L
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m LGNC (forma legata) = LGNaT (forma libera)

(") L = linalolo, G = geraniolo, C = citronellolo, N = nerolo, aT = alfa-terpineolo.

| CLONI 7/5 E 646 HANNO GIA DIMOSTRATO
DI ESSERE DEGLI OTTIMI RIFERIMENTI

PER IL MULLER THURGAU DEL TERRITORIO,
LATTS DEGLI ALTRI CLONI RISPETTO Al DUE
RIFERIMENT! INDICA VALORI MIGLIORI

O COMUNQUE COMPARABILI PER 18, 8028,
8019, 8017, 68-13, 68-10 E 68-16; SU VALORI
INFERIORI, INVECE, 8034, 8036 E 8007

Vite&Vino | 6/2019

© 2019 Copyright Edizioni L'Informatore Agrario S.r.l.

Relativamente ai parametri ana-
litici di base dei mosti, i cloni si
sono differenziati statisticamente
per i contenuti zuccherini (“Brix)
e acidici (acidita titolabile, acidi
tartarico e malico) nonché per i
valori di pH e potassio (tabella 2).
Benché statisticamente significa-
tive, in buona parte le differenze
tra cloni - le cui uve sono state
raccolte a parita di data all’interno
del singolo appezzamento - appa-
iono numericamente limitate e non
particolarmente rilevanti in termi-
ni di ricadute tecnologiche di tipo
gustativo qualora si abbia chiara la
tipologia di vino che da tale varieta
solitamente ci si aspetta: di pronta
beva, non troppo strutturato, pia-
cevolmente acidulo.

In effetti, le differenze osservate
tra cloni sono dell’'ordine: del mez-
zo grammo/litro relativamente ad
acidita titolabile, acidi tartarico
e malico; del centinaio di milli-



VALORI MEDIANI DEGLI ALCOLI A C6 NEI MOSTI MONOCLONALI
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8007
8008
8028
8034

Esenoli liberi (ug/L)

8036
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mEsanolo libero (ug/10 mL)

Esenoli = sommatoria di cis 2-, di cis 3- e di trans 3-esen-1-olo.

ALCOLI E ALDEIDI A 6 ATOMI
DI CARBONIO, DI ORIGINE
PREFERMENTATIVA SONO
PARTE DELLATIPICITA
DEIVINI MULLER THURGAU

grammi/litro per il potassio e di
soli 4 centesimi di unita per il pH.
Tali differenze, peraltro, devono
essere intese anche come conse-
guenza di una maggiore o mi-
nore precocita di maturazione;
i valori elevati di “Brix e pH, e
bassi di acidita titolabile di 68-
16 sono esplicativi a riguardo.
Leggermente diversa invece la
situazione per i solidi solubili;
la variabilita tra cloni & risultata
infatti di oltre 1,1 “Brix. Tale va-
lore ¢ piuttosto rilevante per una
varieta relativamente poco capace
di accumulo zuccherino qual ¢ il
MT - raccolta inoltre, per la spe-
rimentazione, in leggero anticipo
rispetto alle date fissate dai vari
enopoli del territorio - e certa-
mente le differenze riscontrate
possono contribuire a impattare
sulla pienezza gustativa.

Differenze clonali significative si
sono osservate anche per 'azoto
prontamente assimilabile, pur in
un contesto complessivo di limi-
tatezza che possiamo pero consi-

derare tipico della varieta; infatti,
i valori medi clonali variavano at-
torno alla meta circa di quei 140-
150 mg/L che sono storicamente
considerati come limite di poten-
ziale carenza per un regolare pro-
cesso fermentativo. I cloni 68-16,
68-13 e 8008 erano caratterizza-
ti da valori medi di 62-64 mg/L
circa, significativamente inferiori
rispetto ai 78-81 mg/L dei cloni
68-10, 8028 e 8034.

In linea di principio, quindi,
da questi ultimi ¢ lecito atten-
dersi una tendenziale maggiore
produzione di note fruttate di
origine fermentativa, anche se
marcati effetti sensoriali pos-
sono essere raggiunti solo per
differenziali di disponibilita di
nutrienti azotati ben maggiori di
quelli interclonali qui misurati.

E noto che per questa varieta le
componenti aromatiche prima-
rie dei mosti tecnologicamente
sfruttabili a fini enologici nel
breve-medio periodo sono so-
stanzialmente riconducibili a

linalolo (L) e geraniolo (G) - e,

© 2019 Copyright Edizioni L'Informatore Agrario S.r.l.

marginalmente, a citronellolo (C)
e nerolo (N) - nelle loro forme
libere e legate, tutte comunque
presenti in concentrazioni tipi-
che non particolarmente elevate.
Specificatamente per il MT, nel
valutare differenze clonali si puo
tenere in conto, vista la limitatis-
sima quantita con cui ¢ presente,
anche l'alfa-terpineolo libero (aT)
la cui origine, dal linalolo, in tali
situazioni puo essere considera-
ta ragionevolmente un artefatto
gascromatografico.

La sommatoria delle citate mole-
cole, che potremmo definire come
aromaticita terpenica tecnologica-
mente sfruttabile (ATTS), & mo-
strata nel grafico 1 distintamente
per clone, ricavata dai dati dispo-
nibili di soli 4 campioni/clone
(2 appezzamenti x 2 anni); la li-
mitata numerosita suggerisce di
mostrare i dati della mediana, pitt
rappresentativa di quanto non lo
sia la media in casi come questo.
Considerando che 7/5 e 646 han-
no gia dimostrato di essere degli
ottimi riferimenti per il MT del
territorio, PATTS degli altri cloni
rispetto ai due riferimenti indica
valori migliori o comunque com-
parabili per 18, 8028, 8019, 8017,
68-13, 68-10 e 68-16; su valori in-
feriori, invece, 8034, 8036 e 8007.
Relativamente a 18, 1a cui aroma-
ticita terpenica ¢ risultata parti-
colarmente elevata, va comunque
ricordato che una delle motiva-
zioni che ha spinto i ricercatori
tedeschi a ringiovanire la gamma
clonale Gm ¢ stata la preoccupan-
te sensibilita alla botrite nei luo-
ghi di maggiore utilizzo di questo
clone storico.

Alcoli e aldeidi a C6 costitui-
scono i tipici composti di origi-
ne prefermentativa responsabili
nei vini di note verdi, tipo foglia
stropicciata; questi costituiscono
una parte della tipicita tradizio-
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nalmente ricercata nell’insieme delle sensazioni olfat-
tive dei vini M'T, purché a livelli limitati e certamente
non prevaricanti.

Oltre alla leggera presenza terpenica, un vino MT
tipico richiederebbe infatti, a fianco di un’adeguata
componente fruttata e floreale - cui magari posso-
no contribuire il 2-feniletanolo e il corrispondente
acetato - anche una leggera sensazione vegetale cui
partecipano i sopra citati composti a C6 tra i quali,
almeno in termini di concentrazione, prevale netta-
mente - anche rispetto ad altre varieta - I’esanolo.
Nelle interpretazioni piu recenti dei vini M'T un ruo-
lo crescente stanno avendo comunque anche molecole
di tipo tiolico, con sentori tendenzialmente vegetali
e agrumati che ricordano il pompelmo.

Queste molecole vedono, in una delle loro vie di
formazione, la partecipazione di uno dei composti

Vigneto

originario dei cloni
in Val di Cembra,
a 870 m sim

aldeidici insaturi a C6 che ¢ precursore di parte delle
molecole riportate come sommatoria nel grafico 2.
Sull’espressione a livello olfattivo di queste poten-
ziali note verdi-agrumate, le opzioni di vinificazione
- dalla dotazione strumentale disponibile in cantina
alla scelta del ceppo di lievito, fino alle modalita e
tipologia di antiossidanti utilizzati ecc. - rivestono un
ruolo notevole; tuttavia, tali note potrebbero risultare
pit marcate con i pit recenti cloni Gm, nonché con
1’8019 e I’'8036, mentre 1’8034, 8007 ¢ 8028 potreb-
bero essere caratterizzati da una tendenziale minore
invasivita a riguardo.

Nel complesso, quindi, i 7 nuovi cloni ISMA che sono
stati da poco riconosciuti ufficialmente hanno mostra-
to caratteristiche agronomiche ed enologiche che non
sfigurano affatto né rispetto a quelle di cloni internazio-
nali che gia avevano provato di essere particolarmente

adatti al territorio, né con quelle delle migliori e piu
recenti proposte clonali di uno dei pitt qualificati centri
tedeschi di ricerca nel settore specifico.
I11avoro selettivo ha permesso, inoltre, di individuare
e conservare una parte meritevole della variabilita fe-
notipica e qualitativa esistente nell'uva Miuller Thur-
gau, sviluppatasi sul territorio di una zona di elezione
per la sua coltivazione e funzionale all’esaltazione
delle diverse caratteristiche di tipicita del vino.
Giorgio Nicolini, Umberto Malossini
Tomas Roman, Mario Malacarne
Sergio Moser

Centro trasferimento tecnologico
Fondazione E. Mach, S. Michele all’Adige (Trento)
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