SPERIMENTAZIONE

DOCUMENTO AZIENDALE

PRESTAZIONI DI CLONI
DI MULLER-THURGAU

DI ORIGINE FRANCESE E TEDESCA IN TRENTINO

L'importanza che (a varieta riveste per il territorio ha motivato ['avvio di un nuovo programma di selezione
clonale e la valutazione di materiali gia omologati. Si riportano i primi risultati ottenuti da vigneti di medio-
alta collina coni cloni ENTAV 646, Wi 7-5, Gm 18, Gm 68-10, Gm 68-13 e Gm 68-16. Se ne discutono le pre-
stazioni vegeto-produttive nonché i dati chimico-analitici di base e aromatici dei mosti.

INTRODUZIONE

m || Miiller-Thurgau in Trentino € coltivato su
circa 900 ettari, a diverse quote collinari, che
rappresentano approssimativamente il 9 %
dell'intero vigneto provinciale. Tale superfi-
cie e cresciuta di circa 3 volte negli ultimi 20
anni visto il buon successo commerciale dei
vini dovuto certamente anche alla piacevole
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freschezza, alla facile beva e alla non inva-
dente aromaticita florale di natura terpenica
che li caratterizza. Quest'ultima € gia stata
approfonditamente studiata sia in relazione
al profilo strettamente varietale che alla va-
riabilita legata alle caratteristiche del terri-
torio, al clima e alle tecniche di vinificazione
(Nicolini et al. 1995a,b; Nicolini et al. 19964a,b;
Versini et al. 2000a,b; Larcher et al. 2013).
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Sono gia state indagate anche le prestazio-
ni di alcuni dei cloni maggiormente utilizzati
(Nicolini et al. 1999), ma l'importanza che la
varieta ha via via acquisito negli anni ha spin-
to sia ad avviare una nuova fase selettiva dei
materiali presenti in vigneti “preferenziali”
coltivati da decenni, particolarmente in Val di
Cembra e Val d'Adige, sia ad allargare l'inda-
gine sui cloni gia disponibili.
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Fig. 1 - Valori medi dei parametri compositivi dei mosti e del peso medio del grappolo. (Istogrammi contraddistinti da diversa lettera sono sta-
tisticamente differenti; LSD test, p<0.05)
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Cloni tedeschi e Francesi

M Quale primo contributo relativo a quest'ul-
timo aspetto sono qui discusse le prestazioni
viticolo-agronomiche e ['adattabilita al territo-
rio di cloni internazionali gia presenti sul mer-
cato, uno di origine francese (ENTAV 646) e 5
di origine tedesca: Gm 18 e W{ 7-5 utilizzati
come riferimenti ben noti non solo in Germa-
nia e Gm 68-10, Gm 68-13 e Gm 68-16 come
nuove selezioni proposte dall'lstituto di ricer-
ca di Geisenheim. Questi nuovi materiali sono
qui presentati grazie ai rapporti di fattiva col-
laborazione tra costitutori, particolarmente
nell'ambito del programma pluriennale di se-
lezione clonale e sanitaria in Trentino, avviato
sulla varieta dal 2007 e in corso a San Michele
all'Adige. Tutti i cloni sono stati controllati nei
28 "contesti colturali" definiti dalle quattro
annate diindagine e dai diversi vigneti coltiva-
ti a filare e pergola specificatamente allestiti
per la sperimentazione, collocati a quote tra i
450 e i 650 m s...m. nei comuni di Telve, Civez-
zano e Lasino. In ciascun vigneto, le uve sono
state campionate alla stessa data, 2-3 giorni
prima della raccolta prevista dalla cantina.

Parametri acquisiti

M Le attivita hanno permesso di stimare le
potenzialita produttive dei cloni a confronto,
anche con l'ausilio di valutazioni visive e de-
gustazioni di acini in campo. Si sono acquisiti
i seguenti parametri misurabili: sensibilita alla
botrite e al disseccamento del rachide (fre-
quenza e grado di attacco), peso medio di
grappolo, acino e raspo e resa in mosto. Limi-

tatamente ai vigneti di Telve Valsugana (alle-
vati a filare e potati a Guyot) sono stati rilevati
anche il numero di grappoli e di germogli per
pianta, il peso dell'uva e del legno di potatura
per ceppo, la fertilita reale (grappoli/germo-
glio), il peso dei germogli e l'indice di Ravaz
(kg uva/kg legno). In questo contesto coltura-
le si & poi aggiunta la microvinificazione e va-
lutazione dei vini monoclonali ottenuti, attivi-
ta in corso e non oggetto della presente nota.

Metodi analitici

M | dati chimico-compositivi di base sono stati
misurati per FT-IR (Wine-ScanTM Type 77310,
Foss Electric) nei mosti ottenuti a parita di
condizioni di ammostatura e pressatura.

M Le componenti terpeniche varietali, in for-
ma libera e glicosilata, sono state analizzate
nei mosti ottenuti dalle uve monoclonali re-
lative a 4 contesti colturali. L'analisi dei com-
posti aromatici € stata realizzata in GCG-MS/MS
secondo Slaghenaufi et al. (2014) con un Va-
rian 450 GC dotato di rivelatore a triplo qua-
drupolo Varian 300 TQMS, dopo fissazione ed
eluizione su fase solida con cartuccia ENV+.
La frazione terpenica glicosilata € stata idro-
lizzata enzimaticamente (Rapidase Ar 2000,
40°C per 12 ore ). Gli estratti (1 yL) sono stati
iniettatiin modalita splitless (1 min, 250 °C) su
colonna capillare SOLGEL-WAX (30 m x 0.25
mm ID x 0.25 um, SGE Analytical Science) con
la seguente programmata di temperatura :
40°C (5min), 5°C/min sino a 150°C; 10°C/min
240°C (10 min). Lidentificazione e la quanti-
ficazione dei composti € stata esequita utiliz-
zando lo spettrometro di massa con sorgente

Tab. 1 - Media e deviazione standard dei parametri viticolo-produttivi

El (70eV), acquisendo le transizioni caratte-
ristiche di ciascun analita (Multiple Reaction
Monitoring). Ulteriori specificazioni sulla me-
todica sono riportate nel lavoro citato.

M L'analisi statistica dei dati ¢ stata realizzata
con le procedure (Anova, effetti principali: clo-
ne e contesto colturale; test della differenza
minima significativa di Fisher) del pacchetto
software Statistica v. 8.0 (StatSoft Inc., Tusla,
OK, USA).

RISULTATI E
DISCUSSIONE

Parametri viticolo-agronomici

M Tra le caratteristiche quantitative misurate,
solamente il peso medio del grappolo e risul-
tato significativamente diverso tra i cloni (Fig.
1), con Gm 68-10 che si differenzia per il suo
maggior peso rispetto a ENTAV 646 e Gm 68-
16.

m Non si sono invece trovate differenze stati-
stiche per i parametri riportati in Tab. 1. Quin-
di, anche con l'ausilio di osservazioni visive e
annotazioni degustative sull'uva effettuate in
campo nonché delle caratteristiche dichiarate
dai costitutori per i diversi cloni, si commente-
ranno i dati in termini di potenziali quali-quali-
tativi. In particolare, ENTAV 646 e Gm 18 sem-
brano collocarsi sostanzialmente agli estremi
della variabilita clonale; infatti, il primo pare
caratterizzarsi per una piu limitata sensibilita
all'attacco botritico e una minor produttivita
mentre il secondo per una certa sensibilita
alla botrite del grappolo, con acini e raspi pit

El EBEEE EEE EEY

Frequenza di attacco (%) 10,7 18,5 20,7 26,6 1,3 13,6 11,0 144 16,0 24,0 16,0 19,3
Fertilita reale germoglio 2,00 0,22 2,02 0,38 1,91 0,30 1,91 0,54 1,98 0,35 1,7 0,41
Uva / vite (Kg) 1,54 0,56 2,06 0,41 2,00 0,58 1,83 0,51 1,66 0,35 1,97 0,76
N° grappoli / vite 16,7 3,7 15,9 3,6 16,9 38 15,7 4,6 16,8 33 15,0 3,2
N.germogli / vite 8,2 1,0 8,0 17 8,7 1,1 78 0,7 8,7 0,6 9,3 2,7
Peso medio raspo (g) 7,61 1,44 791 2,00 7,85 1,71 6,95 1,55 6,39 0,93 7,55 2,17
Peso medio acino (g) 1,83 0,45 1,87 0,37 1,86 0,37 1,78 0,36 1,62 0,35 1,82 0,45
Resa % in mosto 65,1 6,5 65,6 6,0 63,7 5,6 66,2 7,0 65,6 89 65,2 6,4
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Tab. 2 - Statistiche descrittive della variabilita dei valori dei parametri aromatici creati per la valutazione dei cloni di Miiller-Thurgau. (Legenda: vedi testo)

Quartile uartile

LGNaT liberi (1) 12,0

LGNC legati (2) 24 62,2 33,8 26,0 40,5 53,5 73,5 161,0

AVPt (1+2) 24 67,7 35,1 30,0 44,5 57,0 80,5 165,0

lonone + Damascenone 24 2,6 2,2 0,0 0,0 3,0 4,0 7,0

Esenoli liberi 24 29,6 131 10,0 20,0 31,5 34,5 66,0

Esanolo libero 24 6417 4055 440 2323 6902 9198 16480
pesanti e una maggior resa. Si noti che la dif- - pari a circa 15 mg/L e che differenziano  nica (AVPE).

ferenza media di produttivita tra ENTAV 646 e
Gm 18 e stimabile nell'ordine diun 25% circa.
M Rispetto al "vecchio" Gm 18, i tre nuovi clo-
ni della serie Gm 68 hanno tendenzialmente
manifestato tutti minore sensibilita alla bo-
trite e, il 68-16 in particolare, anche minor
produttivita e peso medio dell'acino, in virtl
di un grappolo a volte tendenzialmente piu
spargolo. Il minor peso dell'acino del 68-16
potrebbe avere qualche conseguenza nei pro-
cessi di vinificazione che prevedano una fase
di macerazione pre-fermentativa delle bucce.
Cosi come interessante potrebbe risultare il
clone Gm 16-13, in virtu della evidente minor
compattezza del grappolo e dell'apparente
maggior “resistenza” alla rottura della buccia
degli acini. Non si sono riscontrate differenze
di rilievo tra i cloni in relazione alla sensibilita
al disseccamento del rachide.

La composizione chimica di base

M La composizione di base dei mosti di Fig. 1
mostra alcune differenze significative trai clo-
ni. Pur con la conferma che il Miller-Thurgau
non sia una "macchina da zuccheri", le diffe-
renze in termini di solidi solubili sono piutto-
sto marcate, dell'ordine di circa 0.8 gradi Brix.
In particolare & il clone Gm 68-16 a differen-
ziarsi dagli altri per una serie di caratteristiche
(maggiore zucchero e pH, minore acido mali-
co ed acidita totale) che indicano pil che altro
UNa sua pil spiccata precocita di maturazione,
potenzialmente interessante per le zone a
maggiore altitudine; peraltro, tale precocita
non pare aver avuto particolari ricadute in ter-
mini di aromaticita complessiva (Tab. 3).

B Viene confermata la limitata presenza
- tipica del Mller-Thurgau - di azoto pronta-
mente assimilabile (APA) (Nicolini et al. 2001,
2004a,b); le pur esistenti differenze tra clo-
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in particolare il clone Gm 68-10, a contenuti
maggiori, rispetto ai cloni Gm 68-13 e 68-16
- non sono comungue tali da non rendere ne-
cessarie anche per i mosti pil dotati adeguate
aggiunte di nutrienti azotati in fase di inizio
fermentazione.

Il quadro aromatico delle uve

M Relativamente alla componente aromatica
volatile e a quella in forma glicosilata presen-
te nei mosti, sono stati valutati i contenuti di
diverse decine di composti di origine per lo
pil varietale appartenenti principalmente alle
categorie dei terpeni, dei nor-isoprenoidi e dei
benzenoidi. Solo per una parte di essi & stato
possibile giungere ad una accurata quantifi-
cazione essendo disponibili gli adeguati stan-
dard analitici; pochi dei composti, inoltre, alla
luce della loro evoluzione nel passaggio da
mosto a vino e delle specifiche soglie organo-
lettiche, possono essere ritenuti significativi
dal punto di vista sensoriale.

m Conseguentemente, alla luce di quanto gia
pubblicato e sopra citato, si & ritenuto oppor-
tuno commentare i dati creando e discutendo
i sequenti parametri:

+ Somma di linalolo, geraniolo, nerolo, alfa-
terpineolo liberi (LGNaT liberi) come indice
dell'aromaticita varietale libera, responsabile
dei sentori floreali; il terpineolo & stato tenuto
in considerazione solamente perché, vista la
limitatezza tipica varietale dei suoi contenuti,
lo si puo ritenere originato dal linalolo libero.
+ Somma di linalolo, geraniolo, nerolo, citro-
nellolo legati (LGNC legati) come indice dell'a-
romaticita di tipo floreale liberabile natural-
mente in tempi tecnologicamente accettabili
o tramite beta-glucosidasi.

« Somma delle due precedenti, definibile
come aromaticita varietale potenziale terpe-

+ Somma di beta-ionone e beta-damascenone
liberi e legati, unici tra i nor-isoprenoidi ad
essere presenti al di sopra del limite di quan-
tificazione e ad essere misurati come tali.
Rappresenta un indice del contributo noriso-
prenoidico alla componente floreale che pud
esprimersi gia nei vini giovani.

+ Somma degli esenoli liberi (cis-2-esenolo,
cis-3-esenolo, trans-3-esenolo) come marker
di possibili molecole coinvolte in una delle vie
di formazione dei precursori dei tioli varietali,
potenziali responsabili di note agrumato-verdi
tipo pompelmo.

» Esanolo libero, composto di cui & tipicamen-
te ricco il Maller-Thurgau rispetto ad altre
varieta, come indice di possibili note vegetali
di origine prefermentativa, da erba tagliata/
foglia stropicciata/cocco.

B | contenuti aromatici relativi ai mosti
dell'intero data-set sono riportati nella Tab.
2 dalla quale si ha conferma della dotazione
aromatica non particolarmente elevata del-
la varieta e del livello invece elevato delle
componenti aromatiche - esenoli ed esanolo
- correlate alla degradazione degli acidi grassi
a C18 bi- e tri-insaturi.

W Probabilmente in conseguenza della limi-
tatezza della numerosita campionaria, tra i
cloni non e emersa alcuna differenza stati-
sticamente significativa; ragionando tuttavia
sulla base delle mediane - pit robuste delle
medie nei casi come questo - e degli scarti
percentuali rispetto alla loro media (Tab.
3), si possono evidenziare alcune tendenze,
doverosamente da confermare con ulteriori
datiin via di acquisizione.

M In particolare, il clone Gm 18 sembrerebbe
essere caratterizzato rispetto agli altri da una
maggior propensione all'accumulo di terpeni
- specialmente nella loro forma legata - e nori-
soprenoidi, e meno da esenoli ed esanolo.

N°9 - SETTEMBRE 2015



SPERIMENTAZIONE

Tab. 3 - Scarti percentuali delle mediane, rispetto alla media delle stesse, dei parametri aromatici creati per la valutazione dei mosti mono-

clonali di Miiller-Thurgau

LGNaT liberi (1) 51 18 -31 -31 38 -41 48
LGNC legati (2) 60,2 -5 49 -5 -7 -19 -13
AVPE (1+2) 65,1 -3 47 -7 -9 -20 -8
lonone + Damascenone (lib+leg) 2,8 -12 24 -12 -12 -29 41
Esenoli liberi 29,8 9 -16 14 12 -8 -11
Esanolo libero 6335 -7 -13 32 8 13 -32

m | clone Gm 68-16, viceversa, sembra esse-
re aromaticamente il meno adatto ai contesti
colturali del territorio trentino. Wi 7-5, che
in precedenti esperienze aveva fornito le mi-
gliori prestazioni in termini aromatici assieme
allENTAV 646, sembrerebbe tendere a fornire
una maggior presenza di ionone e damasce-
none e un minor contributo alla nota vegetale
da erba tagliata dell'esanolo e conseguente
probabile minor mascheramento delle altre
note olfattive.

CONSIDERAZIONI
CONCLUSIVE

M Questi nostri studi relativi alle prestazioni di
cloni di origine francese e tedesca di Miiller-
Thurgau stanno permettendo di ampliare le
conoscenze sulla gamma clonale testata per
il Trentino. | primi risultati indicano come, a
fianco di Wi 7-5 e ENTAV 646 - che avevano
gia dimostrato la propria validita per questo
territorio - anche Gm 18, pur senza raggiun-
gere elevati livelli di gradazione zuccherina,
sembrerebbe poter fornire interessanti ri-
sultati aromatici. Quest'ultimo clone mostra
perod una preoccupante sensibilita agli attac-
chi botritici - di cui in particolare i nuovi cloni
dello stesso costitutore e siglati Gm 68-10 e
Gm 68-13 non soffrono - tale da sconsigliarne
l'impianto per il territorio provinciale.

W Tra i nuovi materiali tedeschi, il Gm 68-10
appare anch'esso relativamente poco perfor-
mante in termini di accumulo zuccherino e
sembra essere caratterizzato dalla tendenza
a dare composti con aromi tendenzialmen-
te "verdi", cosi come peraltro 68-13 e 68-16.
Relativamente a quest'ultimo clone risulta
difficile consigliarne ['utilizzo sfruttandone le
caratteristiche di precocita anche in zone di
alta collina poiché la sua limitata produttivita
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potrebbe essere ulteriormente penalizzata
con l'innalzamento della quota di coltivazione
e, allo stato attuale, le informazioni disponibili
non sembrano suffragare i miglioramenti aro-
matici osservati in Germania.

W Gm 68-13 sembrerebbe al momento il pit
interessante tra i nuovi cloni testati, anche in
virtu delle sensazioni gustative sull'uva, con
buccia degli acini apparentemente piu resi-
stente alla rottura e della minor sensibilita alla
botrite, a causa di una naturale minor compat-
tezza del grappolo. Naturalmente, un giudizio
complessivo pil robusto sui cloni qui presen-
tati dovra necessariamente passare attraver-
so ulteriori verifiche pluriennali, in particolare
relativamente alle performance aromatiche
per quanto riguarda la produzione e gestione
delle componenti "verdi".

B La microvinificazione e degustazione dei
vini monoclonali ottenuti, negli stessi con-
testi colturali qui riportati per il confronto
tra cloni di riferimento internazionale e le
migliori selezioni individuate in vigneti locali,
stanno completando questa fase di attivita di
selezione pluriennali. Queste sono volte alla
valorizzazione di materiali di moltiplicazione
che siano adeguatamente testati in ambienti
e condizioni colturali vocati, per contribuire al
miglioramento e alla sostenibilita produttiva
ed enologica e al mantenimento della biodi-
versita del Miller-Thurgau in Trentino. [ ]
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