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Defoqliazione meccanica tardiva
EFFicacia anti-global warming

| vantaggi

di unatecnica
sicura, semplice
ed economica

NS
(o]

Lo studio & stato condot-
to nel biennio 2011-2012 in
un vigneto sito nel comune
di Magione (PG) e costitui-
to da Sangiovese innestato
sul portinnesto 3309 C, al-
levato a cordone speronato
e impiantato a 2,5 m x 0,8
m (5.000 ceppi/ha). Le tesi
“defogliazione meccanica” e
“controllo” sono state distri-
buite secondo un disegno a
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Da circa 20anni, in numerose aree tradi-
zionalmente vocate, le viti manifestano
evidenti anomalie del loro ciclo annuale sia
nell'evoluzione fenologica che nel decorso
dellamaturazione dell'uva.ll global warming

e sicuramente il principale responsabile
di questi eventi alla luce dei gia noti effetti
che l'aumento della temperatura dell'aria ha
sul ciclo delle piante. La vite, in particolare,
reagisce riducendo la durata delle fasi fe-
nologiche, che oramai si verificano con un
considerevole anticipo rispetto al recente
passato. Di conseguenza, soprattutto negli
ambientiviticolidell'ltalia centrale e meridio-
nale, le ultime fasi della maturazione spesso
coincidono conperiodiparticolarmente cal-
di,cheportanoaunaccumulo tropporapido
e spesso eccessivo di zuccheri, a cui nor-
malmente siassociano scarsilivellidiacidita
edicolore, pHelevatie aromiatipici. Leriper-
cussioni sulvino possono essere rilevanti e
tradursiin:

- gradazionialcoliche elevate,

- perditadifreschezzae dicolore,

- aromi sbilanciati,

- problemidistabilita e conservazione.
Indubbiamente, anche alcuni aspetti legati
alla pratica viticola contribuiscono ad acce-
lerare lamaturazione dell'uva, tra questi spic-
cano perimportanza:

La sperimentazione

tre blocchi randomizzati lun-
go sei filari adiacenti. La de-
fogliazione & stata applicata
in post-invaiatura, quando la
concentrazione di zuccheri
nel mosto era di ~17°Brix,
utilizzando una defogliatrice
Binger (Seilzug GmbH & Co.,
Germania) (Foto 1 e 2), che ha
operato su entrambi i lati del
filare, asportando le foglie in-
serite nella porzione mediana

e apicale dei germogli lascian-
do inalterati 10-20 cm apicali.
Durante la maturazione sono
state monitorate le cinetiche
di accumulo degli zucche-
ri, mentre alla raccolta sono
state determinate la compo-
sizione dell’'uva e la produzio-
ne unitaria. Alla vendemmia
sono state eseguite micro-
vinificazioni, prelevando 200
kg d’uva da ciascuna tesi, e

sui vini ottenuti sono stati de-
terminati i parametri di base.
Durante il riposo invernale
stata determinata la concen-
trazione di zuccheri, amido e
azoto totale in tralci e radici.
| dati sono stati sottoposti ad
ANOVA e le medie separate
con il test Student-Newman-
Keuls (P < 0,05). Nel lavoro
sono riportati i dati medi del
biennio 2011/2012.



1. l'ottimizzazione delle pratiche colturali sfo-
ciata in un potenziamento dell'efficienza
fotosintetica delle chiome;

2. l'uso dimateriale dimoltiplicazione certifi-
catoespesso selezionatoinfunzione della
bassa produttivita;

3. ilimiti alle rese imposti dai disciplinari Do
elg.

Vini immaturi e inespressi
L'interazione tra questi fattori ha contribuito
al rapido raggiungimento di elevate grada-
zionipotenzialiin fasiprecocidella stagione,
suggerendo talvoltaunaraccoltamolto anti-
cipata. In questi casiivini possono risultare
immaturi ed inespressi, poiché sia il profilo
aromatico dell'uva che quello cromatico
potrebbe essere alterato, se non addirittura
compromesso, a causa dell'influenzanega-
tiva che le temperature elevate esercitano
sulla sintesi degliaromiprimari e deglianto-
ciani, entrambi localizzati nelle cellule della
buccia.

Il controllo del decorso della maturazione &
divenuto una delle grandi sfide che il cam-
biamento climatico sta ponendo alla viti-
coltura odierna, volta alla produzione di uve
equilibrate da cui ottenere vini con una giu-
sta gradazione alcolica e una buona acidita,
associata ad un'adeguata dotazione fenoli-
ca e aromatica. Appare ormai chiaro che u-
no dei principali obiettivi della viticoltura del
recente passato, ovverolaproduzione diuve
caratterizzate daun elevato grado zuccheri-
no, debba essere rivisto in forma critica. Nel
contesto attuale, questo importante indice
dimaturazione, frequentemente usato come
standard diriferimento per la definizione del
valore economico del prodotto, sta perden-
do efficacianella caratterizzazione delle pro-
duzioni di qualita, che non si ottengono ne-
cessariamente da uve troppozuccherine.Se
daunlato sembraormaigiuntoilmomento di
ampliare gliindici di valutazione della qualita
delle uve, dall'altra parte appare necessario
riconsiderarele pratiche colturalie glischemi
produttivi consolidati da tempo per adattarli
al mutato contesto ambientale.

I modelli di produzione dei vini a moderato
contenuto alcolico si possono certamen-
te armonizzare con gli attuali sistemi col-
turali, con qualche accorgimento tecnico.
Ad esempio, nelle annate calde e siccitose
occorre contrastare anche l'eccessiva disi-
dratazione degli acini, poiché alla riduzione
del contenuto idrico del mosto segue una
concentrazione degli zuccheri e si accen-
tua di conseguenza la predisposizione ad
eccessiva alcolicita. In tali casi, occorre e-

vitare cimature, sfemminellature e defoglia-
zioni smisurate e cercare invece di ri-com-
plessarele chiome e controllare la fisiologia
della chioma.

A livello pratico sono oggi disponibili nuove
tecniche colturaliche consentonoil controllo
dell'accumulo deglizuccherinelmosto, quali:
l'applicazione tardiva di antitraspiranti (Pal-
liotti et al. 2013), la rifinitura posticipata del-
la potatura invernale (Palliotti et al. 2016) (si
veda pag. 48 di Terra e Vita 12) e la cimatura
tardiva dei germogli (Filippetti et al. 2015).

Un'altra soluzione possibile

Un‘altratecnicaapplicabile in fase dipost-in-
vaiatura, e che haquindiilvantaggio diessere
utilizzata solo in caso di acclarata necessi-
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Vigneti in balia del clima che cambia.
Terra e Vita ha parlato delle tecni-
che anti-climate change nei numeri 3
e 12. In questa terza puntata l'opzio-
ne piu prontamente adottabile per
moderare I'accumulo degli zuccheri
e/0 ritardare la maturazione tec-
nologica dell'uva senza incidere sulla
composizione Finale di uva e vino, in
modo sicuro, semplice ed economico.
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1 - Defogliatrice meccanica a rulli utilizzata nelle indagini sperimentali.

ta, ovvero seil decorso della maturazione si
presentaaccelerato, e la defogliazione tardi-
va applicata nella porzione medio-alta della
chioma. Lipotesi di efficacia della tecnica si
basa sul fatto che, dall'invaiaturain poi, le fo-
glie pitimportantiperlamaturazione dell'uva
sono quelle collocate nellaporzione mediana
edapicale deigermogli. Pertanto, selafinali-
ta e quelladirallentare la maturazione dell'u-
va e contenere I'accumulo degli zuccheri
nel mosto, una possibilita potrebbe essere
quelladiindurre uno stressfotosintetico cali-
brato per mezzo diuna defogliazioneinpost-
invaiatura concentrata sulla parte medio-alta
dellachioma. Unatecnica che e statamessa
alla prova in una recente sperimentazione a
Magione (Pg - siveda riquadro).

I risultati

Attivita produttiva, composizione dell'u-
va e dei vini e ripristino delle sostanze di
riserva negli organi preposti.

La defogliazione meccanica eseguita in
post-invaiaturahaasportatoin mediail 35%
della superficie fogliare (paria 1,48 m?/cep-
po); dopo l'intervento lo sviluppo delle fem-
minelle é stato trascurabile e tale da conser-
vare questo divario fino alla raccolta (Tab.
1). La resa per vite & rimasta invariata tra i
trattamenti, cosi come le componentidella
produzione. La defogliazione non ha modi-
ficatonéilnumero di grappoli per ceppo né
il relativo peso. Neppure il peso e il numero
degliacini per grappolo sono statiintacca-
ti. Il vigneto é stato vendemmiato I
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in un'unica soluzione, rispettivamente il 21
settembre nel 2011 e il 27 settembre nel
2012. Lanalisi statistica mostra come, su
base biennale, il grado zuccherino sia stato
I'unico parametro a discostarsi significati-
vamente rispetto al controllo (22,7 € 23,9
°Brix, rispettivamente) (Tab. 1 e Fig. 1). I risul-
tatianalitici delle micro-vinificazionirispec-
chiano quelli della vendemmia, con un con-
tenutoinalcol etilico nel vino ottenuto dalle
viti defogliate inferiore rispetto al controllo
di 0,6%; altri parametri analitici quali acidi-
ta, pH, estratto secco, antociani, polifenoli
totali e tannini non hanno subito modifiche
sostanziali (Tab. 1).

L'analisi di amido, zuccheri solubili e azoto
totale in tralci e radici non hanno messo in
luce nessuna significativa influenza del trat-
tamento sul ripristino delle riserve negli or-
gani perenni(Tab. 1).

Tab. 1 - EFFetti su resa e qualita

Controllo Defogliato
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Maturazione tecnologica: strumento effi-
cacedicontrollo

Allaluce deirisultatisopraespostie conside-
rando la conferma avuta da altre sperimen-
tazioni sia su Sangiovese (Poni et al. 2013)
sia su Montepulciano (Lanari et al. 2013), la
defogliazione tardiva della porzione media-
altadellachiomapuo essere oggiconsidera-
taunvalido strumentotecnico perilcontrollo
dellamaturazione dell'uva, poiché lariduzio-
ne della superficie fogliare, in generale, e del
parametro “superficie fogliare/uva”, in parti-
colare (che nellatesidefogliata & statoridot-
to del 36% paria -0,64 m?/kg), determina un
contenimento della fotosintesi globale che,
seppur mitigato da un effetto compensativo,
sitraduceinunrallentamento delle cinetiche
diaccumulodeglizuccherinelmostofinoalle
fasiconclusive della maturazione (Fig. 1). Cio
permette, a parita di data diraccolta, di otte-

nere uve con una minore concentrazione di
zuccherioppure diposticiparelavendemmia
di 1-2 settimane senza modificare la qualita
dell'uva e del vino da questa ottenuto.
Inoltre, € emerso che tale tecnica € capace
diindurre una separazione delle cinetiche di
maturazione senzaalcunavariazionerilevan-
teacaricodiacidita, pH, antocianie polifenoli
totali; i principali caratteri qualitativi di uva e
vino, infatti, non sono stati modificati. La de-
fogliazione tardiva, inoltre, non ha compro-
messo la vitalita della pianta essendo ripri-
stinate completamente le riserve nutrizionali
sia neitralci che nelle radici.

Nel complesso, questa tecnica consente
di ottenere uve e vini piu equilibrati in modo
semplice, facilmente meccanizzabile e, quin-
di, relativamente veloce (2,5-3 ore/ha) oltre
cheeconomico.Infine, sottoil profilo stretta-
mente tecnico, una defogliazione meccanica

Fig. 1 - Effetto sugli zuccheri nel mosto

Nota: il grafico propone I'andamento dell'accumulo degli zuccheri

Superficie fogliare (m*/ceppo) 4,282 280D nel mosto durante la maturazione nelle annate 2011 e 2012 in ceppi di
Grappoli/ceppo (n°) 100a 103a Sangiovese non defogliatie defogliatimeccanicamenteinpost-invaiatura
Produzione uva (kg/ceppo) 251 a 2,634 nella porzione medio-alta della chioma.
Peso medio grappolo (g) 250 a 243a
Peso medio acino (g) 2,05a 2,03a 2 - 201
Zuccheri (°Brix) 239a 22,70 -
Acidita titolabile (g/1) 6,35a 615a 29 N
pH del mosto 3,26a 331a -
Antociani (mg/cm? di buccia) 042a 041a 0r /b
Polifenoli totali (mg/cm? di buccia) 059a 057a 18 F Vendemmia
Superficie fogliare/produzione (m*/kg) 1,77 a 113Db B
VINI 6 4\
Alcool (% vol.) 14,0a 134D 14 o
Acidita totale (g/) 62a 64a o F D;fsgggé"gge
pH 3,34 a 3,30a = -
Estratto secco totale (/) 2413 2364 s 10 —@— Controllo
Antocian totall (mg/) 2702 260a 5 gl —A— Defoglialo
Polifenoli totali (mg/I) 1605 a 1570 a =
Tannini total (mg/) 890a 9324 s % p-——t——t—Jt—l
Intensita colorante (D04, + DOsg) 71a 6,9a = o4 | 2012
Tonalita colorante (DO ,,n/DO0ss0m) 062a 065a ” B
RISERVE TRALCI E RADICI 2r
Azoto totale tralci (mg/g s.8.) 5452 595a 20 I+ ‘
Zuccheri solubili tralci (mg/g s.s.) 156 a 150 a 18 B Vendemmia
Amido tralci (mg/g s.s.) 493 56a -
Azolo totale radici (mg/g s.) 8904 931 a 16 /I\
Zuccheri solubili radici (mg/g s.8.) 82a 9R2a 14
Amido tralci radici (mg/g s.8.) 1102 99a - Defogliazione
12 meccanica
Nota. Effetti del trattamento di defogliazione meccanica eseguita in post-invaiatura nella - —@— Controllo
porzione medio-alta della chioma sulla produttivita delle piante, sulle caratteristiche 10 —A— Defoglato
comesitive ‘dell’uv.a di San.giovesle a\lla venldemmia e dei vini dopo 3 mesi di affinamento e ) P S N S TR S SR SR S
sulle riserve in tralci e radici. Medie biennali 2011/2012. 0 10 20 30 40 50 60 70

Le medie accompagnate da lettere diverse sono significativamente differenti per P < 0,05.
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2 - Defogliatrice meccanicain azione su Sangiovese.
3- Particolare della parete vegetativa dopo il passaggio della macchina defogliatrice operante nella parte medio-alta della chioma.

cheinteressaunaporzione dichiomalontana
daigrappolié particolarmente agevole da ef-
fettuare, poiché l'operatore non sideve pre-
occupare di eventuali danni arrecati ai grap-
polie cio semplificail lavoro permettendo di
aumentare la velocita di avanzamento. Per
essere pero efficace tale tecnica deve:

1. essere applicata quando laconcentrazio-
ne deglizuccheridelmosto eéintornoa 14-
15 °Brix;

2. asportarealmenoil 30-35% dell'intera su-
perficie fogliare presente sulle viti. n
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