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LA VITIS VINIFERA
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) rampicante della specie
Vitis Vinifera:
il solo ceppo
utilizzabile per la
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LA VITIS VINIFERA

Le due sottospecie di Vitis
Vinifera sono:

oVitis Sativa, quella
coltivata e utilizzata per
vinificare

oVitis Silvestris, quella
selvatica, dei boschi
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LA VITIS VINIFERA

APPARATO EPIGEO
FOGLIE: FOTOSINTESI CLOROFILLIANA

>/ TRALCI: SOSTEGNO CAPI A FRUTTO

A A — FUSTO: FUNZIONE DI SOSTEGNO
o O ~ RADICI: ANCORAGGIO AL TERRENO,
TN | ASSORBIMENTO ACQUA E

—_— SALI MINERALI

APPARATO IPOGEO
oo B o

CESARI




Index * |Introduzione

e Storia della viticoltura
e La viticoltura nel mondo
e La vitis vinifera

* Malattie e avversita della vite
|| grappolo tra qualita e quantita
Le fasi fenologiche della vite
Maturazione dell'acino
La filosofia di produzione
| Vitigni
Morfologia dei terreni
Sistemi di allevamento
Clima e condizioni ideali
Fattori umani
Raccolta

CESAR




AVVERSITA’ DELLA VITE
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LA FILLOSSERA

A sinistra e sotto: Phylloxera vastatnx, Il peggior nemico
della vite, nella forma in cui attacca le radici e in forma alata
Sotto a destra: larve e uova Questo pidocchio, onginario
dell’Amenca, invase I'turopa un secolo fa, distruggendo
quast tutte le vigne esistents e lo stesso fece in alcune zone
del Nuovo Mondo. Oga la fillossera sta provocando danni
analoghi negh Stati Uniti, in particolare in California

il

Le viti europee furono
salvate con innest: g1 wite
americana, resistente alla
fillossera. Sié discusso de
effetti sul vino europeo,
I qusto pre-fillossera e
ormai dimenticato
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AVVERSITA’ DELLA VITE

LOTTA BIOLOGICA
LOTTA CHIMICA
LOTTA GUIDATA

LOTTA INTEGRATA

LOTTA BIODINAMICA
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IL GRAPPOLO
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ENDOCARPO
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ESOCARPO: LA BUCCIA

POLIFENOLI

TERPENI
SOSTANZE AROMATICHE)

PECTINE
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MESOCARPO: LA POLPA
ACQUA

ACIDI
- TARTARICO

- MALICO
- CITRICO

ZUCCHERI
- FRUTTOSIO
- GLUCOSIO
" VITAMINE
SOSTANZE AZOTATE
_ PECTINE
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ENDOCARPO: | VINACCIOLI

SOSTANZE TANNICHE

SOSTANZE GLUDICHE

GRASSI
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LACINO

BUCCIA 10%

POLIFENOLI, TERPENI (SOSTANZEAROMATICHE)
CELLULOSA, PECTINE E PRUINA

POLPA 85%

I ACQUA, ACIDI (TARTARICO, CITRICO E MALICO) ZUCCHERI
(GLUCOSIO E FRUTTOSIO), VITAMINE, MINERALI,
SOSTANZE AZOTATE E PECTINE

VINACCIOLI 5%

SOSTANZE TANNICHE,
SOSTANZE GLUDICHE E GRASSI
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PREPARAZIONE DELL'UVA E VENDEMMIA
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LE FASI FENOLOGICHE

ALLEGAGIONE FIORITURA
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LACINO: MATURAZIONE

MATURAZIONE TECNICA

MATURAZIONE FENOLICA

MATURAZIONE AROMATICA
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LACINO: MATURAZIONE

acidi Diagramma zuccheri-acidi densith 4l mosto
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LACINO: MATURAZIONE
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LACINO: MATURAZIONE

CURVA DI MATURAZIONE

acidita zuccheri
g gn

I
35 4250
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30- %
200 +
25 .
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Z = zuccheri
Ac. Tot. = Acidita totale
T = Acido Tartarico

M = Acido Malico 1 = Invaiatura

C = Acido Citrico V = Vendemmia

. zuccheri% 6 ] 91
Indice di maturazione: Acidita totale Yo 2:3 CESARI




LA MATURAZIONE

FIORITURA ALLEGAGIONE
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LA MATURAZIONE

MATURAZIONE

INVAIATURA
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LACINO: MATURAZIONE

APPASSIMENTO
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QUANDO SI VENDEMMIA

MATURAZIONE TECNICA ‘ ACIDITA E ZUCCHERI

MATURAZIONE FENOLICA ‘ TANNINNI E ANTOCIANI

MATURAZIONE AROMATICA ‘ TERPENI E TIOLI
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LA FILOSOFIA DI PRODUZIONE

VITIGNO TERRENO

FATTORI UMANI
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| VITIGNI

AUTOCTONI INTERNAZIONALI
TREBBIANO CHARDONNAY
VERDICCHIO SAUVIGNON
SANGIOVESE MERLOT
NEBBIOLO CABERNET SAUVIGNON
AGLIANICO PINOT NOIR
NEUTRI SEMIAROMATICI AROMATICI
TREBBIANO CHARDONNAY GEWURZTRAMINER
VERDICCHIO CAB. SAUVIGNON MALVASIA

NEBBIOLO AGLIANICO BRACHETTO
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CHARDONNAY

VITIGNI A BACCA BIANCA

SAUVIGNON

VERMENTINO

VERDICCHIO
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VITIGNI A BACCA ROSSA

MERLOT

CABERNET
SAUVIGNON
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MORFOLOGIA DEI TERRENI

SABBIA: ha azione meccanica

costituendo l'intelaiatura delle

particelle piu piccole rendendo
poroso il terreno

UARGILLA: ha capacita di assorbire I'lacqua
cedendola gradualmente alle radici delle
piante e trattenere sostanze nutrienti per
le piante; conferisce se in giusta
percentuale compattezza e plasticita
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DENSITA’ DI IMPIANTO
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TERRENO: SISTEMI DI ALLEVAMENTO
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SISTEMI DI ALLEVAMENTO

CORDONE
SPERONATO

CORDONE SPERONATO: il fusto della pianta puo
arrivare a un metro di altezza; la potatura e fatta in
modo da far sviluppare un andamento orizzontale su
un filo di ferro sul quale si trovano gli speroni (i tralci).
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SISTEMI DI ALLEVAMENTO

- - F.:lil. '5'
sperone — W

GUYOT: sul fusto alto 50-80 cm vengono lasciati uno sperone con 2
gemme e un capo a frutto con 10-12 gemme o meno. Durante la
potatura si asporta il vecchio capo a frutto (taglio del passato), mentre
dei 2 germogli formatisi dalle 2 gemme lasciate sull'altro sperone quello
piu vicino al ceppo e accorciato a 2 gemme (taglio del futuro) e I'altro
destinato alla produzione (taglio del presente) viene legato
orizzontalmente ad un filo di ferro.
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SISTEMI DI ALLEVAMENTO

PERGOLA: sotto questo nome vanno numerose forme di
allevamento che si differenziano da regione a regione. Ha
come caratteristica di base quella di formare un vero e
proprio tetto vegetale. (Pergola Trentina)

[ £
AT ]
FOMD. _‘_;‘2;.:?' 1936
&6, i) 3

CESARI
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IL CICLO BIOLOGICO

T T

Accrescimento Produttivita Vecchiai .
4 — 7 anni 20 - 30 anni 5-15 anni
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IL CLIMA IDEALE
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IL CLIMA
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MICROCLIMA

sostanza le particolari
condizioni climatiche che si
vengono a creare nel singolo
vigneto, a poca distanza dal
suolo.
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FATTORI UMANI
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SELEZIONE ACINI
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DALLA VIGNA AL VINO

RACCOLTA
PROGRAMMATA

TRASPORTO VELOCE

PULIZIA DEI GRAPPOLI
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Tipologia: Doc Sicilia Bianco Bio
Nome del Vino: | Sensi Grillo
Annata: 2023

Azienda: Abbazia Sant’Anastasia
Uve: Grillo

Gradazione Alcolica: 13 %
Temperatura di servizio: 9-10°

Campione N.: 1
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