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“Valorizzazione  
della viticoltura romagnola 

e contrasto al riscaldamento globale: 
test di innovativi sistemi  
di gestione della chioma”

CAMPAIGN FINANCED ACCORDING  
TO EU REG. N. 1308/2013



perchè
Saggiare pratiche colturali nuove, probabilmente mai adottate 
dalle aziende in Romagna, quali la defogliazione sopra i 
grappoli, praticata allo scopo di verificare l’ottenimento di 
vini più “freschi”.

Queste defogliazioni hanno lo scopo di tendere a rallentare 
l’accumulo degli zuccheri e la maturazione delle uve, 
contrastando gli effetti del riscaldamento globale in atto.

Obiettivo

in collaborazione con:

PODERI DAL NESPOLI

Villa Rossi, 50
47012 Nespoli (FC) - Italia

tel. +39 0543 989911
info@poderidalnespoli.com
www.poderidalnespoli.com
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>cosa
defogliazione 1
(DEF 1): prima decade di agosto 

defogliazione 2
(DEF 2): circa 20 giorni dopo

controllo: 
La tradizionale gestione aziendale della chioma (no 
defogliazioni).

parametri misurati:  
Su ogni pianta campione (n. 36 per varietà): numero gemme 
e grappoli,  kg uva per vite, peso grappoli e bacche;
Sul mosto di un campione di tre grappoli per vite campione: 
zuccheri (°Brix), Acidi organici (acidità titolabile, acidi 
Tartarico/Malico/Citrico), Polifenoli totali ed Antociani, 
potassio ed azoto pront. assimilabile (solo per Pinot bianco 
e Sangiovese).

Su alcune varietà dell’azienda Poderi dal Nespoli, situata 
a Civitella di Romagna, in Provincia di Forlì-Cesena, nella 
Valle del Bidente, sono stati saggiati gli effetti di queste 
defogliazioni.

Materiali e metodi

defogliazioni:
Asportazione di 9-10 foglie poste al di sopra dei grappoli sui 
germogli per un tratto di circa 50-60 cm lasciando intatti gli 
apici, agli inizi dell’invaiatura.

Varietà oggetto delle sperimentazioni:
Pinot bianco
Riesling
Sangiovese
Merlot

esempio defogliazione  
su piante campione
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risultati
L’andamento climatico stagionale del 2019 è stato 
caratterizzato, se paragonato al ventennio 1998-2018, da 
un mese di maggio decisamente più piovoso (maggio 2019, 
240 mm di pioggia, contro i 100 mm della media 1998-2018) 
e più freddo (13°C di temperatura media nel 2019, contro i 
circa 17°C della media 1998-2018), cui è seguito un mese di 
giugno eccezionalmente caldo e poco piovoso ed un luglio, 
viceversa ancora piovoso, circa il doppio del ventennio 
precedente; un andamento stagionale che ha quindi 
probabilmente teso a rallentare la maturazione delle bacche 
rispetto alla media degli anni precedenti. 
Le vendemmie delle uve sperimentali sono state condotte 
il 4 di settembre nel caso del Pinot bianco e del Merlot, il 13 
settembre per il Riesling ed il 20 settembre per il Sangiovese. 

DEF 1 ha dato i risultati più significativi rispetto a DEF2: 
 • riduzione dei contenuti zuccherini tra il 4 e l’11% in tutte   	
    le varietà
 • Pinot Bianco e Merlot (le 2 varietà più precoci rispetto a                   	
    Riesling/Sangiovese) hanno evidenziato un’acidità più 
    alta: il primo come acido malico, il secondo come 
    tartarico
 • i due vitigni a bacca rossa hanno avuto un notevole 
    decremento del colore (meno antociani)
Pertanto, i risultati dello studio dicono che la defogliazione 
sopra i grappoli per rallentare l’accumulo degli zuccheri 
e, talvolta (Pinot bianco), anche la perdita di acidità,  
producendo così un possibile ritardo della maturazione delle 
bacche, va fatta all’inizio dell’invaiatura.

In generale, le prove di defogliazione hanno 
mostrato un effetto diverso tra le varietà oggetto 
delle sperimentazioni, seppur nessuna varietà abbia 
registrato un decremento della produttività.
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ZUCCHERI
(°Brix) pH

ACIDITÀ 
TITOLABILE 

(g/L)

ACIDO 
TARTARICO 

(g/L)

ACIDO 
MALICO
(g/L)

ACIDO 
TARTARICO/

ACIDO MALICO

Pi
no

t B
ia

nc
o

Testimone

Def 1

Def 2

20,51 b

18,27 a

20,27 b

3,31 b

3,22 a

3,32 b

5,83 a

6,92 b

5,31 a

9,06

8,98

8,25

2,45 b

3,52 c

2,01 a

4,22 b

3,14 a

4,40 b

R
ie

sl
in

g Testimone

Def 1

Def 2

20,75 

19,90 

19,70 

3,09 

3,12 

3,11 

7,44 

7,45 

6,77 

7,47

7,12 

7,88 

1,38 

1,54 

1,51 

5,92 

4,66 

5,37 

Sa
ng

io
ve

se Testimone

Def 1

Def 2

21,27 b

19,34 a

21,14 b

3,29

3,28

3,31

6,09

5,93

5,67

6,25

6,42

6,24

2,91

2,69

2,57

2,20

2,49

2,49

M
er

lo
t Testimone

Def 1

Def 2

22,46 b
21,73 a

22,66 b 

3,33 

3,35 

3,34 

6,27 

5,95

5,94

9,695 ab

10,02 b

9,07 a 

3,35 b

2,50 a

2,62 a 

3,09 a

4,27 b

3,60 a

tabella 1
qui si riportano, varietà per varietà, i risultati analitici dei  
principali parametrici misurati (in grassetto le differenze 
significative; lettere diverse = differenza significativa).

tabella 2
si riportano le misure delle concentrazioni degli antociani 
e dei polifenoli su Merlot e Sangiovese sul mosto: come si 
può vedere, la tesi DEF1 determina un cospicuo decremento 
della colorazione dei mosti.

Contenuto in antociani e polifenoli delle uve a bacca rossa:  
le differenze significative ci sono state per gli antociani.

ANTOCIANI
(mg/bacca)

ANTOCIANI
(g/L)

POLIFENOLI
(mg/bacca)

POLIFENOLI
(mg/g)

Sa
ng

io
ve

se Testimone

Def 1

Def 2

1,312 b

1,025 a

1,459 b

0,541 b

0,394 a 

0,578 b

3,820 

3,915 

4,135

1,560

1,496

1,635

M
er

lo
t Testimone

Def 1

Def 2

1,890 ab
1,503 a

2,001 b 

0,871 ab

0,673  a 

0,925  b

5,251 

4,391 

5,288 

2,424

2,054

2,396
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conclusioni
La tecnica della defogliazione s’è dimostrata, in questo 
studio, una modalità che raggiunge lo scopo di ridurre il 
tenore zuccherino nei mosti, così da limitare l’effetto del 
riscaldamento globale sull’eccessiva alcolicità dei vini.
Tale tecnica, inoltre, può essere decisa nel corso di ogni 
campagna, monitorando l’andamento dell’invaiatura: 
ottenere ritardi nella maturazione di alcune uve 
contribuisce ad ottenere vini di minor grado alcolico e  
con intensità coloranti minori.
Gli effetti osservati vanno anche nella direzione di offrire al 
mercato vini più freschi ed eventualmente rosati. 
Anche se i risultati trovati con questo studio andrebbero 
ulteriormente approfonditi e verificati, restano pur sempre un 
interessante punto di inizio.
Certamente, infatti, il contrasto ai cambiamenti climatici, ed 
in questo caso agli effetti del riscaldamento globale, costituirà 
uno dei maggiori argomenti per la ricerca viticola ed enologica 
dei prossimi anni.

Considerazioni

Poderi dal Nespoli è beneficiaria di un contributo del FEASR per un progetto 
approvato a valere sul PSR Emilia-Romagna 2014-2020 – Tipo di operazione 
16.2.01 – Approccio di sistema – Avviso Pubblico D.G.R. 227/2017, domanda 
n. 5050344 compreso nel Progetto di Filiera F68 (SETTORE VITIVINICOLO) 
dal titolo “Valorizzare Romagna: la filiera vitivinicola per il territorio” di cui 
la stessa è proponente e capofila.
Autorità di gestione: Direzione Generale Agricoltura, caccia e pesca.
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