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Il “Rossese di Dolceacqua” è una varietà a bacca rossa coltivata nel Ponente Ligure (province di Imperia e Savona). Rappresenta la base ampelografica delle denominazioni d’origine Rossese di Dolceacqua e Riviera Ligure di Ponente Rosesse. La coltivazione di questa varietà si è affermata intorno al XIX secolo, anche se la prima citazione è riportata dal Gallesio nella sua Pomona Italiana. In questa opera il Gallesio gli dedica un breve spazio accanto ad un Rossese bianco, denominato “Ruzzese”, coltivato ed apprezzato da tempo nel Levante ligure. Oggi sono iscritti all’albo il “Rossese di Dolceacqua” ed il “Ruzzese”, ma nel savonese viene anche coltivata una varietà minore, il “Rossese di Campochiesa”, il quale è utilizzato per la produzione dei vini a denominazione Riviera Ligure di Ponente Rossese in sostituzione o in miscela con il “Rossese di Dolceacqua”.

Il presente lavoro prende vita dal progetto della Regione Liguria “Sviluppo e qualità della viticoltura ligure” con un duplice obbiettivo: caratterizzare il vitigno, paragonandolo al “Rossese di Campochiesa, ed effettuare una prova sperimentale di sfogliatura per valutarne l’influenza sulle caratteristiche vegeto-produttive.


Il “Rossese di Dolceacqua” è risultato essere un vitigno dall’acino medio, capace di accumulare una buona quantità di zuccheri, caratterizzato da valori di acidità totale piuttosto bassi. Il “Rossese” raggiunge una buona maturità cellulare, (EA%=30), ma i vinaccioli non lignificano in modo completo (MP%=50). Il quadro fenolico mostra una varietà in grado di accumulare una scarsa quantità di antociani, di avere un apporto maggiore di proantocianidine e flavanoli dai semi e di avere un valore del rapporto V/P piuttosto basso sia per le bucce (V/P=0,2) che per i semi (V/P=0,47). Dal quadro aromatico, studiato tramite SPE, HS-SPME e SIDA, il “Rossese di Dolceacqua” risulta essere una varietà non aromatica, caratterizzata da un rapporto alcoli/esteri sbilanciato verso i primi, come segnalato per “Cabernet Sauvignon”. I composti solforati benzotiazolo (BT) e dimetilsulfide (DMS) ritrovati nelle uve hanno probabilmente un ruolo importante nella percezione dell’aroma. Il “Rossese di Campochiesa” si distingue soprattutto per un minore accumulo di antociani e una cessione maggiore di sostanze fenoliche dei vinaccioli. Il quadro aromatico differisce in particolare per la maggiore concentrazione di terpeni glicosilati. 

La prova di sfogliatura sul “Rossese”, effettuata in post-fioritura (il 14/6) è stata divisa in tre tesi: asporto del 50 % della superficie fogliare (T50%), del 30 % (T30%) e non sfogliata (T0%). La risposta della pianta (valutata tramite l’indice LA/SA), come atteso, è stata un incremento repentino della superficie fogliare, la quale ha poi subito un decremento marcato a causa della grave carenza idrica. Nonostante il forte stress idrico patito dalle piante il “Rossese” ha raggiunto buoni valori di maturità tecnologica in tutte e tre le tesi. La maturazione fenolica ha invece subito un arresto in tutte le tesi con valori di EA%=50 e di MP%=76. Il contenuto in BT e DMS non è risultato significativamente influenzato dalla sfogliatura. 
