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Il vitigno Sangiovese riveste un ruolo importante nel panorama viticolo-enologico italiano. Per quanto riguarda l’origine di questo vitigno non si ha testimonianza storica che ci permetta di determinare un preciso luogo di origine. A tale proposito esiste infatti una diatriba fra le regioni Emilia Romagna e Toscana. Le prime citazioni di tale vitigno risalgono alla fine del 1500. Oggi il Sangiovese è coltivato principalmente in Toscana, in Emilia Romagna, ma lo si può trovare anche in altre regioni italiane. Inoltre è diffuso al di fuori dei confini italiani e più precisamente in Francia, in California ed è in espansione nei cosidetti “paesi emergenti” dal punto di vista viticolo-enologico quali  Cile, Australia e  Sud Africa. Predilige le aree collinari ed i terreni di media o scarsa fertilità, argilloso-calcarei con abbondante scheletro, che si asciugano durante la maturazione dell’uva. Questo vitigno presenta un’elevata variabilità fenotipica intravarietale a conferma dell’origine policlonale della varietà, e che ha creato un’ ampia base genetica. È da aggiungere che, a causa dell’accumulo delle mutazioni geniche e dell’interazione con l’ambiente di coltivazione molto diversi, pressioni selettive realizzate con finalità enologiche differenti  ne hanno ulteriormente amplificato la variabilità. Diversi aspetti ne rendono difficile la vinificazione, quali il modesto contenuto di antociani nelle bucce ed un profilo antocianico caratterizzato da basse quantità di antociani acilati. Nel corso della vinificazione si hanno principalmente problematiche legate all’estrazione dei composti fenolici e alla stabilità del colore nel tempo, con il rischio di un’evoluzione verso il rosso mattone troppo rapida. Il Sangiovese, vinificato in purezza produce un vino di colore rosso rubino intenso, con un’unghia gialla se invecchiata, leggermente tannico, idoneo all’invecchiamento. Il presente lavoro si prefiggeva lo scopo di valutare la performance enologica di dodici presunti cloni di Sangiovese per la produzione del vino Brunello di Montalcino, cercando di stabilire quale potesse essere il migliore per tale obiettivo enologico. Sono state prese in esame tre annate distinte, precisamente 2006, 2007, 2008. Personalmente ho seguito la microvinificazione nell’anno 2008, mentre i vini delle altre annate ci sono stati concessi dall’azienda per effettuare le determinazioni analitiche. La sperimentazione è stata condotta presso l’azienda Tenute Silvio Nardi sita a Buonconvento, in provincia di Siena, a 18 km circa dal paese di Montalcino, mentre le determinazioni analitiche sono state eseguite presso il Di.Va.P.R.A. Microbiologia ed Industrie Agrarie, della Facoltà di Agraria di Torino ed i laboratori Agriconsult di Asti. Le uve prodotte dai presunti cloni presi in esame provenivano da un vigneto aziendale sito nei pressi di Buonconvento, denominato  “archivio varietale”. Le viti sono allevate a controspalliera con potatura  a cordone speronato, con una densità di impianto di oltre 5000 ceppi/ha. Il portinniesto adottato è il 420 A. La tecnica colturale del terreno vitato è la lavorazione completa sia dell’interfila che del sottofila, con concimazione autunnale utilizzando un concime organo-minerale a basso tenore di azoto. La sperimentazione è iniziata con la valutazione delle maturità fenoliche sulle uve al fine di valutare il momento ideale per la raccolta e il livello di antociani totali e potenzialmente estraibili nel corso della macerazione. Successivamente si è proceduto con la microvinificazione separata dei presunti cloni in contenitori di acciaio inox di piccole dimensioni. Le determinazioni analitiche sui vini sono state effettuate sul vino finito al termine della fermentazione malolattica ottenendo i seguenti risultati:

· Tutti i vini microvinificati sono caratterizzati da una buona gradazione alcolica, da un buon livello di estratto secco totale e quantità di glicerolo; non sussistono differenze significative tra i vari presunti cloni;
· Si evidenziano valori di acidità titolabile espressi in g/L di acido tartarico tendenzialmente bassi, probabilmente a causa del fattore ambientale;

· Il profilo antocianico espresso in percentuale è quello “tipico” del Sangiovese, caratterizzato dalla predominanza della malvidina-3-O-glucoside, da buoni livelli di antociani disostituiti, e da bassi tenori di antociani acilati. 

· A livello di antociani totali e flavonoidi totali si notano differenze tra i vari presunti cloni. Il PIA 20/2 è quello con il più alto valore di antociani totali sul vino dell’annata 2008, mantenuti ad un buon livello, seppur con un decremento, nel tempo.
In base alle analisi effettuate ed ai risultati ottenuti, per l’obiettivo enologico il clone più adatto sembrerebbe essere il presunto clone PIA 20/2, in quanto è caratterizzato da buoni parametri viticoli, e da un buon quadro polifenolico ottenuto sul vino finito. Purtroppo tale clone risulta “non sano” per la presenza di virus GFKV. Sarebbe opportuno procedere al risanamento di tale presunto clone e  verificarne nuovamente l’attitudine enologica.  Sembra che comunque tutti i presunti cloni abbiano caratteristiche interessanti e si consigliano  ulteriori accertamenti, sia sulle uve sia sui vini. Va comunque ricordato che i risultati ottenuti necessitano di ulteriori approfondimenti al fine di poter discriminare i presunti cloni con maggiore chiarezza. In particolare, in futuro, si potranno determinare ulteriori aspetti genetici, viticoli e sensoriali, al fine di un’eventuale omologazione dei presunti cloni. 

