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BESGANO BIANCO RER V0109

VITE

Famiglia: Vitaceae ‘ Genere: Vitis Specie: Vitis vinifera L.

Nome comune: BESGANO BIANCO ‘ Codice iscrizione Registro nazionale:

Sinonimi accertati: Colombana bianca, Grignolo

Sinonimie errate: Servant di Spagna (Marzotto, 1935)

Denominazioni dialettali locali (indicare la localitd): Besgan (Piacentino e Parmense) Besganna (Piacentino)

Rischio di erosione: ELEVATO

Data inserimento nel repertorio: Ultimo aggiornamento scheda:
— N. piante N
Accessioni valutate presenti Anno d’impianto
1) Mossi aziende agricole vitivinicole ss, loc. Albareto — Ziano
. . 16 2003
Piacentino (PC)
2) Azienda agricola di Castellana di Gropparello (PC) 30 Anni ’60
3) Azienda agricola di Castellana di Gropparello (PC) 50 Anni "40

Luoghi di conservazione ex situ: Mossi aziende agricole vitivinicole ss, loc. Albareto — Ziano Piacentino
(PC). Il ceppo originario da cui ¢ stato prelevato il materiale di moltiplicazione era in loc. Lodola di
Gropparello.
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BESGANO BIANCO MOSSI - Nullo

Apice del germoglio alla fioritura Schema della foglia media




Grappol

CENNI STORICI, ORIGINE, DIFFUSIONE

La ricerca della presenza storica del Besgano bianco nel Piacentino puo partire dal “Dizionario dei vitigni
antichi minori italiani”, di recente pubblicazione, che alla voce “Besgano” (bianco e nero), cosi recita: “In
passato diffusa anche nel Cremonese, nel Mantovano, nel Piacentino, da dove si pensa sia originario, con i
sinonimi di Besegana, Bersegano, Besgan e Colombaia nera, quest’uva € attualmente distribuita sotto forma di
ceppi isolati nei vigneti piu antichi e marginali dell’Oltrepo Pavese e del Piacentino. Conosciuta in tre varianti
che differiscono per alcuni caratteri ampelografici e fenologici (B. bianco, B. nero gentile e B. nero rustico),
manifesta una produttivita abbastanza bassa e un’epoca di maturazione medio-tardiva. Veniva impiegata in
passato come uva da tavola a consumo locale” (Scienza et al., 2004).

Troviamo poi una prima caratterizzazione ampelografica realizzata con criteri moderni, nel tentativo di essere il
piu oggettivi possibile, pur nella soggettivita di una descrizione visiva, nel volume realizzato dal prof. Fregoni
e collaboratori nel 2002 (Fregoni et al., 2002)

Il Besgano viene indicato in questi testi come vitigno ad uva da tavola e in effetti la provincia di Piacenza ¢
stata una delle poche aree settentrionali italiane che ha goduto della fama di un’importante viticoltura da tavola,
perlomeno tra fine Ottocento e la prima meta del 1900. Infatti nel 1877, Francesco Cirio e i fratelli Zerioli di
Castel San Giovanni iniziarono, primi in Italia, ’esportazione dell’'uva da tavola sul mercato di Parigi, per poi
allargare 1 loro orizzonti a Germania, Svizzera e Austria (Parenti, 1933). La Verdea, uva da mensa e da serbo di
antichissima coltivazione sul territorio, era la varietd caratterizzante, tanto che nei primi anni *70 era ancora
presente su circa 250 ettari. Oltre a Verdea, il censimento del 1970 aveva rilevato, in “coltura principale pura”,
altri 300 ettari circa di vigneti per uva da tavola, costituiti per lo piu dalle varieta consigliate nel periodo della
ricostruzione post-fillosserica (Parenti, 1933) e post-bellica (AA.VV., 1948), come Italia, Regina, Delizia di
Vaprio, Chasselas dore, ecc., ma comprendenti anche 8 ettari circa di Besgano bianco e 28 circa di Besgano
nero, varieta da tavola storiche del Piacentino unitamente alle Bianchette (Maserati, 1974).

La prevalenza di Besgano nero pud essere messa in relazione con le indicazioni fornite dei tecnici nei primi
anni ’60, dopo ’entrata in crisi della viticoltura da tavola piacentina, conseguente all’enorme espansione di
questa coltura nel Meridione d’Italia: “... attualmente si consiglia la diffusione delle sole cultivar «Verdea» e
«ltalia»,.... Si consiglia pure la diffusione della sola «Bianchetta di Diolo» limitatamente alla localita di Diolo
e del «Besgano rosso» per certi terreni del comune di Gropparello, perché sono uve di ottima qualita (Fregoni,
1963). Vista la crisi, quindi, si consigliava di ridurre la viticoltura da mensa, limitandola alle aree piu vocate e a
quelle varieta che ancora avevano un mercato. Riferisce il prof. Fregoni che “Un tempo la provincia di
Piacenza esportava uve da tavola su alcuni mercati esteri e su quelli di Milano, Torino, Genova, Lecco,
Bologna, Como, Brescia, Cremona: ma oggi si deve accontentare dei mercati provinciali o delle citta limitrofe.
Unico mercato particolarmente favorevole si e manifestato quello Bergamasco limitatamente all’uva
«Besgano»”. 11 Besgano bianco e rosso detenevano circa il 4% della produzione, che nei primi anni ’60 si
attestava intorno agli 80 mila quintali (Fregoni 1963).

L’importanza di Piacenza per la coltivazione e il commercio dell’uva da tavola ¢ attestato anche dalla
realizzazione di diverse mostre “pomologiche” che, partite a livello locale, si trasformarono in interregionali




per poi acquisire carattere nazionale nel 1932 (Parenti, 1933; Consiglio Provinciale dell’Economia Corporativa,
1933; AA.VV., 1948). Nel 1956 si tenne 1’ultima mostra nazionale delle uve da tavola a Piacenza e dati del
1954 riportano una superficie interessata da questa coltura intorno agli 850 ettari (Fregoni, 1963).

Andando indietro al Secondo Dopoguerra, il panorama varietale piacentino, tratteggiato dal dott. Elvio
Consolani nel 1948, individuava le seguenti percentuali di diffusione: “Perla di Csaba (bianca) 0,5%, Panse
precoce (bianca) 3,5%, Chasselas 2%, Delizia di Vaprio 15%, Moscato d’Amburgo (nera) 1%, Regina 20%,
Pirovano 2 (rosata) 1%, Italia (bianca) 12%, Verdea (bianca) 28%, Besgano (nera) 5%, Besgano (bianca) 5%,
Bianchetta di Bacedasco e Diolo 7%”, per una produzione di circa 91 mila quintali nel 1946 e di 65 mila nel
1947 (AA.VV., 1948)

A proposito del Besgano, sempre Consolani, scrive: “E tipico dell’Appennino Piacentino, soprattutto della
zona di Gropparello. Un tempo era molto richiesto sui mercati interni ed esteri, ma dopo I’introduzione di
nuove migliori uve da tavola, la sua importanza é andata scemando. E un vitigno vigoroso, di cui si conoscono
due varieta: la nera e la bianca, che press’a poco si equivalgono come diffusione. Ha grappolo tendente a
grande, piramidale, spargolo, con pedicelli rossi verso il cercine; acini piuttosto rotondeggianti e medi, con
buccia assai resistente se coltivato nei terreni meno freschi e meno grassi; polpa croccante e assai gustosa,
anche se non troppo zuccherina. Resistenza normale alle crittogame. Matura nella prima quindicina di ottobre
ed e molto produttivo. Presenta buona affinita con i portinnesti americani, specie col Kober 5BB” (AA.VV.,
1948).

Piuttosto precisa ¢ la descrizione dell’evoluzione della viticoltura da tavola in Emilia proposta da Luigi Zerbini
nei primi anni *40, da cui si evince che nel 1941 il Besgano bianco era presente, nel Piacentino, su 20 ettari in
coltura specializzata e su 15 ettari un coltura promiscua, che fornivano mediamente una produzione di circa
1700 quintali. Dedica anche alcune righe alla descrizione del Besgano, senza distinguere tra bianco e rosso:
“Coltivato specialmente a Gropparello e paesi limitrofi, da lungo tempo. E vitigno ferace, costante nella
produzione e di vegetazione gagliarda. Ama i terreni profondi, sciolti, ricchi di calce e le esposizioni a
mezzogiorno. Ha grappolo spargolo, acino regolare con buccia dura e resistente, polpa croccante, sapore non
troppo zuccherino, ma aggradevolissimo. Sopporta assai bene, senza soffrire, i lunghi viaggi (Zerbini, 1943).
Diversi sono i documenti che illustrano 1’evoluzione della viticoltura da mensa nel Piacentino nei primi decenni
del Novecento, periodo interessato dalla ricostruzione post-fillosserica, che si fece particolarmente importante
dopo la fine della Prima Guerra Mondiale.

Piuttosto nitido il quadro conoscitivo ed evolutivo tracciato in un’indagine del Ministero dell’ Agricoltura del
1934: “In genere, I’esperienza ha dimostrato che le uve precoci trovano piu favorevole adattamento nel settore
di Bacedasco e Diolo, mentre la Val Tidone, la Val Trebbia e la Val Nure preferiscono quelle a maturazione
normale, e le colline di Gropparello le uve tardive. Sino al 1913 le uve generalmente diffuse erano la Verdea,
seguita a notevole distanza dal Besgano bianco, Besgano rosso e dalla Bianchetta. La ricostruzione viticola
iniziata nel 1907, in seguito all’invasione della fillossera, ed intensificata nell’immediato dopo-guerra, trova
sempre al primo piamo la Verdea, il Besgano bianco e la Bianchetta; ma incomincia nel 1910 a introdurre lo
Chasselas dorato e, piu tardi, I’Angela e la Regina” (Ministero dell’ Agricoltura e delle Foreste, 1934).

Alla prima mostra nazionale delle uve da tavola, nel 1932, il dott. Parenti, della Cattedra Ambulante di
Piacenza, diceva: “Nel dopo guerra la ricostruzione si fa piu intensa nella Val Tidone, piu specialmente nei
Comuni di Ziano, Castelsangiovanni e Borgonovo; in questa vallata la produzione delle uve da tavola -
Verdea, piu specialmente e Besgano — dopo aver toccato il minimo nel 1920 con 14.350 quintali, riprende, nel
1921, con quintali 18.000 circa e sale, da allora, lentamente ma continuamente, fino a quintali 26.500 nel
1931” (Parenti, 1933). Parenti, fornisce anche una breve descrizione del Besgano bianco: “meno coltivato (ndr:
del Besgano rosso) finora nello stesso Comune di Gropparello e non coltivato altrove in provincia, € per molti
aspetti migliore del rosso; nei terreni magri e ben soleggiati delle colline di Gropparello, da grappoli di media
grandezza, spargoli, con acini di un bel giallo dorato, talora rosei; per serbevolezza supera la stessa Verdea,
conservandosi facilmente sui comuni graticci, da febbraio a marzo ed oltre” (Parenti, 1933).

Nella seconda meta degli anni *20, Toni sintetizza cosi lo stato della viticoltura da tavola piacentina: “La
provincia di Piacenza ha notevole importanza nella coltivazione delle uve da tavola che vengono esportate in
Svizzera e Germania e, in piccola parte, a Milano e Genova. La varieta piu largamente coltivata ¢ la verdea,
assai rinomata e che occupa il primo posto, poi in misura assai limitata, il chasselas dorato e la regina
coltivati specialmente a Ziano; il besgano coltivato in comune di Gropparello, la vernaccia e la bianchetta
coltivate in frazione di Bacedasco del comune di Castell’Arquato. Sono complessivamente 40-50 mila quintali
di uve da tavola che la provincia di Piacenza produce ed esporta nei principali mercati” (Toni, 1927).

Nel 1912 esce la prima edizione delle “Uve da mensa” di Norberto Marzotto; di seguito si riporta la descrizione




del Besgano bianco della III edizione del 1935: “Sinonimi: Grignolo bianco (Pavia) — Grignolo bianco di S.
Colombano — S. Colombano — S. Colombano piccolo — Grignolo (Varese) — Grignolato bianco o Grignola
(Alessandria) — Besgano bianco di Bobbio (Rovasenda) — Uva di Milano (Rovasenda) — Colombana bianca
(Voghera) — Lacrima di Maria (per errore). Nel Piacentino chiamano Besgano bianco il Servant di Spagna.
Scrive il Rovasenda che il Grignolo bianco di S. Colombano era coltivato dai R.R. Padri Certosini di Pavia e si
trova citato sino dal 1600 fra le uve di Lombardia. Avvertasi che qualcuno ha fatto il Besgano bianco o
Grignolo bianco di S. Colombano, sinonimo di Colombana bianca di Peccioli, la quale e coltivata
specialmente sulle colline di Peccioli e in qualche altra localita in provincia di Pisa. Questa differisce
notevolmente dal Besgano o Grignolo di S. Colombano, avendo caratteri ampelografici nettamente distinti e
differenti. ....

Di Besgano bianco ne ho riscontrate due varieta: la prima mi pervenne da Varese col nome di Grignolo
bianco, e la seconda da Bobbio con nome di Besgano bianco.

La prima ha vegetazione vigorosa, tralcio grosso, rosso cannella rigato; foglia trilobata a lobi poco marcati e
talvolta intera, arrotondata; seno peziolare conico, aperto, o coi lembi sovrapposti; pagina superiore liscia,
inferiore leggermente tomentosa; nervature pronunciate. Grappolo grande, cilindrico allungato rado o con gli
acini aderenti, raramente conico, alato; acino grosso sub ovale; buccia un po’ grossa, verde ambrato, dorata
dalla parte del sole. Molto fertile. Matura nella terza epoca. Si pud annoverare fra le belle e buone uve da
esportazione. Varieta fertilissima e con buona resistenza alla peronospora.

La seconda, ricevuta da Bobbio, sotto il nome di Besgano bianco, ha vegetazione vigorosa; tralcio grosso
color cannella rossiccio rigato, internodi piuttosto lunghi; foglia a 3 0 5 lobi poco marcati, seni elittici stretti,
quello peziolare conico, generalmente aperto, pagina superiore liscia, inferiore tomentosa con lanuggine corta
a ragnatela; nervature poco rilevate; dentatura pronunciata, acuta. Grappolo grande o molto grande, conico o
ramificato, spargolo; acini sferici di grandezza sopra la media, di un color verde ambrato con peduncoletti
piuttosto lunghi; buccia grossetta, succo liquescente, sapore eccellente. Matura nella 11l epoca quando il
Raboso.

Forse esisteranno altre varieta di questa uva che in alcuni paesi € detta Besgano Bianco ed in altri Grignolo; e
forse anche potrebbe darsi che non si tratti di sinonimi, ma di due tipi distinti fra loro; per cui su tale
argomento & desiderabile che nelle localita dove queste uve sono coltivate, vengano con ulteriori osservazioni
e confronti chiaramente identificate, e sia meglio precisata la loro nomenclatura e sinonimia” (Marzotto,
1935).

Da questa descrizione si evince che c’era una certa confusione e a dire il vero la descrizione del materiale
attualmente presente nel Piacentino si attaglia piu al tipo proveniente da Varese, piuttosto che non a quello di
Bobbio. Un’altra affermazione fa riflettere, ovvero che nel Piacentino chiamassero Besgano bianco il Servant
di Spagna: in effetti la foglia glabra, cuneiforme ma di primo impatto quasi rotondeggiante, con 7 o piu lobi del
Besgano ¢ molto simile a quella del Servant e anche i grappoli si assomigliano, sebbene la bacca del Servant sia
piu tondeggiante. Si ricorda, poi, che al momento della ricostruzione post-fillosserica fu introdotto nel
Piacentino anche materiale di Gros Vert (Parenti, 1933; Ministero dell’Agricoltura e delle Foreste, 1934), che
ad un primo sguardo potrebbe ricordare il Besgano nella forma e nella pruinosita degli acini, nella forma del
grappolo, ma non nella foglia, se ben osservata. Quindi nel primo trentennio del Novecento erano presenti sul
territorio piacentino materiali apparentemente simili e non ¢ un caso se il prof. Dalmasso usci nel 1937 con un
importante lavoro ampelografico proprio finalizzato a dirimere 1’eventuale sinonimia o differenza tra Gros
Vert, Saint-Jeannet e Servant (Dalmasso, 1937).

Probabilmente il panorama varietale piacentino si era ampliato e complicato, all’inizio del Novecento, dopo
I’arrivo di nuovi materiali di moltiplicazione da altre aree, per favorire la ricostruzione dei vigneti danneggiati
dalla fillossera. D’altra parte la descrizione del Besgano bianco del Pallastrelli, datata 1907, dovrebbe riferirsi a
materiale di consolidata coltivazione locale in comune di Gropparrello gia prima della fillossera, quindi si puo
ritenere che si tratti del vero Besgano bianco. La lettura della descrizione consente di trovare diversi tratti in
comune con il Besgano bianco ora collezionato presso 1’azienda Mossi: “La foglia & grande, di colore verde
scura, cingue lobata, con seni regolari e contorno dentato a denti secchi. Peziolo grosso, cilindrico e assai
lungo; ha i germogli di colore verde chiaro con pochi peli. Il grappolo & di media dimensione, lungo,
cilindrico-conico, spargolo, gli acini sono subrotondi, assai grossi, i pedicelli lunghi e giallo-verdognoli; e di
questo colore sono pure gli acini che hanno la buccia pruinosa, e spessa. La polpa e croccante, ripiena di
succo abbondante, di sapore semplice, gradito, sapido e assai zuccherino. .... La maturazione cade verso i
primi di ottobre. Questa varieta €, ancor piu della nera, resistente alle piogge autunnali” (Pallastrelli, 1907).
Sempre del periodo sono le informazioni del Molon, che perd si concentra soprattutto sulla descrizione del




Besgano nero: “Nel Piacentino tre sono le varieta di Besgano conosciute: Il Besgano bianco, il Besgano nero
gentile ed il Besgano nero rustico. La prima vuolsi pure usata come uva da tavola, ma poco diffusa, e di essa e
solo menzione nel Saggio del Di Rovasenda fra le viti avute da Bobbio. Il prof. Zago, ne sospetta I’identita
colla Colombana bianca che il Giuglietti trovo in provincia di Pavia (col nome certamente errato di Nebbiolo
bianco) e che aveva acini oblunghi. Forse e la stressa uva che il Di Rovasenda ricevette pure dal Vogherese
col nome di Colombana bianca. .... Nulla possiamo dire sui rapporti, che vi possono essere fra queste uve ed il
Besgano bianco; solo teniamo conto che il Foresti (Vocabolario piacentino italiano) nota che Colombana € un
vocabolo col quale si italianizzavano i termini dialettali Besgan e Basgan, prima che il vitigno cosi denominato
acquistasse I’attuale importanza” (Molon, 1906).

Il riferimento a San Colombano nel nome di certe uve non ¢ casuale; infatti non va dimenticata I’importanza
dell’abbazia benedettina di San Colombano a Bobbio e la fondamentale attivita che, in generale, i monaci
esercitarono nella selezione e coltivazione delle uve durante tutto il periodo medievale, rimanendo per secoli un
punto di riferimento importante per gli agricoltori.

Sempre in termini generici, senza specificare se a bacca bianca o nera, la Besgana viene citata anche dal
Tamaro nel suo volume sulle uve da tavola del 1897: “La coltivazione nell’ltalia centrale. 1. Emilia. — In
questa regione é tradizionale la piccola coltivazione delle uve da tavola, specialmente negli orti. Qui si trovano
eccellenti varieta e condizioni di terreno le piu adatte; mancano soltanto le persone di iniziativa, le quali,
estendendone la coltivazione, organizzino un commercio di esportazione. La provincia piu rinomata € quella di
Piacenza, e, dopo questa, Bologna. Nella prima prevale la Verdea, la Besgana e la Luglienga” (Tamaro,
1897).

Anche I’ampelografia universale del conte Di Rovasenda ci da una mano a collocare nello spazio e nel tempo il
Besgano. Riporta infatti il termine “Besgano bianco”, riferendosi ad un’uva di Bobbio, ¢ il generico Besgano
usato a Pavia e Piacenza, probabile sinonimo di Grignolo. In questo caso, pero, fa riferimento ad Acerbi, che
tratta di un’uva rossa. Si legge, poi, anche di un “Basgano e Bersegano bianco”, riferiti a Voghera e Bobbio.
Qualcuno ipotizza che anche 1’Uva di Milano, citata da Rovasenda come uva coltivata nelle colline di San
Colombano, Lodi, sia il Besgano (Rovasenda, 1877).

Andando piu indietro, nella prima meta dell’Ottocento, il Besgano trova diverse attestazioni scritte e doveva
essere una varieta piuttosto consolidata, visto che viene citata in vari vocabolari dialettali del tempo: il Foresti
scrive che il piacentino “Basgan” potrebbe forse corrispondere alla “Colombana”, il Peschieri cita un “Besgan”
tra i termini dialettali parmensi che indicano delle uve, ma non riesce a trovare un corrispondente termine
italiano; il milanese Cherubini riporta il nome “Besgan o Besganna” e rimanda a “Grignolo: Uva d’acino
grosso e oblunghetto e di grappolo per lo piu spargolo. Ve n’ha di rossa e di bianca. Fra noi & sempre detta
Grignolo; verso il Piacentino Besgan o Besganna” (Foresti, 1836; Peschieri, 1828; Cherubini, 1843).

Questa descrizione del Cherubini ¢ piuttosto vicina a quella delle accessioni arrivate fino a noi, confermandoci
che gia all’inizio dell’Ottocento il Besgano era ben conosciuto e diffuso tra la Lombardia e I’Emilia.

Molto probabilmente, perd, si trattava di un’uva molto piu antica, visto che a meta del Cinquecento Agostino
Gallo, nelle sue “Dieci giornate di agricoltura” annovera le besegane tra le varieta da coltivare: “Similmente
sono buone le besegane, e rossere, le quali, per essere conformi di grossezza, di tenerezza, e di sapore,
abondano anco di vino in copia; onde, per esser debole, e di poco colore, migliora non poco a compagnarlo
con lo cropello, o0 marzamino” (Gallo, 1564). Molto probabilmente si riferisce al Besgano nero ¢ non fa
riferimenti sull’origine e diffusione di quest’uva, anche se le indicazioni per la coltura sono presumibilmente da
ricollegare all’areale bresciano.

In sintesi abbiamo una documentazione scritta che ci attesta la presenza del Besgano bianco nel Piacentino
almeno fin dall’inizio dell’Ottocento, con un’evoluzione importante di questa varieta che raggiunge la sua
massima espansione nel periodo d’oro della viticoltura da mensa di questo territorio, ovvero nei primi decenni
del Novecento.

La concorrenza del Meridione e I’introduzione di nuove varieta da mensa, anche apirene, porta alla crisi del
settore delle uve da tavola piacentine e a partire dal Secondo dopoguerra inizia il declino del Besgano, che
troviamo ancora presente nei primi anni *70 su una superficie di soli 8 ettari. Nei primi anni del XXI secolo il
Besgano era ormai limitato a pochi rari esemplari in vecchi vigneti, che spesso la ristrutturazione recente ha
eliminato. Restano ormai poche piante ad uso famigliare o per la vendita su mercatini locali nel Piacentino e
nel Parmense.

ZONA TIPICA DI PRODUZIONE

Piacentino, con particolare riferimento alla Val Chero e ancor piu specificamente al comune di Gropparello.




Aveva una certa diffusione anche nel Parmense.
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DESCRIZIONE MORFOLOGICA (Descrittori OIV edizione 2007)
*= descrittori minimi obbligatori per I’iscrizione a repertorio (Prioritari e GIBA); A= descrittori accessori,
per una maggiore completezza; i restanti descrittori senza indicazioni particolari sono complementari.

GERMOGLIO FINO ALLA FIORITURA. Osservazioni su almeno 10 germogli di lunghezza non inferiore a 30 cm e fino alla
fioritura, inseriti su tralci o speroni di un anno.

OIv 001 *
UPOV 2
Bioversity 6.1.1

GIOVANE GERMOGLIO: APERTURA
DELL’APICE

OIV 003 A
UPOV 5
Bioversity 6.1.2

GIOVANE GERMOGLIO: INTENSITA
PIGMENTAZIONE ANTOCIANICA DEI PELI
STRISCIANTI DELL’ APICE

s

»«‘l 1 — Chiuso (Vitis riparia) v | 1 — Nulla o molto bassa (Garganega)
i 3 — Bassa (Riesling)
W 3 — Semi-aperto (Kober 5BB, S.0.4 )
Y p ( ) 5 — Media (Muller Thurgau, Barbera)
. 7 — Elevata (Cabernet Sauvignon, V. ia di
"“El?}n 5 - _Compl.e.tamente ap _erto (Vitis - Gimignano)( abernet Sauvignon, Vernaccia di
v vinifera, Vitis Berlandieri) 9 — Molto elevata (Vitis aestivalis)
8%3/0;‘ * | GIOVANE GERMOGLIO: DENSITA DEI 8%2/0? | GIOVANE GERMOGLIO: COLORE LATO
Bioversity 6,13 | PELI STRISCIANTI DELL’APICE Bioversity 6,16 | PORSALE DEGLI INTERNODI
]{O:)Nulla 0 molto bassa (Rupestris du v | 1-Verde (Sauvignon, Grenache, Regina)
v | 3 —Bassa (Granache, Moscato bianco) 3 — Verde e rosso (Moscato bianco, Primitivo,
v | 5—Media Montepulciano)
7 - Elevata 5 — R0SSO (Riesling, Cabernet Sauvignon)
— iesling, Cabernet Sauvignon
9 — Molto elevata £ e
OIV 008 G . OIvVol6* .
IOVANE GERMOGLIO: COLORE LATO GERMOGLIO: NUMERO DI VITICCI
UPOV 12 UPOV 16
Bioversity 6,17 | VENTRALE DEGLI INTERNODI Bioversity 6.1.14 | CONSECUTIVI
v | 1 —Verde (Sauvignon, Grenache, Regina) LR
g 1 — 2 0 meno (Vitis vinifera
3 — Verde e rosso (Carignan, Riesling, Ul ( )
Montepulciano)
5 — Rosso (Mourvedre) o 2 — 3 o oltre (Vitis labrusca, Vitis Coignetiae)
* * FOGLIA GIOVANE: DENSITA PELI
OIV 051 FOGLIA GIOVANE: COLORE PAGINA | O1V 053
UPOV 7 SUPERIORE ( 42 fooli UPOV 8 STRISCIANTI TRA LE NERVATURE
Bioversity 6.1.16 0g la) Bioversity 6.1.17 PRINCIPALI PAGINA INFERIORE (4_a fogha)
v | 1 - Verde (Silvanen) 1 —Nulla o molto bassa (Rupestris du Lot,
Grenache, Regina)
2 — Giallo (Carignan) v' | 3 —Bassa (Moscato bianco, Cinsaut)
3 — Bronzato (Pinot nero) 5 — Media (Merlot, Riesling)
4 — Ramato-rosso (Chasselas) 77 — Elevata (Furmint, Malvasia bianca lunga)
9 — Molto elevata (V. labrusca, Meunier)
OIV 151 *
UPOV 18 FIORE: ORGANI SESSUALI

Bioversity 6.2.1

W

1 — Stami completamente sviluppati
e assenza di gineceo (R. du Lot)

2 — Stami completamente sviluppati
e gineceo ridotto (3309 Couderc)

v,

3 — Stami completamente sviluppati
e gineceo completamente
sviluppato (Chasselas dorato)




by

4 — Stami reflessi e gineceo

completamente sviluppato (Picolit,

Lambrusco di Sorbara, Ohafiez,
Kober 5 BB)

FOGLIA ADULTA. Osservazioni tra le fasi di allegagione e invaiatura su almeno 10 foglie adulte localizzate sul terzo mediano del
germoglio inserito su tralcio o sperone di un anno.

OIV 065
UPOV 20
Bioversity 6.1.22

DIMENSIONE DEL LEMBO

OIV 067 *
UPOV 20

FORMA DEL LEMBO

1 — Molto piccolo (Vitis rupestris)

Bioversity 6.1.22

3 — Piccolo (Gamay, Traminer
aromatico)

1 — Cordiforme (Petit verdot)

2 — Cuneiforme (Merlot)

Bioversity 6.1.23

Bioversity 6.1.24

_ . . ) i —_—1\
5 — Medio (Caber'net Sauvignon, {2 3- Pentagonale (Cabernet franc, Barbera)
Barbera, Moscato bianco) AN
) -,f.' "_‘T‘\
4 7- Grande (Carignan, Merlot, (. ) 4 — Orbicolare (Cabernet Sauv., Riesling)
Trebbiano toscano) NP4
9 — Molto grande (Vitis Coignetiae, i ' 5 — Reniforme (Rupestris du lot)
Emperor) Ve, |
OIV 068 * OIV 070 * DISTRIBUZIONE PIGMENTAZIONE
UPOV 23 NUMERO DEI LOBI UPOV 31 ANTOCIANICA SU NERVATURE

PRINCIPALI PAGINA SUPERIORE

1 — Uno (Foglia intera. Rupestris du
Lot, Famoso)

v

1 — Assente (Regina, Grenache, Isabella,
Sauvignon, Aglianico)

2 — Tre (Chenin, Aramon, Verdicchio,
Croatina)

2 — Al punto peziolare (Zibibbo)

3 - Cinque (Riesling, Barbera, Chasselas
dorato)

3 — Fino a 1? biforcazione (Palomino fino,
Primitivo, Riesling)

4 — Sette (Vermentino, Cabernet
Sauvignon, Primitivo, Malvasia bianca
lunga)

4 — Fino a 2% biforcazione (Traminer
aromatico)

5 — Oltre 7 (Hebron, Malvasia di
Lipari, Ansonica)

5 — Oltre la 2% biforcazione (Chenin,
Dolcetto)




Bioversity 6.1.25

TRASVERSALE

Bioversity 6.1.26

OIV 072 OIV 073
UPOV - DEPRESSIONI DEL LEMBO UPOV - ONDULAZIONE DEL LEMBO TRA LE
Bioversity - Bioversity - NERVATURE PRINCIPALI O SECONDARIE

1 — Assenti o molto deboli

(Gamay, Grenache, Sangiovese) 1-A

. — Assente (Grenache

3 — Deboli (Cabernet Sauvignon, v ( )

Barbera)

v’ 5 — Medie (Trebbiano toscano,

Merlot, Aglianico, Miiller Thurgau) 9 — Presente (Malbech, Terrano, Lambrusca

v 7 _ Forti (Carignan) — W di Alessandria, Riparia Gloire de Montpellier,

- 34 EM

9 — Molto forti (Villard Noir) )

oIV 074 P OIV 075 A
ROFILO DEL LEMBO IN SEZIONE BOLLOSITA PA A SUPERIORE DEL

UPOV 21 OFILO O IN SEZIO UPOV 22 OLLOS GINA SU (0)

LEMBO

1 — Piano (Cabernet Sauvignon,
Gamay)

1 — Nulla o molto debole (Rupestris du Lot)

Bioversity 6.1.27

Bioversity 6.1.29

S~~~ v 2 — A 'V (Pinots, Rupestris du Lot, 3 — Bassa (Chasselas dorato, Sangiovese,
(talora) Croatina) Gamay)
3 — Involuto (Trebbiano toscano, .
b Sangiovese, Montepulciano, Kober 5 — Media (Sémillon, Barbera, Sauvignon)
5BB)
( ) | 4 — Revoluto (Alicante Bouschet, v 7 — Elevata (Riesling, Traminer aromatico,
Melon, 34 EM) Pinots)
T v 3 = Contorto (Grenache, 9 — Molto elevata (V. amurensis)
Sauvignon, Malvasia bianca lunga)
OIV 076 * OIV 078
ALTEZZA DEI DENTI IN RAPPORTO ALLA
UPOV 30 FORMA DEI DENTI UPOV 29

LORO BASE

1 — Entrambi i lati concavi (Vitis
aestivalis)

1 — Molto corti
(Vitis aestivalis, Kober 5 BB)

2 — Entrambi 1 lati rettilinei

v B .
(Muller Thurgau, Nebbiolo, (talora L:; %ramciﬁrrt; fgfj;f;ge Sylvaner verde,
Chardonnay, Moscato bianco) '
3 — Entrambi i lati convessi
(Sauvignon, Sylvaner verde, Barbera, 5 — Medi (Chasselas dorato, Barbera, Merlot)
v Cabernet Sauvignon)
4 o .
Uno concavo € Uno CONvesso 7 — Lunghi (Zibibbo, Moscato bianco,
(Garganega, Sangiovese, Croatina, Picoli .
Piccolit) icolit, Sangiovese)
'fﬁaji.?l\ . — 1 1 .
BT, 5 —Misto tra livello 2 e 3 (Cabernet 9 — Molto lunghi (Vitis solonis)
v franc)
(talora)
01V 079 * GRADO OIV 080 *
UPOV 26 APERTURA/SOVRAPPOSIZIONE DEI | UPOV - FORMA DELLA BASE DEL SENO PEZIOLARE
BiOVGrSity 6.1.30 BORDI DEL SENO PEZIOLARE BiOVGI'Sity -

S

1 — Molto aperti (Rupestris du Lot,
Grenache)

4

1 — A U (Grenache, Merlot, Ciliegiolo)

AVA

3 — Aperti (Sangiovese, Merlot)

S

2 — A parentesi graffa (140 Ruggeri,
Pinots, Uva rara, Dolcetto)




Y \/|6

(talora 6)

5 — Chiusi (Sauvignon, Barbera,
Cabernet franc, Moscato bianco)

3 — A V (Gamay, Moscato bianco, Vernaccia
di San Gimignano, Aramon)

¥

7 — Sovrapposti (Cabernet
Sauvignon, Riesling, Aglianico,
Traminer aromatico)

9 — Molto sovrapposti (Marsanne,
Malvasia bianca lunga)

OIV 081-1 OIV 081-2* B
ASE DEL SENO PEZIOLARE DELIMITATA
UPOV - DENTI NEL SENO PEZIOLARE UPOV 27
Bioversity 6.1.31 Bioversity 6.1.32 DALLE NERVATURE
. 1 — Non delimitata (Chassel
v' | 1 — Assenti (Chasselas dorato) v (Chasselas)
2 — Su di un lato (Cabernet Sauv., Muller Th.)
‘(”"‘» 9 — Presenti (Bombino bianco, Cabernet
1;‘\ i"f_ franc, Trebbiano toscano) “\\\D r’? . .
* \Q{ 3 — Su entrambi i lati (Chardonnay)
GRADO DI APERTURA/SOVRAPPO- -
OIV 032 A OIVO033-1 A" | FORMA DELLA BASE DEI SENI LATERALI
UPOV 25 SIZIONE SENI LATERALI UPOV —
Bioversity 6.1.33 | QUPERIORI Bioversity — SUPERIORI
‘@jq&:ﬁ 1 — Aperti (Folle blanche, Ancellotta, l MX\KB? 1 — A U (Cabernet Sauvignon, Ancellotta,
| 24 Canaiolo nero, Dolcetto) L’“ R Nebbiolo)
*57 ‘i;_'"_% 2 — Chiusi (Chasselas dorato,
A S . .
3ang£ovese) : " 2 — A parentesi graffa (Chasselas dorato,
Eﬂj}ﬁ — ~CEseTmente Soviapposti Cinsaut, Croatina)
23t | (Merlot, Cabernet Sauvignon, Barbera,
| Aglianico)
I
G, ~
XA S \ — i ~ . . .
N 4 — Molto sovrapposti (Clairette) NS 3 — A V (Vitis riparia, Franconia,
) L\\\X\:M( Marzemino, Refosco dal peduncolo rosso,
I{%%f% 5 — Assenza del seno hd Malvasia istriana)
'@\1‘5’ (Vitis riparia, Melon)
- DENSITA DEI PELI STRISCIANTI TRA LE
OIV 083-2* DENTI NEI SENI LATERALI OIV 084 *
UPOV UPOV 32 NERVATURE PRINCIPALI SULLA PAGINA
BiOVCI’Sity SUPERIORI Bioversity 6.1.35 INFERIORE DEL LEMBO
1 — Nulla o molto bassa (Chassselas dorato,
) Grenache, Regina, Aleatico)
v | 1 — Assenti (Chasselas dorato,
Chardonnay)
3 — Bassa (Pinots, Chardonnay, Moscato
bianco, Garganega)
5 — Media (Cabernet Sauvignon, Merlot,
Trebbiano toscano)
N
\ X 9 —Presenti (Cabernet franc, 7 — Elevata (Barbera, Tempranillo,
N Nebbiolo, Aglianico) Marzemino, Verdicchio)
L
9 — Molto elevata (Isabella, Concord)




OIV 087 *
UPOV 33
Bioversity 6.1.38

DENSITA DEI PELI ERETTI SULLE
NERVATURE PRINCIPALI DELLA
PAGINA INFERIORE DEL LEMBO

OIV093 A
UPOV 34
Bioversity 6.1.40

LUNGHEZZA PICCIOLO IN RAPPORTO A
LUNGHEZZA NERVATURA MEDIANA

1 —Nulla o molto bassa
(Chardonnay, Grenache, Sultanina
bianca)

3 — Bassa (Gamay, Italia, Moscato
bianco, Montepulciano)

V32

1 — Piu corto (Primitivo, Grenache)

3 — Leggermente piu corto (Garganega,
Montepulciano)

5 — Media (Clairette, Furmint)

5 — Uguale (Ancellotta)

7 — Elevata (Barbera, Primitivo)

7 — Leggermente piu lungo (Verdicchio)

9 — Molto elevata (Vitis cinerea,
Uva rara)

9 — Piu lungo (Nebbiolo)

T

OIV 094 p
UPOV 24 PROFONDITA DEI SENI LATERALI
Bioversity 6.1.34 | SUPERIORI
?{7] 1 — Assente o molto poco
[ Ed¥ profondi (Rupestris du Lot)
XA .

”Z@ﬁ v 3 — Poco profondi (Gamay)
% v 5 — Medi (Merlot, Barbera)
talora)

% 7 — Profondi (Primitivo)
7 9 — Molto profondi (Chasselat

cioutat)

GRAPPOLO. Osservazioni da realizzare a maturita. Il livello di espressione viene desunto dalla media dei grappoli normo-
conformati di almeno 10 germogli.

OIV 202 OIV 204
UPOV LUNGHEZZA UPOV 37 COMPATTEZZA
Bioversity 7.1.5 Bioversity 6.2.3

1 — Molto corto (< 80 mm: Kober 5BB)

1 — Molto spargolo (Ancellotta, Uva
rara, Malbo gentile, Lacrima nera, Picolit)

3 — Corto (circa 120 mm: Traminer
aromatico, Meunier, Manzoni bianco)

3 — Spargolo (Prosecco, Malvasia
bianca di Candia, Vermentino)

Barbera)

5 — Medio (circa 160 mm: Muller Thurgau,

5 —Medio (Chasselas dorato, Chardonnay)

Merlot, Malvasia bianca lunga)

7— Lungo (circa 200 mm: Trebbiano toscano,

7 — Compatto (Barbera, Sauvignon,
Pinots, Moscato bianco)

9 — Molto lungo (> 240 mm: Albana)

9 — Molto compatto (Meunier,
Sylvaner verde, Grignolino)




* . . .
8{)‘(’)%}036 5 LUNGHEZZA DEL PEDUNCOLO DEL 8%%/0 8 FORMA (osservazione tra il 3/5 e il
Bioversity 6.2.4 GRAPPOLO PRINCIPALE Bioversity - 4/5 dell’asse del grappolo)
v 1 —Molto corto (< 30 mm: Grenache,
Sylvaner verde, Montepulciano) L
. . . 1 — Cilindrico (Barbera)
v1 3 —Corto (circa 50 mm: Pinots, Traminer

aromatico, Sauvignon, Primitivo)

5 — Medio (circa 70 mm: Barbera,
Trebbiano toscano)

7 — Lungo (circa 90 mm: Aramon,
Nebbiolo)

2 — Conico (Schiava grossa, Merlot,
Grenache, Dolcetto)

9 — Molto lungo (> 110 mm: Freisa)

3 — A imbuto (Trebbiano toscano,
Malvasia bianca lunga)

OIV209 A
UPOV -

Bioversity -

NUMERO DI ALI DEL GRAPPOLO
PRINCIPALE

OIV 502
UPOV
BIOVERSITY
7.1.14

PESO

1 — Assenti (Kober 5 BB)

1 — Molto basso (< 100 g: Albarifio)

3 — Basso (~ 300 g: Chardonnay)

2 —Una o due ali (Chardonnay,
Vermentino, Barbera)

5 — Medio (~ 500 g: Garnacha tinta)

7 — Elevato (~ 700 g: Trebbiano
toscano)

3 — Tre-quattro ali (Verdicchio, Merlot,
Nebbiolo)

9 — Molto elevato (> 900 g: Airén)

4 — Cinque-sei ali (Trebbiano toscano,

Malvasia bianca lunga, Malvasia bianca di
Candia)

5 — Piu di sei ali

ACINO. Osservazioni da realizzare a maturita. Il livello di espressione viene desunto dalla media di 30
acini non deformati e di normale dimensione, prelevati nella parte centrale di almeno 10 grappoli.

OIV 220 OlIV 221
UPOV LUNGHEZZA UPOV LARGHEZZA
IPGRI IPGRI
1 — Molto corto (< 8 mm: Corinto nero) 1 — Molto stretto (< 8 mm: Corinto nero)
3 —Corto (~ 13 mm: Cabernet Sauv., v . R
Riesling) 3 — Stretto (circa 13 mm: Riesling)
v | 5—Medio (~ 18 mm: Schiava grossa) v | 5—Medio (circa 18 mm)
et 7 — Largo (circa 23 mm: Moscato
7 — Lungo (~ 23 mm: Italia) Alessandria)
9 — Molto lungo (> 28 mm: Cardinal) 9 — Molto largo (> 28 mm: Cardinal)
OIvV223*
UPOV 40 FOrRMA
Bioversity 6.2.6
O 1 — Steroidale schiacciato ai poli (Riesling) i\J 6 — Troncovoidale (Sant’Anna di Lipsia)

3 — Ellissoidale largo (Barbera,

8 — Obovoidale (Zibibbo)

r/‘\ 2- S.f eroidale (Chasselas dorato, O 7 — Ovoidale (Olivetta Vibonese)
\/ Trebbiano toscano)
g 0

Montepulciano)




O 4 — Ellissoidale stretto (Ansonica) CC;I 9 — Corniforme (Pizzutello bianco)
A\ 5 — Cilindrico (Khalili belyi, Regi 8
U Victori;)ln 11CO (Khalili belyi, Regina, "‘-_I :."" 10 — Fusiforme
OIV 225 * Oo1v227 A
UPOV 41 COLORE DELLA BUCCIA UPOV — QUANTITA DI PRUINA
Bioversity 6.2.8 Bioversity —
vIl- Yerde-giallo (Chasselas dorato, 1 — Nulla o molto scarsa
Trebbiano toscano)
2 — Rosa (Chasselas rose) 3 — Scarsa (Terrano)
3 — Rosso (Chasselas rouge) (talora)v’ 5 — Media (Chasselas dorato)
4 — Grigio (Pinot grigio) v’ | 7 — Elevata (Cabernet Sauvignon)
5 — Rosso scuro-violetto (Cardinal) 9 — Molto elevata
6 — Blu-nero (Pinot nero, Barbera,
Cabernet Sauvignon)
OIv231* OIvV235 A

INTENSITA DELLA PIGMENTAZIONE
UPOV 44 UPOV 41 CONSISTENZA DELLA POLPA
Bioversity 6.2.9 ANTOCIANICA DELLA POLPA Bioversity -

vIl- Nulla o molto debole (Pinot nero,
Barbera, Sangiovese) 1 — Molle (Pinot nero, Riesling)
3 — Debole (Gamay de Bouze)

5 — Media (Gamay de Chaudenay)

7 — Forte (Alicante Bouschet, Gamay v | 2 — Leggermente soda (Italia, Regina)
Fréaux)
9 — Molto forte 3 — Molto soda (Sultanina)
OIV236* OIV 241 *
UPOV 47 SAPORE PARTICOLARE UPOV 48 SVILUPPO DEI VINACCIOLI
Bioversity 6.2.12 Bioversity 6.2.7

v' | 1 — Nessuno (Trebbiano toscano)
2 — Aroma moscato (Zibibbo, Moscato b.)

1 — Nessuno (Corinto nero)

3 — Aroma foxy (Isabella)

4 — Aroma erbaceo (Cabernet Sauvignon, 2 — Incompleto (Sultanina)
Carmencgre)

5 — Aroma diverso da moscato,

foxy ed erbaceo (Riesling, Traminer v | 3 — Completo (Riesling)

aromatico, Sauvignon)

MARCATORI MOLECOLARI

OlV 801 VVS2 129-131(?) OlV 802 VVMD5 222-224
OlV 803 VVMD7 230-244 OlV 804 VVMD27 176-192
OlV 805 VIZAG62 192-202 Ol1V 806 ViZAG79 234-248

OSSERVAZIONI FENOLOGICHE. FElementi desunti da osservazioni dirette (O), da indicazioni di
agricoltori (A) e dalla letteratura (L)

Matura fine settembre in collina (L).

OSSERVAZIONI E RISCONTRI AGRONOMICI. Elementi desunti da osservazioni dirette (O), da indicazioni
di agricoltori (A) e dalla letteratura (L)

Vitigno vigoroso ¢ dalla produzione buona e costante. Adatto alla potatura lunga. Predilige terreni
sciolti, ben esposti, asciutti e calcarei. Piu resistente alle piogge del Besgano nero (L).

OSSERVAZIONI E RISCONTRI SULLA TOLLERANZA/SENSIBILITA ALLE PRINCIPALI PATOLOGIE.
Crittogame, acari, insetti, fisio-patologie. Elementi desunti da osservazioni dirette (O), da indicazioni di
agricoltori (A) e dalla letteratura (L)

Si dimostra mediamente tollerante alle principali crittogame ed alla colatura, anche se si segnala una
leggera sensibilita all’acqua piovana che, in prossimita della raccolta, pud determinarne uno spacco




degli acini o comunque uno scadimento della qualita e della conservazione (L).

OSSERVAZIONI E RISCONTRI SULL’UTILI1ZZO. Elementi desunti da osservazioni dirette (O), da
indicazioni di agricoltori (A) e dalla letteratura (L)

Vitigno tipico per il consumo da tavola sia fresco che conservato. Era impiegato (raramente) anche nella
vinificazione entrando in uvaggi con altri vitigni (L).

DESCRIZIONE MORFOLOGICA IN BREVE

Foglia. Molto grande, cuneiforme, con sette e talora piu lobi, anche se non molto marcati. I seni laterali
superiori, infatti, sono generalmente poco profondi. La foglia tende a formare una sorta di imbuto verso
il punto peziolare, anche se il profilo ¢ tendenzialmente contorto (talora a V). Il seno peziolare ¢
tendenzialmente a lobi leggermente sovrapposti (talora anche chiuso o leggermente aperto), con base a
V e senza elementi particolari. La pagina superiore ¢ piuttosto bollosa e con nervature generalmente
verdi e solo talora appena rosate verso il punto peziolare. La pagina inferiore ¢ praticamente glabra. I
denti sono a margini convessi ¢ medio-corti (rapporto altezza/base).

Grappolo. Di forma generalmente a imbuto, talora cilindrico, con 1 o 2 ali, corto (13-16 cm), di
compattezza media o medio-bassa, con peduncolo da corto a molto corto. Acino tendenzialmente
obovoidale (si vede meglio nelle prime fasi di sviluppo dell’acino, poi tende a diventare piu
rotondeggiante), con buccia abbastanza spessa, di colore verde-giallo, piuttosto pruinosa e con polpa
leggermente soda.




