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/. IN PIEMONTE SU BARBERA E NEBBIOLO

' 11 nuovo formulato Teldor
', messo a confronto con un te
‘1 altri due prodotti antibotritici per verificare la com-
! parsa di eventuali offetti sulla fermentazione dei mo-

(p.a. fenexamide) e stato
stimone non trattato e con

sti, sulla vinificazione e sui parametri qualitativi dei

L'applicazione di prodotl fitosanilari

i impiegati nelia difesa conlro le avver-
L sitd dellu vite pud essere causi di inter-

ferenze nei contronti dei processi {isio-
logici di maturazione dell’'uva oppure
delerminare la comparsa di effetti ano-
mali sulla vinificazione, in modo parti-

. colare in riferimento ai metabolisoi fer-

mentativi (modificazione della flora mi-
crobica utile indigena del grappoli ¢ dei
mosti, perturbazione delle cinetiche i
fermentazione) ¢ ai paratuelii organo-
lettici del vino. A questo riguardo meri-
tano un'attenta considerazione i fungici-
di ad attivith antibotritica applicati a ri-

- dosso dell'epoca di venderunia ¢ quindi

maggiormente suscettibili di
influenzare negativamente la
qualitd del vino oftenuto da
uve tratate con tali prodottl.

1l presente studio si & pro-
posto di individuare la com-
parsa di eventuali effetii non
intenzionali nei confronti del
processo di vinificazione c
dei parameiri qualitativi dei
vini, come conseguenzi del-
lapplicazione di Teldor, nuo-
vo fungicida appartenente al-
la nuova famiglia delle idros-
sianilidi, impicgato nella dife-
g0 conbro Bolrytis cineredw
(Cavalicei, 2000).

Di seguilo vengono ripot-
Lati i risultati di due anui di
sperimentazione condolla in
due diverse aziende viticole
piemontesi su due diverse
varieth. Ci si & inolire propo-
il di valutare in modo diret-
Lo gli eventuali effetti del
fungicicda net confronti della
microftora indigena delfuva
nel 1998 permettendo il na-
turale svolgimento della fer-
mentazione alcolica; nel
1999 procedendo a inoculo
con lieviti selezionati.
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vini, che sono risultati assenti
D. Ferrari, F. Alessandria, L. Rolle, |. Rovetto, G. Zeppa

Materiali ¢ metodi

Prove di campo

Nel 1998 fa prova ¢ stuta condotta
sulla cultivar Barbera presso un’a-
sienda ubicata nel comune di Casta-
gnole delle Lanze (Asti), in un vigne-
{0 allevato a controspalliera ¢ potato
a Guyot classico. IS stalo adottato
uno schema sperimentale senza ripe-
{izioni, con parcelle di circa 1.000 1",
Yono state messe a confronto quat-
tra diverse tesi: doppio trattamento
con Teldor (50% fenexamide, Bayer)
¢ Sumisclex 50 WG (50% procimido-
ne, Basf Agro) in fase di pre-chiusura
N

'Valutazione viticolo-enologica
‘dell’antibotritico fenexamide

del grappolo e 21 giorni prima delia
raceolta; trattanento con solo Tel-
dor in pre-chiusura del grappolo e 14
giorni pre-vendemia; nessun iratta-
mento antibotritico (testimone). En-
trambi i formulati sono stati utilizza-
ti alla dose di 1.500 g/ha. L'applica-
sione @ stata effettuata con una irro-
ratrice motorizzata a spalla Arimitsu
SD-251K, con una pressione di utiliz-
zo pari a 10 atmosfere ¢ un volume di
irrorazione di 600 Vha,

Nel 1999 lu prova ¢ stala condolta
in un vigneto di uve Nebbiolo silo nel
comune di Vezza d'Alba (Cuneo), al-
levato a controspaliiera con potatura
a Guyot classico.

I stato adotiato uno schema speri-
mentale a blocehi randomizzati con
quattro ripetizioni per ciascuna tesi.
Ogni parcella era costituita da 200
piante. Sono stiate MWsse d confronto
qualtro tesi: doppio trattamento con
Teldor e Scala (37,4% pirimetanil,
Aventis) in pre-chiusura del grappo-
lo e a 21 giorni dulla raccolta; doppio
trattamento solo con Tel-
dor in pre-chiusura del
" grappolo e a 14 giorni dalla
raccolta; nessun tratlamen-
to antibotritico. I prodotti
sono stati applicati mediante
una moloponpa semovente
sperimentale (Tetrapump
Sagea VO9) con pressione di
utilizzo pari a 4 atimosfere e
un volume di irrorazione di
cirea 600 Vha, Le dosi utiliz-
zate sono state quetle consi-
gliate dalle ditte produttrici:
Teldor 4 1.500 g/ha ¢ Scala a
2.000 mi/ha,

A 14 giorni dalla raccolta
¢ al momento della raccolla
sono stati effettuati i rilievi
per la valulazione dell’effi-
cacia nei confronti di Bo-
trytis cineree Pers. ¢ di
eventuali sintomi di fitotos-
sicita.

Detti rilievi sono stati
condotti su 100 grappoli
per parcella operando in
conformitd a quanto stabili-
s¢ono, rispettivamente, le
linee guida dell'Unione Eu-
ropea OEPY/EPPO n. 17
(1997) e n, 135 (1999).
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Prove di fermentazione

Al fine di valutare l'effetto di Tel-
dor e degli aliri antibotritici sulla mi-
croflora spontanea nel 1998 sono
stati prelevati da ciascuna parcella
una ventina di grappoli. Da questi so-
no stati ricavati circa 400 g di acini
immediatamente pigiati. Il mosto ot-
tenuto @ stalo posto in beute da 11,
previamente sterilizzate e sigillate
con valvola di Miiller, Le beute sono
state quindi poste in termostato a 22
°C ¢ ne ¢ stato monitorato 'anda-
mento della fermentazione alcolica
mediante la determeinazione del calo
ponderale, Oltre alle analisi chimico-
fisiche di routine (zuccheri, p}, aci-
dita, estratto secco, acidith volatile e
grado alcolico) effeltuate secondo i
metodi ufficiali Ce & stata valutata la
popolazione microbica all’inizio e al
termine del processo foermenialivo
mediante osservazione diretia e con-
ta in camera di Burcker.

Prove di vinificazione

Nel 1998 per ciascuna dosi ¢ statla
allestita una prova di vinilicazione
su 4h0 kg di uva presso la Cantina so-
ciale «Valle Tinella» di Castagnole
delle Lanze (Asti). La pigiaturg & sta-
ta effettuata utilizzando una piceola
macchina pigiadiraspatrice provve-
dendo a un accurato lavaggio fra
ogni tesi in lavorazione. I mosti ofte-
nuti sono stati posti in vasi vinari di
acciaio inox e addizionati di b g/hl di
metabisolfito di polassio. Al line di
valutare eventuali interferenze dei
prodotti antibotritici sulla flora
spontanea e sul naturale cdecorso
della fermoentazione aleolica, non si ¢
procoduto ad aleun inocualo con lie-
viti selezionali, Anche la successiva
fermentazione malolaltica ¢ stata el-
fettuata senza 'ausilio di preparati
batterici,

Nel 1999 sono state effettuate inve-
ce due vinificazioni: una presso la
Cantina sociale «Valle Tinella» in Ca-
stagnole delle Lanze (Asti) ¢ una
presso la cantina sperimentale del
Settore di Industrie agrarie del Di-
partimento di valorizzazione e prote-
zione delle risorse agroforestali (Di-
Valra) dell’Universitiv di Torino. In
entrambi i casi si 0 operato su cam-
pioni di 250 kg di uva prelevati da
ciascuna delle tesi a confronto ¢ pi-
giadiraspati con una piccola macchi-
na familiare cosi cone nel 1998, 11 pi-
giato ¢ stato quindi posto in conteni-
tori ¢t acciaio inox, addizionato i b
g/h! di metabilsofite di potassio ¢ 30
g/hl di attivanie di fermentazione
(Actibiol, Perdomini spa) e inoculato
con lieviti secchi attivi in dose di 20
g/hl (BRLI7, Lallemand spa). Anche
la. successiva fermentazione malolaf-
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Grafico 1 - Andamento del teno-
re zuccherino nel corse della
maturazione (1999)
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CGrafico 2 - Andamento dellaci-

dita titolabile nel corso della
maturazione {1999)
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Tabella 1 - Valori medi dell
fezione hotritica (%)

Stadio
Tesi fenolo- 1598 1999
gito {*}
Testimone non trattate - 2795a(**) 6B0a
Fenexamide (21 gu) Bi1 267b  2,54b
Fenexamide {14 gg} B2 §82b  2,14b
Firimetanil (21 gg) B - 1,70b
Procimidone B 411h =

{*} B = pre-chiusura grappolo; Dt = 21 4y pre-vendemmia;
D2 = 14 gq pre-vendemmia,

{**} Valori contrasseqnati da una stessa lettera non differl-
scono significativamente secondo 1l test di Duncan per
0,05,

Tabella 2 - Composizione dei
mostl alla plglatura nel due ans

ni di sperimentazione.
Fenexa-Fenexa
mide | mide
(21 9g}{(14 o)

Testi-
mone

Anno 1998
Barbera

14- o Zuecheri riduttori (gfl) 196,00 206,00 207,00 190,00
~ Ac, totale {g/l} 930 960 510 10,70
pH 304 305 310 300
Ac, tartarico (gff) 550 630 550 750
Ac, malico {gfl) 380 390 430 430
Anno 1989 Testi- Ff:i;? F‘::i;‘e Pirime-
: Nebhiolo mong (21 9| (14 gg]_ tanil
, ! ! L i Zuccheri riduttori (g1) 21500 217,00 211,00 207,00

23 30 6 13 20 27 4 S
ago. ago, set, set. set. set. ott. Acidith tetale (g/) 210700 700 &M
pH 310 393 310 3,14
- Teldor 21 gg = Teldor 14 gg Ac. tartarico {g/} 755 669 651 72
= Seala wm Testimone Ac. malico (g/) 167 1474 1,64 158

tica & stata indotta mediante inoculo
di batteri selezionati (EQ5H4, Lalle-
mand spa) alla dosc di 2 g/hl, Al ter-
mine della fermentazione malolatti-
ca i vint hanno suhito una stabilizza-
wione tartarica, un periodo di conser-
vazione i tre mesi, la filtrazione e
I'imbottigliamento. Dopo circa un
mese dall'imbottigliamento i vini so-
no stati analizzati presso il laborato-
rio Enocontrol di Alba e valutati da
una comrmissione di assaggio me-
diante un test di comparazione a
caoppie {UNT ISO 66568) a cui hanno
preso parte 10 assaggiatori.

Per quanto concerne le determina-
zioni analitiche effettuate nei due an-
ni di sperimentazione & necessario
distinguere i mosti dai vini. Nel caso
dei mosti sono stati determinati Paci-
dith totale sccondo i metodi ufficiali
Ce ¢ il contenuto in zuccheri per via
rifrattometrica, mentre sui vini sono
stati determinati il titoio alcolometyi-
co effettivo, gli zuecheri residui, il
pll, 'aciditd totale e volatile ¢ Ve-
stratto secco ridotto mediante i me-
todi ulficiali Ce. Sempre sui vini so-
no stati determinati il quadro acidi-
co, mediante cromatografia liguida
ad alta risoluzione (Schneider et al.,

1987), i polifenoli totali e gli antocia-
ni totali secondo il metodo proposto
da Di Stefano ef nl. (1989).

In entrambi gli anni di sperimenta-
zione Uandamento della fermontazio-
ne alcolica ¢ slato costantemente

monitorato, procecendo giornal- - i

mente al controllo del tenore zuc-
cherino (gradi Babo) e dells tem-
peratura,

Risultati e discussione

Rilievi viticoli

Benehé il decorso delle due annate
in cui 81 sono svolle le speritmentazioni
sia stato particolarmente sfavorevole
allo sviluppo botritico, & comungque
possibile evidenziare un positivo offot-
to dei formulati sugli attacchi fungini.
Detta azione ¢ particolarmente evi-
dente al momento della vendemmia
con una differenza statisticamente si-
gnificativa fra il testimone ¢ le tesi
trattate (labelia 1),

Nessuna dilferenza stalisticamente
significativa si ha invece fra i formula-
ti in esame, ma si dove rilevare che
I'infezione botritica contenuta, soprat-
tutto nel 1999, ha di fatto impedito I'e-
strinsecarst delle eventuali differenze




posizione dei vi-
K ] 1 *
Anno 1998 . Fenexa-[Fenex 5
Cantina «Valle Tinellar :::: mide § mide mPir::n.e
Barbera {2149)|(14 9g}
Densita relativa 0,9945 0,9937 0,9938 0,9947
{20° C20°C)
Aleool (% vol.] 11,34 1,74 1182 107%
Zuccheririduttori{g® 16 15 13 13
pH 326 31 343 3
Ac. totale 64  B1 51 69
. [glac tartarico)
i Acvolatile 045 054 060 054
_ {g/ ac. acetico)
. Estratio secco 421 235 WO 230
ridotto (gfl)
Ac. tartarico (g1} P3SN & B S X
Ac. malico (gil} 2ssente assente assente assente
Ac lattico (g} 27 33 6 A7
Ac. citrico {gfl) 028 019 028 023
Polifencli totali 905 810 B2% 780
{+catechina mg/)
Antociani totali 178 W 1306 128
[malvina mg}
Anno 1999 . [Fenexa-Fenexa-|,.. .
Cantina «Valle Tinellax ::;: mide | mide Pgmf‘
Nebbiolo {21 g4} |14 99)
Densita relativa 0,9916 0,9920 0,9916 09920
{20*C20°C)
Alcool (% vol.) 1290 1291 1277 1250
Zuccheri riduttor (g} 10 09 11 10
pH 332 33 33 38
Ac totale 5,3 56 5.3 59
(gl ac, tartarice)
Ac. volatile 034 038 036 027
{gAl ac. acetico}
Estratto secco 249 28 25 19
ridotto (o)
Ac. tartarico (g} 226 280 2212 236
- Acmalico (g} 023 005 003 005
i Ac. lattico (g} 240 240 250 265
| At ditrico (gh) 017 013 004 006
Polifenoli totali 1445 1567 1605 1473
{+catechina mgll)
Antociani totali 132 14 1277 128
{malvina mg/l}
Anno 1999 < exa-Fenexad . .
Cantina del Divabra \ ot rﬁ:ide mide "
Nebbiolo {21 gg) | (14 g4}
Densith relativa 0,9923 0,918 05917 0,9920
{20 °C120 °C)
Alcool (% vol.} 1257 1294 1M 128
Zuccheri riduttor {gh) 11 11 1,2 11
ot M 340 34 346 343
' Ac, totale 54 5.2 52 55
{9/ a¢. tartarico)
Ac. volatile o040 041 G041 036 .
{g/ ac. acetico)
Estratto secco 26 26 122 16
ridotto (g/l)
Ac. tartarico (g/l) 240 222 L0 226
Ac malico (/) 00 005 008 024
., . lattico (9] 255 1 250 240 '
“Ac. ditrico (g1} 002 002 063 007
_ Polifenali totali 1580 1425 1667 1.680
| fecatedhing mofl) N
- Antodiani totali 128 1% 119 128
(malvina mg/l}

Grafico 3 - Andamento medio
del contenuto in zuccheri nel
corso delle fermentazioni alco-
liche nel 1999
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di azione fra i prodotti.

Per quantu concerne lu fitolossicili
non si sono mai evidenziali sintomi
evidenti né suile piante trattale con
Teldor né su quelle traltate con gli altri
prodotti antibotritici.

Dal monitoraggio condotto nel cor-
50 del 1999 sull’andamento della matu-
razione delle uve si evince che sia l'ac-
cumulo di zuecheri (grafico 1) sia il
contemporanco decremento di acidila
(grafico 2) si sono svolti in modo si-
mile per tutte le tesi a confronto senza
evidenziare alcuna differenza statisti-
camente significativa tra prodotto di
confronlo (Scala) ¢ Teldor anche con
trattamento a soli 14 giorni dalla ven-
demmia.

Rilievi enologici

L’assenza di differenze compositi-
ve & stata confermata anche dall'ana-
iisi sensoriale, in cui il test di compa-
razione a coppie non ha evidenziato
alcuna differcnza statisticamente si-
gnificativa fra i vini delle diverse tesi
a confronto (tabetla 2)..

Buona in entrambe le annate la do-
tazione zuccherina e 'acidita con
rapporti acidici normali per i vitigni
utilizzati nella sperimeniazione.

Le fermentazioni alcoliche si sono
svolte, in entrambi gli anni di speri-
mentazione, in medo normale senza
che si evidenziasse alcun effetio ne-
gativo di Teldor né sul periodo di la-
fenza, risultato uguale fra tutte le te-
si, né sulla cinetica di fermentlazione
(grafico 33.

Questi risultati confermano quanto
evidenziato nel 1998 dalle prove di
ricrovinificazione, in cui il decorso
fermentativo si @ svolto in modo re-
golare in tutte le tesi anche in virth di
una microflora spontanea abbondan-
te e vitale, in cui prevalevano inizial-
mente le forme apiculate tipiche dei
mosti.

La durata della fermentazione ma-
lolattica & stata nel 1998 di circa 40
giorni, menire nel 1999, grazic all’i-
noculo di batteri selezionati, di cirea
30 gior senza mai evidenziare par-
ticolari problemi ascrivibili ai diversi
trattamenti delle uve.

Anche i vini all'immbottigliamento,
gin nel 1998 sia nel 1999, non hanno
ovidenziato differenze compositive
ascrivibili ai formulati {({abetla 3). Ir-
rilevanti anche le differenze esistenti
nel 1999 fra i vini prodotti presso la
Cantina socizle «Valle Tinella» ¢
quelli prodotti presso la cantina spe-
rimentale del DivVaPra dell’Univer-
sitit di Torino, a conferma ¢i una
buona rappresentativita delle raasse
vinificate ¢ di una sostanziale simili-
tudine fra i processi di vinificazione.

Liassonza di differenze compositi-
ve & stata confermata anche dall’ana-
lisi sensoriale, in cui i} test di diffe-
renza a coppic non ha evidenziato al-
cuna differenza statisticamente si-
gnificativa fra i vini delle diverse tesi
a confronto.

Conclusioni

Le sperimentaziond condotte nel
1998 ¢ nel 1999 avevano lo scopo di
evidenziare la presenza di cffeiti nega-
tivi sul decorso di maturazione dell'u-
va e sul processo di vinificazione da
parte dell'antibotritico Teldor sia nei
confronti di un testimone non tratlalo
sia nei confronti di altri prodotti im-
picgati nella difesa contro 5o Lrytis ci-
nerea Pers.

Tutte le analisi offettuate, sia di tipo
microbiologico che produttivo, hanno
perd indicato che il prodotto, avendo
un'azione antibotritica simile a quella
di altri formulali, non svolge alcuna
azione né sulla microflora spontanca
né su quella inoculata. Gid comporta
processi di fermentazione sponlanea e
indotta senza interferenze, che porta-
no a vini di composizione normale e
privi di caratteri compositivi e senso-
riali negativi. .
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