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Introduzione 
Il C.R.A., Unità di ricerca per la Viticoltura di Arezzo, nell’ambito della propria missione scientifica, 
opera per la tutela e la valorizzazione del germoplasma viticolo. Sono state reperite oltre 700 
accessioni, in buona parte conservate presso il vigneto-collezione annesso alla Sede. Per la 
caratterizzazione di ciascun vitigno vengono effettuate ricerche storiche, rilievi ampelografici, 
ampelometrici, fenologici e produttivi. Nel laboratorio dell’Unità, vengono analizzati i principali 
parametri chimico-analitici dei mosti e i composti fenolici con particolare riguardo ai profili 
antocianici per le uve a bacca nera, fattori importanti per la valutazione dei caratteri tecnologici ed 
organolettici dei vini. Inoltre, per una specifica risposta in termini enologici, vengono eseguite 
microvinificazioni sperimentali. Le ricerche oggetto del presente lavoro, condotte nell’arco di 3 
annate consecutive (2007-2009), hanno fornito positivi risultati sul potenziale enologico dei diversi 
vitigni alcuni dei quali ormai abbandonati da decenni. Sono qui presentate le varietà Bottaio-
Drupeggio, Canina del Chianti-Negretto, Crepolino, Lacrima del Valdarno, Mammolo, Morellino del 
Valdarno, Morellone, Sanvicetro,  Vernaccia nera, Vaiano delle quali viene riportata una sintetica 
descrizione. Solo il Negretto, il Mammolo ed il Drupeggio- Canaiolo bianco,  sono iscritti al Registro 
Nazionale delle varietà di viti. 
 
Vitigni  a bacca nera 
 
Canina del Chianti – Negretto - Reperita nel Chianti fiorentino col nome di Canina del Chianti e 
nell’alto Casentino con la denominazione errata di Shyrah, si ritrova in ceppi isolati anche in altre 
zone della provincia di Arezzo. Il suo profilo genetico coincide col Negretto coltivato in Romagna. 
E’ un vitigno produttivo, fertile, dal grappolo molto serrato e buccia consistente. Si caratterizza per 
una composizione polifenolica equilibrata e per un limitato accumulo zuccherino (Armanni et al., 
2010). 
 
Lacrima del Valdarno - Rinvenuta nel Valdarno superiore (AR), ha rappresentato per i viticoltori 
del passato un’ottima riserva di colore e di acidità. E’ vitigno tardivo nelle diverse fasi fenologiche, 
vigoroso, produttivo e di alta fertilità. Si caratterizza per il grappolo piccolo, serrato e per la bassa 
suscettibilità alle malattie fungine. Da utilizzare in uvaggio per l’elevato tenore in antociani e 
polifenoli totali (Armanni et al., 2005). 
 
Mammolo - Il Mammolo si ritrova spesso in vecchi impianti della Toscana. Se ne conoscono più 
biotipi dalle caratteristiche differenti. Quello in esame è riferibile al Mammolo descritto da 
Breviglieri e Casini (1962) ed iscritto al Catalogo Nazionale delle varietà. E’ un vitigno molto 
produttivo, mediamente sensibile alle malattie fungine, tardivo nelle diverse fasi fenologiche. Si 
caratterizza per le notevoli dimensioni del grappolo e la colorazione violacea degli acini, sintomo di 
un basso tenore di antociani. 
 
Morellino del Valdarno - E’ stato rinvenuto nel Valdarno aretino dove è conosciuto dagli anziani 
viticoltori anche col nome di Primofiore. Dalla descrizione ampelografica, confermata da indagini 
genetiche (Crespan et al., 2006), è risultato varietà autonoma con un rapporto di parentela di primo 
grado col Sangiovese. E’ un vitigno precoce, dal grappolo allungato, spargolo, raggiunge un buon 
grado zuccherino ed ha un profilo antocianico simile al Sangiovese. E’ a particolare rischio di 
erosione genetica. 
 



GIANNETTI ET AL., CONTRIBUTO ALLA VALORIZZAZIONE DEL GERMOPLASMA VITICOLO: VITIGNI MINORI ARETINI, PAG. 2 

WWW.INFOWINE.COM – RIVISTA INTERNET DI VITICOLTURA ED ENOLOGIA, 2012, N. 2/3 

Morellone - Vitigno rinvenuto nell’alto Casentino (AR) dove è presente in modo sporadico solo nei 
vecchi vigneti. Germoglia una settimana prima del Sangiovese e presenta maturazione tardiva (I-II 
decade di ottobre). E’ vigoroso e produttivo, alta fertilità. Interessante per il grappolo piccolo e 
mediamente spargolo e per l’elevata dotazione in antociani e polifenoli totali. Ottimo in uvaggio 
come vitigno da colore (Armanni et al., 2010; Crespan et al., 2006). 
 
Sanvicetro - Sanvicetro è uno dei sinonimi con cui è tuttora conosciuto il Sangiovese presso i 
vecchi viticoltori. Tuttavia con questo nome venivano indicati anche altri vitigni con caratteristiche 
differenti. Tra questi anche questo, chiamato nel Valdarno aretino Sangiovese pianurino. E’ una 
varietà a germogliamento precoce e maturazione tardiva, il grappolo è piccolo e mediamente 
compatto, poco sensibile ai marciumi. Fornisce uve con buoni contenuti zuccherini (Calò et al., 
2004). 
 
Vaiano - Il Vaiano è stato ritrovato in vecchi impianti dell’alto Casentino dove è conosciuto anche 
come “Uva di montagna”. E’ un vitigno mediamente produttivo, a fertilità alterna, precoce nelle 
diverse fasi fenologiche. Si caratterizza per  la colorazione violacea degli acini sintomo di un basso 
tenore di antociani. 
 
Vernaccia nera - Vitigno rinvenuto in un vigneto centenario del Valdarno superiore (AR) in un 
unico esemplare. Condivide alcuni caratteri con la Vernaccia di Serra Petrona ma non ne è stata 
provata l’identità. Germoglia almeno una settimana prima del Sangiovese ed è precoce anche 
come maturazione. E’ vigoroso e produttivo. Sensibile alla Botritis. 
 
Vitigni  a bacca bianca 
 
Bottaio - Vitigno diffuso sporadicamente in tutta la Toscana: nel circondario di Arezzo è 
conosciuto come Bottaio, nell’alto Casentino porta il nome di Volpiccio, nella provincia di Firenze di 
Promaticcia. Il suo profilo genetico corrisponde al Drupeggio (Canaiolo bianco) (Storchi et al., 
2011). Ha grappolo conico, medio-grande, serrato, acino tondo e  buccia sottile. E’ sensibile alle 
malattie fungine (Armanni e Lazzara, 2008). 
 
Crepolino - Vitigno diffuso sporadicamente nella provincia di Arezzo: nell’alto Casentino porta il 
nome di “Crepolino”, in Valdarno è conosciuto come “Cascarella” e nel circondario di Arezzo come 
“Budellina”. E’ poco produttivo e di alta fertilità; ha grappolo spargolo e buccia sottile e trasparente, 
per questo è soggetto a fenditure sulla buccia.  Era rinomato in passato per la produzione di vini 
vergini (Armanni et al., 2008). 
 
Materiali e metodi 
 I vitigni oggetto del presente lavoro sono conservati all’interno di vigneti-collezione situati presso 
la Cooperativa agricola e forestale “La Mausolea” di Soci-Bibbiena (AR), presso l’Azienda 
Mannucci-Droandi di Montevarchi (AR) e presso il vigneto dell’ Unità di ricerca CRA - VIC ad 
Arezzo. 
Dal campionamento eseguito in campo di circa 3 Kg di uva per vitigno, sono stati selezionati 100 
acini, e separate bucce e vinaccioli per l’ estrazione delle componenti fenoliche globali ed estraibili, 
con soluzioni alcoliche a pH 3,2 , in base alla metodica proposta da Di Stefano (Di Stefano et al., 
1991). Sul rimanente campione, dopo ammostatura, sono state eseguite le analisi chimiche sui 
mosti. 
Dove le produzioni consentivano un raccolto di almeno 100 Kg di uva, si è provveduto alla 
vinificazione presso la cantina afferente l’Unità di ricerca, secondo protocolli standardizzati per le 
uve nere e bianche ( Bucelli e Storchi, 2007). 
La determinazione del contenuto in polifenoli e antociani è stata eseguita tramite spettrofotometria 
UV-VIS (Agilent HP 8453 DAS). La quantità di polifenoli è stata determinata con reattivo Folin-
Ciocalteau, con lettura a 750 nm ed espressi come mg di (+)catechina su kg di acino o l di vino. Il 
contenuto di antociani è espresso come mg di malvina su l. di vino o kg di acini, letto a 540 nm in 
soluzione idroalcolica a pH 1 e pH 3,2 (Di Stefano et al., 1989).  
Il profilo antocianico è stato ottenuto attraverso cromatografia liquida ad alte prestazioni HPLC 
DAD (Agilent 1100) (Calò et al., 1994; Storchi et al.,2007, Storchi et al.,2008). 
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 Foto 1 - Canina del Chianti - Negretto Foto 2 – Lacrima del Valdarno 

 
 Foto 3 – Mammolo Foto 4 – Morellino del Valdarno 

 

 
Foto 5  – Morellone Foto 6 –  Sanvicetro 

  

Foto 7 – Vaiano Foto 8 – Vernaccia nera 

  

Foto 9 – Crepolino Foto 10 – Bottaio (Canaiolo bianco, Drupeggio) 
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Risultati 
Il profilo antocianico sugli estratti delle bucce, ricavato per HPLC, permette di caratterizzare i 
vitigni: la Canina del Chianti presenta la percentuale più alta di malvina, che essendo il pigmento 
con maggiore stabilità, è importante nel passaggio da mosto a vino. Presentano valori elevati 
anche i vitigni Lacrima del Valdarno e Sanvicetro, tutti con evidente componente acilata. Valori 
medi di malvina (circa 35%) si riscontrano in Morellino del Valdarno, Morellone e Vaiano, con 
quote diverse di antocianine disostituite e acilate. Il Mammolo è caratterizzato dall’alto valore della 
peonina, mentre nella Vernaccia nera si notano la cianina e la delfinina. 

 
Fig. 1: Profilo degli antociani espresso in %. 

 
I valori medi dei principali componenti dei mosti (Fig.2), determinati all’epoca della vendemmia, 
forniscono dei risultati differenziati per i vari vitigni, con gradazioni zuccherine comprese tra 19,10° 
e 24° Brix, più contenute per Canina del Chianti, Mammolo e Crepolino e con livelli medi in Vaiano, 
Bottaio e Morellone.  
 

Figura 2: Analisi chimiche dei mosti, valori medi e deviazione standard. 

 
Nella Fig.3 si evidenziano i risultati dell’analisi chimica dei vini dai quali spicca il Sanvicetro sia per 
la gradazione alcolica che per l’estratto ridotto; buoni risultati per la Lacrima del Valdarno, il 
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Morellino del Valdarno e la Vernaccia nera. Negli altri vitigni si registrano valori più contenuti con la 
gradazione più bassa nella Canina del Chianti. I risultati dell’acidità sono consoni alle 
caratteristiche dei prodotti, fatta eccezione per il Morellone che presenta valori elevati.  
I vini bianchi, Bottaio bianco e Crepolino, mostrano un buon equilibrio nei dati generali.  

 
Figura 3: 
Analisi 
chimiche dei 
vini, valori 
medi e 
deviazione 
standard 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Nella Fig. 4 sono riportati il quadro polifenolico e l’intensità colorante dei vini: il Morellone si 
discosta nettamente per l’elevata dotazione antocianica e le particolari caratteristiche cromatiche; 
la Canina del Chianti e la Lacrima del Valdarno presentano indici considerevoli nelle diverse classi 
polifenoliche; livelli medi si osservano per il Morellino del Valdarno e per il Sanvicetro, mentre la 
Vernaccia nera ed in particolare il Vaiano ed il Mammolo manifestano valori contenuti.  
Nei vini bianchi il contenuto di polifenoli rientra nei valori medi attestandosi attorno a 80 mg/l in 
entrambi. 

 
Figura 4: 
Quadro 
polifenolico dei 
vini, valori 
medi e 
deviazione 
standard. 
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Conclusioni 
Il lavoro ha permesso di valutare gli aspetti qualitativi di alcuni vitigni autoctoni toscani a scarsa 
diffusione molti dei quali a rischio di estinzione. In prospettiva il loro impiego potrà portare un 
positivo contributo alla caratterizzazione e valorizzazione di alcuni territori viticoli toscani non 
interessati dalle principali denominazioni d’origine. 
 
I vitigni presi in esame, considerati sotto gli aspetti tecnologico e produttivo, possono rivestire un 
valido ruolo per l’enologia locale, sia per un utilizzo in vini comuni da tavola che, nel caso di vitigni 
più complessi dal punto di vista polifenolico, nell’impiego in uvaggio in vini da invecchiamento. 
 
La migliore struttura fenolica, ai fini della stabilità del colore nell’invecchiamento, si esprime nella 
Canina del Chianti e nella Lacrima del Valdarno che mostrano i più alti valori di antociani 
trisostituiti e un basso contenuto di cianina; da valutare l’aspetto legato alla frazione tannica dei 
vinaccioli, da controllare con adeguate tecniche di vinificazione per evitare di ottenere prodotti 
troppo astringenti. Il Morellone si è rivelato varietà di particolare interesse per gli elevati indici della 
componente antocianica e questi risultati provano la validità di un suo impiego in uvaggio utile 
anche per limitare l’elevata acidità del mosto. Tra le varietà prese in esame, anche il Sanvicetro ed 
il Morellino del Valdarno, pur con un contenuto di polifenoli e antociani di livello medio, hanno 
rivelato interessanti qualità organolettiche nella vinificazione in purezza. La Vernaccia nera ha fatto 
registrare buone gradazioni zuccherine non sempre corrispondenti ad una elevata maturità 
fenolica per problemi di carattere fitosanitario. Per Mammolo e Vaiano, che hanno fornito risultati 
enologici modesti, si ritiene utile approfondirne le proprietà aromatiche e valutarne l’adattamento 
ad altri ambienti. I vitigni bianchi Bottaio e Crepolino infine, hanno fornito prodotti gradevoli con 
gradazione media ed acidità sostenuta. 
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RIASSUNTO 
L’Unità di ricerca per la Viticoltura di Arezzo svolge, fino dagli anni ’80, un’opera di tutela e valorizzazione del 
germoplasma allo scopo di preservare la variabilità del Gen. Vitis. Sono state reperite oltre 700 accessioni, 
conservate presso il vigneto-collezione annesso alla Sede. Per la caratterizzazione di ciascun vitigno, 
vengono effettuate ricerche storiche, rilievi ampelografici, ampelometrici, fenologici e produttivi. Nel 
laboratorio dell’Unità, sui campioni di mosto vengono analizzati i principali parametri relativi alla 
composizione chimico-analitica e, per le uve a bacca nera, le sostanze fenoliche con particolare riguardo ai 
profili antocianici, fattori importanti per la valutazione delle potenzialità tecnologiche ed organolettiche dei 
vini. Inoltre, per una specifica risposta in termini enologici, vengono eseguite microvinificazioni sperimentali. 
Le ricerche oggetto del presente lavoro, condotte nell’arco di 3 annate consecutive, hanno fornito positivi 
risultati sul potenziale enologico e sulle diverse destinazioni delle uve, permettendo di riscoprire vitigni ormai 
abbandonati da decenni alcuni dei quali dotati di particolari ed interessanti qualità enologiche e pertanto 
meritevoli di riproposizione commerciale.  Tra le varietà a bacca nera si ricordano: la Canina del Chianti, la 
Lacrima del Valdarno, il Mammolo, il Morellino del Valdarno, il  Morellone, il Sanvicetro, la Vernaccia nera, il 
Vaiano e, tra quelle a bacca bianca il Bottaio ed il  Crepolino. 


