
SCHEDA N° 1                                                                                                         
VITICOLTURA ED ENOLOGIA
	OBIETTIVO
	AZIONI

	1) Potenziamento degli standard qualitativi dei vini attraverso l’innovazione tecnologica in enologia
	1.1 Definizione dei caratteri di tipicità delle produzioni  viticole e studio di tecnologie  enologiche “conservative “  dei caratteri di originalità
1.2 Studio delle caratteristiche chimiche, chimico-fisiche ed organolettiche (aromi primari, sostanze fenoliche, zuccheri, ecc.), anche in rapporto tra loro, in base al modificarsi delle principali variabili tecnologiche del vino (pH, alcol, temperatura, ecc.) 

1.3 Innovazioni nel campo della chimica analitica strumentale e delle valutazioni organolettiche per il potenziamento degli strumenti di analisi e di controllo ai fini della definizione commerciale delle caratteristiche di qualità

1.4 Miglioramento genetico, controllo e caratterizzazione dell'attività metabolica dei lieviti e batteri  per accrescere la qualità del processo enologico 

1.5 Strumenti e metodologie volte a ridurre il rischio alimentare  dovuto a componenti indesiderate
1.6 Sicurezza alimentare, tracciabilità e qualità delle produzioni vitivinicole 

1.7 Studi sulle modalità di invecchiamento dei vini e sulle modifiche dei vini nel processo di invecchiamento 



	2) Valorizzazione del patrimonio viticolo italiano attraverso il recupero dei vitigni autoctoni minori e l’ampliamento della diversità genetica 

	2.1 Individuazione, indentificazione genetica, caratterizzazione pomologica, produttiva, enologica e sanitaria dei vitigni autoctoni minori delle singole regioni

2.2 Selezione clonale di varietà autoctone di Vitis vinifera e di portinnesti 

2.3 Messa a punto di tecniche viticole,  ed enologiche in grado di esaltare le potenzialità della materia prima  in relazione alle condizioni ambientali.
2.4 Studio dei principali parametri di interesse enologico (chimici, chimico-fisici, organolettici) più efficaci per una valorizzazione enologica e commerciale delle produzioni vinicole.
2.5 Ampliamento della diversità genetica attraverso incroci 

2.6 Definizione della metodica per la     caratterizzazione  genetica dei cloni 

2.7 Tecniche e tecnologie innovative per accelerare i tempi di selezione genetica e sanitaria di potenziali cloni, e di  produzione del materiale di moltiplicazione nel settore del vivaismo viticolo.

2.8 Qualità delle produzioni, resistenza alle principali avversità biotiche e abiotiche attraverso la valorizzazione delle potenzialità intrinseche del patrimonio genetico di Vitis vinifera.



	3) Individuazione degli indici di qualità  e di efficienza in rapporto all’equilibrio interno all’ecosistema viticolo 
	3.1 Studio del rapporto tra le principali componenti dell'ecosistema viticolo, le tecniche colturali a basso impatto ambientale, al fine di accrescere la qualità delle uve.

3.2 Riduzione dell’impatto ambientale e paesaggistico nella realizzazione e gestione di vigneti .

3.3 Definizione di modelli per la caratterizzazione di territori a vocazione viticola 

3.4 Cambiamenti climatici e mantenimento della qualità e della tipicità delle uve 
3.5 Studio dei rapporti tra le  principali componenti socio-economiche, ambientali, storico-culturali che caratterizzano le zone a maggiore vocazione viticola 
3.6 Studio dell'evoluzione dei componenti principali della bacca durante la maturazione delle uve in relazione alle condizioni ambientali e colturali.

3.7 Messa a punto di parametri, indici e strumenti  in grado di garantire nelle diverse condizioni ambientali e fenologiche della coltura una equilibrata nutrizione idrica 

3.8 Studio sugli effetti indotti dalle infezioni virali sulla qualità delle uve e dei mosti


	4) Razionalizzazione della difesa
	4.1 Messa a punto di un sistema integrato di monitoraggio dei principali agenti patogeni della vite, progettazione e definizione  di modelli previsionali integrati. 

4.2 Studio e messa a punto di metodologie e protocolli di diagnosi e riconoscimento rapidi, affidabili e utilizzabili a livello massale.
4.3 Studio sulle modalità di reinfezione in campo  del materiale di propagazione certificato e sui sistemi di prevenzione  mediante controllo dei vettori. 
4.4 Messa a punto di adeguate strategie di lotta sia integrata che biologica e verifica delle influenze sul piano quali-quantitativo.

4.5  Studio dei processi di induzione della resistenza alle malattie nelle piante attraverso l’utilizzo di sostanze naturali o di sintesi 



	5) Applicazione di tecniche integrate ed a tecnologia avanzata  per il miglioramento della gestione delle aziende vitivinicole per pianificare ed ottimizzare le operazioni colturali ed accrescere la qualità delle produzioni 
	5.1  Messa a punto di sistemi di tele-rilevamento, che attraverso l’impiego di mezzi aerei e satellitari di rilevazione e la predisposizione di sistemi informatici di elaborazione dei dati consenta di  monitorare le fasi fenologiche, la maturazione tecnologica e fenolica delle uve.

5.2 Messa a punto di una procedura e strumenti software in grado di interfacciare  le documentazioni digitali  disponibili e di nuova predisposizione  con particolare attenzione alle zone  a maggiore vocazione viticola. 

5.3  Utilizzo e sviluppo di biosensori per la qualificazione e quantificazione della produzione vitivinicola
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