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Progetto Ciliegiolo: Effetto dell’lambiente pedoclimatico di coltivazione sulla qualita del
vino da uve Ciliegiolo prodotte in Maremma

Intervento realizzato grazie al finanziamento DEFR 2022—Progetto Regionale 8 "Sviluppo sostenibile in ambito rurale e agricoltura di qualita"—
Interventi a sostegno dei processi di innovazione organizzativa e di processo produttivo nel settore della cooperazione agricola e nei consorzi
forestali. Progetto “Effetto dell’lambiente pedoclimatico di coltivazione sulla qualita del vino da uve Ciliegiolo prodotte in Maremma (Ciliegiolo)”

CUP Artea: 1158245



mailto:silvia@foodmicroteam.it

UVE annate 2023-2025

Factor 2: 22,19%
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La maturazione tecnologica e fenolica delle

uve delinea

terroir diversamente sensibili alle condizioni
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stimola la biosintesi.

Nelle 2 vendemmie non sono stati
rilevate differenze nelle SET.
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Le differenze sono meno marcate
che sulle uve. | protocolli di
vinificazioni hanno attenuato le
differenze.

Le differenze sono meno marcate
che sulle uve. | protocolli di
vinificazioni hanno attenuato le
differenze.
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PCA VINI annata 2023-2025
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Vini 2023 distanti dalle
altre 2 vendemmie.
2024 e 2025 hanno

mostrato una minor
differenza.
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PCA VINI annata 2024-2025

Factor 2: 25,56%
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| vini 2024 e 2025
hanno mostrato una
minor differenza, ma

notiamo come Curti e
Capecchi delle 2
vendemmie siano
relativamente vicini.

Projection of the variables on the factor-plane ( 1 x 2)
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... in conclusione

» Nelle vendemmie oggetto del progetto i vari terroir , ovvero i 5 vigneti,
hanno mostrato peculiari caratteristiche in relazione al diverso andamento

meteorologico che li ha caratterizzati.
»| vini hanno visto ridurre tali differenze, con entita diversa tra le varie uve.

»Non sono emersi terroir superiori ad altri, piuttosto ci sono uve che devono

essere diversamente vinificate per esprimere il loro potenziale!
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