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L’emergenza siccita 1
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Santos et al. 2012

HadCRUT4 NH surface air temperature
2020 anomaly +1.16°C (+/-0.12°C)
2020 based on only Jan-Sep
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...Effetti a breve termine su scala locale:
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DORMANCY GROWING SEASON DORMANCY

- Anticipo degli stadi fenologici; - Tassi traspirativi spinti e stress idrico;
- Disaccoppiamento di maturita tecnologica e fenolica; - Scottature su foglie e frutti;

- Riduzione degli standard qualitativi di uva e vino; - Superfice fogliare e rese ridotti;



Flavor intensity via sensory
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Tecniche di mitigazione

1. Gestione della chioma

2. Uso di sostanze schermanti
(caolino)

3. Ombreggiamento artificiale dell’intera
pianta o dei grappoli







Valutazione degli effetti della copertura con reti
Acquisizione e analisi dei dati

MICROCLIMA CHIOMA

- Temperatura (°C)
- Umidita relativa (%)

DATI VEGETATIVI, STATO IDRICO E
NUTRIZIONALE

a - Lunghezza asse principale (cm)

- Superfice fogliare
germoglio(cm?)
- Stem Water Potentialy
- Contenuto fogliare in Clorofilla,
Flavonoidi e Antociani

DATI QUANTI-QUALITATIVI e

- Maturazione tecnlogica
- Maturazione fenolica ANALISI STATISTICA
- Produzionel/pianta (kg) ° Analisi della varianza

(ANOVA)




Temperatura media diurna Temperatura media oraria
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Temperatura media notturna

——Controllo R26 ——R40

Tesi Periodo  Temperatura (°C) Grouping
Controllo Diurno 33,3 A <

R26 Diurno 32,5 B

R40 Diurno 32,4 B
Controllo  Notturno 24,0 C

R26 Notturno 24,0 C

R40 Notturno 23,8 C

Le medie che non condividono una lettera sono significativamente diverse

—Controllo R26 ——R40



Umidita relativa media diurna

Umidita relativa media oraria
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——2Controllo R26 ——R40
Tesi Periodo Umidita relativa (%) Grouping
R40 Notturno 67,1 A
R26 Notturno 65,1 B
Controllo Notturno 64,5 B
R40 Diurno 44,7 C
R26 Diurno 43,5 D
Controllo Diurno 42,5 E

R26 ——R40

— Controllo

Means that do not share a letter are significantly different



Dati vegetativi

Superfice fogliare germoglio Lunghezza germoglio N. Nodi germoglio
1900 110 20.00
a
1850
ab a
1800 105 19.00
a
1750
(o]
€ 1700 € 100 % 18.00
o (]
1650 b
b
1600 95 17.00
1550
1500 20 16.00
CONTROLLO R26 R40 CONTROLLO R26 R40 CONTROLLO R26 R40

Means that do not share a letter are significantly different
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SYRAH
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Clorofilla
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Means that do not share a letter are significantly different



Flavonoidi

1.15

1.1

1.05
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Means that do not share a letter are significantly different



Antociani
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Stato idrico (StemW)
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Dati produttivi
Peso dell’acino

GRILLO

29
2.7
2.5
> 2.3
21
1.9
1.7
1.5

200 206 213 220 228
DOY

=8=CONTROLLO R26 =—#=—R40

NERO D'AVOLA

1.8
1.7
1.6
1.5
>1.4
1.3
1.2
1.1
1.0
201 213 229 235 242 249

DOY

=@=CONTROLLO R26

1.8
1.6
1.4
1.2
1.0
0.8

1.2
1.2
1.1
1.1
1.0
1.0
0.9

SYRAH

201 206 213 229 238 248
DOY
—8—CONTROLLO R26 =—#=—R40
CHARDONNAY
/ \\ _
200 206 213 220
DOY

=@=CONTROLLO R26

Grouping Information Using the Tukey Method and 95%

VARIETA
Grillo
Grillo
Grillo

Syrah
Syrah
Syrah

Nero d'Avola

Nero d'Avola

Chardonnay
Chardonnay

Confidence
TESI Mean (g)
CONTROLLO 2,86
R26 2,60
R40 2,65
CONTROLLO 1,43
R40 1,27
R26 1,26
CONTROLLO 1,51
R26 1,38
CONTROLLO 1,01
R26 1,00

Grouping
A
B
B

Means that do not share a letter are significantly
different.
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PRODUZIONE/PIANTA
E Controllo " R26 mR40

4.50 b

4.00

3.50

3.00

2.50

2.00

1.50

1.00
Grillo Syrah

Means that do not share a letter are significantly different



RILIEVO VARIETA

Grillo
Grillo
Grillo

Grillo
Grillo

TESI
Controllo
R26
R40

Controllo
R26

% INVAIATURA

94,7
80,0
42,7

100,0
92,7

Grillo R40 88,0

RILIEVO VARIETA TESI % INVAIATURA
Syrah Controllo 79,3
Syrah R26 49,3

Syrah R40 28,7

Syrah Controllo 98,7
Syrah R26 73,3

Syrah R40 71,3

RILIEVO VARIETA TESI % INVAIATURA
1 N. d'Avola Controllo 64,0
1 N. d'Avola R26 49,3

2 N. d'Avola Controllo 95,3
N. d'Avola R26 78,0




Dati qualitativi

Solidi Solubili Totali

GRILLO SYRAH Grouping Information Using the Tukey Method
24 and 95% Confidence
24
29 22
20 20 VARIETA TESI Mean Grouping
o
2
o 18 © 18 Grillo Controllo 18,45 A
T 16 Q16
E’-‘ 14 14 Grillo R26 17,562 B
12
12 Grillo R40 16,63 B
10
10
8 8
201 213 221 229 238 248
200 206 213 220 228 231 Syrah Controllo 21,69 A
—Controllo ——R26 ——R40 —Controllo R26 ——R40
Syrah R26 20,44 B
Syrah R40 19,60 B
. Nero d'Avola
NERO D'AVOLA CHARDONNAY Controllo 18,56 A
24 24 Nero d'Avola R26 19,20 A
22 22
20 20 -
818 8 18 ' Chardonnay
o | 2 / Controllo 19,97
016 - o 16 —
° 14 — ° 14 / Chardonnay R26 19,63 A
12 / 12
10 10
8 8 Means that do not share a letter are
201 213 221 229 242 249 200 206 213 220 significantly different.

—Controllo R26 —Controllo R26



Dati qualitativi

Acidita titolabile

GRILLO SYRAH Grouping Information Using the Tukey Method
and 95% Confidence

25 25
20 20 VARIETA TESI Mean Grouping
| - Grillo Controllo 8,04 A
® 15 ® 15
\ Grillo R26 7,83 A
10 — \ 10 Grillo R40 8,60 A
5 5
200 206 213 220 228 231 201 213 221 229 238 248 Syrah Controllo 6,25
— Controllo R26 ——R40 —Controllo R26 ——R40 Syrah R26 6,39 A
Syrah R40 6,28 A
NERO D'AVOLA CHARDONNAY
25 25 Nerod'Avola oo nirollo 6,58 A
Nero d'Avola R26 6.50 A
20 20 ’
-
< k=)
@ 15 15 Chardonnay conirollo 6,70 A
10 . 10 \ Chardonnay  pog 6,43 A
—_—
5 5
201 21 3 221 229 242 249 200 206 21 3 220 Means that do not share a |etter are

significantly different.

—Controllo R26 —Controllo ——R26



Dati qualitativi

GRILLO SYRAH Grouping Information Using the Tukey Method
3.5 3.5 and 95% Confidence
3.4 3.4 -
3.3 — 3.3 VARIETA TESI Mean Grouping
3.2 3.2 Grill Controllo 3,32 A
3.1 3.1 rillo ontrollo s
3.0 3.0 Grillo R26 3,32 A
2.9 2.9 )
28 28 Grillo R40 3,34 A
2.7 2.7
200 206 213 220 228 231 201 213 221 229 238 248
Syrah Controllo 3,36 A
—Controllo R26 ——R40 —Controllo R26 ——R40
Syrah R26 3,38 A
Syrah R40 3,34 A
NERO D'AVOLA CHARDONNAY Nero d'Avol
3.5 3.5 ero Voia  controllo 3,38 A
3.4 3.4 - Nero d'Avola R26 3,42 A
3.3 3.3 /
3.2 3.2 /
3.1 3.1 Chardonnay ¢, iroll0 3,40 A
3.0 3.0
29 29 Chardonnay R26 3,35 A
2.8 2.8
2.7 2.7
201 213 221 229 242 249 200 206 213 220 Means that do not share a letter are

significantly different.

— Controllo R26 — Controllo R26



Dati qualitativi
Acidi organici

Acido tartarico

Controllo R26

g/L

0.28
0.27
0.26
0.25
0.24
0.23
0.22
0.21
0.20

R40

Controllo

Acido citrico

R26

g/L

1.40

1.35

1.30

1.25

1.20

1.15

a

Controllo

R40

Acido malico

R26

R40



Controllo

pr 2

Stato
Disseccati
Appassiti
Scottati

Sani

tesi

Controllo

Controllo

Controllo

Controllo

%
4,81
14,98
18,78

61,43

Grouping
A

A

Stato
Disseccati
Appassiti
Scottati

Sani

tesi

R26

R26

R26

R26

%
2,08
8,59

13,09

76,24

Grouping
B

B

Stato
Disseccati
Appassiti
Scottati

Sani

tesi

R40

R40

R40

R40

%
0,26
6,33

14,43

78,99

Grouping
B
B
A

A




Conclusioni

Effetti sul Riduzione della Variazione della Limitata influenza Significativa

microclima radiazione dimensione sulla maturita influenza sulla

luminosa t . s .
. ecnologica
dell’acino g maturita fenolica
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