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Nellultima settimana finalmente la maturazione € progredita
abbastanza celermente.

Vendemmie in corso su vigneti  di Chardonnay e Pinot nero utilizzati
per base spumante, anche se sono ancora numerosi i vigneti al di
sotto del giusto grado di maturazione.

Si conferma il ritardo di circa 10 giorni sul 2009 (12-13
Chardonnay in Franciacorta), il ritardo dei vigneti grandinati va
diminuendo.

Rispetto agli anni precedenti siamo in ritardo di 2-3 giorni rispetto il
2008. | primi dati analitici relativi alla Valcamonica confermano che il
ritardo € meno accentuato, e sembra essere pari solo a qualche
giorno.

Le varieta tardive probabilmente diminuiranno progressivamente il
ritardo.

-> PREVISIONI METEOROL OGICHE
(previsioni della rete meteorologica regionale: http://www.arpalombardia.it/meteo/bollettini/bolmet.htm)

EVOLUZIONE GENERALE: Oggi ancora in prevalenza soleggiato per la presenza di un'area di alta
pressione sul Mediterraneo. Da domani il suo indebolimento permettera il passaggio sulla nostra regione di
aria piu umida e instabile, specie sui rielivi. Durante il fine settimana transito di una vasta area
depressionaria, con associata la discesa di aria piu fredda in quota: condizioni di variabilita.

Venerdi 27 : su Alpi e prealpi da nuvoloso a molto nuvoloso, huvolosita in attenuazione dal tardo pomeriggio.
Altrove da poco nuvoloso a irregolarmente nuvoloso, con addensamenti a tratti estesi nelle ore centrali della
giornata. Precipitazioni: dalla mattina rovesci e temporali su Alpi e Prealpi. Dalle ore centrali possibili anche
sui settori adiacenti di pianura, in particolare quella occidentale. Temperature: minime in aumento, massime
stazionarie o in lieve diminuzione. In pianura minime tra 17 e 23T, massime tra 27 e 33T.Venti: in p ianura
da deboli a moderati da sudovest, nel pomeriggio a tratti forti. In montagna moderati da sudovest.

Sabato 28: fino al primo mattino ovunque irregolarmente nuvoloso. Quindi poco nuvoloso, nel pomeriggio
addensamenti sparsi, in particolare sui settori orientali.Precipitazioni: sui settori orientali nel pomeriggio
rovesci e temporali. Temperature: minime stazionarie, massime in lieve diminuzione. In pianura minime
intorno a 20C, massime intorno a 30C. A quote piu basse sui settori alpini.Venti: in pianura moderati da
ovest, nel pomeriggio da moderati a forti da nordovest. In montagna moderati da nordovest, a tratti forti sui
settori occidentali.

Domenica 29 : irregolarmente nuvoloso.Precipitazioni: fino al mattino possibili brevi rovesci sui settori di
pianura.Temperature: minime e massime in diminuzione.Venti: in pianura deboli orientali, in montagna deboli
occidentali.

Lunedi 30 e Martedi 31: Lunedi e martedi in prevalenza soleggiato. Bassa probabilita di precipitazioni.
Temperature senza variazioni di rilievo.
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> 4 ANDAMENTO CLIMATICO

Ore normali di caldo (Nhh Normal heat hours). Contributo allo sviluppo della coltura da parte del calore, misurato
come temperatura oraria media. (O.Failla, L. Mariani, Ore normali di caldo: nuovo indice; Informatore Agrario, 4/2009)
Riportiamo in grafico, per la sola localita di Puegnago, 'indice Nhh relativo all'anno in corso e, per
confronto, alle scorse campagne 2007, 2008 e 2009.
La sommatoria annuale di ore normali di caldo rimane pressoché in linea con quella del 2008.

MNhh sommatoria annuale
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PRATICHE COLTURALI

» SFOGLIATURE
Per ridurre il rischio Botrite, su varieta a matura zione intermedia e tardiva si consiglia di interven ire
sfogliando bene la fascia dei grappoli. In caso di VARIETA BIANCHE EVITARE il pit possibile di
esporre i grappoli alla luce! Vanno tolte solo le foglie basse, quelle che toccano il grappolo e lo
mantengono umido perché impediscono all’aria di circolare.

» VENDEMMIA
In annate difficili, come quest'anno a causa della Botrite, diventa essenziale separare le uve sane da quelle
danneggiate. Ciascuno scelga il metodo piu adatto alle proprie esigenze (doppio passaggio di vendemmia,
oppure cernita in campo e/ cernita su nastro trasportatore in cantina), ma di certo se si desidera fare qualita e
indispensabile vinificare SOLO _ uve perfettamente sane separate da quelle botritizzate!

> 4 SITUAZIONE FITOSANITARIA E DIFESA

» BOTRITE
Le infezioni botritiche sono diffuse ed intense in numerosi vigneti , in particolare in Franciacorta e su
varietd a grappolo compatto. Il tempo rimane particolarmente favorevole allo sviluppo del patogeno,
considerati i rialzi termici previsti nei prossimi giorni.
IL_ MIGLIORE ANTIBOTRITICO E RAPPRESENTATO DAL VIGNE TO EQUILIBRATO, NON TROPPO
VIGOROSO E BEN GESTITO! INTERVENIRE CON SFOGLIATURE COME SPEIGATO SOPRA.
Su varieta compatte in zone con varieta a raccolta tardiva (Lugana, Garda Classico Rosso ) si suggerisce di
intervenire con un antibotritico, purché con principio attivo diverso rispetto al primo utilizzato e
rispettando i tempi di carenza e le norme della Mis . 214.
L'antibotritico tardivo & poco efficace, tuttavia in condizioni di rischio pud aiutare a mantenere I'uva piu sana.
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Per ulteriori informazioni contattare i Tecnici.

» PERONOSPORA
Mantenere la protezione in vigneti GIOVANI o INNEST _ATI. Utilizzare Rame o Dimetomorf o prodotti
sistemici di vario genere, ma evitare fosfiti e Fosetil-Al abbinati a Rame.

» Oibio
L’acino é fuori pericolo, ma in caso di interventi antiperonosporici si suggerisce di abbinare Zolfo in polvere a
dosi basse (2 Kg/ha) al fine di evitare il diffondersi di Oidio sulle foglie.

> MALATTIE DEL LEGNO: ESCA, FLAVESCENZA, LEGNO NERO

Togliere tutte le piante malate come segnalato nei Boll. precedenti

» CURVE DI MATURAZIONE

Nel grafico sottostante vengono riportati i dati in Brix ottenuti (in verde quelli rilevati nei vigne ti colpiti da grandine
ed in giallo quelli non colpiti) a confronto delle tre annate precedenti relativi alla zona Franciacorta e alla varieta
Chardonnay.
Con una linea continua sono rappresentate le curve degli accumuli medi zuccherini (espressi in Brix) derivate
dall’elaborazione dei dati dei singoli vigneti. Si conferma il ritardo di circa 10 giorni rispetto allo scorso anno per i vigneti
non grandinati, mentre i vigneti colpiti dalle prime grandinate si riscontra un recupero di maturazione rispetto ai primi
campionamenti. L'acidita titolabile & lievemente inferiore a quella rilevata nel 2008.
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Si riporta in grafico 'andamento della maturazione per la zona del Lugana. Si conferma che il grado zuccherino € in
linea con i valori del'anno2008 mentre I'acidita appare leggermente piu bassa.
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Nel grafico sottostante sono riportati i primi dati relativi a campioni di uve Groppello. Anche qui il grado zuccherino &
in linea con le due annate precedenti, mentre I'acidita risulta piu alta rispetto al 2009 e inferiore rispetto al 2008.
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MATURAZIONE DELLE UVE

da= For = d A Tot.
pradicwg Zona Locditd Yariat s Allevamento ®Bazbo | ° Brix | [gdAcTat.) pH
ZF ago Franciacorta Adro Chardannay Gunot 15,0 176 24 323
ZFago Franciacorta Adro Chardonnay ot 133 15,7 108 309
Z+ aqo Franciacorta Adro Chardonnay ot 15,1 7.8 a1 3,11
ZFaqo Franciacorta Adro Chardonnay Ginat 132 155 105 316
Z3agqo Franciacorta Adro Chardonnay Syhwoz 158 186 Fils] 214
23 ago Franciacorta Fudro Finot nera Svyhioz 154 121 Fi | 229
23 ago Franciacorta Cazzago San hiatina Chardannay Cordone speronato | 147 72 28 2,16
23 ago Franciacorta Cazzago San Martine Chardonnay Cordone speronate | 155 122 a4 218
ZF ago Franciacorta Cazzago San Martino Chardonnay Gunyot 124 158 00 219
Z+ago Franciacorta Cazzago San Marting Chardonnay Gyt 144 17,0 07 222
Z*ago Franciacorta Cazzago San Martino Chardonnay ot 148 17,9 100 327
Z+ aqo Franciacorta Corntefranca Chardonnay Cordone speronato 155 18,2 a0 333
ZFago Franciacorta Corntefranca FPinot nera Cordone speronato 140 16,5 107 323
Z3aqo Franciacorta Erbus co Chardonnay ot 146 17,2 110 310
23 ago Franciacorta Erbus co Chardannay Svyhioz 142 16,7 114 216
23 ago Franciacorta Cime Chardannay Cordone speronato | 426 16,0 120 202
23 ago Franciacorta Cime Finat nera Cordone sperondte | 129 164 a7 202
ZF ago Franciacorta P aderno Franciacarta Chardonnay Cordone speronato | 13,2 15,5 00 231
ZF aqo Franciacorta P adernio Franciacota Pirct mera Cordone speronato | 146 172 ar 221
23 ago Franciacorta Faderno Franciacorta Chardannay Cordone speronato | 150 177 a1 S26
23 agqo Franciacorta FPaderno Franciacorta Chardannay Cordone speronato | 144 170 a5 24
23 ago Franciacorta Fazsirana Chardonnay Gyt 154 121 24 212
ZF aqo Lugana Pozzolengo Trebbiano di Lugana Gunyot ] 14,0 124 287
ZF agqo Lugana Pozzolengo Trebbiane di Lugana Guyot 114 125 140 206
Z* ago Lugana Sirmione (loc. P alazzo) Trebbiano di Lugana ot 133 15,8 105 289
Z* aqo Lugana Sirmione (loc. Palaz=zo Trebbiano di Lugana iyt 126 14.8 120 303
ZF aqo Lugana Sirmione (los. Palazzo) Trebbiano di Lugana ot 135 1548 105 286
ZF aqo Lugana Sirmione (o Rosini) Trebbiano di Lugana ot 138 16,3 I=R=] 314
23 ago Lugana Sirmicne (loc. Ortaglia) Trebbiano di Lugana Gyt 140 165 05 206
2+ aqo Lugana Sirmione (loc. Rowizza) Trebbiane di Lugana Gunyot 120 15,2 111 208
23 ago Capriano dfC Capriano JfC h erlot Cordone sperondte | 47,1 201 a0 238
T+ agqo Capriano df/C Capriano &'C Trebbiano di Lugana Gunot 12,1 14,3 10,1 201
23 ago Capriano dfC Capriano JfC Sangiowese Cordone sperondto | 140 16,5 A0 213
ZF ago Capriano dfC Capriano &fC hdarzemin o Gunyot 151 7.8 78 223
ZF agqo Zarda Classico San Felice Groppelo Guyot 146 172 128 297
Z+ aqo 3 arda Classico San Felice Barbera ot 138 16,2 185 282
ZF aqo izarda Classica San Felice Rebo Funyot 155 18,2 ah 3,18
ZF aqo Garda Classico San Felice M erlot ot 152 17,8 103 316
ZF aqo izarda Classicn San Felice Sangiovwese ot 128 15,1 124 301
2% ago iz arda Classico Fadenghe Groppelo mocasing Gyt 128 163 121 215
23 ago iz arda Classico Fadenghe Sangiowese G iyt 146 172 118 208
23 ago iz arda Classico Fadenghe Barbera Gyt 116 127 214 282
ZF ago >arda Classico Puegnago hdarzemin o Gunyot 128 15,1 12 201
ZF agqo Zarda Classico Puegnago Sangiowese Guyot 128 15,2 128 202
ZF aqo arda Classico Puegnago Groppelo Gunyot 1.8 128 141 201
Z* aqo 3arda Classicn Pueqnago Barbara Gunyot 11,3 13,3 215 279
ZF aqo Garda Classico Puegnago Groppello gentile ot 10,8 128 199 288
ZF aqo izarda Classicn Puegnaqo Froppello mocasing ot 13,0 15,3 107 3,11
23 ago iz arda Classico BedEz=zals Riesling renana Gyt 126 148 142 202
ZF aqo zarda Classico Bede=ole Groppelo Gunyot 129 15,2 122 297
23 ago iz arda Classico Cabragasze ha=eming G iyt 114 140 127 206
ZF ago zarda Classico Cahragese Groppello Guyot 126 149 05 2.1
23 ago i arda Classico Lonata Sangiowese Gyt 1449 178 A0 220
ZF aqo arda Classico Lonato hdarzemino Gunyot 144 16,9 a3 223
ZF ago 3arda Classico Lonato Groppello ot 16,6 19,5 G2 350
Z* aqo Garda Classico honiga Groppello gerntile ot 13,1 15,4 130 300
ZF aqo 3 arda Classicn hanerba Groppello mocasing inyat 126 149 af 323
23+ aga iz arda Classico Polpenz—=e Zroppelle gertils (7 Uit 124 146 145 201
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da= Farma d AcTot.
pradievo Forna Locaits Narats Allenarmento |7 B=bio |7 Bris fgdaeTart.] | pH
2 anqo Walcamonica  Angolo terme Incrocio hManzoni Guyot 15,1 178 155 289
22 ago Walcamonica  |Angolo terme Riesling Guyot 1445 7.1 Ma 206
2 ago Walcamonica  |Ber=o inferiore hdarlot Suyot 126 149 112 201
2 aqo “Walcamonica  |Berzo inferiore hderlot Guyot 133 157 130 307
22 ago “Walcamonica  |Breno holerlot Guyot 12,2 15,6 124 205
Z3ago Walcamonica  |Cenvena Chardonnay Guyot 1045 124 a4 278
23 ago Walcamenica  |Cerw ano Incrocio hianzo ni iz ot 1232 15,7 158 282
23 ago Walcamonica  |Cemano Incrocio hianzoni Guyot 124 146 195 280
23 anqo Malcamonica  |Darfo haderlat archetto singalo 162 19,1 0.2 209
23 ago Walcamonica  |Drarfa fuierlot archetto singalo 1649 19,8 g2 325
23 ago “Walcamenica  |Drarfo Barbera archetto singalo 146 7.2 L= | 2893
23 3o Malcamonica  |Doarfo haderlot Zuyot 161 1249 21 224
23 ago Walcamonica  |Drarfa fuierlot ot 146 7.2 93 220
23 ago “Walcamenica  |Drarfo halerlot iz ot 157 2.5 a5 219
23 3o Malcamonica  |Doarfo haderlot Zuyot 143 6.8 05 211
23 ago Walcamonica  |Esine fla =eming ot 141 6.6 152 282
£ aga Maleamanica  |Esine fole rlot ot 140 5.5 10z 210
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