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RESUME 

Depuis 200 2, l e C IVAM de  la région Corse, a  entr epris u ne ét ude de s t erroirs v iticoles de  
l'appellation AOC Cor se-Calvi (B alagne), comprenant la car tographie de s terroirs à  
potentialité vi ticole, l'étude a gronomique e t œnologique de s 3 p rincipaux c épages d e 
l'appellation : Vermentinu (blanc), Niellucciu et Sciaccarellu (rouge et rosé) sur les différents 
terroirs cartographiés. 
La cartographie des terroirs a ét é réalisée sur S IG à pa rtir d'un ensemble de facteurs naturels 
représentés sous forme de cartes numérisées géoréférencées, scindé en 2 groupes: 
  - le sol (prenant en compte: la nature du sol et du sous sol, la réserve en eau, l'hydromorphie)  
 - le morphoclimat (composé des cartes de: pente, expositions, altitudes, distances au rivage, 
pluviométrie, somme des températures supérieures à 10°c, insolation théorique). 
La carte morphoclimatique a été obtenue en appliquant à l'ensemble des cartes le constituant, 
un traitement s tatistique e n ACP. La car te f inale de s t erroirs a é té o btenue pa r croisement 
entre l a car te de s so ls et l a ca rte du  m orphoclimat. 24 terroirs on t a insi é té identifiés. Une 
étude agronomique e t œnologique du Vermentinu a  é té r éalisée s ur 5  terroirs ( soit, pr és de  
63% des surfaces à vocation viticole de l'appellation), grâce au suivi d'un réseau de 7 parcelles 
de vi gne p ossédant les m êmes car actéristiques ( âge, clone, porte-greffe, taille, palissage, 
densité de plantation, SFE…). Les contrôles ont été effectués au niveau de la physiologie de 
la vi gne (débourrement, vé raison, maturité, s tress hydr ique), de  l a r écolte (état s anitaire, 
rendement, fertilité, poids des baies et  des grappes), des vinifications ( les raisins de chaque 
parcelle ont été vinifiés de manière identique, les vins ont été analysés et dégustés par un jury 
de professionnels). Ce travail à été réalisé entre 2002 et 2007. Des résultats intéressants ont 
été obtenus a u ni veau de  l a phys iologie de  l a vi gne, de  l a pr oduction e t de s pa ramètres 
physico-chimiques de s vins . Des dif férences m arquées ont  é té observées l ors de s 
dégustations. 4 pr ofils sensoriels ont été identifiés sur les 5 terroirs étudiés, leur potentiel de 
vieillissement a également été défini. 
Cette étude a pe rmis de  conna ître, da ns un  pr emier t emps, la capa cité de  ch aque type d e 
terroir à m arquer l’expression des v ins bl ancs de V ermentinu. Ces car actéristiques pouvant 
être exacerbées ou atténuées par l’effet millésime. 

MOTS-CLE :  
terroirs, pédologie, m orphoclimat, S IG, A CP, vermentinu, phys iologie, pr oduction, pr ofils 
sensoriels, potentiel de vieillissement 

ABSTRACT 

Since 2002, the CIVAM region Corsica, undertook a study viticultural land designation AOC 
Corse-Calvi (B alagne), inc luding mapping t o w ine-growing pot ential terroirs, Study 
agronomy and œnological the 3 m ain grape varieties of the appellation: Vermentinu (white), 
Niellucciu and Sciaccarellu (red and rose) on different land mapped.  
Terroir mapping was conducted on GIS to a set of natural factors represented as digitized geo-
referenced maps, split into 2 groups: 
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 - soil (taking into account: nature of soil and the sub soil, water reserve, the hydromorphie) 
 - the morphoclimat ( cards consisting of : s lope, exhibitions, a ltitudes, distances f rom shore, 
pluviometry, temperatures above 10°c, theoretical insolation sum). 
The morphoclimatique card was obtained by a pplying c ards a ll the c onstituent, a s tatistical 
treatment in ACP. The final terroir card was obtained by cross between the soil card and the 
morphoclimat c ard. 24  t erroirs w ere t hus i dentified. A gronomy a nd œ nological f rom t he 
Vermentinu s tudy was conducted on 5 t erroirs (either 63% surfaces of appellation) through 
monitoring a ne twork of 7 pl ots of vi nes t hat ha ve the same c haracteristics (age, c lone, 
rootstock, v ineyard, s ize, de nsity o f pl anting, SFE...). T he c hecks h ave be en pe rformed a t 
physiology of the vine (débourrement, veraison, maturity, water stress), harvest (health, yield, 
fertility, w eight a rrays and pool s), vi nifications ( each vi neyard gr apes ha ve be en vi nified 
identically, wines have been analyzed and tasted by a  jury of professionals). This work was 
carried out be tween 2002 a nd 2007. I nteresting r esults w ere obt ained a t t he phys iology of  
vine, pr oduction a nd p hysico-chemical pa rameters of  w ines. Marked differences ha ve be en 
observed during the tasting. 4 sensory profiles have been identified on 5 studied terroir, their 
potential for ageing has also been defined. 
This s tudy led t o kno w, f irst, t he c apacity of  e ach t erroir t ype t o mark t he e xpression 
Vermentinu white wines. These characteristics may be exacerbated or mitigated by the effect 
millésime. 

KEYWORDS:  
Terroirs, soil science, morphoclimat, GIS, ACP, vermentinu, Physiology, production, sensory 
profiles, ageing potential 

INTRODUCTION : 

La C orse c ompte 9 a ppellations réparties s ur 8 microrégions e t bé néficie d’ une gr ande 
diversité de climats et de sols qui peut répondre à la quête constante de qualité et d’originalité. 
Le terroir, grâce à l a conjonction de 3 facteurs, le sol, le climat et les pratiques viticoles, est 
l’élément fondamental permettant d’ imprimer au produit qui en est issu, à  la  fois qualité e t 
typicité. La richesse pédo-climatique de l’île a incité les responsables professionnels à prendre 
des m esures pour  combler la pe rte ( liée à  l’histoire d e la C orse) de no mbreuses r éférences 
concernant les t erroirs et l es c épages. D epuis 2002, un pr ogramme d’ étude de s t erroirs 
viticoles insulaires a débuté sur la microrégion de Balagne couverte par l’appellation Corse-
Calvi. Les objectifs du programme sont multiples : 
Cartographier les terroirs à partir des données pédologiques et morphoclimatiques, étudier le 
comportement de s p rincipaux c épages de  l ’appellation: V ermentinu (blanc), Sciaccarellu et 
Niellucciu (rouge et rosé), connaître les capacités des terroirs à imprimer des caractéristiques 
particulières (structure, équilibre, expression de la typicité, aptitude au vieillissement…). Les 
applications s eront nom breuses; on pourra ut iliser c es ré sultats pour  or ienter le s c hoix en 
terme de matériel végétal et de techniques culturales et évaluer les potentialités des terroirs à 
produire de grands vins rouges, rosés ou blancs.  
La présen te ét ude m ontre l’effet d es t erroirs étudiés sur , la phys iologie de l a vi gne, la 
production, l es pa ramètres phys ico-chimiques et le dos age des m olécules ar omatiques d es 
vins issus du cépage Vermentinu. Elle décrit les profils sensoriels de ces vins ainsi que leur 
potentiel de  vi eillissement. Elle m ontre éga lement que  si  da ns un effet t erroir l es sols 
marquent profondément les vins, le morphoclimat les marque également. 

 

MATERIELS ET METHODES : 

La B alagne est  si tuée sur l a côte  Nord-Ouest de  l a C orse, elle s ’étend de l a va llée d e 
l'Ostriconi à  G aleria et couvre p rès de  86445  ha. C’est un e r égion très sèch e exp osée aux  
vents d’ouest (Libecciu, Tramuntana) qui peuvent dépasser 100 km/h. Son climat est de type 
méditerranéen. Elle e st bor dée de  sommets dont  be aucoup dé passent les 2000  m. Formée 
entre -359 et – 300 millions d’années, la Balagne est essentiellement granitique. Le vignoble 
s’étend sur 375 ha répartis sur 12 domaines, et est présent sur plusieurs bassins versants. 
Les sol s pr oviennent s oit du  gran ite dé gradé r esté en place, soi t d ’apport de  matériaux 
déposés le long de s pe ntes e t p rovenant du relief e nvironnant ( colluvions gr anitiques), s oit 
enfin, de dé pôts f luviatiles da ns l es pa rties b asses ( alluvions grani tiques). L es a lluvions 
granitiques sont classées selon leur âge (de 430 000 a ns à 10 000 a ns), on di stingue alors les 
alluvions anciennes granitiques et les alluvions récentes granitiques.  
Une e nquête c hez l es vignerons a pe rmis de  répertorier l es pra tiques cul turales pr opres à 
chaque parcelle pour l ister les facteurs humains (le cépage, le clone, le porte-greffe, l’année 
de pl antation, l a de nsité de  p lantation, l a Surface Foliaire Exposée, l ’entretien du sol e t les 
traitements réalisés dans l’année, le travail de la vigne). Ces données ont également permis de 
sélectionner les parcelles sujets de  l’étude. Suite à cette enquête, l’ensemble des parcelles a 
été localisé par GPS et positionné sur la carte des terroirs. 
Les facteurs naturels (le sol et le morphoclimat) sont matérialisés sous forme de cartes. 
La nature du sol, la texture, la teneur en cailloux, la nature du s ous-sol (BRGM), la réserve 
utile e n e au c ouplée à  l a pr ofondeur de s s ols, l ’hydromorphie s ont pr is en c ompte dans l a 
réalisation de la carte pédologique au 1/2500ème  

–  sols issus de la décomposition du granite sur place,  

(ODARC). 4 grands groupes de sols viticoles 
sont identifiés et retenus: 

–  les colluvions granitiques, 

–  les alluvions anciennes granitiques (N2, N3, N4) de texture relativement fine,  

–  les alluvions relativement anciennes granitiques (N5, N5’) de texture plus grossière.  
Les alluvions récentes n’ont pas fait l’objet d’une étude en raison du peu d’intérêt qualitatif de 
ce type de sol. Elles ne sont d'ailleurs pas complantées en vigne.  
Le morphoclimat prend en compte des critères sélectionnés en raison de leur influence sur la 
vigne: les pentes, les expositions et l’altitude sont issus du MNT à 50 m (© IGN 1992), la 
distance au rivage a été élaborée à partir de la BD Carto (© IGN 1997). La pluviométrie et la 
somme des températures supérieures à 10°C ont été calculées pour les mois d’avril à 
septembre par Météo-France (Modèle AURHELY ® Météo-France 2002), Les insolations 
théoriques ont été calculées pour 7 position journalières du soleil par l’IGN (© BD Alti 2002). 
10 morphoclimats ont été identifiés. L’ensemble des facteurs naturels a été intégré sous forme 
de cartes numériques géoréférencées. Le morphoclimat et le sol représentent deux groupes 
dont le poids est identique pour la mise en évidence des différents terroirs. Une analyse 
statistique (ACP) a été appliquée aux éléments constitutifs du morphoclimat et à la RU 
(réserve utile en eau du sol). La carte ainsi obtenue est superposée à la carte des sols pour 
générer les terroirs. 
La superposition des 10 morphoclimats et des 4 sols aboutit à l’identification de 24 terroirs. 
Seulement 8 d’entre eux ont fait l’objet d’un suivi car complantés selon des critères 
compatibles avec l’étude (cépage, porte-greffe, taille, palissage, densité de plantation, SFE...).  
Ces 8 terroirs couvrent 7053 ha, soit 80% de la surface à vocation viticole de la Balagne tous 
cépages confondus. Les cépages Niellucciu, Sciaccarellu et vermentinu sont étudiés sur les 4 
grands types de sol (Tab.1) 
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 Tab.1 répartition des 3 cépages étudiés par terroirs et domaines 

 

(*) des sols à potentialités viticoles 

Les s uivis agronomique e t œ nologique ont  é té r éalisés sur 21 parcelles r éparties sur 8 
domaines viticoles. 
Les contrôles sont effectués à différents niveaux : 
- Physiologie de la vigne : débourrement, véraison, maturité, stress hydrique (delta C13) 
- Récolte : état sanitaire à la vendange, rendement, fertilité, poids des baies et des grappes 
-.Vinifications: l es r aisins de  cha que pa rcelle sont vin ifiés de  m anière i dentique s elon un 
schéma classique. Les vins sont ensuite analysés puis dégustés par un jury de professionnels. 
Les dégustations se sont déroulées 6 à 8 mois après vendange pour les vins blancs et 11 à 12 
mois pour  l es vins  r ouges. Le pot entiel de  vi eillissement est  éva lué en reconduisant l es 
dégustations 1 an, puis 2 ans après.  
Les vinifications permettent de dégager les grandes tendances sur l’expression des cépages et 
uniquement pour les méthodes culturales actuellement les plus répandues en Balagne 

RESULTATS ET DISCUSSION : 

Si les résultats sur vins blancs de Vermentinu se sont avérés suffisamment probants sur c inq 
ans, en r evanche, le c omportement de s c épages r ouges, plus c omplexe e t pl us s ensible à 
l’effet millésime, implique une durée d’étude plus longue. 
Caractéristiques agronomiques :  
Les terroirs : Aa.1, Ab.1, G4 et C1 ont été étudiés sur cinq années alors que G1 n’a pu ê tre 
suivi que sur deux ans. Il est comparé à Aa.1 sur la même période en raison de leurs textures 
de sol très proches et de leur morphoclimat identique (Tab.2).  
Logiquement l es s ols les pl us pr ofonds e t l es pl us riches ( colluvions gr anitiques C .1) 
présentent d es nive aux de r endement et  de s f ertilités supé rieures. Les b aies sont a lors plu s 
petites lorsque les rendements sont plus élevés en raison d’une fertilité plus grande. G.4, sol 
granitique p entu (drainage supé rieur) accu se l e r endement l e plu s f aible. Les a lluvions 
relativement anciennes Aa.1, les alluvions anciennes Ab.1 et le granite G.1 comparés sur un  
même morphoclimat ont des niveaux de production comparables. 
Des dif férences apparaissent é galement a u ni veau de  la c ontrainte hy drique, les colluvions 
granitiques C.1 sont moins « stressés » alors que les autres sols subissent certaines années des 
contraintes hydriques sévères. 

 

 Terroirs étudiés Domaines 

A1.1 Clos Culombu 

A2.1 Clos Reginu e Prove, Domaine de Rochebelle 

G1 Domaine de Rochebelle 

G4 Domaine de Rochebelle 

Vermentinu  
 

63% (*) 

C1 Clos Culombu, Domaine Camellu 

A1.1 Domaine Renucci 

A2.7 Domaine d'Alzipratu, Domaine Renucci 

G1 Domaine de Rochebelle 

G4 Domaine de Rochebelle 

G5 Clos Landry 

C1 Clos Culombu 

Sciaccarellu  
 

71% (*) 
 
 

C3 Salvatori Valentin 

A1.1 Domaine Renucci 

A2.7 Domaine d'Alzipratu 

G1 Domaine d'Alzipratu, Clos Culombu 

G4 Domaine de Rochebelle 

Niellucciu  
 

57% (*) 
 
 

C1 Domaine Camellu 

 

Certains terroirs 
ont été étudiés sur 
2 parcelles ayant, 
dans la mesure du 
possible, des 
caractéristiques 
similaires (cépage, 
porte-greffe, âge, 
mode de conduite).  

Certains terroirs ont été étudiés sur 
2 parcelles ay ant, dans la mesure 
du p ossible, des car actéristiques 
similaires ( cépage, p orte-greffe, 
âge, mode de conduite).  

Tab.2 résultats agronomiques du Vermentinu 

 
 
Analyses physico-chimiques:  
Les vins se différencient par leurs caractéristiques acides (Tab.3). 
Les r aisins sont r écoltés à une  m aturité sacch arimétrique minimale de  12.5%  vol . S eule l a 
date d e r écolte va rie, s ur l a pé riode 2003 -2007, le t erroir le pl us tardif e st C .1, colluvions 
granitiques, également plus productif a lors que  les a lluvions relativement anciennes Aa.1 e t 
les granite G.4 sont les plus précoces. 
Le vin le plus acide est issu de colluvions granitiques (AT la plus élevée, pH le plus bas), à 
l’inverse l es vins  issus de s g ranites G .1 et G.4 sont m oins ac ides et  p roches de s so ls 
d’alluvions relativement anciennes granitiques Aa.1. Les différences observées au niveau de 
la couleur jaune (DO 420) sont très faibles même si elles sont significatives et font apparaitre 
une nuance plus jaune des terroirs G.4 et Aa.1. 

 Tab.3 caractéristiques analytiques des vins de Vermentinu issus des terroirs étudiés 

 

Analyse des molécules aromatiques 
Le dosage des molécules aromatiques (arômes variétaux et fermentaires) a été effectué sur les 
vins de Vermentinu issus du millésime 2007 (Tab.4). 
Le vin issu du terroir « Granite  morphoclimat 1 » (G1) n’a pas été analysé. 
Au niveau des arômes variétaux : les colluvions granitiques C1 se démarquent avec des taux 
nettement i nférieurs al ors que  l es al luvions r elativement anc iennes gran itiques A a.1 
présentent le taux le plus élevé en 3 mercaptohexan-1-ol (pamplemousse, fruit de la passion). 
Les granites G.4 et les alluvions anciennes granitiques Ab.1 sont intermédiaires. 
En ce qui concerne les arômes fermentaires :  
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Les al luvions relativement anc iennes granit iques Aa.1 et sur tout l es granites G.4 présentent 
les taux les plus élevés en acétate d’isoamyle (banane), acétate d’hexyle (poire) et butanoate 
d’éthyle (ananas), les colluvions granitiques G.1 semblent, quant à eux, plus riches en phényl-
2-éthanol (rose). Les alluvions anciennes granitiques Ab.1 présentent un taux particulièrement 
élevé en décanoate d’éthyle (floral, savon). 
Les familles de molécules odorantes en relation avec le caractère fruité et floral correspondent 
aux tendances, au style aromatique propre à chaque sol enregistrés lors des dégustations. 

Tab.4 dosage des molécules aromatiques du Vermentinu, millésime 2007 

 

Profils sensoriels  
Dégustés dans l’année, les vins issus des 5 terroirs génèrent 4 profils sensoriels. 
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Les alluvions relativement anciennes granitiques Aa.1 

Aa.1 

Les alluvions relativement anciennes 
granitiques Aa.1 produisent des vins dont les 
caractéristiques se rapprochent de  c elles de s 
granites G .1, e t des granites G.4 en moins 
exubérant. Au nez, coexistent de s notes t rès 
différentes f leurs jaunes, agrumes mais aussi 
minérales qui confèrent une certaine complexité.
En bouche les vins présentent un meilleur 

 équilibre et surtout davantage de corps, ils 
   sont racés et élégants. 

Les alluvions anciennes granitiques Ab.1

produisent des vi ns pe u f ruités où 

dominent les notes florales (fleurs jaunes, 

miel, pollen). En bouche ils sont équilibrés 

mais manquent de corps et de gras. 
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Avec le temps ces vins évoluent différemment… 

Les alluvions relativement anciennes granitiques Aa.1 et les Granites G.1 : ce vin vieillit lentement, il 
conserve un e bonne  st ructure et de s not es f ruitées ( agrumes, fruits exo tiques) al ors que  de s no tes 
d’évolution apparaissent (miel, pollen, fleurs séchées, cidre). 
Les a lluvions a nciennes gr anitiques A b.1 : d es not es c aractéristiques d u vieillissement appa raissent 
prématurément: géranium, œillet, fleurs séchées, miel/pollen puis hydrocarbures. En bouche, le vin se 
décharne. 
Les gr anites G .4 : c ’est un vin qui cons erve t ous ses at tributs pos itifs: ar ômes, corps, fraîcheur e t 
persistance. A u nez c omme en  b ouche l es a rômes d’év olution apparaissent l entement. La not e 
« hydrocarbure » reste particulièrement faible. 
Les colluvions granitiques C.1 : deux années de vieillissement n’épargne pas ce vin, il évolue vers des 
notes de géranium, œillet, f leurs séchées, miel pollen puis hydrocarbures. I l conserve cependant une 
bonne acidité. 
Au début de l’étude, en raison de leurs textures proches, les alluvions relativement anciennes Aa et les 
granites G  ava ient ét é regroupés d ans une  m ême cl asse de  sol. Bien que l a dé gustation ait montré 
qu’avec un morphoclimat identique, les vins présentaient des profils sensoriels très proches  ( Aa.1 et 
G.1). Ces deux sols ont  tout de  même été classés dans deux catégories dist inctes en raison de  l eurs 
origines dif férentes. En revanche, l orsque les m orphoclimats sont  d ifférents sur un  m ême sol ( G): 
pentues o rientées a u n ord ( G.4) et m oins pe ntues a vec une a utre o rientation ( G.1), l es p rofils 
sensoriels, tout en restant da ns l a même ga mme, varient. Si l e corps , le gra s et  l a pe rsistance 
aromatique sont  com parables, les vins i ssus d’une  pa rcelle pe ntue exposée nord ( G4) s ont pl us 
expressifs, plus fruités avec des notes de fruits exotiques et d’agrumes plus prononcées. De plus lors 
des m illésimes t rès se cs et  ch auds t el qu e 20 03 et 2007,  l es a rômes pa raissent surtout plus  f rais et  
moins confiturés. Une orientation nord, donc à priori plus tempérée, semble pouvoir expliquer l’effet 
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Les granites G.4 

G.4 

Les granites G.4 donnent des vins expressifs et 

exubérants dont l e t ype est  reconnaissable ca r 

riche en notes fruits exot iques, agrumes et 

fruits bl ancs. E n bouc he i ls s ont t rès gr as, e t 

peuvent d’ ailleurs être perçus comme étant 

trop gras par certains dégustateurs (années 

chaudes e t sèches c omme 2003 et 2007) . I ls 

sont aussi corpulents et persistants. 

 

Le nez des colluvions granitiques C.1 paraît 

plus discret avec une  intensité des notes 

florales (fleurs blanches) et fruitées comparable. 

Bien qu’ étant le produit le plus acide, c’est un

vin équilibré, assez gras et corpulent.

 

5 - 162

VIII INTERNATIONAL TERROIR CONGRESS

Cra viticoltura_libro 2_capitolo 5.indd   162 03/06/10   15:56



Les al luvions relativement anc iennes granit iques Aa.1 et sur tout l es granites G.4 présentent 
les taux les plus élevés en acétate d’isoamyle (banane), acétate d’hexyle (poire) et butanoate 
d’éthyle (ananas), les colluvions granitiques G.1 semblent, quant à eux, plus riches en phényl-
2-éthanol (rose). Les alluvions anciennes granitiques Ab.1 présentent un taux particulièrement 
élevé en décanoate d’éthyle (floral, savon). 
Les familles de molécules odorantes en relation avec le caractère fruité et floral correspondent 
aux tendances, au style aromatique propre à chaque sol enregistrés lors des dégustations. 
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positif sur les aromes. En effet en limitant les excès du climat méditerranéen durant les mois d’été, 
les expositions nord semblent plus favorables à la préservation des aromes ou des précurseurs 
d’aromes. 
 
CONCLUSIONS 
 
Chaque t ype de  t erroir m arque pr ofondément l ’expression de s vi ns blancs d e V ermentinu. 
Néanmoins l es ca ractéristiques i mprimées pe uvent êt re ex acerbées ou atténuées pa r l ’effet 
millésime. Par exemple, lors des millésimes exceptionnellement chauds et secs de 2003 et de 
2007, le corps, le gras et la lourdeur ont été accentués dans les vins. Les producteurs disposent 
chaque année d’une palette de vins permettant à leur guise des productions différentes:  
soit une  cu vée d’asse mblage, mariant ha rmonieusement l es caractéristiques de plus ieurs 
terroirs afin de mettre en marché un vin complexe, soit, un p roduit i ssu d’ un s eul t erroir, 
plus l inéaire m ais pl us t ypé, qui s ’accompagnera naturellement d’une communication axée 
sur un terroir particulier de son domaine. 
Les aspects qualitatifs ne sont  pas les seules applications, le zonage des terroirs est un outil 
environnemental et pa ysager qui  pe ut ê tre e xploité p our m ettre à  l a di sposition d es 
professionnels des bases scientifiques d’orientation de la gestion des terroirs et de l’espace. 
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IL SISTEMA VIGNETO DEL LAGO DI BOLSENA: 
CARATTERIZZAZIONE DELLA PRODUZIONE DI CANNAIOLA DI 
MARTA.   
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RIASSUNTO 
Il comprensorio del Lago di Bolsena (VT) è un territorio ad elevata vocazione 

vitivinicola in cui il paesaggio della vite storicamente persiste e caratterizza la fisionomia dei 
luoghi. Qui gli agroecosistemi viticoli possiedono una valenza ecologico-ambientale, storico-
culturale ed economica di rilievo. La ricerca condotta ha previsto la caratterizzazione della 
tipologia delle produzioni e degli ambienti di coltivazione di diversi vitigni locali, in 
particolare il vitigno autoctono Cannaiola di Marta, con l’obiettivo di salvaguardarne il valore 
biologico, valutarne la qualità in funzione dei microambienti di coltivazione e il ruolo nella 
definizione della fisionomia del paesaggio. Mediante indagine cartografica è stata condotta 
un’analisi diacronica a scala  territoriale per evidenziare il ruolo dei vigneti nell’uso del suolo 
e nella definizione dell’ecomosaico ambientale. In vigneti rappresentativi dell’eterogeneità 
degli ambienti di coltivazione, il vitigno  autoctono Cannaiola di Marta è stato caratterizzato 
con indagine ampelografia rispetto alla varietà certificata Canaiolo nero. La qualità della 
produzione è stata rapportata alla tipologia di suolo e  alla variabilità fisiografica. Uno studio 
dell’architettura dei vigneti ha completato l’analisi dei modelli viticoli. I risultati ottenuti 
hanno evidenziato l’unicità della produzione della Cannaiola di Marta e la particolarità degli 
ambienti di coltivazione per una qualità superiore. E’ emerso il carattere di vulnerabilità di 
questa produzione dovuta alla frammentarietà dei vigneti, a fronte di un elevato valore 
storico-culturale degli impianti. Il sistema vigneto della Cannaiola di Marta si inserisce 
armonicamente in un ecosistema prezioso per la salvaguardia delle risorse ambientali e 
paesaggistiche di un territorio fra i più suggestivi del Lazio.  

PAROLE CHIAVE - ecologia del paesaggio - multifunzionalità - paesaggio agrario 
tradizionale - vitigni autoctoni - zonazione  

ABSTRACT  
The northern part of the Lazio region, i.e. the area around the Lake of Bolsena, is highly 
vacated to grapevine production. Since the past, rural landscape has been characterized by 
vineyards, that represent still today a distinctive trait of this territory. Here vineyards exhibit 
economical, but also ecological, historical, biological and social functions.  Nonetheless, 
vineyard surface is decreasing dramatically, with evident loss in biodiversity and landscape 
diversity. The study was carried out in order to characterized through a systemic approach the 
production of the local variety Cannaiola di Marta and its territorial contest. In order to 
preserve this production and the related landscape, the  germplasm unicity was evaluated,  the 
grape quality was tested in the highly differing  physical environments, and the physionomy 
of the vineyards, as well as that of the rural landscape, was measured through cartographic 
elaboration. The research has proved that the investigated area is suitable for high quality and 
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