
 

 

SITUAZIONE CLIMATICA 

SITUAZIONE FENOLOGICA 

 
 

 

 

 
 
La settimana appena trascorsa è stata segnata da tempo variabile: si sono alternate giornate 
nuvolose con qualche scarsa precipitazione, temperature media di 24 °C, e resta elevata l’umidità 
dell’aria (media 80 %).  
Le previsioni chiamano un fine settimana piovoso; situazione che si stabilizzerà solo lunedì con l’inizio 
del bel tempo ed escursioni termiche che supereranno i 10° tra giorno e notte. 
 
 
 
 
Continuano, a cura di CECAT, le consuete analisi sui mosti per determinare l’andamento della 
maturazione dei principali vitigni del nostro territorio. 
 
Finalmente è iniziata la vendemmia della Glera e in qualche caso anche del Merlot. Da sottolineare 
che la maturazione di quest’ultima varietà, in alcuni areali, si è presentata in anticipo sul Glera. 
 
Riportiamo le medie delle analisi dei campioni CECAT del 20/09/2023: 
 
 

VARIETA’ ZUCCHERI (BRIX) ZUCCHERI (BABO) pH ACIDITA’ (HTH g/l) 
GLERA 15,7 13,4 3,21 7,0 
MERLOT 19,3 16,4 3,47 7,0 
CABERNET SAUVIGNON 19,2 16,3 3,36 8,0 

 
Presentiamo nelle pagine a seguire le curve di maturazione dell’anno corrente (2023), dell’anno 
scorso (2022) e di due annate di riferimento in quanto precoce (2007) e tardiva (2004). 
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Grafici ed elaborazioni dati sono proprietà del CECAT, Centro per l’Educazione, la Cooperazione e l’Assistenza Tecnica, ed è pertanto vietato 
utilizzarli, riprodurli e/o modificarli inserendoli in altre pubblicazioni elettroniche o stampate senza l’esplicito consenso scritto del proprietario. 
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