
 
 

 ونوعية النبيذ التغذية المتعلقة بالعنبعناصر 
 

متخصصة في ال صانعة للمواد شرآة جرين هاس ايطاليا،  
تغذية النبات، ورآزت دائما على تقنيات مبتكرة للزراعة من 

 .أجل تحقيق معايير الجودة العالية في الإنتاج
 
من  وفيما يتعلق بهذا الموضوع، قامت الشرآة بعمل سلسلة  
على نوعية  في العنب غذيةتال مظاهر تأثير" دوات بعنوان الن

 .في عدة مدن ايطالية" النبيذ
 
شباط  24في  )آونيو( "لولنوفي"في  متخصصة حول هذا الموضوع ةندو قد عقدتو  
 ألباتوتيلا بارولو بارباريسكو  ائتلاف دي"و " ولنوفيل"تحت رعاية بلدية  2010)/فبراير(

 2010)/ مارس(آذار / 9في  )أودينيزي(ابلس  -"اناردروآّا بير"وفي "  لانغي ورويرو
 ".سيا جوليافريولي فيني ديل المعتمدة اسوينولوجيمؤسسات ال"بالتعاون مع 

 
 و ذلك قطاع النبيذ المحلي، فيالندوات بين السلطات والخبراء  آان هناك نقاشات عديدة في  

من ) ماريو فريجوني(ورينو و البروفيسور من جامعة ت) فينسينزو جيربي(بوجود البروفيسور 
 .زانشيجامعة بيا

 
البحوث التي تتعلق بالنبيذ ترآز على محتوى الفينول في النبيذ  آل حتى الوقت الحالي،  

الصلبة  جزاءرآبات الفينول الموجودة في الأوخاصة، م. والمكونات التي تؤثر على جودة النبيذ
مختلفة من النبيذ الأحمر النواع الأ خصائصتلعب دور رئيسي في ) البذرة القشرة الخارجية و(

ة بشكل أساسي عن لأنها هي المسؤولة عن اللون ،الرائحة ،الطعم والإحساس وهي المسؤول
 . مميزةال تهنكهونوعية النبيذ 

  
 ، برىالك الغذائية العناصر إضافةاس ايطاليا أظهروا أن ن في جرين هيعيارزالين المهندس  

، ممكن أن رضيعن طريق الرش الورقي والتسميد الأبشكل منفرد أو معاً  لصغرىوا الوسطى
تلبي الإحتياجات الغذائية للمحاصيل، وبذلك ممكن أن تنتج نبيذ جيد النوعية ويتميز بالمحتوى 

 .العالي من الفينول والإنثوسيانين
 
، ويزيد ية بشكل آبير عند الحصادتحسن النوععمل على ي 10ـ هاسكون إم لالرش الورقي ل  

حموضة ون أن تؤثر على دمحتوى العنب من السكر، الإنثوسيانين ومرآبات الفينول، 
 .نضج الفروع وتؤدي بنفس الوقت ضمانعصيرالعنب 

 
لنيتروجين الجاهز بسهولة في عصير يزيد من توفر االأبحاث الأخرى أظهرت أن الموليستار   

 .(APA) العنب قبل التخمير


