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ANTEPRIMA VENDEMMIA

Pliemonte anteprima
vendemmia 2012

"E’ nella crisi che sorge linventiva, le scoperte e
le grandi strategie”, sosteneva Albert Einstein. |l
pensiero puo essere oggi uno stimolo d’incorag-
giamento anche per la viticoltura del Piemonte,
che negli ultimi anni ha sofferto la congiuntura
negatfiva dei mercati internazionali. Nonostante il
periodo nero per vendite e consumi, il 2012 ha gid
dato qualche cenno d'ottimismo: a cominciare
dai prezzi delle uve che dopo anni di tribolazioni,
hanno ripreso a crescere.

Non bisogna abbassare la guardia: nuove sfide of-
fendono la viticoltura di domani.

I 2012 sara ricordato come fannata vitivinicola piu
povera d'uva dal Dopoguerra ad oggi.

Un anno bisesto tra i filari piemontesi, ma solo sulla
quantita. Gia da inizio vendemmia, era chiaro che il
riscatto si avra sulla qualita dei vini,

Di questo e altro si parlerd piu approfonditamen-
te a "Piemonte Anteprima Vendemmia“, I'ormai
consolidato appuntamento per presentare i dati
ufficiali della produzione vitivinicola regionale.
Una giornata che e diventata anche 'occasio-
ne di confronto sullo stato di salute del compar-
fo vitivinicolo piemontese, che pur risentendo in
questi ultimi anni della crisi mondiale dei merca-
ti, cerca nuove strategie per affrontare le sfide
del futuro.

Sfide che il Piemonte puo vincere forte delle sue tante
storie enologiche da raccontare, dei giochi di dlle-
anze che stanno nascendo, delle scelfe coraggiose
che sapra fare.

Non a caso "Il coraggio delle scelte” e il tema che
caratterizza questa edizione di Piemonte Anteprima
Vendemmia.

Giulio Porzio
Presidente
Vignaioli Piemontesi

Claudio Sacchetto
Assessore Agricoltura
Regione Piemonte

2012 harvest in Piedmont

Albert Einstein said, "It is in a crisis that inven-
fiveness, discoveries and great strategies are
born”. In today’'s world, the wine-growing sec-
tor of Piedmont, which in recent years has
suffered the consequences of a negative in-
ternational environment, can take inspiration
and hope from this concept. Despite a dark
period for sales and consumption, 2012 has
already shown a glimmer of optimism: the
price of grapes has started to pick up, after
experiencing some difficult years.

We must noft let our guard down: new chal-
lenges await the wine-growing sector of the
future.

2012 will be remembered as the year with
the lowest number of grapes since the
post-war period. An unlucky year for the
Piedmontese vineyards, but only in terms of
quantity. From the beginning of the harvest,
it was already clear that the quality of the
grapes would win out.

This is one of the subjects to be addressed at
*Piemonte Anfeprima Vendemmia” (Preview
of the Piedmontese Harvest), the now con-
solidated event which presents the official
data of the regional wine production. A day
which has also become the opportunity to
discuss the situation of the Piedmontese wine
production sector which, though affected by
the world market crisis in recent years, actively
seeks new strategies to tackle the challenges
that lie ahead.

Challenges which Piedmont can overcome,
armed with the wealth of its wine stories to be
told, the strategic alliances that are taking
shape and the courageous choices it will be
capable of making.

It is not a coincidence that "Il Coraggio del-
le scelte” (Courageous choices) is the focus
topic for this edition of Piemonte Anteprima
Vendemmia.

Giulio Porzio
President
Vignaioli Piemontesi

Claudio Sacchetto
Councillor for Agricolture
Regione Piemonte
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CHAPTER 1
Climate trend 2012

From a climate perspective, the most important cha-
racteristics of 2012 are those relating to temperatures.
Overall, the average January to September tempe-
ratures make 2012 one of the hottest years. However
February, with minimum temperatures that had not
been recorded for years, went against this trend, with
temperatures of around -20°C on several days, parti-
cularly in the lowlands and valley floors. Such an inten-
se and prolonged cold spell, which arrived after weeks
of above average temperatures, caused damage to
different crops and, in some cases, also to the vine.
The temperatures in March returned to well above ave-
rage figures, while the two successive months were
fresher and rainier than the average of recent years.
From June to September, and in particular in August
(the hottest month in 2012), the monthly temperatures
remained consistently above average and, in some
cases, even exceeded those of 2009. Though remai-
ning far from the exireme values of 2003, the three
summer months of 2012 contributed to lifting the inde-
xes decidedly above average.

The quantity of rain that fell from January to Septem-
ber puts 2012 absolutely in the norm of the last de-

cade, but the monthly distriobution figures show how
the rainfall was concentrated in the spring months,
making way for a summer drought. This situation,
matched with high temperatures, had a marked ef-
fect on the cultivations, and the vine was no excep-
tion. The water reserves accumulated in the ground
between March and May allowed the arboreal cul-
tures to feel the problem less or Ilater, while the ef-
fect on the summer cycle of herbaceous cultures
was much more serious. The summer thunderstorms
generally brought a limited quantity of water, but fre-
quently caused damage due to the violence of the
wind and hailstones.

Not until the beginning of September did a discreet
quantity of rainfall bring the water system into balance,
though the lack of water in the preceding months had
important effects on the growth of berries and grape
ripening.

Overall, the level of solar radiation was mid-to-high,
greater than the average value of the last six years. This
quantity of energy has proved higher in amost all the
first half of the year except for April, while August and
September presented lower values.
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Andamento
climatico

2012

Dal punto di vista climatico ogni annata
presenta caratteristiche proprie distintive
che, per motivi diversi lo rendono unico.
In effetti, grazie alle serie storiche clima-
tiche, e possibile oramai eseguire dei
confronti molto accurati con le condi-
zioni verificatesi negli ultimi 10-15 anni,
analizzando da un lato gli andamenti e
gli eventi simili e dall'altro individuando
e quantificando le differenze. In parti-
colare € importante non basarsi solo su
un‘analisi numerica annua superficiale,
fatta da medie calcolate su periodicita
temporali troppo ampie, ma e impor-
tante scendere nel deftaglio di come si
sono generati nell'arco delllanno questi
valori. Nel primo caso potremmo effet-
fivamente commettere |'errore grave di
valutare annate molto diverse tra loro
come annate medie o tutte numerica-
mente simili, quando invece al loro in-
terno vi sono delle sensibili differenze
nella distribuzione dei fenomeni, tali da
determinare enormi differenze nel pro-
cesso di crescita delle colture e nella
gestione del processo produttivo. Que-
sto approccio superficiale in ogni caso
e molto frequente specialmente a livello
di comunicazione quando si fratta di cli-
ma ed e ad oggi l'errore piu frequente e
piu grave soprattutto quando si parla di

tendenze e di cambiamento climatico.
Certe scelte strategiche o di program-
mazione agricola possono essere condi-
zionate (e in realta lo sono gid state) da
un‘errata comunicazione sul significato
di certi numeri del clima senza forma-
re ed informare adeguatamente i fruitori
dellinformazione sulla reale portata di
tali numeri, e cid ha portato a deduzioni
non solo sbagliate ma anche pericolo-
se sia presso gli agricoltori, sia presso gli
organismi di pianificazione, sia presso gli
organi di comunicazione.

Alla luce di queste considerazioni intro-
duttive analizziamo I'andamento clima-
tico verificatosi nel 2012 fino al termine
di seftembre che, ovviamente, ha pre-
sentato caratteristiche proprie che non
hanno mancato di condizionare I'anda-
mento vegetativo e produttivo della vite.
Indubbiamente le caratteristiche che
hanno maggiormente distinto il 2012
sono quelle legate al regime termico. |
valori medi del periodo gennaio - set-
tembre confermano la comune perce-
zione di un‘annata calda. Quasi tutte le
localita viticole presentano valori supe-
riori alla media degli ultimi 11 anni sia a
livello di tfemperature minime che mas-
sime. Febbraio e stato il mese piu fred-
do nel corso del quale si & verificato un
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primo evento estremo. Due settimane
di freddo intensissimo e persistente che
hanno portato i termometri a registrare
valori con ben pochi riscontri in passato.
Se su molte aree collinari, specie quelle
piu protette dall'azione dei venti da nord
ed alle quote in cui si manifestava I'in-
versione termica i valori sono stati relati-
vamente piu miti, sulle zone di pianurag,
nei fondovalle e sui versanti esposti verso
i quadranti settentrionali I'aria gelida ha
colpito duramente portando i valori ter-
mici a punte inferiori ai -20° ed in ogni
caso persistentemente sotto i -10-15°
C. Llintensita e la persistenza del feno-
meno che comunque ha fatto seguito
ad una fase invernale invece piu calda
della media, ha determinato diffusi dan-
ni a colture agrarie anche arboree od
arbustive. E' un fenomeno estremo che
per quanto detto sopra deve far riflette-
re; se da un lato € evidente che a livel-
lo di tendenza la temperatura media si
stia alzando, e altrettanto manifesto che
eventi estremi di segno opposto si stiano
verificando nel corso degli anni, di inten-
sitd tale da danneggiare anche le colti-
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vazioni secolarmente adattate al nostro
ambiente ed al nostro clima.

A cio ha fatto seguito un’altalena di ano-
malie. Ad un marzo molto caldo e ad
una primavera piu fresca e piovosa della
media degli ultimi anni ha fatto seqguito |l
secondo grande evento di rilievo annuo.
Da giugno a settembre, e con particola-
re riferimento ad agosto (il mese piu cal-
do nel 2012) i valori termici mensili sono
rimasti costantemente sopra alla media
superando, almeno in tali mesi, i valori
del 2009. Nel corso del mese di agosto
sono state toccate punte di 38-40°C.
Restiamo ben lontani dall’anno estremo
2003 ma in ogni caso il trimestre estivo
ha contribuito a portare molto in alto i
valori degli indici bioclimatici di somma
termica. L'indice di Huglin di conseguen-
za e sensibilmente sopra la media di cir-
ca un 6-8%. Il 2012 quindi, a livello di
confributo termico potenziale, si inseri-
sce al terzo posto le tre annate piu calde
degli ultimi dodici anni.

Dal punto di vista pluviometrico si evi-
denzia come, considerando il solo va-
lore complessivo cumulato da gennaio

La Morra (CN) - Precipitazioni mensili
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a settembre, si possano dedurre consi-
derazioni erronee rispetto al reale anda-
mento. La quantita di precipitazioni in ef-
fetti risulta quasi ovunque sul territorio viti-
colo piemontese, a ridosso della media
degli ultimi 10 anni. E' 'esame della di-
stribuzione mensile che fa rilevare come
tali precipitazioni si siano concentrate
soprattutto nei mesi primaverili lasciando
spazio ad una evidente siccita nel corso
dei mesi estivi. Questa e stata indubbia-
mente |a caratteristica, associata agli
elevati valori termici estivi, che ha con-
fraddistinto maggiormente I'annata pro-
duttiva e ha condizionato in modo rile-
vante il comportamento fisiologico del-
la coltura con ripercussioni sugli aspetti
produttivi e sui processi di maturazione.
Marzo, aprile e maggio con precipitazio-
ni decisamente sopra la media hanno
fornito un contributo notevole in termi-
ni di riserva idrica ai terreni, riserva che
pero, nel successivo trimestre e risultata
quasi ovungue insufficiente a colmare i
fabbisogni. Laddove inoltre si sono veri-
ficati tfemporali si sono verificati spesso
anche danni o per la violenza delle pre-
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cipitazioni, o per le grandinate ad essi
associate o per le forti raffiche di vento
che hanno accompagnato i fenomeni.
Solo allinizio di settembre un discreto
quantitativo di precipitazioni ha riportato
in equilibrio il sistema idrico, sebbene gl
effetti della carenza nei mesi precedenti
abbiamo determinato effetti rilevanti sui
processi di crescita delle bacche e sui
processi di maturazione delle uve.

Il contributo di energia che arriva da sole
per via direftta o diffuso, definita radiazio-
ne globale, nel complesso si e colloca-
ta su un livello medio-alto e comungue
superiore al valore medio degli ultimi sei
anni. Tale quantitd di energia ¢ risulta-
ta superiore in quasi tutta la prima par-
te dellanno eccetftuato aprile, mentre
agosto e seftembre hanno presentato
valori inferiori.

Una nuova annata quindi che viene ar-
chiviata e che, con le sue caratteristiche
particolari e con le sue anomalie, crea un
nuovo caso di studio e di confronto, stru-
mento quindi di grande utilita per linter-
pretazione di andamenti futuri in relazione
allo sviluppo ed alla produttivita della vite.

900

Accumulo precipitazioni a Moleto - Periodo 01/01 - 30/09
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Indice di Huglin in diverse localita piemontesi
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Tabella n. 1 - Temperature medie mensili gennaio-settembre 2012

Tassarolo Oftiglio San Damiano Calosso Costigliole d’Asti Castel Boglione

Tmin Tmax Tmed [ Tmin Tmax Tmed | Tmin - Tmax Tmed | Tmin - Tmax Tmed | Tmin - Tmax Tmed | Tmin - Tmax  Tmed
GEN -0,6 7.4 3.1 -0,8 7,6 3.0 -26 6,5 1.6 -1.7 7.1 23| -1.2 7.5 2,7| -0.4 8.0 3.4
FEB 3.0 59 1.1 25 66 1.5 -52 53 -02| -42 65 04| -38 63 08| -28 63 1.2
MAR 6,7 18,1 120 74 186 127 51 171 109| 59 176 11,3| 64 182 11,8 70 182 12,
APR 79 164 11,8 81 165 11,8 6,4 150 10,7 72 156 11,2 7,6 162 11,7 7,7 163 11,7
MAG 11,6 22,7 168 | 12,1 232 17,3| 10,7 21,6 161 | 11,4 222 166 | 11,8 22,7 17,1 | 120 22,8 17,0
GIU 16,6 28,9 226| 17,4 28,7 225| 160 271 21,4| 16,7 275 219| 17,2 281 225| 17,5 28,1 223
LG 18,2 31,4 24,4| 183 31,6 242| 168 306 232| 17,8 30,1 236| 181 31,0 24,1 | 18,7 31,1 24,2
AGO 188 33,1 254 193 320 251 179 30,6 239| 183 31,3 243| 188 321 250 19.2 326 252
SET 13.8 245 185| 144 248 191 | 12,7 228 17,5| 134 235 17,9| 13,7 24,1 184 | 140 24,4 18,6
Media 10,0| 21,0| 15,1 10,4| 21,0| 15,2 8,7| 19,6| 13,9 9,4| 20,2| 14,4 9,8| 20,7| 14,9 10,3| 20,8| 15,1

Nizza Castiglion Falletto La Morra Ghemme Gattinara Mazze

Tmin  Tmax Tmed | Tmin - Tmax Tmed | Tmin Tmax  Tmed | Tmin - Tmax Tmed | Tmin - Tmax  Tmed | Tmin - Tmax  Tmed
GEN -1.9 89 24| -1 9.1 34| -08 95 37| -23 7.7 2,1 09 93 50| -28 85 20
FEB -5,0 9.0 10| -3.4 7,7 1.4 -3.1 8.3 1,7 -4.1 6,2 0,7| -0.8 6,8 28| -54 7.7 0,5
MAR 52 202 121 70 193 124 6,6 190 122 55 17,7 11,3 8.4 181 132 54 19,3 122
APR 756 186 126 76 17,1 11,8 72 154 11,1 65 154 106 76 160 11,3 70 16,7 11,7
MAG 11.6 24,7 17.8| 11,8 238 173| 11.4 21,9 166| 103 22,1 161 | 12,6 22,4 17,3| 109 238 17,2
GIU 17,1 30,2 234 17,0 299 22,7| 166 27,7 220| 154 265 20,7| 17,2 27,1 220]| 165 28,2 223
LG 183 328 253| 176 322 240 17,3 29,8 233| 158 30,1 225| 17,2 298 231 | 163 304 234
AGO 18,4 34,7 262| 186 328 246| 184 30,7 240| 17,3 30,6 233| 19.4 304 246 17,9 31,7 24,
SET 13.4 26,1 192 134 254 184| 132 23,1 17.8| 12,6 24,1 17,6| 149 24,1 190| 12,7 255 18,5
Media 9,4| 22,8| 15,6 9,8| 21,9| 15,1 9,6| 20,6| 14,7 8,5| 2o,o| 13,9 10,8| 20,4| 15,4 8,7| 21,3| 14,7

2012
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Tabella n. 2 - Temperature minime e massime assolute mensili gennaio-settembre 2012

Tassarolo Ottiglio San Damiano Calosso Costigliole d’Asti | Castel Boglione

Tn as. Tx as. Tn as. Tx as. Tn as. Tx as. Tn as. Tx as. Tn as. Tx as. Tn as. Tx as.
GEN -6,2 17,3 -7.1 18,6 -9.3 17,2 -7.5 17,5 -7.6 18,1 -7.9 17,3
FEB -13.8 21,0 -13,1 22,0 -16,2 20,5 -15,0 21,9 -14,6 22,4 -13,5 19.8
MAR 0.2 26,8 0.6 26,7 -1.3 24,6 -0.4 25,3 -0.4 25,9 -0.7 26,8
APR 3.0 23,6 3.0 24,3 1.5 23,0 1.8 23,5 1.9 24,0 2,2 23,5
MAG 6,1 30,4 7,9 31,8 5,5 29,3 5,5 31,0 6.9 31,3 7.4 32,0
Glu 11.8 35,1 11,2 33,9 11,0 32,4 11,5 32,0 11,8 32,6 12,7 32,8
LG 12,3 36,5 13.9 35,6 11,9 33.4 12,9 34,2 13,2 34,9 13,6 35,8
AGO 12,6 37.8 13.7 38,0 11,0 35,8 11,6 36,1 12,0 37.0 12,0 38,0
SET 8,7 31,2 11,2 31.1 8.1 28,9 9.1 29,8 9.5 30,5 10,6 30,7

Nizza Cast. Falletto La Morra Ghemme Gattinara Mazze

Tn as. Tx as. Tn as. Tx as. Tn as. Tx as. Tn as. Tx as. Tn as. Tx as. Tn as. Tx as.
GEN -6,5 19,1 9.1 19,6 -8.2 19,9 -10,7 15,8 -6,5 17,9 -9.2 15,2
FEB -16,6 23.0 -13,5 23,3 -13.1 22,8 -14,1 20,8 -10.4 21,5 -16,6 22,6
MAR -0,7 28,3 -0,3 28,1 0.2 26,7 0.2 26,0 1.3 28,3 0.1 28,6
APR 1.4 26,6 0.9 25,2 0.2 23,2 0.2 25,0 -0.3 25,8 0.5 25,1
MAG 3.9 34,0 71 31,1 6.8 30,0 4,9 29,6 7.3 30,2 3.7 30,8
Glu 12,0 865 12,3 34,2 11,9 32,8 9.8 31,9 11,7 32,1 10,8 B2
LG 12,3 37,6 13.4 G55 12,9 3,3 11,2 32,6 13,0 2.3 11.4 34,3
AGO 12,3 40,1 10,9 38.4 10,8 & 10,8 35,8 14,5 35,0 12,1 36,9
SET 71 33,2 8.5 32,2 8.9 29,1 7.9 29,4 10,3 28,9 6.6 3.8

Tabella n. 3 - Precipitazioni mensili totali e massime giornaliere. Gennaio-settembre 2012

Nizza Cast. Falletto La Morra Ghemme Gattinara L Mazzé
Ptot Prmax Ptot Prnax Ptot Prnax Ptot Pmax Ptot Prmax Ptot Prnax

GEN 35,6 17.4 10,2 5,6 9.4 5.4 35,8 15,6 37.2 19.6 26,8 11,6
FEB 43,4 12,6 61,2 10,4 56,2 8,6 10,8 7.2 11,6 3 18,4 8.4
MAR 108,6 58,4 43,8 32,0 44,8 30,2 56 34,8 79,2 42,2 25,6 17,4
APR 185,6 38,6 132,6 26,0 142,2 26,4 201 26,8 213,0 33.8 151.8 21,2
MAG 168,0 97.2 100,8 33,6 117,6 37.0 171 61,4 160,6 61,4 122,8 46,8
Glu 39.6 24,6 4,8 3,6 4,6 2,4 88,4 25,8 89.0 29,2 41,8 13,8
LG 3,6 2,0 54,8 31,8 81,2 51,2 63,4 27.6 84,2 29.4 59,4 24,2
AGO 52 3,6 20,4 9.8 35,2 19,0 37.8 10 55,8 21,6 61,6 14,4
SET 101.,4 33,6 88,8 36,8 103,2 38.4 64,4 18,6 66,2 17.2 47,6 13,8
Totale 691,0 517,4 594,4 728,6 796.8 555,8
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Tabella n. 4 - Numero di giorni di pioggia (>=1 mm) mensili — Anno 2012

GEN FEB MAR APR MAG GIU LG AGO SET Totale
Tassarolo 2 6 2 10 6 2 2 1 11 42
Ottiglio 3 2 2 12 6 2 2 3 7 39
San Damiano 4 10 3 14 7 3 4 3 6 54
Calosso 3 6 2 12 5 2 3 2 7 42
Costigliole d’Asti 3 10 3 13 7 2 5 2 5 50
Castel Boglione 2 10 3 13 4 3 1 1 7 44
Cast. Falletto 2 12 3 12 7 1 3 4 8 52
La Morra 2 11 3 12 5 3 4 5 7 52
Ghemme 4 3 5 20 7 11 8 7 10 75
Gattinara 5 4 5 19 8 9 8 7 10 75
Mazzé 4 4 3 15 8 5 6 8 6 59

Tabella n. 5 - Somme termiche mensili gennaio-settembre 2012 con soglia 10 °C
[(Tmax+Tmin)/2] - 10

ti- tel .
Tcrlosls:- Ottiglio s;?qag' Calosso %Iji;osslﬁ g::?lii- Nizza Fc?l?é#o La rl\qllor— G'::' ﬁg::'; Mazze
GEN 0,0 0.0 0.0 0.0 0,0 1,1 0.0 0.5 0.8 0.0 2,0 0,0
FEB 10,5 12,0 852 7.1 9,7 13.0 10,4 12,5 11.4 4,6 16,4 8.1
MAR 97,1 109,7 66,4 79,2 92,5 101,7 103,6 117.7 104,6 73,4 116,1 93,7
APR 73,0 77.7 441 57.6 67.9 71,9 96,1 81,2 58,9 47,5 70,5 68,0
MAG 220,1 236,8 188,1 210,4 225,1 229,2 252,3 242,3 208,4 191,6 232,2 2271
Glu 382,3 391,9 346,6 363,6 379.,7 383,5 409,0 403,8 364,7 329.9 365,0 370,5
LuG 459,3 463,0 424,7 432,4 450,7 461,2 482,5 461,3 421,0 401,5 418,4 414,9
AGO 495,2 484,6 441,2 459,4 478,7 492,4 514,0 488,0 451,2 432,5 460,7 458,4
SET 274,7 288,2 232,7 253,1 266,8 275,8 293,6 282,0 243,8 250,2 285,2 272,0
Totale 2011,9 2063,6 1746,8 1862,7 1970,9 2029,6 2161,3 2089,1 1864,7 1731,0 1966,2 1912,6

Tabella n. 6 - Indice di Huglin gennaio-settembre

Indice Huglin

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012

Tassarolo 2661,9 | 2491,2 | 2328,4 | 2760,8 | 2376,5 | 2396,6 | 2477,9 | 2702,0 | 2499,5 | 2756,5 | 2476,8 | 2763,2 | 2698,2
Ottiglio 2601,8 | 2503,1 | 2397,3 | 2903,56 | 2463,0 | 2538,0 | 2504,9 | 2665,4 | 2366,6 | 2691,9 | 2438,5 | 2881,2 | 2728,0
San Damiano 2620,2 | 2523,9 | 2360,9 | 2813,6 | 2335,3 | 2424,8 | 2409,3 | 2508,1 | 2261,4 | 2552,9 | 2319,9 | 2450,8 | 2389,2
Calosso 2431,9 | 2388,0 | 2154,8 | 2695,0 | 2258,5 | 2325,0 | 2387,6 | 2451,1 | 2217,4 | 2485,2 | 2238,2 | 2517,6 | 2501,5

Costigliole d’Asti 2606,0 | 2503,6 | 2389,6 | 2913,2 | 2442,4 | 2471,6 | 2550,1 | 2661,0 | 2408,2 | 2687,3 | 2423,6 | 2755,8 | 2629,9

Castel Boglione 2645,9 | 25620,7 | 2367,5 | 2899,2 | 2443,6 | 2497,9 | 2565,2 | 2459,2 | 2410,1 | 2673,2 | 2422,9 | 2738,7 | 2681,1

Nizza 2461,5 | 2406,5 | 2242,6 | 2823,1 | 2333,7 | 2416,2 | 2472,4 | 2520,8 | 2265,0 | 2530,4 | 2659,2 | 2863,5 | 2975,5
Cast. Falletto 2713,3 | 2581,56 | 2541,0 | 3013,2 | 2631,2 | 2705,9 | 2576,3 | 2861,9 | 2628,1 | 2859,0 | 2614,0 | 2931,2 | 2836,1
La Morra 2354,6 | 2288,6 | 2163,8 | 2697,5 | 22758 | 2357,4 | 2371,9 | 2429,4 | 2213,0 | 2459,6 | 2224,4 | 2515,0 | 2521,9
Ghemme 24191 | 2337,6 | 2237,2 | 2707,9 | 2266,9 | 2357,1 | 2335,8 | 2428,7 | 2179.6 | 2496,6 | 2171,3 | 2465,2 | 2409,6
Gattinara 2540,5 | 2426,1 | 2305,1 | 2764,5 | 2306,3 | 2374,7 | 2402,4 | 2543,7 | 2269,6 | 2580,3 | 2280,0 | 2567,4 | 2568,7
Mazze 2596,1 | 2450,0 | 2369,7 | 2811,2 | 2376,3 | 2524,1 | 2486,7 | 2621,1 | 2364,2 | 2654,3 | 2384,6 | 2715,9 | 2646,0
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CHAPTER 2
The vines Grape quality

Winter 2012 was charactetised by particularly intense cold
(Mminimum temperatures reached -20°C) causing some
damage fo vineyards in low hilly areas. March was warmner
than average, allowing the vines o partially recover the ini-
fial delay in the budding phase. April and May, which were
fresh and rainy, caused worty for the protection of the vine-
yard and delayed vine growth. The flowering period was
observed starting from late May and in the first ten days of
June, on a par with average years. Higher than average
femperatures and a few rainy days in June, encouroged
vine development: the phases of fruit setting, berry enlarge-
ment and bunch closure followed each other quickly. July
recorded average temperatures, without peaks of exces-
sive heat; rain was minimal, even if there were consider-
able differences between the more Northem and Westem
areas, which were slightly rainier, compared with the South-
eastern areas of the region, where the dry period begun
in June continued. June and July saw several violent thun-
derstorms which brought wind and hail and domaged the
vineyards, even if the areas involved were limited.

August proved to be one of the hottest in recent years and
led fo an acceleration of the ripening process which until
early in the month had not been particularly precocious.
The veraison phase concluded quickly and the numiber
of days between the veraison and picking phase was less
than those usually observed, above all for the precocious
varieties. Between lafe August and early September the
rain finally inferrupted a long dry spell, but several varieties
had already been picked.

The subsequent days in September were mild and record-
ed liffle rainfall: the later-ipening varieties completed the
fipening process with greater slowness.

Overall, at harvest fime, the grapes revealed very high
concentrations of sugar (lower than those of 2011 but
clearly above average) and a rather low acid content.
The healthiness of the grapes varies from excellent fo ex-
ceptional, while due to the dry summer the yields were, on
average, lower than those in 2011.

Grape scores:

-Ameis 5 stars for all parameters

-Barbera 5 stars for all parameters

-Brachetto 5 stars for all parameters

-Chardonnay 5 stars for acid content, 4 for sugars, heatthi-
ness and overall judgement

-Cortese 5 star for acid content, 4 for sugars, healthiness
and overall judgement

-Dolcetto 4 stars for all parameters

-Erbaluce 5 stars for healthiness, 4 for sugars, acid confent
and overall judgement

-Favorita 5 stars for acid content and heatthiness, 4 for sug-
ars and overall judgement

-Freisa 5 stars for all parameters

-Grignolino 5 stars for sugars and acid content, 4 for health-
iness and overall judgement

-Moscato 5 stars for sugars, 4 for acid content, healthiness,
aromatic content and overall judgement

-Nebbioclo Southem Piedmont 5 stars for sugars and acid
content, 4 for health, polyphenol content and overall
judgement

-Nebbiolo Northem Piedmont 5 stars for acid content, 4 for
sugars, polyphenol content, healthiness and overall judge-
ment.

Assessment of the phenalic maturity of the nebbiolo grape
harvest 2012

DIVAPRA University of Turin — Alba branch

In 2012, Nebbiolo grapes (Langhe and Roero) show a
growing content of potential anthocyanins (A1) during rip-
ening, reaching values of 550-600 mg/L in the last week
of September, 1o later reveal a slight drop, probably due
fo a beginning of over-ripening. The mMaximum values
reached can be compared with those of 2011 af ripen-
ing. Compared with 2003, a year characterised by an
equally hot summer, the vineyards differ depending on
the area: in Barbaresco vineyards, the concentration ap-
pears similar, while in the Barolo area the values observed
where 10-20% higher than those of 2003. The controls
carried out on Nebbiolo grapes from northem Piedmont
have given higher Al values (on average 650-700 mg/L)
reaching levels of more than 850 mg/L at the beginning
of October and in higher altitudes places vineyards, re-
vedling a situation which is in line with documented infor-
mation and justifiable when faking into consideration the
ared’s milder climate.

The EA% values, the index which shows the ease with which
anthocyanins are released during maceration, reach fig-
ures which are generally below 30% in the Langhe and
Roero areas and similar o those seen in 2003. On average
the values recorded in northem Piedmont are compara-
ble to those of the South of the region, except those of
a few vineyards more quota places, for which you get to
36%, symptom of grapes characterised by less degraded
skins which are less likely to lose their colour.

Comparisons between Mp values (maturity index of grape
seeds) show slightly higher values for grapes from southem
Piedmont (50-60%, average 55%) compared with those
from the northem area (42-56%, average 52%), the lat-
fer show more advanced seed maturation. Overall, within
the context of the parameters considered for the Nebbiolo
vine, the 2012 harvest appears to be characterised by
good values for the indexes analysed which are sufficient
o guarantee the colour of great wines, but with suifably
diversified technological solutions.



| vitigni.

Ancora una volta ci troviomo a poche setti-
mane dalla fine delle operazioni di raccolta
a commentare una vendemmia molto positi-
va, paragonabile tra le piu recenti a quelle del
2007, del 2009 e del 2011; se il risuttato finale
in termini qualitativi sard, come vedremo, si-
mile a quello raggiunto in fali annate, differenti
sono le condizioni climatiche ed ambientali
che hanno concorso al raggiungimento del
risuttato finale.

Per un‘andlisi completa dellannata viticola
partiamo quindi dallinvermno: dopo dicembre
2011 e gennaio 2012 quasi "'miti’, alla fine
dei quali la vite sembrava prossima alla fase
del “pianto” (rigonfiamento delle gemme ed
inizio dell'attivita vegetativa), le minime bas-
sissime di feblbraio, spesso inferiori ai -15°C
e con picchi estremi vicini ai -20° C, hanno
bloccato sul nascere qualsiasi attivitd. Anche
se la vite € considerata una specie resisten-
fe al freddo, temperature cosi basse pPosso-
NO provocare danni, devitdlizzando alcune
gemme o nei casi piu gravi lintera pianta. |
danni sono stati in effetti osservati in primave-
ra in alcuni vigneti di fondo valle e di bassa
colling, ove il fenomeno dellinversione termi-
ca nellaria e stato particolarmente infenso.
Ed i danni avrebbero potuto anche essere
piu diffusi, sopraftutto a carico delle giovani
viti (di T o 2 anni), se la coltre di neve, pre-
sente in quel periodo, non avesse fatto da

ANTEPRIMA VENDEMMIA

La qualita
delle uve

filtro protettivo nei confronti dell'aria gelida. Le
temperature di marzo, decisamente sopra
la media degli ulfimi anni, hanno permesso
un recupero delle fasi fenologiche ed un ger-
mogliamento non troppo tardivo, in genere
iniziafo tra la terza decade del mese ed inizio
aprile. Aprile e maggio nuovamente piu fre-
schi e piovosi della norma hanno rallentato lo
sviluppo della vite, che € arrivata alla fase di
fioritura fra fine maggio ed inizio giugno, per-
feftamente in linea con un‘annata media,
ma in ritardo di oltre due settimane rispetto
al 2011 e soprattutto al 2007. Le piogge di
questi mesi hanno puntualmente provocato
preoccupazioni ai vificoltori, impegnandali
nel contenimento delle malattie di tipo fungi-
NnO, in particolare la peronospora.

Da giugno si € avuta una nuova inversione di
tfendenza, con temperature elevate e bassa
piovositd, se si eccettuano un paio di feno-
meni temporaleschi molto violenti, accom-
pagnati da vento e grandine, che hanno pro-
vocato danni anche ingenti in alcune aree
viticole. In questo periodo la vite ha raggiunto
rapidamente le fasi di ingrossamento acini e
di chiusura del grappolo. Verso fine del mese,
oltre alla peronospora anche loidio ha fatto
sentire tutta la sua virulenza e pericolositd; non
SONO POi Mmancate le segnalazioni di black rof,
malattia secondaria della vite, ma in crescen-
fe diffusione negli ultimi anni.

2012
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Le temperature di luglio sono risultate nella
media dedli ultimi anni ed inferiori a quelle
delle annate piu calde, mentre per quanto
riguarda la pioggia la situazione e piuttosto
differenziata tanto che risulta opportuno suddi-
videre il Piernonte viticolo in due macro zone:
le aree piu a Nord (compresa tutta la dorsale
colinare che va dalla collina di Torino verso
Casale, immediatamente a Sud del corso dell
Po), quelle a ridosso delle montagne, e parte
delle Langhe e del Roero, hanno beneficio-
fo delle piogge portate da alcuni fenomeni
femporaleschi, (sia pure con apporto idrico
abbastanza limitafo); al contrario nelle aree
piu a Sud-Est della provincia di Cuneo, nel Sud
Astigiano e nella maggior parte della provin-
cia di Alessandria (ad esclusione del casale-
se), in tufto il mese non si sono registrate preci-
pitazioni di rilievo.

Con il mese di agosto assenza di precipita-
zioni & stata quasi totale praticamente in tutte
le aree viticole piemontesi: questo fenomeno,
accompagnato da temperature nettamente
superiori alla media (agosto 2012 e risuttato |l
piu caldo in assoluto dopo quello del 2003),
ha determinafo nelle aree sud orientali del
Piemonte una situazione di vera e propria ca-
renza idrica (particolarmente evidente per le
colture erbacee, ma in alcuni casi anche per
i vigneti), mentre nelle altre aree la situazione
e stata meno difficile, grazie ai citati apporti
idrici dei mesi precedenti.

Linizio invaiatura e stato registrato a seconda
delle varieta e delle aree viticole, ra fine luglio
ed inizio agosto, con un ritardo anche di 8-12
giomi, rispetfo a quanto osservato nelle anna-
te piu precoci (2003, 2007, 2011).

Il caldo torido di agosto (favorito dal rapido
sussequiirsi di anticicloni africani che spingeva-
no aria molto calda da Sud) ha accorciato
il ciclo vegetativo della vite, che ha rapido-
mente concluso la fase di invaiatura, inizian-
do ad accumulare zuccheri ed a “"demolire”
gli acidi con grande rapidita. La maturazione
delle uve ¢ stata rapida ed intensa soprattutto
per le varieta precoci e nelle aree meno col-
pite dalla siccita estiva (in caso di stress idrico

infenso la vite rallenta il suo Metabolismo e
di conseguenza anche i processi di maturo-
zione: dli elevati accumuli di zucchero sono
dovufi piu alla disidratazione delle bacche
e quindi dlla concentfrazione dei composti
al loro infemo, che alla sintesi da parte della
pianta).

Solo fra fine agosto ed inizio seftembore (quan-
do ormai erano state raccolte le uve a mao-
turazione piu precoce, Pinot, Chardonnay e
buona parte di Moscato e Brachetto) si sono
verificati alcuni giomi di pioggia, che hanno
inferrofto il lungo periodo di siccita e riportato
le temperature a livelli piu nella norma.

I prosieguo del mese di settembre € stato
molto favorevole alla maturazione delle uve,
CON un decorso mite e regolare, accompa-
gnato da limitati fenomeni piovosi; le varieta
a maturazione media e tardiva hanno potuto
completare i processi di maturazione in modo
oftimale, raggiungendo mediamente elevate
concentrazioni di zucchero nelle uve, ed un
buon equilibrio tra i componenti acidi delle
stesse.

Le precipitazioni limitate e la bassa umidita
relativa nel periodo che ha preceduto la rac-
colta hanno impedito lo sviluppo della muffa
grigia e garantito una sanita delle uve oftima.
La nota piu negativa dellannata € senzalfro
data dalle rese basse, inferiori rispetto lo scorso
anno dal 5 al 30% a seconda delle varieta e
della zona (le riduzioni maggiori si Sono OwWio-
mente registrate nelle aree piu colpite dalla
siccita).

LEGENDA DELLE TABELLE
‘VOTO ALLA VENDEMMIA’

- = Pessimo
PAe = Mediocre
e = Sufficiente
PAQA QS Buono
vkl = Offimo
Tevevkikve = Eccellente




ARNEIS

Epoca di maturazione: MEDIA ([seconda-terza
decade setfembre).

L'Ameis e un vitigno a bacca bianca au-
foctono del Roero, di media vigoria, con
produzione buona e regolare. Il suo areale
di coltivazione interessqa, in Piemonte, prin-
cipalmente il Roero e la parte bassa delle
Langhe, nelle vicinanze di Alba. Dalla sua
vinificazione si offiene un vino bianco, dai
profumi floreali, fresco, di discreta acidita e
fine struttura.

Il vitigno Ameis entra come componente
principale nella D.O.C.G. Roero Ameis e nel-
la D.O.C. Langhe Ameis.

L'annata

Tra le varietd a maturazione media e forse
quella che ha reagito meglio al caldo in-
fenso di agosto: i processi di maturazione
hanno subito una notevole accelerazione
in questo mese, tanto che si temeva di do-
ver anticipare di diversi giomi la raccoltq,
per non correre il rischio di veder “bruciare”
eccessivamente gli acidi fissi (malico e tar-
tarico), con conseguenze negative sulla fre-
schezza e sull'equilibrio dei futuri vini. Invece,
fortunatamente, la pioggia caduta per 4-5
giorni ad inizio settemlbre ha aiutato a com-
pletare in modo piu graduale e lento i pro-
cessi di maturazione, permettendo allArneis
di raggiungere concentfrazioni di zucchero
eccellenti per un'uva bianca, accompao-
gnate da un’acidita equilibrata ed ottimale,
senza conseguenze negative sul piano del-
la sanita, risultata eccellente in futti i vigneti
monitorati.

L'unica nota stonata di questa annata € 'ul-
teriore calo delle rese rispetto al 2010 e 2011,
La raccolta si € svolta prevalentemente fra il 5
ed il 15 settembre, con feccezione di alcuni
vigneti parficolarmente precoci, vendemmia-
ti gia a fine agosto.

Voto alla vendemmia

ARNEIS GIUDIZIO
GRADO ZUCCHERI PAGAQAGASAS
QUADRO ACIDO e TeTe v
SANITA PAGAQAGA A
GIUDIZIO PAGAQAGASAS
complessivo sull'uva

BARBERA

Epoca di maturazione: TARDIVA (prima deca-
de di offobre).

E' il vitigno piu diffuso nella nostra regione; si
fratta di un vitigno motto duttile, che pud dare
origine ad una variegata tipologia di prodotti,
che va dai novelli ai grandi vini da invecchio-
mento.

D.O.C.G.: Barbera d’Asti, Barbera del Mon-
ferrato Superiore; D.O.C.: Barbera d’Albq,
Barbera del Monferrato, Canavese Barbera,
Colline Novaresi Barbera, Colli Tortonesi Bar-
bera, Gabiano, Piemonte Barberq, Pinerole-
se Barberq, Rubino di Cantavenna.

L'annata

Come spesso accade negli anni caratterizzo-
fi da fine estati molto calde, il Barbera frova
le condizioni idedli per la maturazione; la sua
affitudine genetica di accumulare zucche-
li viene esalfata nei periodi di caldo infenso,
mentre gli acidi fissi, in particolare il malico, di
cui la varieta e ricca, scendono con maggio-
re facilita.

| primi campionamenti a fine agosto han-
no Messo in evidenza gid un elevato ac-
cumulo di zuccheri, con un’‘aciditd media
leggermente inferiore a quella dello scorso
anno; in seguito alle piogge di inizio set-
tembre c’e stato solo un lieve rallentamen-
to della maturazione, che € poi ripresa con
regolaritd sino a raggiungere, a partire dalla
ferza decade del mese, livell ancora una

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2012
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volta ecceziondli, con zuccheri in grado di
garantire sempre vini di oltre 13% di alcoal,
con medie di oltre il 14% e con acidita sce-
se softo ai 10 g/l (espressi in acido tartarico),
che per questa varieta significa I'ottimo! Le
uve vendemmiate piu tardivamente non
SoONo piu cresciute in termini di concentra-
zioni di zucchero, ma hanno visto diminuire
ulteriormente il livello di acidita: rispetfto allo
SCOrso anno, quando talvolta abbiomo re-
gistrato concentrazioni di zucchero superiori
ai 24° Babo, le uve appaiono mediamente
piu equiliorate. La sanita delle uve e risulta-
fa perfetta in futti i vigneti monitorati; le rese
Sono risultate costanti nellAlbese e nellAlto
Piemonte, in leggera diminuzione nel Bas-
so Monferrato e nell'Astigiano, in nefto calo
nellAlto Monferrato e nel Tortonese. La ven-
demmia del Barbera e avvenuta prevalen-
temente nella terza decade di settembre, in
linea con le annate precoci e con qualche
giomo di anficipo rispetto alla media.

Vofto alla vendemmia

BARBERA GIUDIZIO
GRADO ZUCCHERI PAQAQAQA QA
QUADRO ACIDO T TeTeTe
SANITA PAQAQAQGA QA
GIUDIZIO PAQAQAQA QA
complessivo sull'uva

BRACHETTO

Epoca di maturazione: MEDIO-PRECOCE (se-
conda decade di setfembre)

I Brachetto € una cultivar aromatica a bac-
Ca rossqa, prevalentemente utilizzata per la
produzione di vini spumanti aromatici dolci,
di vini dolci a tappo raso e, molto piu rara-
mente, per vini secchi e passiti. La zona di
coltura prevalente e compresa fra i fiumi
Belbo e Bormida delle province di Alessan-

dria e Asti, ma lo si puo trovare anche in altre
aree del Piemonte.

Il vitigno Brachetto puo dare origine al vino
Brachetto d’Acqui D.O.C.G. e Piemonte Bra-
chetto D.O.C.

L'annata

Il Brachetto ha avuto un decorso della mao-
turazione simile a quello delle altre varieta
precoci (Pinot, Chardonnay, Moscato), con
un'invaiatura iniziata non mMolto precoce-
mente Mma con una raccolta decisamente
anficipata, e di conseguenza, con un brevis-
simo periodo di maturazione; tuttavia, rispet-
to a queste varietd il Brachetto, forse perche
coltivato prevalentemente sulle colline piu
alte e ventilate del Monferrato, e riuscito a
difendersi meglio dal caldo intenso che ha
accompagnato la maturazione, conservan-
do un oftimale equilibrio acido. Quasi tutte
le uve Brachetto sono state raccolte prima
della fine di agosto, evitando quindi il suc-
cessivo periodo di tempo perturbato. Alla
raccolta le uve hanno fatto registrare un'ele-
vatissima concentrazione di zuccheri (da 18°
a 22° Babo), con un equilibrio acido eccel-
lente: in media 7,5 g/l di acidita fissa ed un
contenuto di acido malico variabile da 2 a 4
g/l, ideale per garantire profumi e freschezza
nei vini. Anche la sanita delle uve e risultata
eccellente.

Vofto alla vendemmia
BRACHETTO GIUDIZIO
GRADQO ZUCCHERI PAPA Sk PA gk
QUADRO ACIDO PAGA A Gk Sk ¢
SANITA PAQAGA GGk
GIUDIZIO PAGA A Gk Sk ¢
complessivo sull’'uva




CHARDONNAY

Epoca di maturazione: PRECOCE (prima de-
cade di seftembre)

Lo Chardonnay € un vitigno a bacca bian-
ca originario della Borgogna, ormai coltivato
in tufte le principali aree viticole mondiali. Si
presta uguaimente bene alla produzione di
vini spumanti sia alla produzione di vini fermi,
nonché alla fermentazione e affinamento in
barrique.

Lo Chardonnay entra come componente
principale nelle D.O.C. Langhe Chardonnay
e Piemonte Chardonnay.

L’'annata

Il caldo intenso di agosto ha dato un notevo-
le impulso alla maturazione dello Chardon-
nay, che ha accumulato gran parte dedli
zuccheri negli acini molto rapidamente ed
in un periodo limitato a poche seftimane,
in corispondenza delle giornate piu calde
dellanno. In tali condizioni anche l'acidita
fissa ha subito una rapida evoluzione, scen-
dendo molto velocemente. Le vendemmie
di Chardonnay destinati a vini spumante
sono iniziate inforno alla meta di agosto, per
evitare appunto il crollo dellaciditd, men-
fre la maggior parte delle uve sono state
raccolte verso la fine di agosto, prima del
periodo di 4, 5 giomi di pioggia che ha ca-
rafterizzato linizio di setftemibre. In quel pe-
riodo la concentrazione degli zuccheri, era
alta ma non eccezionale, mentre il quadro
acido era vicino allofimo. Le uve raccolte
dopo le piogge hanno subito una diluizio-
ne di tutti i soluti allinterno dellacino, com-
presi quindi zuccheri ed acidi; i primi sono
comunqgue cresciuti leggermente, grazie al
contemporaneo processo di sintesi, mentre
i secondi sono scesi ancora, raggiungendo
valori medi di poco inferiori ai 7 g/I. In sintesi
una vendemmia non eccezionale ma co-
munqgue di oftimo livello, anche dal punto di
vista della sanita; le rese sono in calo gene-
ralizzato rispetto al 2011,

Vofto alla vendemmia

CHARDONNAY GIUDIZIO
GRADO ZUCCHERI TEVETE LY
QUADRO ACIDO PAQAGA Sk Gk ¢
SANITA’ PRGR A Ok e
GIUDIZIO PRGASh Gk e
complessivo sull'uva

CORTESE
Epoca di maturazione: MEDIA [seconda-terza
decade seffembre).

E" un vitigno vigoroso e tendenzialmente mol-
o produttivo. Si adatta a diversi tipi di terreno,
ma e su quelli poveri e ben esposti che espri-
me la migliore qualita.

Con il vitigno Cortese si puo produrre il Gavi
D.O.C.G. ed i seguenti vini D.O.C.: Colli
Tortonesi Cortese, Cortese Alto Monferra-
to, Monferrato Casalese Cortese, Piemonte
Cortese.

L'annata

I Cortese non € solito accumulare gran-
di quantitd di zuccher ma in annate calde
come il 2012 puo raggiungere i risuttati miglio-
fi. | primi campionamenti di queste uve, iniziati
nella terza decade di agosto, offrivano oftime
prospettive con concentrazioni di zuccheri gic
inferessanti ed in costante crescita. Nellarea
del Gavi e nel Tortonese in quel periodo la co-
renza di acqua iniziava a farsi sentire e Mol
vigneti mostravano i primi segni di sofferenza,
con disseccamento delle foglie basali ed ap-
passimento degli acini piu esposti al sole; leg-
germente migliore era la situazione del Cor-
fese nellAstigiano e nel Casalese. Le piogge
di inizio seftemibore hanno fermato laccumulo
degli zuccheri per circa una setimana, men-
fre I'acidita e scesa sensibiimente (per effetto
della gia citata diluizione delle sostanze allin-
fermo dellacino). Le piogge hanno anche fa-
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vorito sporadiche rotture della buccia (molto
softtile nel Cortese), accompagnate da limitari
e non preoccupanti focolai di muffa grigia.
Nelle ultime due settimane di maturazione la
sanita delle uve si € mantenuta stabile, I'aci-
dita fissa e scesa a livelli ideali e gli zucche-
f sono saliti ancorq, fino a raggiungere livelli
offimi per questa varieta, senza perd eguo-
gliare le eccezionali performances del 2011.
Le produzioni sono risuttate pressoché stabili
nellAstigiano e nel Casalese, mentre sono sta-
fe decisamente in calo nellAlto Monferrato, a
Gavi e nel Tortonese a causa del prolungato
periodo di siccita, solo parzialmente mitigato
dalle precipitazioni di inizio settemiore. La ven-
demmia del Cortese e stata effeftuata per la
maggior parte dei vigneti del Monferrato, tra
la prima e la seconda decade di settembore,
mentre i vigneti del Gavi sono generalmente
stati raccolti piu tardi, ferminando le operazio-
ni anche nella terza decade del mese.

Vofto alla vendemmia

CORTESE GIUDIZIO
GRADO ZUCCHERI PAGA QA QA
QUADRO ACIDO T TeTeTe
SANITA PAGA QA QA
GIUDIZIO PAGA A QA
complessivo sull'uva

DOLCETTO

Epoca di maturazione: MEDIA (seconda - ter-
za decade di seffembre)

I Dolcetfto e un vitigno colfivato in tutto il Sud
Piemonte. Molto diffuso nelle Langhe, 1a sua
coltivazione si estende dalle zone piu basse,
nelle vicinanze di Alba, fino a quelle del Mon-
regalese di maggiore quota. Nel Monferrato |l
Dolcetto e presente sopraftutio nellOvadese
e nella fascia fra Nizza ed Acqui Terme.

Le numerose D.O.C. interessate da questo

vitigno sono: Colli Tortonesi Dolcetto, Dolcet-
to d’Acqui, Dolcetto d’Alba, Dolcetto d’Asti,
Dolcetto di Diano d’Alba, Dolcetto di Doglia-
ni, Dolcetto delle Langhe Monregalesi, Dol-
cetto d’'Ovada, Langhe Dolcetto, Monferra-
to Dolcetto, Pinerolese Dolcetto.

L'annata

In media i vigneti di Dolcetto apparivano, nel
corso della stagione viticola 2012, media-
mente piu carichi di uva rispetto ad alri viti-
gni: in Molti casi, per arivare a raggiungere un
elevato livello di maturazione, risultava quindi
importante ricorrere al diradamento dei grap-
POli.

| primi campionamenti di acini hanno Messo
in evidenza un livello di zuccheri superiorni alla
media, anche se inferiori a quelli delle miglio-
fn annafe per questo vitigno; nelle seftimane
successive la crescita degli zuccheri si e bloc-
catfa tra il secondo ed il terzo campionamen-
to (nel Doglianese e Monregalese si € anche
registrato un temporaneo calo degli zuccheri)
per poi riprendere nel quarto, fino ad arivare
ad una media di circa 19° Babo, valori non
eccezionali ma idedli per originare vini rolousti
ed equilibrati. L'aciditd fissa, condizionata dal
gran caldo di agosto, € invece scesa rapi-
damente e costantemente fino ad arrivare a
valori medi un po’ piu bassi dellottimale, con
poco piu di 5,5 g/l espressi in acido tartarico,
con circa 1 g/l di acido malico e con un pH
medio di 3,40.

La sanita delle uve e risultata ottima nella mag-
gior parfe dei vigneti, con incidenza minima di
appassimento e/o disssccamento degli aci-
ni; anche la colatura degli acini, fenomeno
Cui spesso e soggetta questa varietd, & stata
praticamente insignificante.

La quantita di uve raccolte, per la maggior
parte nella seconda decade di seftembre
(con solo qualche eccezione nella prima de-
cade), e risultata stabile nelle Langhe e nel
Monregalese, in diminuzione nel Monferrato e
nel Tortonese.



Voto alla vendemmia

DOLCETTO GIUDIZIO
GRADO ZUCCHERI TECTCTCNC
QUADRO ACIDO PREASASAY
SANITA PREASASAY
GIUDIZIO PREASASAY
complessivo sull'uva

ERBALUCE
Epoca di maturazione: MEDIO - TARDIVA (fine
seffembre).

Vitigno a bacca bianca, vigoroso, diffuso prin-
cipalmente nel Canavese, presente nel Ver-
cellese ed in provincia di Novara (dove local-
mente viene identificato come Greco). Pre-
senta in genere una produttivita abbbondante
e prediige forme ddllevamento espanse,
fipo la pergola canavesana anche se con le
dovute cautele otfimi risultati si ottengono con
allevamento a controspalliera e la potatura
a Guyot,

D.O.C.: Erbaluce di Caluso o Caluso, Colline
Novaresi bianco, Coste della Sesia bianco.

L'annata

I caldo estivo e risultato nellAtto Piemonte
mMeno intenso rispetto alle aree pit a Sud della
regione, inferrotfo anche da alcuni fermporali
in piu. L'Eroaluce ha raggiunto in vendemmia
valori elevati ma non eccezionali nel Canave-
se (in media 18° Babo); sulle coline del Novo-
rese, ove [Erbaluce e generalmente coltivato
a controspalliera, 'accumulo di zuccheri &
stato invece eccellente. L'aciditd fissa € scesa
rapidamente dopo le piogge di inizio settem-
bre, per poi proseguire con minore infensita
nelle settimane successive: alla raccolta i va-
lori medi erano piu atti dell'ottimale nel Cana-
vese, intomo ai 9 g/l espressi in acido tartarico,
e su livelli decisamente pil bassi nel Novarese

(circa 7,5 g/l).

Alla raccolta, avwenuta nel Novarese entro
la seconda decade di settembre e nel Co-
navese in prevalenza nella ferza decade del
mese, la sanitd delle uve e risultata eccellen-
fe nella stragrande maggioranza dei vigneti
(salvo che per i segni lasciati dalla grandine di
luglio nella zona della Serra d'ivreq).

Le rese sono stabili 0 in lieve calo nel Canave-
se, molto piu contenute nel Novarese.

La scelta delle uve per la produzione del pas-
sito e stata di circa il 40% in meno rispetto
alfanno precedente, anche per la grandine
caduta in luglio, che ha pregiudicato alcune
partite; la qualitd delle partite da appassire &
risultata eccellente.

Vofto alla vendemmia
ERBALUCE GIUDIZIO
GRADQO ZUCCHERI PAPARK S ¢
QUADRO ACIDO PAQASA kY
SANITA’ PAQAGA GGk
GIUDIZIO PAQASA kY
complessivo sull'uva

FAVORITA

Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (fine
settemlbore).

La Favorita e un vitigno a bacca bianca
conosciuto in Sardegna come Vermentino
e in Liguria come Vermentino e Pigato. In
Piemonte viene coltivato principalmente
nel Roero e nella Valle Belbo (dove viene
chiamato Furmentin). Le sue origini sem-
brano provenire dalla Spagna, da dove si
e diffuso nell'lsola di Madera, nel sud del-
la Francia ed in tutta la Corsica. Nei nostri
ambienti € generalmente destinato alla
produzione di un vino bianco profumato,
fresco, di discreta acidita e buona strut-
tura.
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Il vitigno Favorita enfra come componente
principale nella D.O.C.: Langhe Favorita.

L'annata

Un po’ come il Cortese, la Favorita non e
solita accumulare grandi quantitd di zuc-
chero e questanno i primi campionamenti
indicavano un livello di maturazione buono
ma non particolarmente favorevole; nella
ferza decade di agosto aumento medio
degli zuccheri e stato superiore ad 1° Babo,
per poi rallentare la sefimana successiva
(subito dopo le piogge di inizio settemibre);
un nuovo balzo allinsu e stato registrato con
[ultimo campionamento, quando la Favo-
rta ha raggiunto in media 18° Babo, suffi-
cienti a garantire vini di almeno 12% di al-
cool. Contemporaneamente l'aciditd fissa e
scesa con regolarita, arivando alla raccolta
su valori eccellenti, di poco superior ai 6 g/l
espressi in acido tartarico, con circa 1,5 g/l di
acido malico e 3,25 di pH. Alla vendemmia,
concentrata allinizio della seconda decade
di settembre, la sanita della Favorita risultava
eccellente in tuffi i vigneti monitorati.

Voto alla vendemmia

FAVORITA GIUDIZIO
GRADO ZUCCHERI PAGA QA gke
QUADRO ACIDO TeTeTe e Te
SANITA PAQAQAGAGAY
GIUDIZIO PAGA QA gke
Complessivo sull'uva

FREISA

Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (ultima
decade di settembre - prima decade di otto-
bre).

Il Freisa e un vitigno a bacca nera cottivato in
molti aredli viticoli piemontesi (dal Monferrato
astigiano al Chierese, dallAllbese al Saluzzese,

dal Canavese dlle Langhe) ma € nella zona
di Castelnuovo Don Bosco a cavallo fra le
province di Asti e Torino che assume maggio-
re importanza economica. E' un vitigno che
si presta alle produzioni di vini fermi, anche di
buon corpo, oppure di vini frizzanti, sia secchi
che amabili.

Il Freisa enfra come componente princi-
pale delle D.O.C.: Freisa d’Asti e Freisa di
Chieri, Pinerolese Freisa, Langhe Freisq,
Monferrato Freisa e in assemblaggio in
numerose D.O.C. del Monferrato.

L’annata

Il Freisa ha beneficiato del caldo e dellira-
giamento superior alla media del mese di
agosto, che hanno favorito un elevato ac-
cumulo di zuccheri ed una ottimale degro-
dazione dell'acidita fissa. Dopo le piogge di
inizio seftembore la maturazione e proseguita
con grande slancio e con crescite seffima-
nali anche di 2° Babo, permettendo di rag-
giungere alla raccolta, nella terza decade
di sefftembre, un risultato eccellente, con
una media addiritfura di 21° Babo nei vigne-
ti monitorati nelle Langhe (un po’ come gia
visto per il Barbera siamo su livelli estrema-
mente positivi, senza gli eccessi rilevati nel
2011). L'acidita fissa e scesa con rapidita e
regolaritq, fino a poco piu di 8 g/l in termi-
ni di acido tartarico, meno di 4 g/l di acido
malico ed un pH di circa 3,25: si fratta di un
livello leggermente superiore al 2011, co-
munqgue ottimale, sia per la produzione di
vini “freschi” e da bere giovani, sia per vini
piu importanti, una volta completata la fer-
mentazione malo-lattica.

Anche sul piano della sanita le uve alla rac-
colta risuttavano perfette, con incidenza pro-
ficamente zero di marciumi e di lesioni della
buccia.



Voto alla vendemmia

FREISA GIUDIZIO
GRADO ZUCCHERI PAQAQAGA A
QUADRO ACIDO TeTeTe e Te
SANITA PAQAQAGA A
GIUDIZIO PAQAQAGA A
Complessivo sull'uva

GRIGNOLINO

Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (ulfi-
ma decaae di seftembre - prima decade di
offobre).

Le sabbie asfiane e le mame calcareo-argil-
lose del Monferrato casalese, enframbe a si-
nistra del Tanaro, sono i principali ambienti di
coltivazione del Grignalino.

Vitigno e vino di grande personalita, ha la sfor-
funa di non essere pienamente rispondente al
cosiddetto “gusto internazionale”, che pirivile-
gia vini di grande morbidezza e concentrazio-
ne. Ma per chi vuole giocare la carta dell'uni-
cita e del teritorio imane un vino importante.

D.O.C.: Grignolino d’Asti, Grignolino del
Monferrato Casalese, Piemonte Grignolino.
L'annata

Per il Grignolino faccumulo di zuccheri negli
acini era gia molto elevato a fine agosto, per
pOi restare quasi stabile nei primi 6-7 giomi di
settembre e per riprendere con decisione nel-
le settimane successive fino alla vendemmia,
awenuta in genere fra la seconda e la terza
decade del mese. Il risultato finale & stato ec-
cellente, con una media alla raccolta di oltre
20° Babo: anche per il Freisa vale lo stesso di-
scorso gia fatto per Barbera e Freisa, e cioe
che la concentrazione di zuccheri € da consi-
derarsi eccellente, anche se inferiore a quella
osservata nel 2011, in alcuni casi anche trop-
po elevata. Ottimale & anche il quadro aci-
do, con valori finali inforno agli 8 g/l di acidita
fissa, con circa 2,5 g/l di acido malico ed un

pH Mmedio intomo a 3,20: si fratta di parameti
che possono garantire vini eccellenti, eleganti
e probabimente piu equilibrati rispetto a quelli
della vendemmia 2011.

La sanitd delle uve e risultata in media ottima,
con un’incidenza minima di muffa grigia. Le
rese si possono considerare stabili nel Caso-
lese ed in leggero calo nellAstigiano (natural-
mente considerando solo le zone risparmiate
dalla grandine, che ha colpito abbastanza
diffusamente enframibi gli areali).

Voto alla vendemmia
GRIGNOLINO GIUDIZIO
GRADQO ZUCCHERI DA ARk PA gk
QUADRO ACIDO PAGA A Gk Sk ¢
SANITA PAQAGA @AY
GIUDIZIO PAQAGA kY
Complessivo sull'uva

MOSCATO BIANCO

Epoca di maturazione: MEDIO-PRECOCE (se-
conda decade di seftembre).

I Moscato bianco, o Moscato di Canell, e
la cultivar a bacca aromatica piu rinomata
e diffusa in Piemonte. La sua colfivazione si
estende indicativamente nellarea collinare
compresa tra i fiumi Tanaro € Bormida, nelle
Province d’Alessandria, Asti e Cuneo.
D.O.C.G.: Asti e Moscato d’Asti, Strevi;
D.O.C.: Loazzolo, Piemonte Moscato.

L’annata

L'accumulo di zuccheri nelle uve Moscato ha
avufo inizio precocemente, tanto che alla fine
della prima decade di agosto si avevano in
media gia olire 14,5° Babo; il caldo del pe-
riodo e le previsioni di nuove ondate di calore
facevano prevedere un anficipo di vendem-
mia paragonabile a quello delle annate piu
precoci in assoluto. Nei campionamenti suc-
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cessivi faccumulo di zuccheri e proseguito ra-
pidamente e senza sosta, con un incremento
di circa 2° Babo a settimana, sino a raggiun-
gere dlla fine del mese un livello di 19° Babo
in Media, simile a quanto rilevato nel 2009 e
di poco inferiore al 2011. L'acidita fissa € sce-
sa a livelli ottimaili, in linea con quanto rileva-
to nel 2011: la media finale e stata di poco
superiore a 6 g/l di acidi fissi espressi in acido
fartarico, di 1,8 g/l di acido malico, con un pH
di poco superiore a 3,30. Le prime andlisi suli
mMosti hanno tuttavia Messo in evidenza una si-
fuazione leggermente meno positiva di quan-
fo osservato per le uve, con acidita in alcuni
Casi scese ulteriormente, prevalentemente a
causa dellelevata presenza nei mosti dello
ione potassio, responsabile di una Maggiore
salificazione degli acidi liberi, ed accumulato
piu della noma come prolbabile conseguen-
za del prolungato periodo di siccita estiva. |l
confenuto di sostanze aromatiche e risulfato
offimo, anche se inferiore a quello delle an-
nate migliori, con valori medi di linalolo infomo
ai 350 microgrammi per litro. Otfima e risulta-
ta anche la sanitd delle uve, con incidenza
quasi inlevante di muffa grigia e con qualche
ustione da sole di lieve entita.

La vendemmia si € concentrata a cavallo del
periodo perturbato che ha caratterizzato la
fine di agosto e linizio di setfemlbore: una con-
sistente percentuale di vigneti & stata raccolta
entro il 30 agosto e la restante parte tra il 5 ed
il TO del mese successivo.

Vofto alla vendemmia

MOSCATO GIUDIZIO
GRADO ZUCCHERI PAGA S SR Ok
QUADRO ACIDO PAOASA Ok e
SANITA’ PAOASA Ok e
QUADRO PAOASA Ok e
AROMATICO
GIUDIZIO PAOASA Ok e
Complessivo sull’'uva

NEBBIOLO

Epoca di maturazione: TARDIVA (prima - se-
conda decade di oftobre).

I Nebbiolo € un vitigno con areale di coltiva-
zione esteso su tufto il Piemonte. Le Langhe e
il Roero a Sud, dove trova maggior diffusione,
i Colli dellAlto Vercellese e dellAlto Novarese a
Nord, il Canavese e Carema. E’ un vitigno co-
ratterizzato da elevato vigore e da produttivita
molto variabile in funzione del clone e dello
stato sanitario (presenza o meno di virosi). B un
vitigno a germogliamento precoce ed a ma-
turazione tardiva: la sua coltivazione e limitata
a zone piu vocate, in vigneti con esposizione
oftimale.

D.O.C.G.: Barbaresco, Barolo, Roero, Gatti-
nara, Ghemme; D.O.C.: Albugnano, Boca,
Bramaterra, Canavese Nebbiolo, Carema,
Colline Novaresi Nebbiolo o Spanna, Coste
della Sesia Nebbiolo o Spannaq, Fara, Lan-
ghe Nebbiolo, Lessona, Nebbiolo d’Alba,
Sizzano.

L'annata nelle Langhe e nel Roero

Le ultime annate sono state tutfe molto po-
sitive per la maturazione del Nebbiolo negli
areali viticoli del Sud Piemonte, ed anche
i 2012 non ha fatto eccezione. Grazie alle
estati calde, ma anche dlla tecnica di col-
fivazione accurata, adottata dalla quasi to-
talita dei vignaioli del Nebbiolo (con il ricorso,
se necessario, al diradamento dei grappoli
per contenere la produzione) il raggiungi-
mento di livelli di maturazione ottimali e la
regola piu che I'eccezione: negli ulfimi dieci
anni, e cioe dopo la difficile annata 2002,
difficilmente sono state registrate alla raccol-
ta concentrazioni di zucchero inferiori a 20°
Babo, con medie sempre vicine o superiori
Qi 21° Babo.

Anadlizzando l'evolversi della maturazione
nellannata appena conclusa, si osserva
un inizio di invaiatura lento e non particolar-
mente precoce negli ulfimi giorni di luglio,
cui ha fatto seguito un rapido miglioramen-
fo della situazione nel mese di agosto. |
primi- campionamenti di acini, iniziati il 6



settembre, dopo alcuni giomi di pioggia,
hanno evidenziato una buona dotazione di
zuccheri, intorno ai 19° Babo per Barolo e
Barbaresco, di poco inferiori ai 18° Babo per
il Roero; I'acidita fissa risultava gia contenu-
ta softo i 9 g/l espressa in acido tartarico in
fufte le aree (conseguenza evidentemente
del caldo intenso di agosto). | campiona-
menti successivi hanno evidenziato un ra-
pido accrescimento delle concentrazioni
di zucchero e, sopraftutto, un'uniformita
impressionante dei parametri, con limitate
differenze tra i vigneti piu precoci e quelli
meno precoci. Forfunatamente mentre dli
zuccheri crescevano rapidamente, I'acidi-
ta calava con ritmo inferiore, attestandosi
alla raccolta su livelli ottimali, trai 6,5 g/l e i
7,5 g/l secondo le zone. Per quanto riguar-
da ancora gli zuccheri si € notato un arre-
sto dellaccumulo tra la fine della seconda
decade e la fine del mese di seftembre: la
concentrazione media di zuccheri alla ven-
demmia si € fermata infomo ai 21° Babo
per Barolo e Barbaresco ed a 20,5° Babo
per Roero, valori di assoluta eccellenza, in
grado di garantire vini con alcool sempre
superiore al 14%.

La sanita delle uve ¢ risultata ottima alla ven-
demmiq, in quanto i timori per le spaccatu-
re della buccia che si osservavano dopo le
precipitazioni di inizio mese, sono in gran parte
rientrati, anche grazie al buon andamento cli-
matico del periodo successivo.

Per quanto riguarda il quadro polifenolico
si conferma la difficolta del Nebbiolo ad
accumulare antociani in caso di estati par-
ficolarmente calde, tuttavia i parametri ri-
levati attestano una maturita fenolica alla
raccolta ottima, con incoraggianti prospet-
five per i futuri vini 2012, Per un maggiore
approfondimento sulla maturitd fenolica si
rimanda alla valutazione specifica a fine
capitolo.

Vofto alla vendemmia

NEBBIOLO GIUDIZIO

LANGHE E ROERO
GRADO ZUCCHERI PAGA Sh A Sk
QUADRO ACIDO PAGA Sh A Sk
SANITA’ PAQA Gk A ¢
QUADRO PAQA Gk A ¢
POLIFENOLICO
GIUDIZIO PAQA Sk A ¢
complessivo sull'uva

L'annata per 'Alto Piemonte

I 2012 si ricorderd tra le annate difficili, chiu-
se Con un giudizio ampiamente positivo, ma
a fronte di un estremo impegno in vigneto. |l
germogliomento e stato piu precoce della
norma a fine marzo, per un‘'ondata anomao-
la di caldo. Dal primo giomo di aprile sino ad
inizio giugno la primavera e stata tipicamente
instabile (450 mm di pioggia ). In fioritura la pe-
ronospOora presentava una virulenza con po-
chi paragoni col recente passato. | danni nei
vigneti difesi senza gli accorgimenti operativi
adeguati erano ingenti (le parcelle festimone,
non frattate gia al 20 di giugno erano com-
pletfamente distrutte). Il successivo periodo piu
asciutto ha fortunatamente facilitato il conteni-
mento della malattia. A questo punto perd ha
fatto la sua comparsa l'oidio, che nella prima
parte dellestate ha richiesto un ulteriore sforzo
per la difesa del vigneto. Linizio invaiatura e
stato registrato a fine luglio, con solo qualche
giomo di anticipo sulla media. A differenza di
altre zone piemontesi, 1o stress idico & stato
osservato solo marginamente, in aree ben
delimitafe. Il caldo sopra la media di agosto
ha favorito un offimo accumulo zuccherino
nelle uve e livell bassi di aciditd gia dai con-
frolli di fine mese. Seftemlbre ha avuto un de-
COrso senza particolari problematiche meteo,
consentendo un regolare avanzamento della
maturazione che si € completata, per quanto

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2012

23



2012

24

riguarda i parametri fecnologici, inforno al 25
del mese. A quel punto pero non era del tufto
soddisfacente la maturita fenolica delle uve.
Tra settembre e ottobre si sono verificati 10
giomi di fempo instabile che hanno determi-
nato un ritardo forzato della vendemmia, svol-
fasi quindi per gran parte nella prima decade
di oftobre. Nel frattermpo il quadro dei polife-
noli presentava miglioramenti lievi, in fermini di
estraibilita degli antociani potenziali (non trop-
PO abbondant) e, soprattutto, di contributo
(modesto) dei tannini dei vinacciali.

Alla fine le rese medie ad eftaro sono risultate
in calo, anche se meno di quanto si era te-
muto nel corso della stagione, sopravvalutan-
do i danni dovuti a cause fisiologiche (scarsa
differenziazione fiorale), avversita fungine e, in
alcuni casi, meteoriche (infense grandinate
precocissime a Gattinara, Ghemme , Roma-
gnano Sesia, Boca) .

La sanita delle uve e risuttata oftima, salvo
qualche inizio di “cedimento” evidente delle
bucce nelle zone piu umide.

Il ciclo vegetativo del Nebbiolo in questi aredli
e stato molto lungo, con quasi 200 giomi dal-
la gemma al frutto in cantina, mentre in altre
annate i giormni sono stati solo 170. Lunghissi-
Mo, dunque questo 2012, ma la lentezza, sie
visto per il Nebbiolo, alla fine semibora sempre
rpagare.

Il nebbiolo ossolano (prunent)

Nell'estremita settentrionale del Piemonte il
Nebbiolo € quello che forse piu ha paga-
to quest'anno la posizione a ridosso delle
montagne. La maggior piovosita ha por-
tato ritardi nella maturazione e implicazioni
fitosanitarie.

Si & dovuto attendere fino a ottobre avanzato
prima della raccolta delle uve: in questi casi si
SONO comungue raggiunti buoni livelll di ma-
turazione. Occorre distinguere pero tra i vigne-
ti allevati in controspalliera, piu sani e maturi,
grazie anche a produzioni molto (in alcuni casi
froppo) basse e quelli nella forma tipica della
pergola, dove si hanno generalimente produ-
zioni maggiori, di qualita piu confenute, ed

una sanitd comungue soddisfacente, anche
a fronte di accuratissime cemite.

Voto alla vendemmia
NEBBIOLO GIUDIZIO
ALTO PIEMONTE
GRADQO ZUCCHERI PAGARK S ¢
QUADRO ACIDO IAQAGA SASA
SANITA PAQAGA ShY
QUADRO PAQAGA ShY
POLIFENOLICO
GIUDIZIO PAQAGA ShY
complessivo sull'uva

Valutazione della maturita fenolica delle
uve Nebbiolo vendemmia 2012
DIVAPRA Universita di Torino — sede di Alba

Le uve Nebbiolo (Langhe e Roero) nel
2012 manifestano un contenuto in anto-
ciani potenziali (A1) in crescita nel corso
della maturazione, raggiungendo nell'ul-
fima seftimana di settemiore valori nell'or-
dine di 550-600 mg/L, per poi evidenziare
un leggero calo probabilmente dovuto
ad un inizio di sovramaturazione. | valori
massimi raggiunti sono confrontabili con
quelli evidenziati nel 2011 alla maturazio-
ne. Nel confronto con il 2003, annata ca-
ratterizzata da un’estate altrettanto calda,
si nota una differenziazione dei vigneti in
base alla zona: in quella del Barbaresco
le concentrazione appaqiono simili, men-
fre in quella del Barolo i valori osserva-
fi sono maggiori del 10-20% rispetto al
2003. | controlli esequiti su uve Nebbiolo
del nord Piemonte hanno evidenziato va-
lori di A1 superiori (mediamente 650-700
mg/L) con punte di oltre 850 mg/L a inizio
ottobre e in vigneti posti a quote maggio-
ri (es. Boca), € una situazione in accordo



con guanto si riscontra in letteratura e giu-
stificabile con il clima piu mite della zona.
| valori di EA%, indice che indica la facilita di
rlascio degli antociani nel corso della mace-
razione, raggiungono valori intomo al 30% nei
vigneti di Langhe e Roero, valori questi non dis-
simili da quelli rilevati nel 2003. In media i valori
registrati nellAlto Piemonfe sono paragonabili
a quelli del Sud della regione, ad eccezione
di quelli di alcuni vigneti posti alle quote mag-
giori, per i qudli si ariva al 36%, sinfomo di uve
caratterizzate da bucce meno degradate e
piu restie a cedere la materia colorante.,

MATURITA’ FENOLICA 2012 (metodo Glories Modificato)
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| raffronti fra valor di Mp (indice di maturita dei
vinaccioli) mostra valor leggermente superior
per le uve del basso Piemonte (50-60%, me-
dia 55%) rispetto a quelli del nord (42-56%,
media 52%), quest' ultime evidenziano un pro-
cesso di maturazione dei semi piu avanzato.
Nellambito dei parametri presi in considera-
zione per il vitigno Nebbiolo la vendemmia
2012 appare complessivamente caratteriz-
zata da buoni valori degli indici analizzati, tali
da garantire il colore di grandii vini, a patto di
adoftare soluzioni fecnologiche adeguato-
mente diversificate.

media valori rilevati in 5 vigneti di Nebbiolo nelle Langhe e nel Roero

Peso s
Data . . Acidita A3.2 Mp%
] medio ° Brix pH Al (mg/L) EA% A280 .
prelievo acino (g) totale (g/L) (mg/L) (RTA=77)
6-set 2,03 22,64 7,91 3,09 319,65 496,4 35,5 64,3 61,5
12-set 1,95 23,90 7,28 3,15 363.5 560,5 34,8 69,6 59,5
20-set 1,91 24,82 7,21 3,18 387,4 579.5 32,9 73,5 59,1
26-29-set 1,91 24,92 6,55 3,21 362,9 539.8 32,5 63,1 55,2
media valori rilevati in 5 vigneti di Nebbiolo delle Colline Novaresi
Peso s
Data N . Acidita A3.2 Mp%
’ medio ° Brix pH Al (mg/L) EA% A280 —
prelievo acino (g) totale (g/L) (mg/lL) (RTA=77)
25-set n.r 23,30 7.67 3.08 369.5 540.9 31.9 72.0 60.0
02-ott n.r 23,80 7.35 3.27 4541 687.9 33.7 73.5 52.3
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CHAPTER 3
The analysis of the grape-ripening process

The collection of useful information for assessing the
rioening of grapes in Piedmont was carried out in
more than 230 vineyards which represent the main
varieties and DOC and DOCG wines. Beginning three
- four weeks before the presumed date of harvest, the
technicians took a sample of about three hundred
grapes from each of these vineyarads, repeating the
same operation at infervals of seven days unfil harvest,
with a final sample collected when the grapes were
harvested. This meant that three - five samples were
taken from each vineyard. Every sample was pressed
and the juice obfained was analysed by various

laboratories which fook part in the various zones.
The sugar content, pH level and tofal acidity were
defermined for each sample, with the addition of
the main aromas for Moscarfo. The samples faken
at harvest fime, were analysed for malic acid and
fartaric acid. Some Nebbiolo samples were analysed
also for phenolic ripening.

The ripening progress of every grape-variety and
every zone is shown in a table followed by a chart.
The analytical figures related to the harvest are shown
in special tables; lastly, the histogram compares the
average analytical figures for the last 10 harvests.




L'analisi
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della maturazione
delle uve

LA STRUTTURA OPERATIVA

Come ogni anno torna puntuale la ras-
segna sui dati della vendemmia appe-
na conclusa in Piemonte. Lo schema
organizzativo ed operativo e ormai am-
piamente collaudato: si tratta di un’at-
tivitd che coinvolge un elevato numero
di tecnici viticoli, appartenenti a diversi
Enti operanti nel settore, coordinati da
Vignaioli Piemontesi. Grazie all'effica-
ce collaborazione tra tutte le persone e
strutture coinvolte si e riusciti a effettuare
un Monitoraggio accurato e capillare in
un territorio vitivinicolo vasto e variegato
come quello piemontese.

| VIGNETI CAMPIONE

| vigneti oggetto dei campionamenti
sono per quanto possibile gli stessi ne-
gli anni e possono essere considerati
rappresentativi dellarea di produzione
di una determinata D.O.C. o D.O.C.G.;
eventuali variazioni apportate annual-
mente ai vigneti campione sono per lo
piu dovute alla necessita di sostituire vi-
genti perche estirpati o perché non piu
rappresentativi della realta della zona.
Fondamentale per Ia riuscita del monito-
raggio e per I'attendibilita dei risultati of-
tenuti € la buona conoscenza dei vigne-
ti: per questo motivo sono stati scelti di

preferenza vigneti gia seguiti e controllati
nell'ambito dell'attivita di consulenza tec-
nica. | vigneti scelfi per il campionamen-
to rappresentano le condizioni medie per
sviluppo vegetativo, carico e fipologia
produttiva nellambito delle singole zone.
Sono stati scartati vigneti in esposizioni o
giaciture anomale, quelli con produttivi-
td o troppo scarse o troppo elevate, che
non essendo rappresentativi della zona
avrebbero diminuito la validitd del cam-
pione e dei dati che ne derivano.

Per ogni cultivar & stato individuato un
adeguato numero di vigneti, variabi-
le in base allimportanza del vitigno ed
allampiezza dellarea di coltivazione;
sono state prese in considerazione, per
quanto possibile, le esposizioni piu rap-
presentative della zona di produzione e
vari punti dell’'areale, al fine di rappre-
sentare tutte le eventuali differenze di
composizione dei mosti dovute alla va-
riazione del terreno e del microclima.
Per evidenti ragioni organizzative e di
realizzazione del presente lavoro non &
possibile prendere in considerazione tutfi
i numerosi vitigni e le denominazioni pre-
senti in Piemonte, ma si € dovuta opera-
re una scelta, che ha portato all'esclu-
sione di alcuni. L'analisi della maturazio-
ne delle uve ha una grande importanza
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ottenuti, prima di essere elaborati per la
presente pubblicazione sono stati tra-
smessi Qi viticoltori ed ai tecnici interes-
sati praticamente in tempo reale tramite

per individuare, con criteri oggettivi e af-
fidabili, il momento oftimale per la ven-
demmia. Per realizzare questo scopo e
fondamentale la tempestiva divulgazio-

28

ne dei risultati delle analisi: i dati analitici

vari mezzi di comunicazione.

VIGNETI CAMPIONE PER L’ANALISI DELLA MATURAZIONE 2012

N.VIGNETI

VITIGNO ZONA VITICOLA D.O.C/DOCG CAMPIONE
ARNEIS LANGHE Langhe Ameis 2
ARNEIS ROERO Roero Arneis
BARBERA LANGHE E ROERO Barbera d'Alba 6
BARBERA MONFERRATO Barbera d'Asti e del Monferrato 15
BARBERA CANAVESE Canavese Barbera 3
BRACHETTO MONFERRATO Brachetto d’Acqui 11
CORTESE GAVIESE Gavi 14
DOLCETTO LANGHE Dolcetto d'Alba 7
DOLCETTO LANGHE Dolcetto di Diano d'Alba 2
DOLCETTO LANGHE E MONREGALESE Dolcetto di Dogliani e D.Langhe Monregalesi 4
DOLCETTO ALTO M.TO e MONFERRATO  Dolcetto d'Ovada, D. d'Asti e D. d’Acqui 5
ERBALUCE NOVARESE Colline Novaresi 4
ERBALUCE CANAVESE Erbaluce di Caluso 20
FAVORITA LANGHE Langhe Favorita 2
FREISA LANGHE Langhe Freisa
GRIGNOLINO MONFERRATO Grignolino d'Asti e G. del Monferrato Casalese 4
MOSCATO LANGHE E MONFERRATO Asti 48
NEBBIOLO LANGHE Barbaresco 8
NEBBIOLO LANGHE Barolo 14
NEBBIOLO ROERO Roero 6
NEBBIOLO COLLINE NOVARESI Colline Nov.Neb., Boca, Fara, Ghemme, Sizzano 6
NEBBIOLO CANAVESE Canavese Nebbiolo 4
PELAVERGA LANGHE Verduno Pelaverga 2
VESPOLINA COLLINE NOVARESI Colline Novaresi Vespolina 4
CABERNET
SAUVIGNON TUTTE Varie 3
CHARDONNAY TUTTE Varie 3
MERLOT TUTTE Varie 2
PINOT NERO TUTTE Varie 4
SAUVIGNON BIANCO  TUTTE Varie 4

TOTALE 216



LA METODOLOGIA DI CAMPIONAMENTO
La metodologia di prelievo, ormai ampia-
mente consolidata, prevede la campio-
natura di gruppi di 2-5 acini (racimoli) per
un totale di circa 300 acini integri e com-
pletfi di pedicello; gli acini vengono prele-
vati casualmente nelle diverse posizioni su
grappoli da ogni lato del filare in modo da
rappresentare il piu possibile l'intera massa
di uva del vigneto. | campioni sui quali ve-
nivano anche effettuate le analisi del qua-
dro polifenolico sono costituiti da circa 800
acini.

| campioni appena pervenuti in laboratorio
vengono ammostati, il mosto filtrato e cen-
frifugato e tempestivamente sottoposto ad
analisi.

I primo campionamento viene posizionato
orientativamente tre settimane prima della
presunta data di vendemmia, in modo da
consentire in media 4 prelievi a cadenza
seffimanale.

Considerando i risultati delle analisi  sui
campioni di acini bisogna tenere presente
che, per quanto corretto e accurato sia il
prelievo del campione, esso € comungue
soggetto ad un errore, che porterd ad una
leggera differenza rispetto ai dati prove-
nienti dallanalisi della massa di uva ven-
demmiata.

L’ANALISI CHIMICA

Il decorso della maturazione € stato segui-
to valutando I'evoluzione dei valori dei prin-
cipali costituenti delluva ammostata.

| parametri valutati con le analisi sono stati:
zuccheri (° Babo), acidita fitolabile, pH, aci-
do tartarico, acido malico e, per il Mosca-
fo, i seguenti composti aromatici: linalolo,
diolo 1, ossido C. In alcuni vigneti di Neb-
biolo e stato valutato il quadro polifenolico,
utilizzando gli indici di Glories opportuna-
mente modificati.

Tufti i campioni sono stati oggetto delle
seguenti andlisi; °Babo, acidita fitolabile,
PH. Per alcuni vitigni sull'ultimo campione,

guello normalmente corrispondente al mo-
mento della vendemmia, € stato valutato
il confenuto in acido malico e acido farta-
rico.

GLI ZUCCHERI

Gli zuccheri compaiono nelluva sotto for-
ma di glucosio e fruftosio, a partire dallin-
vaiatura. Il loro accumulo nell'acino cresce
progressivamente, fino a raggiungere |l
mMassimo in corrispondenza della matura-
zione fisiologica. Il contenuto in zuccheri
alla maturita dipende da molteplici fattori:
vitigno, eta del vigneto, esposizione, sanita
delle uve, carico produttivo, interventi col-
turali, andamento climatico, ecc. Gli zuc-
cheri hanno origine nelle foglie, dalle quali
migrano verso l'acino, e dalle riserve ac-
cumulate nel ceppo della vite. In annate
carafterizzate da somme termiche basse
e da minor insolazione lo zucchero fotosin-
tetizzato risulta minore, mentre in annate
particolarmente calde come gli accumuli
sono elevati.

Nel presente lavoro il contenuto zucche-
rno e stato valutato sia secondo metodi
fisici (densimetfricamente con il metodo
Babo), che per via chimica determinando
gli zuccheri riduttori con il metodo al liqui-
do di Fehling. Per le anadlisi de campioni
di uva in maturazione si e scelto il °Babo
per la rapiditd d'esecuzione, il costo deci-
samente contenuto ed il valore divulgati-
vo molto elevato perché immediatamen-
te comprensibile e di facile confronto per
molti viticoltori. Mentre il °Brix, pur essendo
internazionaimente impiegato, non risulta
molto utilizzato nell'area piemontese. |l °Brix
esprime la percentuale p/p di saccarosio
in soluzione. La misura del °Brix & uguale
sia per via densimetrica che rifrattome-
frica in soluzione pura di saccarosio, Mma
non € piu coincidente quando le due let-
fure si eseguono su mosto, per la diversa
influenza che le sostanze non zuccherine
hanno sulla densita e sulla rifrazione. In via
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approssimativa la scala Brix si ritiene molto
vicina al contenuto zuccherino percentua-
le p/v. In ogni caso la formula teorica per
passare dal grado Babo al grado Brix e:
°BRIX=°"BABO/0,85

Grado Babo

Esprime |la percentuale di zuccheri in peso
(grammi di zucchero per 100 grammi di
mosto). Le lefture del mostimetro Babo
sono da ritenersi indicative; a volte la man-
cata coincidenza con il reale tenore zuc-
cherino e dovuto alla variabilitd del conte-
nuto in sostanze estratftive non zuccherine
che influenzano, insieme allo zucchero,
la densitd. Per oftenere dal °Babo l'alcool
potenziale, viene impostata la formula di
Miconi, ovvero: alcool potenziale % vol.=
(Babo+3/10 Babo - 3) x 0,6.

Zuccheri riduttori

Gli zuccheri riduttori - glucosio e fruttosio -
sono determinati per via chimica sfruttan-
do le loro proprieta riducenti sul liquido di
Fehling. I metodo consente di conoscere
il reale contenuto di zucchero dei mosti.
La quantita determinata e riferita a volume
(9/100 ml oppure g/l). Per il calcolo dellal-
cool potenziale si utilizza normalmente un
coefficiente di 0, 6:

Alcool potenziale % vol.=zuccheri ridut-
tori g/l x 0,06. Si consideri che l'alcool cal-
colato secondo questa formula € teorico
e rappresenta la situazione di una fermen-
tazione oftimale. Nella realta si verificano
quasi sempre delle piccole perdite di al-
cool, per cui la resa effettiva risulta legger-
mente inferiore.

L’Acidita

Nelluva sono presenti essenzialmente tre
acidi organici: I'acido tartarico, I'acido ma-
lico e piccole quantita di acido citrico.

Il loro contenuto diminuisce gradatamente
nellevolversi della maturazione in seguito
a fenomeni di diluizione (ingrossamento
dellacino), di salificazione (con i cationi

assorbiti) e di respirazione (ogni cellula ve-
getale, durante la combustione respirato-
ria, consuma ossigeno ed espelle anidride
carbonica). In annate caratterizzate da
caldo intenso come nel 2003 I'acidita del-
le uve risulta generalmente molto bassa a
causa del rapido consumo di acidi. | due
acidi principali non diminuiscono, tuttavia,
allo stesso modo. L'acido malico infatti e
degradato faciimente giad ad una tempe-
ratura di circa 25°C, frequentemente rag-
giunta durantfe il periodo di maturazione.
La combustione respiratoria dell'acido tar-
tarico e invece assai piu debole essendo
oftimale intorno ai 35°C, temperatura piu
raramente raggiunta durante la matura-
zione delle uve. Il suo tenore varia quindi
entro limiti ristrefti e pud anche aumentare
dopo la caduta di piogge, soprattutto se
infervengono dopo un periodo di siccita.
Il contenuto in acido malico € un caratte-
re distintivo di ogni vitigno, che si riscontra
in ogni annata e con ogni clima. Vi sono
vitigni ricchi in acido malico (es. Barbera,
Freisa o Erbaluce) che danno un'uva piu
acida e vitigni poveri in acido malico (es.
Dolcetto, Malvasia o Arneis) e quindi poveri
in acidita. Nel presente lavoro, per la carat-
terizzazione chimico-analiica dell'aciditq,
si sono considerati i parametri di; acidita
totale, pH, acido tartarico, acido malico.

Acidita totale (o acidita titolabile)

E' definita come la soomma delle acidita
fitolabili (acidi liberi) mediante 'aggiunta
di una soluzione alcalina fino al raggiungi-
mento della neutralitd a pH 7. La si esprime
in millequivalenti per litro o piu comune-
mente, in ltalia, in grammi per litro di acido
tartarico.

pH

L'acidita fitolabile esprime solamente |a
somma degli acidi liberi, senza tenere con-
to della loro energia. Il pH, o acidita rea-
le, o concentrazione di ioni idrogeno, rap-
presenta invece l'energia degli acidi ed e



quindi in strefta relazione con la  quantita
e la qualita degli acidi dissociati. Il pH del
vino finito si colloca tra 2,9 e 3,9. Ad un pH
basso corrisponde una forte acidita mentre
ad un pH elevato una debole acidita.

Acido tartarico totale

L'acido tartarico totale (g/l) e I'espressione
dellinsieme della frazione libera e salifi-
cata dellacido tartarico. La salificazione,
parziale o totale, € dovuta ai diversi cationi
presenti in soluzione, soprattutto potassio e
calcio, ed il rapporto fra le diverse frazioni e
funzione del pH. Il dosaggio analitico e sta-
to eseguito con il metodo HPLC (High Per-
formance Liquid Cromatography) oppure
con il metodo FTIR (Spettofotometrico ad
infrarosso di Fourier) a seconda dei labora-
tori di analisi.

Acido malico

L'acido malico possiede un‘energia acida
inferiore a quella dellacido tartarico ed in-
fluenza quindi in misura Mmodesta il valore
di pH. La determinazione analitica dell'aci-
do madalico e stata effettuata con il metodo
HPLC (High Performance Liquid Cromato-
graphy) oppure con il metodo FTIR (Spet-
tofotometrico ad infrarosso di Fourier) a se-
conda dei laboratori di andalisi.

| polifenoli

Per valutare 'accumulo e I'evoluzione delle
sostanze polifenoliche nelle bucce, sono
stati tenuti sotto controllo alcuni vigneti di
Nebbiolo, utilizzando il metodo di analisi
proposto da Glories opportunamente ta-
rato per il Nebbiolo; le analisi dei polifenoli
sono state effettuate dal laboratorio Eno-
control di Alba, che ringraziamo per la col-
laborazione.

Le sostanze aromatiche

Per valutare le carafteristiche delle uve aro-
matiche rivestono un’importanza fonda-
mentale le analisi delle sostanze che pro-
ducono gli aromi varietali; tali analisi sono

state effettuate su Moscato dal Consorzio
di Tutela dellAsti - che ancora una volta
ringraziamo per la fondamentale collabo-
razione - utilizzando il metodo gascroma-
tografico e prendendo in considerazione i
seguenti composti terpenici: Linalolo, Diolo
1, Ossido C.

L’ESPOSIZIONE DEI RISULTATI

Come di consueto per la presentazione dei
risultati si € scelto di indicare, per ogni pa-
rametro preso in considerazione e per ogni
DOC/DOCG, i valori di MINIMA, MEDIA e
MASSIMA, ottenuti dall'elaborazione dei datfi
derivanti dalla totalitd dei campioni. Que-
sta scelta e stata fatta al fine di rendere di
piu immediato impatto la lettura del dato
e per consentire al lettore una piu agevole
valutazione della qualita delle uve.

Il valore medio dovrebbe dare un’idea
del livello di maturazione raggiunto in un
dato momento dal vitigno in esame e po-
fra quindi essere confrontato con il valore
corrispondente negli anni scorsi; questo
schema espositivo e stato infatti infrodotto
nel 1997, e da allora ha subito pochissi-
me variazioni. L'ampiezza dellintervallo tra
mMiniMo e massimo sard in parte funzione
del numero di campioni presi in considera-
zione, ma dara soprattutto indicazioni sul-
la variabilita dei parametri di maturazione
del vitigno all'inferno di una zona (piccole
differenze fra minimo e massimo indicano
ad esempio uniformita di maturazione). Per
alcuni vitigni minori sono stati presi in con-
siderazione solo due vigneti: in questi casi
sono stati riportati i valori medi, tralasciando
mMiNiMo e Massimo.

Dapprima vengono presentati i dati riguar-
danti la maturazione dei piu diffusi vitigni
fradizionali del Piemonte (in ordine alfabe-
tico per vitigno e per DOC), poi sono pre-
sentati i dati del controllo maturazione ef-
fettuato sui vitigni “infernazionali”.

Le tabelle pubblicate nelle pagine seguen-
i sono di due tipi: nelle prime e analizzato
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I'evolversi dei processi di maturazione del-
le uve affraverso la valutazione del grado
Babo, dellalcool potenziale (cioe della %
teorica in volume di alcool che si potrebbe
oftenere dallo svolgimento degli zuccheri
presenti al momento del campionamen-
to), del pH e dell'acidita totale.

Nel secondo tipo di tabelle sono esposti i
valori derivanti dall'‘elaborazione dei dati
delle analisi effeffuate alla vendemmia; in
questo caso sono stati presi in considera-
zione il grado Babo, l'alcool potenziale, il
pH, I'acidita totale, 'acido malico, 'acido
tartarico misurati sul campione di uva pre-
levato in vendemmia. Per il Moscato sono
stati anche presentati i dati riguardanti gli
zuccheri riduttori ed i terpeni aromatici, in
particolare il linalolo, il diolo 1 e l'ossido C.
Dopo ogni tabella del primo tipo e stato
rappresentato graficamente 'evolversi, nel

corso della maturazione, del Babo, dell'aci-
dita titolabile e del pH; per tali grafici sono
stati presi in considerazione i valori medi of-
fenuti da ogni campionamento. L'asse del-
le Y di sinistra riporta i valori relativi al Balbo
ed all'acidita totale, I'asse delle Y di destra
riporta i valori del pH.

Per facilitare il confronto tra le ultime
vendemmie sono stati realizzati dei gra-
fici ad istogramma indicanti, per alcuni
dei principali vini piemontesi, i dati medi
rilevati alla vendemmia negli anni 2003-
2012, riguardanti il grado Babo I'acidita
totale, il pH. Per Moscato, immediata-
mente dopo le tabelle e i grafici dedi-
cati ai fradizionali parametri della matu-
razione sono stati inserite le valutazioni
dei ferpeni aromatici; analogamente si
e operato per quanto riguarda il quadro
polifenolico del Nebbiolo.
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2012

DOCG: Roero Arneis

Vitigno: Arneis

Campione | | ]
MIN 13,3 15,9 17.4
Babo° MEDIA 16,3 18,6 18,5
MAX 19,1 20,8 20,5
Alcool MIN 8.4 10,5 11,7
potenziale MEDIA 10,8 12,7 12,6
(% Vol) MAX 13,1 14,3 14,1
MIN 2,74 2,92 2,96
pH MEDIA 3,02 3,11 3,24
MAX 3,16 3,24 3,36

Acidita MIN 7.5 6,3 5,1
totale MEDIA 10,5 7,6 6,5
(9/l ac.tartarico) MAX 13,5 9,7 7.4

Note: 1° campionamento eseguito il 20/8, 2°il 27/8, 3° il 4-6/9.
Il monitoraggio e stato effettuato su 9 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
22 T
20 T T 3,90
o
[F} bl ./ T 3!70
= 16 T
2 4l T 3,50
g 1
% 12 T 3,30 ]n:- —8— Babo®
a4 10 T
o 1 T 3.10
% 08
m 067 T 2.90 —4—  Acidita totale
1 (o
04 + 270 ac.tartarico}
02 T ’
00 } ! 2,50 — pH
| Il ]l
Campione
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2012

DOC: Barbera d’Alba

Vitigno: Barbera

Campione | Il I \Y,
MIN 16,3 19,9 21,0 20,7
Babo° MEDIA 18,5 20,8 21,9 21,6
MAX 20,0 21,0 23,0 22,9
Alcool MIN 10,8 13,7 14,5 14,2
potenziale MEDIA 12,6 14,3 15,2 15,0
(% Vol) MAX 13,8 14,5 16,0 15,9
MIN 2,93 2,96 2,97 3,05
pH MEDIA 2,98 3,07 3,09 3,17
MAX 3,02 3,11 3,16 3,25
Aciditd MIN 10,8 9,1 8,7 8,1
fotale MEDIA 11,6 10,4 10,5 9.1
(g/l ac.tartarico) MAX 13,5 13,4 13,1 12,5

Note: 1° campionamento eseguito il 5/9, 2°il 12/9, 3°il 19/9, 4° il 26-27/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 6 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

24 1 T 4,00
22 T
20 T .//.‘. T 3=80
il T 3,60
16 T
bl T 340 —#— Babo®
12 T
10 T T 3,20
08 T
06 T T 3,00 _‘_(gﬁdd"a totale|
04 T 1 2,80 ac.tartarico)
02 Tt
00 f f } 2,60 P E.

| ] ] v
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2012

DOCG: Barbera d’Asti / Barbera del Monferrato

Vitigno: Barbera

Campione | 1l ] v
MIN 17,5 18,0 18,6 18,9
Babo’ MEDIA 20,0 20,5 20,8 21,0
MAX 21,8 22,9 23,4 23,1
Alcool MIN 11,8 12,2 12,7 12,9
potenziale MEDIA 13,8 14,1 14,3 14,5
(% Vol) MAX 15,1 15,9 16,3 16,1
MIN 2,71 2,82 2,80 2,99
pH MEDIA 2,84 2,90 2,98 3,11
MAX 2,93 2,99 3,09 3,19
Acidita MIN 9.8 9,7 9,3 9,0
totale MEDIA 12,9 11,1 10,1 9,9
(g/l ac.tartarico) MAX 16,5 12,5 11,6 11,2

Note: 1° campionamento eseguito il 29/8, 2° il 6/9, 3°il 13/9, 4° il 20/9.
Il monitoraggio & stato effeftuato su 15 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
22 T
0t p—o—""T" ® 1390
18 T 1 3,70
o 1
g ' T 3,50
S 141 =
L]
T 12 1 4 3130 —&—  Babo®
.6 1 %-
< 10 T
% 08t T 3,10
L0
o 06 T T 2,90 —a— Acidita
totale (g/l
04 T 1270 ac.tartarico)
02 T
00 : : : 2,50 —— o
| 1l 1l v
Campione
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2012

DOC: Canavese Barbera
Vitigno: Barbera

Campione | 1l ][] v
MIN 16.0 17.0 17.8 18.5
Babo’ MEDIA 16,9 18,1 19,6 20,1
MAX 17,4 19.2 20,0 20,8
Alcool MIN 10,6 11.3 12,0 12,6
potenziale MEDIA 11,2 12,2 13,5 13,9
(% Vol) MAX 11,7 13.2 13.8 14,3
MIN 2,97 3.00 3.06 3,15
pH MEDIA 3,02 3,04 3,09 3,17
MAX 3.06 3.06 3.11 3,18
Acidita MIN 14,5 11.8 11.0 10,1
fotale MEDIA 15,1 13,3 11,7 10,7
(9/l ac.tartarico) MAX 15,8 14,2 12,6 11,2

Note: 1° campionamento eseguito il 6/9, 2°i1 12/9, 3°il 21/9, 4° il 29/9.
Il monitoraggio e stato effettuato su 3 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22 T

20 1 T 3,90
o 18 T ./'/./. T 3,70
© 16 T
2 4 T 3,50
p 14
% 12 T T 3,30 :E. —B— Babo®
< 10T F"/
o 1 T 3,10
% 08
m 06T T 290 —d—  Acidita

04 T totale (g/l

-~ 2!70 ac.tartarico)
02 1
00 } } f 2,50 — oH
| Il ][] v
Campione
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2012

DOCG: Brachetto d’Acqui

Vitigno: Brachetto

Campione | Il ]
MIN 13,5 16,8 18,1
Babo® MEDIA 15,5 18,6 20,4
MAX 17.8 20,8 22,4
Alcool MIN 8.6 11,2 12,2
potenziale MEDIA 10,2 12,7 14,0
(% Vol) MAX 12,0 14,3 15,5
MIN 2,87 2,89 3,18
pH MEDIA 2,95 3,10 3,23
MAX 3,05 3,21 3,44
Acidita MIN 10,3 8,1 6,9
totale MEDIA 13,4 9,2 7,6
(g/l ac.tartarico) MAX 16,3 11,0 8.4

Note: 1° campionamento eseguito il 10/8, 2° il 20/8, 3° il 27/8.
Il monitoraggio & stato effeftuato su 11 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
22,0 T
20,0 T T 3,90
o 0T T 3,70
® 160 T
2 140 ¢4 3,50
£
T 12,0 T T 330 £ |[—=— Babe
Q j=1
‘lt 10,0 T+
> 80 4 3,10
®
m 60T T 2.90 —#—  Acidita totale
1 (gl
4,0 T 2.70 ac.tartarico)
2,0 T
0,0 i ; 2,50 — oH
I Il m
Campione
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2012

DOCG: Gavi

Vitigno: Cortese

Campione | | i v \'
MIN 12,1 12,9 14,6 15,6 16,7
Babo® MEDIA 15,1 15,9 16,2 17,1 17,9
MAX 16,9 17,9 17.4 18,4 18,4
Alcool MIN 7.5 8,1 9,4 10,3 11,1
potenziale MEDIA 9,8 10,5 10,7 11,4 12,1
(% Vol) MAX 11,2 12,1 11,7 12,5 12,5
MIN 2,76 2,85 2,89 2,94 3.00
pH MEDIA 2,90 3,02 3,04 3,09 3,10
MAX 3,04 3,13 3,14 3,17 3,18
Acidita MIN 7.9 6,8 5,9 5,9 5,9
totale MEDIA 9,3 8,0 6,8 6,5 6,5
(9/l ac.tartarico) MAX 11,5 10,0 7.9 7.5 7.3

Note: 1° campionamento eseguito il 23/8, 2° il 29/8, 3° il 6/9, 4°il 12/9, 5° il 20/9.
Il monitoraggio e stato effettuato su 14 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
22,0 T
20,0 1 | 30
1 — -

o 8,0 3,70

= 16,0 T

e 1 T+ 3,50

s 14,0

© 12,0 7 T 330 —8—  Babo®

Q o

< 10,0 T

' T 3,10

Oo 8,0 -

g o0 ><: [

m 0 —d—  Acidita tatale
Nl T 2,70 o
20 1 , ac.tartarico)
0,0 i ; ; } 2,50

I ! I v v —4— pH
Campione
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DOC/DOCG: Dolcetto d’Alba / Dolcetto di Diano d’Alba

Vitigno: Dolcetto

Campione | Il ] v
MIN 13.8 15,8 16,7 17.6
Babo’ MEDIA 16,0 17,7 18,2 19,1
MAX 17.3 19,6 19,6 20,6
Alcool MIN 8.8 10,4 11,1 11,8
potenziale MEDIA 10,6 11,9 12,4 13,0
(% Vol) MAX 11,6 13,5 13,5 14,2
MIN 2,98 3,05 3,18 3.29
pH MEDIA 3,11 3,17 3,30 3,42
MAX 3,29 3,30 3,44 3.58
Acidita MIN 6,6 5,6 5,3 4,9
totale MEDIA 7,7 6,6 5,8 5,6
(9/l ac.tartarico) MAX 9.0 7.4 6.5 6.4

Note: 1° campionamento eseguito il 21/8, 2° il 28/8, 3° il 4-6/9, 4°1'11/9.
Il monitoraggio e stato effettuato su 9 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
22 T
20 T T 3,90
el ./'/ 1 3,70
]
® 16 T
S 11 + T 3,50
o
- 12 7T 1
E 10 1 S :E_ —8— Babo®
' T 3,10
oo 08 -
o
s 06 T ‘\‘\1\‘ T 2,90
1 ——  Acidita
04 1579 totale (g/l
02 + ! ac tartarico)
00 } f } 2,50
| ] I [\ —4— pH
Campione
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2012

DOCGDOC: Dolcetto di Dogliani / Dolcetto Langhe

Monregalesi
Vitigno: Dolcetto

Campione | Il ] v
MIN 13,2 15,7 15,3 17.9
Babo’ MEDIA 15,5 17,7 16,5 18,9
MAX 18,1 19,0 18,1 20,4

Alcool MIN 8.3 10,3 10,0 12,1
potenziale MEDIA 10,2 11,9 10,9 12,9
(% Vol) MAX 12,2 13.0 12,2 14,0
MIN 2,97 3,22 3,13 3.26
pH MEDIA 3,04 3,27 3,23 3,37
MAX 3,11 3,34 3,36 3.46

Acidita MIN 7.0 6,1 5.5 5,2
totale MEDIA 7,6 6,8 6,1 5,7
(9/l ac.tartarico) MAX 8.3 8.1 6.8 6,1

Note: 1° campionamento eseguito il 21/8, 2° i1 28/8, 3° il 4-6/9, 4°i1 11/9.
Il monitoraggio e stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
22 T
20 T + 3,90
18 T 1
@ 3,70
w 16 7T
] 14 + T 3,50
"‘E
% 12 T 3,30 :5 & Babo’
< 10 T 310
0° 08 - »
0
@ 06 T T 2,90
1 —4—  Acidita
04 1 totale (9/l
02 + 2=70 ac tartarico)
00 i f t 2,50
| Il i v —— pH
Campione
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2012

DOC/DOCG: Dolcetto d’Acqui, d’Asti, di Ovada

Vitigno: Dolcetto

Campione | Il ]

MIN 15,4 17,7 17.4

Babo® MEDIA 17,8 19,7 19,4
MAX 19,8 22,5 21,9

Alcool MIN 10,1 11,9 11,7
potenziale MEDIA 12,0 13,5 13,3
(% Vol) MAX 13.6 15,6 15,2
MIN 3,06 3,18 3,20

pH MEDIA 3,18 3,28 3,31
MAX 3.27 3,38 3,43

Acidita MIN 6.0 4,8 5,0
totale MEDIA 6,2 5,3 5,2
(9/l ac.tartarico) MAX 6.9 5,7 5,7

Note: 1° campionamento eseguito il 23/8, 2° il 29/8, 3° il 6/9.
Il monitoraggio e stato effettuato su 5 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
22 T
20 T / _—— T 3,90
18 T 4
o 3,70
I 16 T
9 12 4 T 3,50
:.5_3 —#— Baho®
% 12 T > —~r T 3,30
< 101 — @
o 08 1 3,10
i —a— Acidita totale
@ 967 ‘\L A T 290 (g
04 + ac.tartarico)
T 2.70
02 1 '
00 f } 2,50 —#— pH
| Il ]
Campione
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2012

DOCG: Colline Novaresi

Vitigno: Erbaluce

Campione | 1l [}
MIN 17.3 18.4 18,9
Babo® MEDIA 18,0 18,8 19,5
MAX 18.4 19.0 20,0
Alcool MIN 11,6 12,5 12,9
potenziale MEDIA 12,1 12,8 13,4
(% Vol) MAX 12,5 13,0 13,8
MIN 3,03 3,05 3.17
pH MEDIA 3,11 3,12 3,21
MAX 3,17 3.21 3.24
Acidita MIN 7.5 7.1 6,2
totale MEDIA 8,5 7,9 7,3
(g9/l ac.tartarico) MAX 10,3 8.8 8,5

Note: 1° campionamento eseguito il 6/9, 2°il 14/9, 3° il 20/9.
Il monitoraggio e stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
22 1
T 3,90
20 T .—/‘_’-.7
189 T 370
s 16 7T
° 14 § T 3,50
ﬁ
z 127 1 330 ¢ | —=— Babe*
< 10+ / e
o o8 1 — T 3,10
% —A\‘
m 06T T 290 —d—  Acidita
-5 totale (g/l
04 {270 ac.tartarico)
02 71 ’
00 : } 2,50 —— pH
I Il 1l
Campione
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2012

DOCG: Erbaluce di Caluso

Vitigno: Erbaluce

Campione | Il ] v
MIN 13.4 14,6 15,4 16,0
Babo’ MEDIA 16,0 16,5 17,4 18,0
MAX 18,0 18,4 20,0 20,6
Alcool MIN 8,5 9,4 10,1 10,6
potenziale MEDIA 10,6 10,9 11,7 12,1
(% Vol) MAX 12,1 12,5 13,8 14,2
MIN 2,80 2,87 2,94 2,98
pH MEDIA 2,91 2,97 3,05 3,11
MAX 3,02 3,12 3,18 3,22
Acidita MIN 9,2 8.4 7.8 7.6
totale MEDIA 12,0 10,0 9,6 9,1
(g/l ac.tartarico) MAX 16,0 14,2 13,1 12,6

Note: 1° campionamento eseguito il 26/8, 2° i1 6/9, 3°il 12/9, 4°il 19/9.
Il monitoraggio e stato effettuato su 20 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22 T
20 + T 3,90
18 1 / + 3,70
= 16 T
8 i T 3,50
ﬁ
g 127 \ T 330 ¢ [ Babor
7] a
< 10 T A
] T 1
S e /ﬁ 3,10
=
m 06T T 2,90 —4— Acidita
1 totale (g/l
04 1 2,70 ac tartarico}
02 1
00 ; ; ; 2,50 —a— oH
| ] ] v
Campione
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2012

DOC: Langhe Favorita

Vitigno: Favorita

Campione Il i Iv
Babo® MEDIA 15,5 16,2 18,0
Alcool
potenziale MEDIA 10,2 10,7 12,1
(% Vol)
pH MEDIA 3,09 3,12 3,25
Acidita
totale MEDIA 8,4 7,8 6,3
(9/l ac.tartarico)

Note: 1° campionamento eseguito il 20/8, 2°il 27/8, 3° il 4/9, 4° il 10/9.
Il monitoraggio e stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
22 T
20 T T 3,90
18 1 T 3,70
4] -
g 1 | e
2 14q 2
!
T 1271 T 3,30
Q o
< 10 T —8— Babo®
o T 3,10
g 087
[5°]
m 06 T T 2,90
——  Acidita
04 T totale (g/l
02 + T 270 ac tartarico)
00 } } } 2,50 ¢ oH
I Il 1 v
Campione
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2012 ANTEPRIMA VENDEMMIA

DOC: Langhe Freisa

Vitigno: Freisa

Campione | | ]|
Babo® MEDIA 16,8 19,2 21,0
Alcool
potenziale MEDIA 11,1 13,2 14,5
(% Vol)
pPH MEDIA 2,93 3,21 3,25
Acidita
totale MEDIA 10,8 9.5 8,3
(9/! ac.tartarico)

Note: 1° campionamento eseguito il 4/9, 2°1'11/9, 3° il 20/9.
I monitoraggio e stato effeftuato su 2 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
24 T
22 + T 3,90
o 20 5 1 3,70
E 18 T
9 16 T T 3,50
S 1471
S 12t . — i 30 T —8— Babo®
g
K 10 T T 3,10
% ol | T 2,90
@ gi 1 ' —t—  Acidits totale
T 1 (gl
02 + 2,70 ac.tartarico)
00 i } 2,50
| I 1l —— pH
Campione
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2012

DOC: Grignolino d’Asti / del Monferrato Casalese

Vitigno: Grignolino

Campione | 1l ] v
MIN 16,9 17.0 18.5 19.5
Babo® MEDIA 18,1 17,8 19,1 20,2
MAX 19.1 18.5 19.8 21,2
Alcool MIN 11,2 11.3 12,5 13.4
potenziale MEDIA 12,2 12,0 13,1 13,9
(% Vol) MAX 13,1 12,5 13.6 14,7
MIN 2,76 2,90 3.00 3,10
pH MEDIA 2,88 2,99 3,06 3,19
MAX 2,91 3.04 3.14 3,28
Acidita MIN 10,5 9.9 9.0 7.5
totale MEDIA 11,0 10,2 9.4 8,1
(9/l ac.tartarico) MAX 13.8 11,5 10,2 9,0

Note: 1° campionamento eseguito il 29/8, 2°i1 5/9, 3°il 12/9, 4°il 19/9.
Il monitoraggio e stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
22 T
| .\r//”./‘. [ >
1 -4 -
o g 3,70
8 16 7T
8 1 T 3,50
b 14
s 127 T 330 ¢ —=— Babo®
Q [}
< 10T 310
i’g 08 T '
= 06 T T 2,90
—a— Acidita totale
04 T g/
02 1 T 270 ac.tartarico)
00 ! ! } 2,50
| ] ] v —=— pH
Campione
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2012

DOCG: Asti

Vitigno: Moscato bianco

Campione | Il ]
MIN 11,1 12,9 15,1
Babo® MEDIA 14,6 17,0 19,0
MAX 18,1 22,0 22,4
Alcool MIN 6,8 8.1 9.8
potenziale MEDIA 9.4 11,3 13,0
(% Vol) MAX 12,2 15,3 15,5
MIN 2,83 2,94 3,10
pH MEDIA 3,06 3,19 3,34
MAX 3,19 3,38 3,56
Acidita MIN 7.5 5.5 4,6
totale MEDIA 10,0 7,2 6,3
(9/l ac.tartarico) MAX 15,4 10,6 7.7

Note: 1° campionamento eseguito il 10/8, 2° il 20/8, 3°il 27/8.
Il monitoraggio e stato effettuato su 48 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
22 T
20 t+ T 3,90
o 187 T 3,70
o 16 T
o] 1
'E 1 + 3,50
T 121 1
%‘ 10 1 <hell LT |—=—Babo
o T 3,10
_§ 08 T
[a1] 06 T T 2,90
4 ——  Acidita totale
o T 2,70 @
0z + : ac.tartarico)
00 t i 2,50
| Il 1l —4— pH
Campione
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2012

DOCG: Barbaresco

Vitigno: Nebbiolo

Campione | Il ] v
MIN 18.0 19.4 20,7 21,0
Babo® MEDIA 19,2 20,2 21,2 21,2
MAX 20,0 20,7 21,8 21,4
Alcool MIN 12,1 13.3 14,2 14,5
potenziale MEDIA 13,2 13,9 14,6 14,6
(% Vol) MAX 13.8 14,2 15,1 14,8
MIN 3.05 3.06 3.12 3,13
pH MEDIA 3,10 3,15 3,20 3,22
MAX 3,12 3.22 3.30 3,28
Acidita MIN 7.1 6,3 6.0 5,7
totale MEDIA 7,6 7,3 7,0 6,4
(9/l ac.tartarico) MAX 8.5 8.0 7.9 7.4

Note: 1° campionamento eseguito il 6/9, 2°i1 12/9, 3°il 19/9, 4° il 26/9.
Il monitoraggio e stato effettuato su 8 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
24 T
22 T+ T 3,90
o L ././,/-—- L sro
o 18 T
:g; 16 + T 3,50
S 147
= 1 + 3,30
& 12 a4 — :E- —B— Baho®
ST e 1 3,10
8 o081t . A ,
m L ]
o g6 + A T 2,90
04 —a—  Acidita totale
T (a/
+ 2,70 .
02 + ac.tartarico)
00 } : : 2,50
| Il i v —4— pH
Campione
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2012

DOCG: Barolo

Vitigno: Nebbiolo

Campione | 1l ] v
MIN 16,9 19.0 20,4 20,3
Babo® MEDIA 18,7 19,9 21,0 21,0
MAX 19.9 20,7 21,6 22,0
Alcool MIN 11,2 13,0 14,1 14,0
potenziale MEDIA 12,7 13,7 14,5 14,5
(% Vol) MAX 13,7 14,2 15,0 15,3
MIN 2,89 2,97 3.02 2,99
pH MEDIA 3,02 3,08 3,13 3,15
MAX 3.13 3.21 3.30 3,30

Acidita MIN 7.2 6.8 6.6 6,1
totale MEDIA 8,6 8,1 7,6 7,0
(9/l ac.tartarico) MAX 10,1 9,7 8,7 8.0

Note: 1° campionamento eseguito il 6/9, 2°i1 12/9, 3°il 19/9, 4° il 26/9.
Il monitoraggio e stato effettuato su 14 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
24 T
22 T T 3,90
) 20 T .//4/.—. {370
E 18 T
e 16 T T 3,50
% T 3,30
E 12 T ' %_ —=— Babo®
S 107 * T 1310
8 o087
o 06T 1 2,90
04 —a—  Acidita totale
T 1 (gl
02 1 2,70 ac.tartarico)
00 ! } } 2,50
| 1] 1] v —— pH
Campione
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2012

DOCG: Roero

Vitigno: Nebbiolo

Campione | 1l ] v
MIN 16,4 19,0 20,0 19.5
Babo’ MEDIA 17,8 19,6 20,7 20,5
MAX 18,7 20,2 21,2 21,3
Alcool MIN 10,9 13.0 13.8 13,4
potenziale MEDIA 12,0 13,5 14,2 14,1
(% Vol) MAX 12,7 13.9 14,7 14,8
MIN 2,94 3.06 3,06 3,13
pH MEDIA 3,03 3,10 3,14 3,15
MAX 3.09 3.19 3,21 3.18
Acidita MIN 7.7 7,7 7.3 6,7
totale MEDIA 8,9 8,3 7,9 7.4
(g/l ac.tartarico) MAX 10,0 9,7 9,1 8.6

Note: 1° campionamento eseguito il 6/9, 2°i1 12/9, 3°il 19/9, 4° il 26/9.
Il monitoraggio e stato effettuato su 6 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
24 T
22 +4 T 3,90
o 12l /.‘. T 370
E 18 T
8 167 T 3,50
€ 141
2 124 T 3.30 z —8— Dati origine
< I~ grafico
T o107 . ¢ —* 1310
% 0 1 ;=—<r\.\‘ .
@ 06T ’ —4—  Acidita
04 T totale (g/l
T 2,70 ;
02 + ac.tartarica)
00 t t t 2,50
| ] [} v 4— pH
Campione
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DOC/DOCG: Boca/Fara/Sizzano/Ghemme

Vitigno: Nebbiolo

Campione | | ] v
MIN 16,2 17,0 17,5 19.0
Babo’ MEDIA 17,0 18,0 19,1 19,5
MAX 17,7 19,8 20,0 19,9
Alcool MIN 10,7 11.5 11,8 13.0
potenziale MEDIA 11,5 12,1 13,1 13,4
(% Vol) MAX 11,9 13.6 13.8 13,7
MIN 2,89 2,97 3,02 3.05
pH MEDIA 3,00 3,02 3,06 3,11
MAX 3.12 3,13 3,14 3.20
Acidita MIN 9,5 8.2 8.0 6,3
totale MEDIA 10,5 9,1 9,0 7,7
(g/l ac.tartarico) MAX 11,6 10,2 9,2 8.8

Note: 1° campionamento eseguito il 6/9, 2°il 14/9, 3°il 20/9, 4° il 25/9.
Il monitoraggio e stato effettuato su 6 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
22 T
20 T T 3,90
8T '_//'/.—/. T 3.70
4_9 16 T
2 it 3,50
£
.-E 12 T T 3,30 T —— Babo®
0 o
< 10T
% 08} 3,10
o
S 06T T 2.80 —4—  Acidita
+ totale {gil
04 T 270 ac.tartarco)
02 1 '
00 ! ! } 2,50 ——
| Il ] \Y
Campione
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2012

DOC: Canavese Nebbiolo
Vitigno: Nebbiolo

Campione | 1l ] v
MIN 15,2 15,6 17,4 18.0
Babo’ MEDIA 15,9 16,8 18,2 18,7
MAX 16,8 18,2 19,0 19.8
Alcool MIN 9,9 10,3 11,7 12,2
potenziale MEDIA 10,5 11,1 12,3 12,7
(% Vol) MAX 11,1 12,3 12,9 13,6
MIN 2,92 3.03 3.09 3.11
pH MEDIA 2,97 3,06 3,10 3,16
MAX 2,99 3.09 3.12 3,21

Acidita MIN 11,5 10,4 9,7 9,1
totale MEDIA 13,2 12,0 10,7 9.9
(g/l ac.tartarico) MAX 14,6 13,8 11,6 10,9

Note: 1° campionamento eseguito il 6/9, 2°i1 12/9, 3°il 21/9, 4° il 28/9.
I monitoraggio & stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22 T

20 L T 3,90
o o1 ./././. T 3.70
% 1 T 3,50
- 14T '
:Ig
% 12 T 3,30 %. —®— Babo®
<F 10 T
> 08 + 3,10
%
m 06T + 2,90 ——  Acidita

4 totale (g/l

04 1+ 270 ac tartarico)

021 ’

00 { } } 2,50 — oM

| 1l 1] v
Campione
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DOC: Verduno Pelaverga

Vitigno: Pelaverga piccolo

Campione | | ] v
Babo® MEDIA 17,8 19,2 21,1 21,1
Alcool
potenziale MEDIA 12,0 13,2 14,5 14,5
(% Vol)
pH MEDIA 3,06 3,15 3,18 3,18
Acidita
totale MEDIA 7,7 6,8 6,7 6,2
(g/l ac.tartarico)

Note: 1° campionamento eseguito il 4/9, 2°1'11/9, 3°il 18/9, 4° il 24/9.
Il monitoraggio e stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
24 T
22 T T 3,90
. 20 .//I/.—. T 3,70
.‘_E 18 T
S 16 T T 3,50
S 147
§ 12 + R B 3,30 :E ——  Baho®
R / T 3,10
g o087 — X
@ 06 T - —— T 2,90 -
04 + —i—( ?mdltatotale
-+ g
02 Tt 2,70 ac tartarico)
00 ; I f 2,50
| ] ] v —— pH
Campione
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2012

DOC: Colline Novaresi Vespolina
Vitigno: Vespolina

Campione | Il ]}
MIN 16,3 17.2 18.1
Babo® MEDIA 16,7 17,9 18,6
MAX 17.0 18.1 18.9
Alcool MIN 10,8 11,5 12,3
potenziale MEDIA 11,1 12,1 12,7
(% Vol) MAX 11,3 12,3 12,9
MIN 2,86 2,89 2,90
pH MEDIA 3,00 3,03 3,05
MAX 3.08 3.18 3.24
Acidita MIN 11,6 9.3 8.7
totale MEDIA 12,1 10,6 9,7
(9/l ac.tartarico) MAX 12,9 12,3 11,0

Note: 1° campionamento eseguito il 6/9, 2°il 14/9, 3° il 20/9.
Il monitoraggio e stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
24 T
22 T 3.90
. 0T T 3,70
s 18T .//'
QS 16 T + 3,50
% 14 T
2 12 T h\‘\‘ Sl T |~ Babo
ol 10 T - T 3,10
S 08T — —\ N
@ 06 T T 2,90
04 —a—  Acidita totale
T 1 {g/l
02 T 2,70 ac tartarico)
00 t : 2.50
| I 1] —d— pH
Campione
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Varieta internazionali
Vitigno: Cabernet Sauvignon

Campione | | ] v
Babo° MEDIA 17,8 19,4 20,3 20,2
Alcool
potenziale MEDIA 12,0 13,2 14,0 13,9
(% Vol)
pH MEDIA 3,20 3,29 3,34 3,32
Acidita
totale MEDIA 8,5 7,3 6,7 6,3
(9/l ac.tartarico)

Note: 1° campionamento eseguito il 6/9, 2°il 12/9, 3° i 19/9, 4° il 25/9.
I monitoraggio € stato effeftuato su 3 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
22 T
20 1 /-—- T 3,90
18 T 1
o 3,70
® 16T
e 1 T 3,50
5 14 R
% 27 /I ) — 130z —#— Babo®
< 10 T+ e
! T 3,10
2 %] .\‘\A\‘
=]
& 06T T 2,90
04 + —ai—  Acidita totale
T 2,70 .
02 + g ac tartarico)
00 i } } 2,50
| ] 1} v —#— pH
Campione
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2012

Varieta internazionali
Vitigno: Chardonnay

Campione | 1l ][] v

MIN 12,8 14,9 15,6 18.1
Babo’ MEDIA 14,5 16,5 17,8 18,7
MAX 16,5 18,5 19.5 19,7
Alcool MIN 8.0 9.7 10,3 12,2
potenziale MEDIA 9.3 10,9 12,0 12,7
(% Vol) MAX 10,9 12,6 13.4 13,6
MIN 2,83 2,99 3.01 3,24
pH MEDIA 2,89 3,07 3,14 3,26
MAX 2,94 3,12 3.24 3,31

Acidita MIN 12,0 8.8 7.2 6,3
fotale MEDIA 13,5 10,1 8,1 6,8
(9/l ac.tartarico) MAX 16,0 12,1 9.9 7.5

Note: 1° campionamento eseguito il 10/8, 2° il 20/8, 3°il 27/8, 4° il 6/9.
Il monitoraggio e stato effettuato su 3 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22 T

20 - T 3,90

18 T + 3,70
3 167
s i T 3,50
=
% 12 T T 3,30 T —@— Babo®
< 101 &
= 08 1 3,10
S
m 06T T 2,90 ——  Acidita totale

04 T {9/

+ 2‘70 ac.tartarico)
02 T
00 } } } 2,50 — oH
| Il 1l v
Campione
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Varieta internazionali
Vitigno: Merlot

Campione | Il ]
Babo® MEDIA 18,1 18,8 19,8
Alcool
potenziale MEDIA 12,2 12,8 13,6
(% Vol)
pH MEDIA 3,22 3,30 3,36
Acidita
totale MEDIA 7.4 6,9 6,6
(9/l ac.tartarico)

Note: 1° campionamento eseguito il 5/9, 2°1'11/9, 3° il 18/9.
Il monitoraggio e stato effeftuato su 2 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
22 T
20 + /. T 390
© 18 T T 3,70
s 16 T
8 1 + 3,50
b 14
% 12 3 / T 330 :E_ —#— Babo®
| 3,10
[+] 08 - 1
o — n
0
8 06 1 R — 1 2,90
—a— Acidita totale
04 T 1 (gl
02 1T 2,70 ac.tartarico)
00 } y 2,50
| I 1l #— pH
Campione
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2012

Varieta internazionali
Vitigno: pinot nero

Campione | Il [}
MIN 14,7 15,2 17,3
Babo® MEDIA 15,9 17,0 18,7
MAX 16,8 19,9 20,9
Alcool MIN 9,5 9,9 11,6
potenziale MEDIA 10,5 11,4 12,7
(% Vol) MAX 11,2 13,7 14,4
MIN 2,76 2,89 3,00
pH MEDIA 2,89 3,02 3,12
MAX 2,96 3,18 3,27
Acidita MIN 11,7 8.4 6,7
totale MEDIA 14,9 11,6 8,9
(9/l ac.tartarico) MAX 17.0 14,5 10,4

Note: 1° campionamento eseguito il 10/8, 2° il 20/8, 3°il 27/8.
Il monitoraggio e stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
22 T
20 + T 3,90
1 - <
oy K ././ 3,70
8 16 T
8 4 T 3,50
b 14
% 12 T 330 :g_ —— Babo®
< 10 T Aa
TS 08 T ‘
@ 06 T T 2,90
m 1 ——  Acidita totale
04 1 (g/l
02 T 2,70 ac tartarico)
00 ! } 2,50
| I 1} —=— pH
Campione
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2011 ANTEPRIMA VENDEMMIA

Varieta internazionali
Vitigno: Sauvignon bianco

Campione | 1l ][] v
MIN 16,2 17.1 17.9 18.7
Babo® MEDIA 16,9 18,3 18,8 19,6
MAX 17.5 19.7 20,0 20,7
Alcool MIN 10,7 11.5 12,1 12,7
potenziale MEDIA 11,2 12,4 12,8 13,5
(% Vol) MAX 11.8 13,5 13.8 14,2
MIN 2,94 3.01 3.12 3,19
pH MEDIA 2,99 3,06 3,18 3,28
MAX 3.08 3.12 3.24 3,36
Acidita MIN 10,6 8.2 6,2 5,6
totale MEDIA 10,9 9,3 7,8 6,9
(9/l ac.tartarico) MAX 11,5 10,1 9.3 8.1

Note: 1° campionamento eseguito il 20/8, 2°il 27/8, 3°il 6/9, 4°1'11/9.
Il monitoraggio e stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione
22 T
20 4 T 3,90
1 - -
o ° ./'/./. 3,70
s 16T
8 1 T 3,50
p 14
5 12 7330z . Babor
< 10 T 310
°g 08 T '
s 06T T 2,90
1 ——  Acidita totale
04 1 2,70 -
02 T : ac.tartarico)
00 ! : : 2.50
I | 1]l v —a— pH
Campione
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Datl
alla raccolta
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2012

Vitigno: Arneis
DOCG/DOC: Roero Arneis / Langhe Arneis

MIN 18,5 Alcool MIN 12,6

°BABO MEDIA 19,7 potenziale MEDIA 13,5
MAX 20,9 (% Vol) MAX 14,4

MIN 3,04 Acidita MIN 5,0

pH MEDIA 3,26 totale MEDIA 5,8
MAX 3,37 (9/l ac.tartarico) MAX 7.4

MIN 0,50 MIN 6,90

Acido Malico MEDIA 0,97 Acido Tartarico MEDIA 7,53
(9/) MAX 1,40 (9/1) MAX 9.60

Vitigno: Favorita
DOC: Langhe Favorita

Alcool
°BABO MEDIA 18,1 potenziale MEDIA 12,2
(% Vol)
Acidita
pPH MEDIA 3,26 totale MEDIA 6,3

(9/l ac.tartarico)

Acido Malico MEDIA 1,50 Acido Tartarico MEDIA 6,85
()] (o)

Vitigno: Cortese

DOCG: Gavi

MIN 16,7 Alcool MIN 11.1

°BABO MEDIA 17,9 potenziale MEDIA 12,1
MAX 18,4 (% Vol) MAX 12,5

MIN 3.00 Acidita MIN 5,9

pH MEDIA 3,11 totale MEDIA 6,5
MAX 3,18 (9/l ac.tartarico) MAX 7,3

MIN 0.40 MIN 6,20

Acido Malico MEDIA 0,84 Acido Tartarico MEDIA 7,29
(9/1) MAX 1,60 (oM MAX 8.60
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Vitigno: Erbaluce

DOC: Colline novaresi bianco

(o

°BABO MEDIA 19,5
pH MEDIA 3,21
Acido Malico MEDIA 2,30

Vitigno: Dolcetto
DOCG/DOC: Dolcetto di Doglia/Dolcetto delle Langhe Monregalesi

ANTEPRIMA VENDEMMIA
Alcool
potenziale MEDIA 13,3
(% Vol)
Acidita
totale MEDIA 7,3
(g/l ac.tartarico)
Acido Tartarico MEDIA 5,90
(o

MIN 18,1

°BABO MEDIA 19,5

MAX 21,3

MIN 3.27

pH MEDIA 3,38

MAX 3,46

MIN 1,00

Acido Malico MEDIA 1,38

(9/) MAX 1,70
Vitigno: Freisa
DOC: Langhe Freisa

°BABO MEDIA 21,0

pH MEDIA 3,25

Acido Malico MEDIA 3,90

(D)

Alcool MIN 12,2

potenziale MEDIA 13,4

(% Vol MAX 14,8

Acidita MIN 52

totale MEDIA 5,5

(9/l ac.tartarico) MAX 6,1
MIN 6,30

Acido Tartarico MEDIA 6,90

(a/m MAX 7,30

Alcool

potenziale MEDIA 14,5

(% Vol)

Acidita

totale MEDIA 8,3

(9/1 ac.tartarico)

Acido Tartarico MEDIA 7,00

(9

2012
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Vitigno: Ruché

DOCG: Ruché di Castagnole Monferrato

Alcool
°BABO MEDIA 22,1 potenziale MEDIA 15,3
(% Vol)
Acidita
pH MEDIA 3,47 totale MEDIA 4,7

(9/l ac.tartarico)

Acido Malico MEDIA 1,37 Acido Tartarico MEDIA 5,92
(o) (a/)

Vitigno: Barbera
DOC/DOCG: Barbera d’Alba / Barbera d’Asti

MIN 20,7 Alcool MIN 14,2
°BABO MEDIA 21,6 potenziale MEDIA 15,0
MAX 22,9 (% Vol) MAX 15,9

MIN 2,97 Acidita MIN 8.1

pH MEDIA 3,15 totale MEDIA 9,2
MAX 3,25 (9/l ac.tartarico) MAX 12,5
MIN 1,50 MIN 8.70
Acido Malico MEDIA 3,08 Acido Tartarico MEDIA 10,07
(a/ MAX 5,30 (g MAX 11,30

Vitigno: Grignolino
DOC: Grignolino d’Asti / Monferrato Casalese Grignolino

MIN 19,5 Alcool MIN 13,4
°BABO MEDIA 20,2 potenziale MEDIA 13,9
MAX 21,2 (% Vol) MAX 14,7

MIN 3,10 Acidita MIN 7.5

pH MEDIA 3,19 totale MEDIA 8,1
MAX 3,28 (9/l ac.tartarico) MAX 9,0
MIN 2,10 MIN 7.90

Acido Malico MEDIA 2,56 Acido Tartarico MEDIA 8,21
((]0)] MAX 3,40 (9/) MAX 8,50
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Vitigno: Pelaverga piccolo

DOC: Verduno Pelaverga

ANTEPRIMA VENDEMMIA

°BABO MEDIA 21,1
pH MEDIA 3,18
Acido Malico MEDIA 1,45
(9

Vitigno: Nebbiolo
DOCG: Barbaresco
MIN 20,9
°BABO MEDIA 21,3
MAX 21,6
MIN 3,21
pH MEDIA 3,27
MAX 3,34
MIN 0,70
Acido Malico MEDIA 0,95
(o) MAX 1,50
DOCG: Barolo
MIN 20,3
°BABO MEDIA 21,2
MAX 22,0
MIN 3,04
pH MEDIA 3,17
MAX 3,3
MIN 0,60
Acido Malico MEDIA 1,01
(/) MAX 1,70

Alcool
potenziale MEDIA 14,5
(% Vol)
Acidita
totale MEDIA 6,18
(9/l ac.tartarico)
Acido Tartarico MEDIA 7,15
9/
Alcool MIN 14,4
potenziale MEDIA 14,7
(% Vol) MAX 14,9
Acidita MIN 5,1
totale MEDIA 6,1
(9/l ac.tartarico) MAX 7.1
MIN 6,10
Acido Tartarico MEDIA 8,04
(1] MAX 9,50
Alcool MIN 14,0
potenziale MEDIA 14,6
(% Vol) MAX 15,3
Acidita MIN 5,8
totale MEDIA 6,8
(9/l ac.tartarico) MAX 7.9
MIN 7,20
Acido Tartarico MEDIA 8,29
(o) MAX 8,70

2012
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DOCG: Roero

MIN 19,5 Alcool MIN 13,4
°BABO MEDIA 20,8 potenziale MEDIA 14,3
MAX 21.8 (% Vol) MAX 15,2

MIN 3,12 Acidita MIN 6,0

pH MEDIA 3,19 totale MEDIA 7,3

MAX 3,33 (9/l ac.tartarico) MAX 9.1
MIN 0,90 MIN 7,30
Acido Malico MEDIA 1,80 Acido Tartarico MEDIA 8,17
(9/) MAX 2,50 (on) MAX 9,30

DOCG/DOC: Ghemme / Colline Novaresi Nebbiolo

MIN 19.0 Alcool MIN 13,0

°BABO MEDIA 19,5 potenziale MEDIA 13,4
MAX 19,9 (% Vol) MAX 13,7

MIN 3,05 Acidita MIN 6.3

pH MEDIA 3,11 totale MEDIA 7,7
MAX 3.20 (g9/l ac.tartarico) MAX 8.8

MIN 1,40 MIN 6,30

Acido Malico MEDIA 1,95 Acido Tartarico MEDIA 6,70
(ol MAX 2,90 (oM MAX 7,30

Vitigno: Brachetto
DOCG: Brachetto d’Aqui

Zuccheri MIN 204,2 Alcool MIN 12,2
riduttori MEDIA 235,6 potenziale MEDIA 14,0
(o MAX 258,2 (% Vol) MAX 15,5

MIN 3,18 MIN 1,90
pH MEDIA 3,23 Acido Malico MEDIA 3,64

MAX 3,44 1) MAX 5,50
Acidita MIN 6,9 MIN 7,24
fotale MEDIA 7,6 Acido Tartarico MEDIA 8.02
(g/l ac.tartarico) MAX 8.4 ((eT0)] MAX 9.10
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2012

Vitigno: Moscato

DOCG: Asti
Zuccheri MIN 163,7 MIN 5,69
riduttori MEDIA 216,3 Acido Tartarico MEDIA 7,54
((eT])] MAX 266,9 (o MAX 9.58
MIN 3,10 MIN 109
pH MEDIA 3,34 Linalolo MEDIA 346
MAX 3,56 (ug/l) MAX 651
Acidita MIN 4,6 MIN 85
totale MEDIA 6,3 Ossido C MEDIA 160
(9/l ac.tartarico) MAX 7.7 (ug/l) MAX 375
MIN 0,64 MIN 278
Acido Malico MEDIA 1,82 Diolo 1 MEDIA 628
((eT0)] MAX 3,47 (ug/) MAX 1491

Vitigno: Chardonnay

MIN 18,2 Alcool MIN 12,3
°BABO MEDIA 19,0 potenziale MEDIA 13,0
MAX 19,8 (% Vol) MAX 13,6

MIN 3,19 Acidita MIN 6,3

pH MEDIA 3,23 totale MEDIA 7,0
MAX 3,31 (9/l ac.tartarico) MAX 7.9

MIN 1,30 MIN 6,90

Acido Malico MEDIA 2,00 Acido Tartarico MEDIA 7,48
(9/1) MAX 2,50 (o) MAX 8,00

Vitigno: Sauvignon Bianco

Alcool
°BABO MEDIA 19,3 potenziale MEDIA 13,2
(% Vol)
Acidita
pH MEDIA 3,21 totale MEDIA 6,7

(9/l ac.tartarico)

Acido Malico MEDIA 1,95 Acido Tartarico MEDIA 7,00
()] (o
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Vitigno: Pinot nero

MIN 17,3 Alcool MIN 11,6
°BABO MEDIA 18,7 potenziale MEDIA 12,7
MAX 20,9 (% Vol) MAX 14,4
MIN 3,00 Acidita MIN 6,7
pH MEDIA 3,12 totale MEDIA 9.0
MAX 3.27 (9/l ac.tartarico) MAX 10,4
MIN 1,50 MIN 8.20
Acido Malico MEDIA 2,93 Acido Tartarico MEDIA 8,93
(1) MAX 4,00 (on) MAX 9,70
Vitigno: Merlot
Alcool
°BABO MEDIA 19,8 potenziale MEDIA 13,6
(% Vol)
Acidita
pH MEDIA 3,35 totale MEDIA 6,6

(9/l ac.tartarico)

Acido Malico MEDIA 1,40 Acido Tartarico MEDIA 8,50
()] (o)

Vitigho: Cabernet Sauvignon

Alcool
°BABO MEDIA 20,4 potenziale MEDIA 14,1
(% Vol)
Acidita
pH MEDIA 3,34 totale MEDIA 6,5

(g/l ac.tartarico)

Acido Malico MEDIA 1,27 Acido Tartarico MEDIA 8,03
(oM (o)
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ANTEPRIMA VENDEMMIA - 2012

Confronto
con le ultime
vendemmie
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Moscato

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
{valori medi)

BBabe®

18 -

16 1 OAc totale (gl
ac.tartarico)

14

12

10

Opi i

1 h , i 4 il

2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Anno

=T Lt T -« I

Brachetto

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)

22 v
20 -
18 ~

BBsbo”

16 - Dac totale (g/
ac.lartarico)

14

12

10
2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Anno

DpH

o N 2 O
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ANTEPRIMA VENDEMMIA

Confronto tra il contenuto medio in linalolo
nelle uve Moscato alla vendemmia

| Il Il v \

epoca di campionamento
1=8-10 agosto, lI=16-18 agosto, llI=22-24 agosto, IV=28-31 agosto, V=6-8 settembre

700 1
600 17
£500 -
= ]
E 400
300 A
g Hiinalolo
'€ 200 -
100 -
2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Anno
Evoluzione del contenuto in linalolo nelle uve
T Moscato nel corso della maturazione
o 500 /’\1
:E 400 /177—<: ——2009
§ 300 —= /,, = 2010
[=7]
E / ——2012
100

2012
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Arneis

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)

20
18
16
14
12
10

BBabo®

OAc totale (gfl
ac tartarica)

OpH

[=JN &I« B <]

2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Anno

Chardonnay

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
{valori medi)
22 '

20
18 +

16 - ' DA totale (g
ac.tartarico)

BBabo”

14
12 1
10

OpH

-

2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Anno

S N R O O
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2012

Favorita
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
{valori medi)
22 1
20
DBabo"
18 -
16 OAc tatale (gf
ac tartaricoy
14 1
OpH
12
10 +
8 - .
6 -
4 4 : =
0 - ) ) ) J ) ) )| J ) )
2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Anno
Cortese di Gavi
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
{valori medi)
29 -+
20 1
BBaho*
18 1
16 + OAc.totale g/l
ac.tartaries)
14 +
EIpH
12 1

10 7

o KN BB O o

2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Anno
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Erbaluce di Caluso

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi})
22 -
20 7
BBabo®
18 +
16 1 Oac totale (gil
ac.tartarico)
14 1
OpH
12
10 + '
8 1 |
6 -
4 &+ ) p
LI ETATA TR
0 A s - - > - v - p - v
2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Anno
Grignolino
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
{valori medi)
22 17
20 1
BBabo®
18 -
16 DA totale (gil
ac tartarico)
14 BpH
12 +
10 -

| || , , | , || , , ,

J
2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Anno

o N A2 O
1
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2012

Freisa
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)
22
20
DBabot
18
16 Osc totale (gl
ac tartaricoy
14 7
OpH
12
10
8
6 .
4
2
0
2003 2004 2005 2006 2007 2003 2009 2010 2011 2012
Anno
Pelaverga
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
{valori medi)
22 1
20 4
BBabo®
18 ~
Ch e tarmrion)
14 T OpH
12

10

PREEL D , il

2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Anno

=T - S - N = I« - ]
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Barbera
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
{valori medi)
22
20
BEszbo”
18
16 D4 totale (g
ac.tartarico)
14
OpH
12
10
8
6
4
=
24 | I
0 T ,I ’-I ‘1 .-1 T "l 1
2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Anno
Dolcetio
Confranto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)
22 v
20 +
BBaba”
18 +
16 - Oac totale (gl
ac.tarlarica)
14 1 OpH
12 7

10 7

- - h‘ - - l
- — — - — o L —

2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Anno

o N R 3
1
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2012

Nebbiolo del Roero

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
{valori medi}
22 1
20 1
) BEBabo”
18
16 1 DA totale (g/]
ac.tartarico)
14 +
OpH
12
10 7
8
6 T '
47 - |
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Nebbiolo delle Colline Novaresi
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Nabbiolo da Barolo

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
{valori medi)
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Nebbiolo da Barbaresco
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)
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ANTEPRIMA VENDEMMIA

Evoluzione degli antociani potenziali (A1)
su Nebbiolo delle Langhe
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Evoluzione degli antociani potenziali (A3.2)
su Nebbiolo delle Langhe
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