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Di una regione come il Piemonte, terra di grandi vini,
conoscere i risultati della vendemmia e dell�annata vitivinicola
è sempre un momento importante e di grande interesse. Lo
è ancor più per questa sempre attesa manifestazione,
Piemonte Anteprima Vendemmia,  organizzata da Regione
Piemonte, Vignaioli Piemontesi e Piemonte Land of
Perfection, che presenta i dati certi e definitivi, frutto di
lunghi mesi di controlli e analisi nei vigneti, sul livello
qualitativo di ciascun vino DOC e DOCG.
Dell�annata vitivinicola, si illustra anche il contesto economico,
produttivo, territoriale, ovvero tutto il lavoro che produttori,
organizzazioni economiche professionali, istituzioni, svolgono
per tutelare e valorizzare l�agricoltura e il comparto vitivinicolo
in particolare.
Un comparto che esprime ben 18 DOCG e 44 DOC; vini di
grande qualità e prestigio diventati un simbolo del Piemonte
e del Made in Italy; sui mercati esteri va il 60% dei vini
piemontesi per un valore che nel 2012 ha raggiunto quasi
1,4 miliardi di euro (il 16% dell�export di vino italiano).
Ma fama e qualità dei vini piemontesi si devono soprattutto
al profondo legame con i territori che li producono e
propongono: i luoghi mitici di Langhe, Roero, Monferrato,
e dei sistemi collinari e alpini del nord Piemonte. Territori
suggestivi e affascinanti, dove la viticoltura ha modellato il
paesaggio agrario e rurale; dove la vite e il vino si intrecciano
con la storia, la cultura, le tradizioni popolari;  dove il vino
esalta la gastronomia. In questi luoghi hanno trovato
ispirazione e ambientazione le opere letterarie di grandi
scrittori come Cesare Pavese, Beppe Fenoglio, Davide Lajolo,
Mario Soldati.
Dunque, un insieme di valori, storia, bellezze che hanno
portato alla candidatura dei paesaggi vitivinicoli piemontesi
nella lista del patrimonio mondiale dell�Unesco.
Anche in relazione a ciò, per la prima volta, l�Anteprima
Vendemmia varca i confini regionali e si presenta a Milano,
in omaggio a questa grande metropoli pronta ad ospitare
l�Expo 2015, appuntamento che ha come titolo emblematico
�Nutrire il Pianeta- Energia della vita�. Il cibo e la vita,
protagonisti di questo grandioso evento, con tutti i relativi
grandi temi economici ed etici che gravano sull�intera umanità.
E a questi grandi temi ci riporterà in qualche modo,
idealmente, il momento finale della nostra manifestazione,
con la consegna della doppia versione del premio �Piemonte
Anteprima Vendemmia 2013�: uno dedicato alla memoria
dello scrittore Beppe Fenoglio, nel 50° della morte, che ha
fatto delle Langhe e del mondo contadino sublime letteratura;
l�altro, assegnato a due autorevoli scrittori contemporanei,
Enrico Remmert e Luca Ragagnin che, con estro letterario e
garbata ironia, raccontano delle terre piemontesi.
Scrittori che ci aiutano in quella lodevole opera di �Dare
memoria e speranza al futuro�, di ritrovare il senso del tempo
e del suo procedere, di riscoprire e rivalutare le forti e antiche
radici del mondo rurale, il lavoro dell�uomo nei campi e i
frutti della terra.

Claudio Sacchetto
Assessore Agricoltura Regione Piemonte

Giulio Porzio
Presidente Vignaioli Piemontesi

Andrea Ferrero
Presidente Piemonte Land of Perfection

To know the results of the harvest and the vintage of a region
like Piedmont, which is a land of great wines, is always an important
moment of great interest. It is even more so for this event which
is always eagerly-awaited, Piemonte Anteprima Vendemmia,
organised by Regione Piemonte, Vignaioli Piemontesi and Piemonte
Land of Perfection, and presents the sure and definitive data,
which are the fruit of long months spent controlling and analysing
the vineyards, on the qualitative level of each DOC and DOCG
wine.
The economic, productive and territorial context of the vintage
is also illustrated, or rather the work carried out by producers,
professional economic organisations and institutions to protect
and enhance agriculture and specifically the wine-growing area.
A sector which produces 18 DOCG and 44 DOC wines; wines of
fine quality and prestige which have become the symbol of Piedmont
and �Made in Italy�; 60% of   wines from Piedmont are exported
to international markets for a value that reached almost 1.4
billion euro (16% of the export of Italian wine) in 2012 .
The fame and quality of wines from Piedmont is due above all to
the deep connection with the territories that produce and sell
them: the mythical places of Langhe, Roero, Monferrato, and of
the hills and alpine ranges of Northern Piedmont. Charming and
fascinating territories where winegrowing has shaped the agrarian
and rural landscape; where vine and wine entwine with history,
culture and popular traditions; where wine enhances food. These
places have inspired and become the settings for works of important
authors like Cesare Pavese, Beppe Fenoglio, Davide Lajolo, Mario
Soldati.
Therefore, a set of values, history and beauties which have resulted
in the  winegrowing landscapes of Piedmont being nominated to
become a UNESCO world heritage site.
For the first time, Anteprima Vendemmia goes beyond its regional
borders and presents itself in Milan, to pay homage to that great
metropolis which is ready to host Expo 2015, an event which has
the emblematic title of "Feeding the Planet-Energy for Life". Food
and life, stars of this impressive event, with all the relevant
important economic and ethical issues which weigh on the whole
of humanity.
The final moment of our event will, in some way, ideally take us
to these important themes, with the delivery of the double version
of the "Piemonte Anteprima Vendemmia 2013" award. One is
dedicated to the memory of the writer Beppe Fenoglio, on the
50th anniversary of his death, who has turned Langhe and the
farming world into sublime literature; the other, will be delivered
to two authoritative contemporary writers, Enrico Remmert and
Luca Ragagnin who, with literary imagination and elegant irony,
write about the lands of Piedmont.
Writers which help us in that commendable work of �Giving
memory and hope to the future", of retrieving the meaning of
time and its progress, of rediscovering and reassessing the strong
and ancient roots of the rural world, the work of farmers and the
fruits of the earth.

Claudio Sacchetto
Councillor for agriculture of Regione Piemonte

Giulio Porzio
President of Vignaioli Piemontesi

Andrea Ferrero
President of Piemonte Land of Perfection
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1 climate trend
Early winter saw temperatures and rainfall on a par
with average values, with the exception of a spring-
like rise in temperature in early January, which saw
values higher than 20°C.
An anomaly began with the atmospheric circulation in
March which influenced the three months of spring:
there were frequent bad weather periods to the north
and west of Italy. The anomaly stabilised in May, and
Piedmont saw a period of frequent bad, at times wintery
weather with repeated irruptions of cold air from the
North accompanied by heavy rainfall. In May several
areas experienced 17-18 days of rain. The temperatures
fell (opposite to the normal trend), with average daily
values of 14-16°C at the beginning of the month and
values of 11-13°C at the end of the month.
From March to May precipitation was double the
average of the last 15 years with levels that sometimes
proved higher than the average from January to
September. This trend led to consequences for vegetation
in terms of delay in the phenological development and
attacks by plant diseases, consequences in terms of
physiopathologies, as well as important repercussions
on cultivation management.
From June the level of precipitation stopped or decreased
and the temperatures increased; from then on the

configuration of atmospheric pressure facilitated the
formation of Atlantic anticyclone areas with the
development of ridges of high pressure (from Africa),
resulting in the year�s highest temperatures. The true
break point in temperature occurred in July with a
trend inversion that was maintained in the subsequent
months of August (though more limited) and September,
months which were favourable in terms of temperature,
marking another hot summer which confirmed the
growth trend of average summer temperatures. In any
case, maximum temperatures never reached extreme
values, maintaining a maximum of 35-36°.
Nevertheless, as a result of the strong anomaly of the
spring period, average temperatures from January to
September were lower than the average values of the
last 15 years. The values of bioclimatic indexes proved
to be even lower than average in late September, but
the lengthening of the vegetative season also allowed
a lengthening in the period of accumulation of useful
degrees. The overall level of precipitation between
January and September makes 2013 the third rainiest
year of the last 15 years. 2013 has proved to be a two-
speed year, with a first phase of great difficulty and a
second which has allowed room for a marked and
providential recovery, even if a little late.
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Spesso abbiamo insistito, negli anni scorsi, nel
sostenere che l�annata climatica media praticamente
non si verifica mai. Ogni anno ci troviamo ad
affrontare e a descrivere anomalie meteo-climatiche
di varia natura e di segno talora opposto che
mettono in difficoltà il regolare svolgimento delle
campagne colturali e costringono gli imprenditori
agricoli ad adottare immediate misure di
prevenzione dei rischi e mitigazione degli effetti
indesiderati.
L�annata 2013 non ha fatto eccezione a causa
specialmente di un�accentuata anomalia primaverile
che, come vedremo, ha condizionato per alcuni
aspetti, il prosieguo della stagione vegeto-
produttiva.
Se i primi mesi invernali hanno mostrato un decorso
termopluviometrico in linea con le condizioni
medie, dove l�unica vera eccezione è stata costituita
da un episodio di rialzo termico di stampo
primaverile nei primissimi giorni di gennaio, che
ha portato i termometri a superare i 20°C, a partire
dall�inizio di marzo è iniziata un�anomalia nella
circolazione atmosferica che ha condizionato i tre
mesi primaverili. Questo ha comportato frequenti
passaggi perturbati nelle zone a nord e ovest
dell�Italia. A maggio l�anomalia si è consolidata e
sulle nostre aree nord-occidentali si è avuto tempo
frequentemente perturbato, a tratti invernale, con
ripetute irruzioni di aria fredda settentrionale
accompagnata da abbondanti precipitazioni. I forti
contrasti termici hanno accentuato gli effetti

l'andamento climatico
Capitolo 1

causando eventi intensi con nevicate anche a quote
relativamente basse, ritardando quindi la
manifestazione delle miti condizioni primaverili.
Nel corso del mese si è assistito al passaggio di ben
12 perturbazioni  di cui 4 di forte intensità che
hanno determinato, oltre alle abbondanti
precipitazioni, un elevato numero di giorni con
pioggia con massimi di 17-18 giorni.
A livello termico ciò si è tradotto in un anomalo
trend di decrescita delle temperature nel corso del
mese di maggio, andamento logicamente inverso
a quello normale (almeno nel nostro emisfero).
Maggio ha esordito infatti con temperature medie
giornaliere intorno ai 14-16° C ed è terminato con
valori dell�ordine di 11-13°C.
Nel complesso nei tre mesi primaverili si sono
verificati oltre 40-45 giorni di pioggia che
corrispondono al 55-60% dei giorni verificatisi da
gennaio a settembre. A seconda delle località, marzo
ha fatto registrare da due a quattro volte la
precipitazione media mensile degli ultimi 15 anni
mentre a maggio tale rapporto oscilla tra 2 e 2,5
volte. Nel complesso il trimestre marzo-maggio fa
segnare precipitazioni localmente all�incirca pari
al doppio della media degli ultimi 15 anni e talora
tali valori sono risultati superiori alla media delle
precipitazioni gennaio-settembre.
Tutto ciò ha portato logicamente a conseguenze
notevoli per la vegetazione sia in termini di ritardo
nello sviluppo fenologico, sia in termini di attacchi
da parte di fitopatie, sia conseguenze in termini di
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fisiopatie, nonché ripercussioni importanti sulla
gestione colturale.
Quando tutto sembrava volgere al peggio ecco
invece l�inversione di tendenza: le precipitazioni
cessano o si riducono e i valori termici aumentano;
da qui in poi la configurazione barica propone
l�instaurarsi di aree anticicloniche di matrice
atlantica con espansioni talora di promontori
africani in corrispondenza delle quali si sono
registrati i valori temici massimi assoluti dell�anno.
Il vero break point termico si verifica in luglio con
un�inversione di tendenza che si mantiene anche
nei successivi agosto (seppur più limitato) e
settembre, mesi che decorrono favorevoli dal punto
di vista termico marcando un�altra estate assai calda
che conferma, al pari di altre estati di questo inizio
millennio, una crescita delle temperature medie
estive a valori superiori rispetto a quelli del secolo
scorso.
In ogni caso le temperature massime non hanno
mai raggiunto valori estremi e si sono mantenute,
in genere, al massimo tra i 35-36°C.

Tuttavia, a causa della forte anomalia del periodo
primaverile le temperature medie del periodo
gennaio settembre sono risultate in tutte le zone
viticole piemontesi inferiori alla media degli ultimi
15 anni.
Anche gli indici bioclimatici si sono attestati su
valori che a fine settembre risultavano ancora
inferiori alla media, ma il prolungamento della
stagione vegetativa ha consentito anche un
prolungamento del periodo di accumulo di gradi
utili. A livello di precipitazioni complessive gennaio-
settembre, il 2013 si posiziona al terzo posto negli
ultimi 15 anni
Nel complesso quindi ne è risultato una stagione
a due velocità con una prima fase di forte difficoltà
ed una seconda che ha consentito forti e
provvidenziali recuperi anche se un po� tardivi. Il
decorso settembrino e della prima quindicina di
ottobre in particolare, ha fornito una particolare
�tranquillità� meteorologica che ha permesso,
almeno in campo viticolo, di ritardare le operazioni
di raccolta e di conseguire risultati di eccellenza.
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Accumulo precipitazioni a Ottiglio (AL)  - Periodo 01/01 - 30/09
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Confronto accumuli delle precipitazioni calcolati per il periodo 1996 - 2013  - Stazione di Ottiglio (AL)

Radiazione solare MJ/mq  periodo 01/01 - 30/09
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Confronto temperature medie mensili - Nizza
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GEN 0,3 7,4 3,1 0,8 7,4 3,7 -1,5 6,7 2,2 -0,5 7,0 2,8 0,0 7,6 3,3 0,3 7,2 3,4
FEB -0,7 6,8 2,5 -0,6 7,4 3,0 -2,7 6,5 1,6 -1,8 7,3 2,3 -1,2 7,8 2,8 -0,7 7,1 2,8
MAR 2,8 10,0 6,2 3,0 10,6 6,5 1,3 9,6 5,4 2,1 10,4 6,1 2,6 10,8 6,5 2,8 10,3 6,2
APR 9,0 17,0 12,7 8,8 17,7 12,8 7,2 16,2 11,7 8,1 17,0 12,2 8,5 17,6 12,8 8,6 17,3 12,5
MAG 10,5 20,3 15,2 10,2 21,2 15,2 8,8 19,3 14,0 9,7 20,2 14,7 10,2 20,8 15,2 10,5 20,5 15,0
GIU 14,1 27,4 20,7 15,1 27,8 21,1 13,2 26,1 19,8 13,6 26,5 20,0 14,1 27,1 20,6 15,1 27,2 20,7
LUG 17,9 31,7 24,5 18,9 31,9 24,9 17,2 29,9 23,5 17,7 30,2 23,8 18,2 30,8 24,4 18,6 31,6 24,5
AGO 16,6 29,6 22,3 17,7 30,1 23,5 16,0 28,3 22,0 16,6 28,7 22,3 17,0 29,3 22,9 17,3 30,2 23,1
SET 14,4 25,5 19,1 14,7 26,1 19,8 12,8 24,3 18,2 13,6 24,9 18,7 14,0 25,4 19,3 14,7 25,8 19,6

Media 9,4 19,5 14,0 9,9 20,0 14,5 8,0 18,5 13,1 8,8 19,1 13,7 9,3 19,7 14,2 9,7 19,7 14,2

Costigliole d'Asti Castel BoglioneTassarolo Ottiglio CalossoSan Damiano

Tmin Tmax Tmed Tmin Tmax Tmed Tmin Tmax Tmed Tmin Tmax Tmed Tmin Tmax Tmed

Tmin Tmax Tmed

GEN
FEB
MAR
APR
MAG
GIU
LUG
AGO
SET

Media

Tmin Tmax Tmed Tmin Tmax Tmed Tmin Tmax Tmed Tmin Tmax Tmed Tmin Tmax Tmed

-0,8 8,7 3,0 0,1 8,5 3,6 -0,5 7,4 3,0 -0,7 7,7 3,0 2,0 9,8 5,0 -1,1 8,8 3,2
-2,3 9,0 2,6 -0,9 7,9 2,8 -1,4 6,6 2,2 -2,2 7,0 1,9 0,3 8,3 3,7 -2,6 7,7 2,3
2,1 12,0 6,7 2,7 11,7 6,7 2,3 9,8 6,0 1,7 10,0 5,6 3,7 10,9 6,8 1,9 11,2 6,5
8,6 19,3 13,3 8,5 18,2 12,8 8,2 16,5 12,1 7,7 16,5 11,7 9,3 16,8 12,7 8,4 17,6 12,8

10,4 22,3 15,9 10,0 21,9 15,2 9,8 19,8 14,5 8,7 20,3 14,1 10,6 21,1 15,5 9,4 21,0 15,2
14,2 29,1 21,6 14,5 28,5 20,9 14,4 26,1 20,2 13,4 26,9 19,9 14,9 26,9 20,7 14,2 27,6 21,1
18,0 33,5 25,6 18,1 32,1 24,3 17,8 29,7 23,7 16,8 30,9 23,1 17,8 30,3 23,6 17,7 30,9 24,3
16,8 32,0 24,0 16,8 31,3 23,0 16,7 28,7 22,4 16,1 28,7 21,7 17,1 28,7 22,4 16,6 29,7 22,9
13,8 27,8 20,2 14,0 27,6 19,5 13,7 24,9 18,9 12,5 24,4 17,9 14,1 25,0 18,9 12,8 25,7 18,9

9,0 21,5 14,8 9,3 20,8 14,3 9,0 18,8 13,7 8,2 19,2 13,2 10,0 19,8 14,4 8,6 20,0 14,1

La Morra MazzèGattinaraGhemmeNizza Castiglion Falletto

Tabella 1 - Temperature medie mensili gennaio-settembre 2013

Anteprima vendemmia 2013
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Tn as. Tx as.

GEN -3,9 20,6 -2,1 19,9 -6,5 20,0 -5,1 18,3 -4,7 19,8 -3,5 20,9
FEB -4,4 13,6 -6,0 13,6 -6,9 12,9 -6,8 13,9 -5,7 14,1 -3,9 13,9
MAR -1,5 17,6 -0,3 18,4 -3,3 16,1 -3,3 17,0 -2,4 17,3 -0,9 17,8
APR 2,9 26,5 3,0 26,8 0,8 25,1 2,3 26,1 2,7 26,7 2,6 26,3
MAG 4,8 26,1 5,6 25,6 5,2 23,5 5,0 24,7 5,5 25,3 5,6 25,0
GIU 9,6 35,6 10,5 34,8 8,5 33,1 9,1 33,5 9,6 34,2 9,8 34,6
LUG 14,2 35,1 15,7 36,5 12,4 32,9 13,2 33,1 13,7 33,8 15,7 35,3
AGO 13,3 34,9 13,3 36,6 11,9 33,8 12,8 34,2 13,2 34,6 13,3 35,7
SET 8,9 31,4 9,8 32,3 7,4 29,6 8,4 29,8 8,9 30,7 9,2 31,2

Costigliole d'Asti Castel BoglioneTassarolo Ottiglio CalossoSan Damiano

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 -6,0 22,7 -4,4 22,2 -4,8 20,3 -4,3 21,2 -3,1 22,0 -5,6 19,8
FEB -9,5 15,1 -4,8 14,1 -5,2 12,9 -6,8 11,4 -4,5 15,2 -7,0 12,6
MAR -4,3 19,8 -1,4 20,1 -1,5 16,7 -4,3 16,2 -0,2 17,9 -3,6 17,8
APR 1,3 28,7 2,5 27,4 2,2 25,2 1,6 25,2 3,1 24,4 0,0 27,0
MAG 3,8 27,3 6,3 26,5 5,8 23,8 3,6 24,4 6,3 24,8 4,6 25,2
GIU 9,4 37,0 10,2 36,1 9,2 32,6 9,0 33,1 11,1 32,6 9,8 32,9
LUG 13,7 37,3 14,2 35,3 14,8 33,4 13,2 33,6 14,8 33,2 13,4 33,9
AGO 13,4 37,6 12,8 35,9 12,5 34,4 11,2 33,8 12,9 32,9 10,7 35,1
SET 8,3 33,8 9,1 34,0 9,1 29,5 7,6 29,6 9,9 29,6 7,1 31,2

Tn as. Tx as. Tn as. Tx as. Tn as. Tx as. Tn as. Tx as. Tn as. Tx as.

La Morra MazzèGattinaraGhemmeNizza Castiglion Falletto
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178,1
344,5
478,2
431,3
311,7

1865,3

2,3
0,0
0,0

80,4
126,8
289,1
419,9

377
257,6

1552,9

2,0
0,0
1,1

96,3
154,1
302,4

431,75
391,7
276,9

1656,2

3,9
0,0
1,2

107,6
171,0
319,2
449,4
408,3
291,5

1752,0

6,5
0,0
2,4

107,8
171,2
334,1
467,6
425,5
307,7

1822,7

1,8
0,0
0,4

128,0
197,05

348,1
489,5
446,8
324,2

1935,7

8,2
0,0
4,2

116,2
184,2
346,3
468,1
436,2
323,1

1886,4

6,4
0,0
0,0

92,3
149,3
306,3

427
395

278,6

1654,8

8,3
0,0
0,0

87,0
141,7
304,1
429,8
383,6
254,3

1608,6

17,3
0,0
3,2

105,4
182,3
326,0
435,8
400,0
285,6

1755,4

0,6
0,0
0,0

105,5
161,7
327,7
443,4
408,6
277,6

1725,0
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Tabella n. 2 - Temperature minime e massime assolute mensili  gennaio-settembre 2013

Tabella n. 5 - Somme termiche mensili gennaio-settembre 2013 con soglia 10 °C  [(Tmax+Tmin)/2] - 10
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Ptot Pmax

GEN 82,0 23,8
FEB 28,8 12,0
MAR 189,4 45,2
APR 68,4 19,0
MAG 149,0 35,0
GIU 16,6 10,2
LUG 11,0 5,6
AGO 50,4 11,4
SET 40,8 18,4

Costigliole d'Asti Castel BoglioneTassarolo Ottiglio CalossoSan Damiano

Ptot Pmax Ptot Pmax Ptot Pmax Ptot Pmax Ptot Pmax

TOTALE 636,4 627,4

42,8
24,8

139,0
92,6

133,8
7,0

16,0
114,8

56,6

9,4
10,8
26,8
14,8
41,2

6,4
13,0
54,8
37,2

486,2

48,6
20,4

129,8
74,0

126,8
9,2

15,4
37,2
24,8

17,6
9,2

30,2
14,4
37,0

7,2
5,8

10,4
20,0

557,4

52,2
18,4

114,4
84,6

152,6
18,0
27,0
73,0
17,2

14,8
7,8

28,6
20,2
35,4

8,4
13,0
20,6
11,2

544,8

61,8
18,4

114,4
82,8

130,6
8,0

26,8
70,0
33,0

14,6
7,8

28,6
20,2
35,4

6,8
11,2
23,8
23,4

691,0

65,0
37,4

164,2
98,6

176,8
13,4
29,0
77,6
29,0

16,6
15,8
41,2
20,6
35,8

8,2
22,0
17,8
15,4

Ptot Pmax

GEN 82,6 17,8
FEB 39,8 18,8
MAR 230,4 57,0
APR 144,2 30,4
MAG 260,4 52,8
GIU 18,0 13,2
LUG 52,8 41,2
AGO 89,4 34,8
SET 60,0 31,4

Ptot Pmax Ptot Pmax Ptot Pmax Ptot Pmax Ptot Pmax

TOTALE 977,6 647,6

60
32,2
123

112,4
199
7,2

46,4
50,8
16,6

32,8
12,8
29,2
22,6
41,2

5,4
24,4
17,4
13,4

764,0

66,4
35,4

155,2
129,0
201,8

8,0
57,6
85,6
25,0

39,4
12,8
47,6
26,6
44,0

6,2
24,4
39,0
22,0

760,6

19,8
36,4

112,8
160,2
169,2

24,4
98,6
57,2
82,0

11,8
14,2
20,6
38,8
48,2
15,4
46,4
14,8
44,2

775,8

17,8
43,2

118,2
145,8
158,2

26,4
108,8

68,6
88,8

11,2
13,4
21,8
26,6
36,6
14,2
63,4
20,0
44,4

724,0

10,4
32,8
112

174,2
138,6

37,4
103,8

65,6
49,2

5,8
13,6
25,2
31,6
41,8
18,6
40,2
23,6
26,4

La Morra MazzèGattinaraGhemmeNizza Castiglion Falletto

Tassarolo
Ottiglio
San Damiano
Calosso
Costigliole d'Asti
Castel Boglione

La Morra

Mazzè
Gattinara
Ghemme

Castiglion Falletto

15
9
9
8

10
9
6
6
4
3
2

GEN FEB MAR APR MAG GIU LUG AGO SET TOTALE

5
3
4
2
2
5
4
5
7

10
5

16
12
12
13
13
14
11
12
10
10
9

10
12
12
11
10
12
13
11
14
14
15

15
15
15
13
11
16
14
13
16
17
12

3
1
2
3
1
3
2
1
6
5
6

3
3
4
4
4
3
3
4
7
8
6

6
5
5
5
5
6
6
6
7
7
4

3
2
3
3
3
3
2
2
2
4
5

76

62

66

62

59

71

61

60

73

78

64
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Tabella n. 3 - Precipitazioni mensili totali e massime giornaliere. Gennaio-settembre 2013

Tabella n. 4 - Numero di giorni di pioggia (>=1 mm) mensili - Anno 2013
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The long winter and low spring temperatures delayed
the bud burst of the vines which, in late April, showed
very reduced vegetation, varying from bud opening to
shoots of 10-20cm, with small visible bunches.
Abundant rainfall in March and April encouraged
downy mildew, even though temperatures were still
very low; from mid May the attacks were very intense
in all areas, particularly in the Barolo zone.
A stable climate, rising temperatures and moderate
levels of precipitation favoured vine development in
June and July; the blooming phase was regular, followed
by good setting and a fast berry growth.
However, the bad weather experienced by Piedmont
during the summer period brought hailstones and wind:
the most serious event was a whirlwind that hit vast
areas on 29th July 2013; aside from the damage due
to the hailstones, it caused the knocking down of trees
and entire vineyards, and factories and homes were
also unroofed.
Following a sporadic appearance in the early part of
the season, powdery mildew did not arouse much
preoccupation, but between late July and early August
the danger increased, and it attacked the bunches
which were almost at the start of veraison.
The other big enemy of the vineyards in Piedmont at
this time is flavescence dorée, a very serious disease
caused by a phytoplasma, for which there is no known

2 vines,  plant diseases
and weather adversities

cure and decimates many vineyards, in particular � but
not only � in the more marginal wine-growing areas.
The favourable climate trend of summer 2013 did not
allow the vine to recover the delay in the vegetative
development accumulated during spring. The vine,
except for several young vineyards placed on poorer
soils, vegetated abundantly for the entire summer,
requiring on average more trimming and determining
greater sensitivity to fungal diseases; the constant
water availability also delayed the lignification phase
of the vine shoots and the start of the grape ripening
process.
The period which ranges from the start of veraison to
the grape ripening was very favourable up to the second
ten-day period in September, while from the third ten-
day period and in October the number of cloudy and
rainy days increased and very few were fine: the vines
with early or average maturation benefitted greatly,
while the harvesting period for late ripening vines was
more problematic.
Good setting and large water availability for the entire
vegetative period encouraged bunch development,
which were on average larger, heavier and more compact
compared with recent years. The yields per hectare
increased a little for all vineyards and for all winegrowing
areas.
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Il clima incide profondamente sulla fenologia e
sul comportamento vegetativo delle piante, nel
nostro caso della vite, determinando marcate
differenze tra un�annata e l�altra. Le possibilità
del viticoltore di mitigare tali differenze con
tecniche colturali opportune (ad esempio
asportando un maggior numero di grappoli nelle
annate più tardive rispetto a quelle più precoci,
per cercare di favorire la maturazione dei grappoli
rimanenti), sono tutto sommato limitate. In
Piemonte il 2013 sarà ricordato come una delle
annate più tardive degli ultimi decenni (non solo
per la vite ma per la maggior parte delle colture)
e una delle più difficili a causa dell�andamento
climatico.
Il prolungarsi dell�inverno e le basse temperature
di aprile hanno ritardato il germogliamento di
tutti i vitigni, che a fine aprile mostravano una
vegetazione variabile, da una lunghezza dei
germogli di 10-20 cm e grappolini visibili nei
Nebbioli più precoci, ad apertura gemme per le
varietà a germogliamento più tardivo (ad esempio
Cabernet Sauvignon) e negli areali più freschi

V itigni ,  f itopatie
e avversità atmosferiche

Capitolo 2

(Alta Langa, Alto Piemonte, ecc.).
Le intense e ripetute piogge di marzo e aprile
hanno determinato condizioni estremamente
favorevoli allo sviluppo della peronospora,
nonostante le temperature in quel periodo
fossero ancora molto basse. La fitopatia è
puntualmente esplosa con particolare virulenza
in quasi tutti gli areali viticoli piemontesi, in
particolare nell�area del Barolo. Le prime infezioni
sono state osservate diffusamente dalla seconda
decade di maggio (per effetto delle piogge di
fine aprile) e sono proseguite per tutto il mese.
Solo a giugno la situazione meteorologica ha
iniziato a migliorare, ma gli effetti lasciati dalle
infezioni primarie hanno costretto i viticoltori
a combattere contro questa avversità ancora per
diverse settimane.
Giugno e luglio sono risultati complessivamente
positivi per la vite, con una maggiore stabilità
del clima, temperature in crescita e precipitazioni
contenute; la fioritura, avvenuta tra la prima e
la seconda decade di giugno, è stata regolare,
seguita da una buona allegagione e da un rapido
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accrescimento delle bacche. Purtroppo le poche
perturbazioni che hanno raggiunto il Piemonte
in quel periodo sono state talvolta accompagnate
da grandine e vento, con conseguenze negative
per le coltivazioni e le strutture agricole: come
non ricordare la tromba d�aria che si è abbattuta
il 29 luglio 2013 su molte zone della nostra
regione, da Casale a Masio, da Nizza a Vesime,
provocando oltre ai danni della grandine,
abbattimento di alberi e di interi filari,
scoperchiamento di capannoni ed abitazioni.
In questo periodo l�elevata umidità relativa
dell�aria, causata dalle perturbazioni di cui si è
parlato, ha favorito il diffondersi dell�oidio della
vite, che già era comparso sporadicamente ad
in iz io  s tag ione  senza  destare  grande
preoccupazione, ma che si è manifestato con
maggiore intensità tardivamente, quando
l�invaiatura era ormai imminente e normalmente
i viticoltori sospendono i trattamenti specifici.
L�altro grande nemico dei vigneti piemontesi in
questi anni è la flavescenza dorata, una gravissima
malattia causata da un fitoplasma, per la quale
non si conoscono rimedi e che sta decimando
molti vigneti, in particolare - ma non solo - nelle
aree viticole più marginali.
Analizzando l�andamento climatico dell�estate
2013 in Piemonte si può affermare che
complessivamente questo sia stato piacevole per
le persone e positivo per le coltivazioni; tuttavia
la vite in questo periodo non è riuscita a
recuperare il ritardo nello sviluppo vegetativo
accumulato nei mesi precedenti (marzo, aprile,
maggio).
Una delle cause del fenomeno è attribuibile
all�elevata e costante disponibilità di acqua per
le radici della vite, grazie alla riserva creatasi
dopo un inverno e una primavera molto piovosi,
riserva che è stata sempre prontamente

ripristinata nel corso dell�estate dai violenti
temporali di cui si è parlato prima.
La vite, salvo alcuni vigneti giovani posti sui
bricchi più �magri�, ha continuato a vegetare
a b b o n d a n t e m e n t e  p e r  t u t t a  l � e s t a t e ,
determinando da una parte maggiori problemi
nella gestione della chioma (necessità di più
numerosi interventi di cimatura, elevata
sensibilità alle malattie, su tutte peronospora e
oidio), dall�altra ha posticipato la fase di
�agostamento� dei tralci, durante la quale la
vegetazione smette di crescere, i tralci iniziano
a lignificare ed inizia la maturazione dell�uva
(invaiatura).
Il decorso climatico del periodo che va da inizio
invaiatura alla maturazione dell�uva è stato
positivo (con temperature anche superiori alla
media stagionale e limitate precipitazioni) solo
fino alla seconda decade di settembre, mentre
dalla terza decade del mese ed in ottobre sono
aumentate le giornate con cielo coperto e quelle
con pioggia, e rare sono state le giornate serene.
Di tale situazione hanno beneficiato i vitigni a
maturazione precoce o media,  raccolt i
orientativamente entro il 15-20 settembre,
mentre più problematica è stata la vendemmia
per i vitigni tardivi.
Ultima osservazione sull�annata riguarda la
produzione: la buona allegagione e la grande
disponibilità idrica per tutto il periodo vegetativo
della vite sono elementi che hanno favorito lo
sviluppo dei grappoli, mediamente più grandi,
compatti e pesanti, rispetto agli ultimi anni. Le
produzioni per ettaro sono in aumento rispetto
allo scorso anno un po� per tutti i vitigni e per
tutte le aree viticole; si stima un aumento rispetto
al 2012 variabile da +10% a + 20%. A causa della
succosità degli acini anche in cantina le rese sono
elevate.

Anteprima vendemmia 2013
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TIn 2013 the viticultural assets of Piedmont consist of
21,030 wineries and 44,580 hectares cultivated as
vineyards, data which are very similar to 2012 and the
previous years. Consequently, the wine-growing
potential in Piedmont remains essentially stable.
Following two poor harvests (2011 and 2012), 2013
proved to be a fertile year from the initial vegetative
phases with quantities on the rise.
There is no definitive data regarding grape and wine
production for 2013, but the result of the harvest leads
us to believe that there will be an increase between 10
and 15% compared with 2012.

There is another aspect which characterises the wine-
growing situation in Piedmont: the strong bond of
its zones and its wine producers with Denomination of
origin wines. Almost 85% of current production in
Piedmont is connected with Doc and Docg wines: 18
Docg wines (out of 73 national wines) and 42 Doc
wines (compared with 330 for the whole of Italy).

Fifteen Consorzi di Tutela (Protection Consortiums)
and two important Associazioni dei Produttori

3 2013  f inancial data for the
wine-producing of Piedmont

(Producers� Associations) operate within the sector.
Vignaioli Piemontesi is the most authoritative and
representative at national level.
Recently, the principle Consortia and the two Producers�
Associations have established �Piemonte Land of
Perfection�, a dynamic consortium for the promotion
of wine from Piedmont.
Speaking of promotion, Piedmont avails of 14 Enoteche
Regionali and 33 between Botteghe del Vino and
Cantine Comunali. 7 officially recognised Wine Roads
also operate within the region.

In 2012 the value of wine exceeded 352 million Euros,
accounting for 10% of the regional farming output.
The export data is significant: in 2012 wines and
distillates worth 1,390 million Euros were exported,
accounting for 30% of food and agriculture exports
from Piedmont and 16% of national wine exports.
Piedmont wine exports account for a majority market
share, with a percentage that exceeds 60% of the total
volume with high performing areas in Asti, with its
Moscato d'Asti, Gavi and the great reds such as Barolo,
Barbaresco, Barbera d'Asti, and more.
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È fuori dubbio il valore vocazionale del Piemonte
per l�uva e il vino di qualità. I risultati che si
ottengono da tempo e costantemente sui mercati
di tutto il mondo, oltre ai riconoscimenti che
giungono da una stampa internazionale sempre
attenta ed esigente sono le conferme migliori di
questo stato di fatto.
Rispetto a qualche decennio fa, però, i numeri
sono un po� cambiati. Il Piemonte ha perso molta
di quella viticoltura che rispondeva più a necessità
di autoapprovvigionamento che a concreti fatti
vocazionali. Parliamo di quella vitivinicoltura
complementare che si sviluppava in territori anche
pianeggianti e di per sé poco adatti a una
coltivazione della vite finalizzata alla produzione
di vini per il mercato.

Bastano pochi numeri per evidenziare le
dimensioni del fenomeno di selezione e costante
qualificazione al quale il Piemonte vitivinicolo è
andato incontro.
Fino alla fine degli anni Settanta, volendo dare
un quadro sintetico del valore produttivo del
settore vitivinicolo piemontese si faceva
riferimento a due semplicissimi dati: 90.000 ettari
di vigneti coltivati e produttivi e 4.500.000 ettolitri
di vino.
Le Denominazioni di origine già allora
rappresentavano una quota significativa sia del
vigneto globale sia della produzione complessiva,

2013
dati economici
nel Piemonte
del vino

Capitolo 3

ma certo questi valori erano ben lontani dagli
attuali, che viaggiano verso un�incidenza sempre
maggiore.
Dal punto di vista quantitativo, oggi quei tempi
sono lontani e da allora parecchie situazioni si
sono evolute.
Questo  processo  d i  qua l i f i caz ione  e
razionalizzazione del settore vitivinicolo
piemontese si è sviluppato nel tempo: verso la
metà degli anni Ottanta, la superficie del vigneto
piemontese era scesa a 74.000 ettari. L�emorragia
di area vitata è proseguita anche negli anni
Novanta, a metà dei quali si contavano circa 60.000
ettari, che nel primo decennio del Duemila
diventavano 53.000.
Anche dopo la discesa è proseguita, ma con
incidenze molto meno evidenti. Nel 2012, gli ettari
produttivi erano indicati in 44.360 su un totale di
45.522 impiantati.
E veniamo al dato del 2013: in Piemonte il
patrimonio viticolo dispone complessivamente di
21.030 aziende vitivinicole e di  44.580 ettari vitati.
In sintesi, possiamo dire che nel giro di 40 anni il
Piemonte ha perso il 50% del suo patrimonio
viticolo. Purtroppo non sono stati abbandonati
solo i vigneti collocati in aree pianeggianti e in
condizioni ambientali poco vocate. Sulla globalità,
è evidente che il Piemonte ha perso purtroppo
anche alcune vigne poste in zone di origine
qualitativa, soprattutto per l�avvicendamento tra
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le generazioni e per quella trasformazione della
società che ha privato anche la viticoltura di molte
risorse umane che qui avevano le loro radici.

Conseguenza della riduzione della superficie vitata
è stata la diminuzione della produzione effettiva
di vino. Il volume dei 4.500.000 di ettolitri di vino
che il Piemonte produceva negli anni Settanta
ben presto è passato nel dimenticatoio.
A metà degli anni Ottanta, la produzione di vino
in Piemonte è passata a 3.900.000 ettolitri, per
scivolare ancora � verso la metà degli anni Novanta
- a circa 3 milioni di ettolitri.
Negli ultimi 15 anni, infine, la produzione di vino
piemontese sembra aver trovato una dimensione
stabile, che oscilla tra i 2,5 e i 3,4 milioni di ettolitri,
con la tendenza negli ultimi tempi a restare spesso
al di sotto della soglia dei 3 milioni.
Una situazione molto differente da quel volume
produttivo che negli anni Settanta sembrava non
si dovesse mai scalfire.

Ma c�è un altro aspetto che caratterizza da
parecchio tempo la realtà vitivinicola del Piemonte
rispetto al più generale settore italiano della vite
e del vino ed è il forte legame che unisce le sue
zone e i suoi produttori ai vini a Denominazione
di origine.
Non per nulla la legge istitutiva delle Doc e Docg
(la legge 930 del 1963) � della quale proprio
quest�anno sono stati celebrati i 50 anni dalla sua
emanazione - ha tratto la sua ispirazione in
Piemonte ed è stata promulgata grazie all�impegno
coerente e tenace di un grande piemontese, il Sen.
Paolo Desana di Casale Monferrato.
Ma il Piemonte è stato coerente con questa sua
speciale identità nei fatti concreti. Così, verso la
metà degli anni Novanta, il Piemonte ha rinunciato
all�istituto della IGT, preferendo orientare l�intera
produzione vitivinicola verso le Denominazioni
di origine. Questo atto ha dato un forte contributo
alla specializzazione produttiva delle vigne e della
aziende piemontesi e così oggi circa l�85% della
sua produzione è legata alle categorie dei vini
Doc e Docg: in particolare, i vini riconosciuti Docg
sono 18 (sui 73 a livello nazionale) e quelli che
hanno ottenuto la Doc sono 42 (rispetto ai 330
di tutta Italia) e provengono per la quasi totalità
da una ventina di vitigni autoctoni di grande livello
tecnico e qualitativo.

Ma il Piemonte ha percorso strade proprie anche
per quanto riguarda la struttura produttiva, i
meccanismi operativi e le scelte promozionali: è

il grande numero dei protagonisti del settore che
caratterizza il Piemonte rispetto al resto della
realtà italiana. Qui, quella polverizzazione che
altrove è segno di debolezza strutturale si
trasforma in grande vivacità di settore.
In base ai  dati  dell �ultimo Censimento
dell�Agricoltura, in Piemonte le azienda ad
indirizzo vitivinicolo sono 20.659 e le imprese
industriali che producono vini e distillati sono
280, con circa 3.300 addetti.
Le Cantine Cooperative, rispetto agli anni passati,
hanno perso alcune unità e oggi sono 50, ma
rappresentano una base associativa rilevante, fatta
di quasi 10.000 viticoltori.

La struttura di supporto al settore è formata da
quindici Consorzi di Tutela, alcuni più grandi e
autorevoli, altri di più limitata dimensione, ma in
ogni  caso adeguati  a l le  loro funzioni .
Il mondo agricolo è poi rappresentato da due
importanti Associazioni dei Produttori. Di esse,
la Vignaioli Piemontesi è l�associazione più
autorevole e rappresentativa a livello nazionale.
Ultimamente, poi, i principali Consorzi e le due
Associazioni dei produttori hanno dato vita a
�Piemonte Land of Perfection�, un dinamico
consorzio per la promozione del vino piemontese.
Parlando di promozione, appare unica a livello
italiano la struttura organizzata che opera a favore
del settore vitivinicolo piemontese: in tutto sono
14 Enoteche Regionali e 33 tra Botteghe del Vino
e  C a n t i n e  C o m u n a l i ,  c h e  s v o l g o n o
quotidianamente un servizio costante e
professionale per una migliore conoscenza della
realtà produttiva e soprattutto per sviluppare
un�accoglienza adeguata verso un turista
appassionato di enogastronomia che sta
frequentando queste colline con sempre maggiore
assiduità. Inoltre, nel territorio piemontese
operano 7 Strade del Vino ufficialmente
riconosciute.

Dal punto di vista della produzione, dopo due
vendemmie (2011 e 2012) di quantità contenuta,
il 2013 si è annunciato fin dalle prime fasi
vegetative del vigneto come una possibile annata
più fertile e quindi con un trend quantitativo in
crescita.
Nel periodo estivo e nelle fasi di avvicinamento
alla vendemmia, le sensazioni iniziali si sono
tradotte in stime sempre più vicine alla realtà.
Nella seconda parte dell�estate le previsioni
stimavano nell�annata 2013 un incremento del 7-
10% rispetto al 2012.

Anteprima vendemmia 2013
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Numero Ettari

Alessandria

Asti

Biella

Cuneo

Novara

Torino

Verbano Cusio Ossola

Vercelli

Piemonte

4.713

5.955

441

6.593

503

2.488

118

219

21.030

11.662,56

15.087,98

246,86

15.525,98

548,60

1.111,85

19,84

175,86

44,579.51

26,2

33,9

0,6

34,9

1,3

2,6

0,1

0,4

100,0

PROVINCIA NUMERO DI AZIENDE VITIVINICOLE 2013 SUPERFICIE VITATA 2013

%
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- Va detto per chiarezza che l�incremento produttivo
avrebbe potuto essere più cospicuo se non fossero
intervenuti due elementi fitopatologici a ridurre
l �aspetto quantitativo della produzione
indipendentemente dall�intervento umano.
Da un lato, la Flavescenza dorata, che imperterrita
continua nella sua azione distruttiva, segnando un
nuovo e critico incremento della sua presenza;
dall�altro, la Peronospora, che in certe aree ha
sviluppato precocemente una negativa incidenza
che ha tratto in inganno anche viticoltori di lungo
corso ed esperienza.

- Il valore della produzione del vino 2012 utilizzando
i prezzi di base è di � 352 milioni, con un�incidenza
del 10% sulla produzione agricola regionale nel suo
complesso.
Dati significativi sono anche quelli riferiti all�export,
con un valore dell�esportato 2012 di vini e distillati
che ha raggiunto i 1.390 milioni di euro. Il che
equivale in pratica al 30% di tutto l�export
agroalimentare piemontese e al 16% dell�export
vitivinicolo nazionale.
L�esportazione per il vino piemontese rappresenta
una quota di mercato maggioritaria, con una
percentuale che supera il 60% del volume totale
con grandi performance per Asti, Moscato d�Asti,
Gavi e i grandi rossi come Barolo, Barbaresco,
Barbera d�Asti, eccetera.

È vero che da alcuni anni, grazie a un approccio
sempre più professionale delle operazioni colturali
in vigneto, tra un anno e l�altro le alternanze
quantitative tendono a essere più contenute,
soprattutto per quella pratica di diradamento
estivo dei grappoli esercitata in molte zone che
cerca di correggere in positivo le esuberanze
produttive di tanti vitigni, ma l�effetto annata
resta innegabile e perciò i risultati nel concreto
sono spesso diversi rispetto alle attese.
Al momento non disponiamo dei dati definitivi

relativamente alla produzione di uva e di vino del
2013. Il ritardo deciso rispetto agli ultimi anni ha
rallentato le operazioni di raccolta dei dati.
Tuttavia, con lo sviluppo concreto della
vendemmia, possiamo ipotizzare rispetto al 2012
un incremento che oscillerà tra il 10 e il 15%.
Al momento sono ufficiali i dati relativi al numero
delle aziende vitivinicole e alla superficie coltivata
a vite, entrambi segmentati per provincia. La fonte
è l�Assessorato all�Agricoltura della Regione
Piemonte.
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The collection of useful information for assessing the
ripening of grapes in Piedmont was carried out almost
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 vineyards,
repeating the same operation at intervals of seven days
until 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

4 The analysis of the grape-ripening process
obtained was analysed by various laboratories which
took part in the various zones. The sugar content, pH
level and total acidity were determined for each sample,
with the addition of the main aromas for Moscato.
The samples taken at harvest time, were analysed for
malic acid and tartaric 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. 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.
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1. LA STRUTTURA OPERATIVA
Come ogni anno torna puntuale la rassegna sui
dati della vendemmia appena conclusa in Piemonte.
Lo schema organizzativo e operativo è ormai
ampiamente collaudato: si tratta di un�attività che
coinvolge un elevato numero di tecnici viticoli,
appartenenti a diversi Enti operanti nel settore,
coordinati da Vignaioli Piemontesi. Grazie
all�efficace collaborazione tra tutte le persone e
strutture coinvolte si è riusciti a completare un
monitoraggio accurato e capillare in un territorio
vitivinicolo vasto e variegato come quello
piemontese.

2. I VIGNETI CAMPIONE
I vigneti oggetto dei campionamenti sono in grande
maggioranza gli stessi negli anni e possono essere
considerati rappresentativi dell�area di produzione
di una determinata D.O.C. o D.O.C.G.; eventuali
variazioni apportate annualmente ai vigneti
campione sono per lo più dovute alla necessità di
sostituire vigneti perché estirpati o perché non più
rappresentativi  della realtà della zona.
Fondamentale per la riuscita del monitoraggio e
per l�attendibilità dei risultati ottenuti è la buona
conoscenza dei vigneti: per questo motivo sono
stati selezionati di preferenza vigneti già seguiti e
controllati nell�ambito dell�attività di consulenza
tecnica. I vigneti scelti per il campionamento

L'  ANALISI
DELLA
MATURAZIONE
DELLE UVE

Capitolo 4

rappresentano le condizioni medie per sviluppo
vegetativo, carico e tipologia produttiva nell�ambito
delle singole zone. Sono stati scartati vigneti in
esposizioni o giaciture anomale, quelli con
produttività o troppo scarse o troppo elevate, in
quanto non rappresentativi della zona.
Per ogni cultivar è stato individuato un adeguato
numero di vigneti, variabile in base all�importanza
del vitigno e all�ampiezza dell�area di coltivazione;
sono state prese in considerazione, per quanto
possibile, le esposizioni più rappresentative della
zona di produzione e vari punti dell�areale, al fine
di rappresentare tutte le eventuali differenze di
composizione dei mosti dovute alla variazione del
terreno e del microclima.
Per evidenti ragioni organizzative non è possibile
prendere in considerazione tutti i numerosi vitigni
e le denominazioni presenti in Piemonte, ma si è
dovuta fare una scelta, che ha portato all�esclusione
di alcuni. L�analisi della maturazione delle uve ha
una grande importanza per individuare, con criteri
oggettivi e affidabili, il momento ottimale per la
vendemmia. Per realizzare questo obiettivo è
fondamentale la tempestiva divulgazione dei
risultati delle analisi: i dati analitici ottenuti, prima
di essere elaborati per la presente pubblicazione
sono stati trasmessi ai viticoltori ed ai tecnici
interessati praticamente in tempo reale tramite
vari mezzi di comunicazione.
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VITIGNO ZONA VITICOLA D.O.C./D.O.C.G. N.VIGNETI
CAMPIONE

ARNEIS

ARNEIS

BARBERA

BARBERA

BARBERA

BRACHETTO

CORTESE

CORTESE

DOLCETTO

DOLCETTO

DOLCETTO

DOLCETTO

ERBALUCE

ERBALUCE

FAVORITA

FREISA

GRIGNOLINO

MOSCATO

NEBBIOLO

NEBBIOLO

NEBBIOLO

NEBBIOLO

PELAVERGA

RUCHE'

TIMORASSO

VESPOLINA

CABERNET SAUVIGNON

CHARDONNAY

MERLOT

PINOT NERO

SAUVIGNON BIANCO

LANGHE

ROERO

LANGHE E ROERO

MONFERRATO

TORTONESE

MONFERRATO

GAVIESE

TORTONESE

LANGHE

LANGHE

LANGHE E MONREGALESE

MONFERRATO

NOVARESE

CANAVESE

LANGHE

LANGHE

MONFERRATO

LANGHE E MONFERRATO

LANGHE

LANGHE

ROERO

COLLINE NOVARESI

LANGHE

MONFERRATO

TORTONESE

COLLINE NOVARESI

TUTTE

TUTTE

TUTTE

TUTTE

TUTTE

Langhe Arneis

Roero Arneis

Barbera d'Alba

Barbera d'Asti e del Monferrato

Colli Tortonesi Barbera

Brachetto d'Acqui

Gavi

Colli Tortonesi Cortese

Dolcetto d'Alba

Dolcetto di Diano d'Alba

Dolcetto di Dogliani e D.Langhe  Monregalesi

Dolcetto d'Ovada, D. d'Acqui

Colline Novaresi

Erbaluce di Caluso

Langhe Favorita

Langhe Freisa

Grignolino d'Asti e G. del Monferrato Casalese

Asti

Barbaresco

Barolo

Roero

Colline Nov.Neb., Boca, Fara, Ghemme, Sizzano

Verduno Pelaverga

Ruché di Castagnole Monferrato

Colli Tortonesi Timorasso

Colline Novaresi Vespolina

Varie

Varie

Varie

Varie

Varie

2

7

6

15

4

11

14

4

7

2

4

5

4

18

2

2

8

48

8

15

6

6

2

3

3

4

3

5

2

4

3

VIGNETI CAMPIONE PER L'ANALISI DELLA MATURAZIONE 2013

TOTALE 227
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3. LA METODOLOGIA DI CAMPIONAMENTO
La metodologia di prelievo, ormai ampiamente
consolidata, prevede la campionatura di gruppi
di 2-5 acini (racimoli) per un totale di circa 300
acini integri e completi di pedicello; gli acini
vengono prelevati casualmente nelle diverse
posizioni su grappoli da ogni lato del filare in
modo da rappresentare il più possibile l�intera
massa di uva del vigneto. I campioni sui quali si
fanno anche le analisi del quadro polifenolico
sono costituiti da circa 800 acini.
I campioni appena pervenuti in laboratorio
vengono ammostati ,  i l  mosto fi ltrato e
centrifugato e tempestivamente sottoposto ad
analisi.
I l  pr imo campionamento s i  pos iz iona
orientativamente tre settimane prima della
presunta data di vendemmia, in modo da
consentire in media 4 prelievi a cadenza
settimanale.
Considerando i risultati delle analisi sui campioni
di acini bisogna tenere presente che, per quanto
corretto e accurato sia il prelievo del campione,
esso è comunque soggetto a errore, che porterà
ad una leggera differenza rispetto ai dati
provenienti dall�analisi della massa di uva
vendemmiata.

4. L�ANALISI CHIMICA
Il decorso della maturazione è stato seguito
valutando l�evoluzione dei valori dei principali
costituenti dell�uva ammostata.
I parametri valutati con le analisi sono stati:
zuccheri (° Babo), acidità titolabile, pH, acido
tartarico, acido malico e, per il Moscato, i
seguenti composti aromatici: linalolo, diolo 1,
ossido C. In alcuni vigneti di Nebbiolo è stato
valutato il quadro polifenolico, utilizzando gli
indici di Glories opportunamente modificati.
Per tutti i campioni sono state fatte le seguenti
analisi: °Babo, acidità titolabile, pH. Per alcuni
vitigni sull�ultimo campione, quello normalmente
corrispondente al momento della vendemmia, è
stato valutato il contenuto in acido malico e
acido tartarico.

Gli Zuccheri
Gli zuccheri compaiono nell�uva sotto forma di
glucosio e fruttosio, a partire dall�invaiatura. Il
loro accumulo nell�acino cresce progressivamente,
fino a raggiungere il massimo in corrispondenza
della maturazione fisiologica. Il contenuto in
zuccheri alla maturità dipende da molteplici
fattori: vitigno, età del vigneto, esposizione,
sanità delle uve, carico produttivo, interventi
colturali, andamento climatico, ecc. Gli zuccheri
hanno origine nelle foglie, dalle quali migrano
verso l�acino, e dalle riserve accumulate nel ceppo
della vite. In annate caratterizzate da somme
termiche basse e da minor insolazione lo
zucchero fotosintetizzato risulta minore, mentre
in annate particolarmente calde gli accumuli sono
elevati.
Il contenuto zuccherino è stato valutato sia
secondo metodi fisici (densimetricamente con il
metodo Babo), che per via chimica determinando
gli zuccheri riduttori con il metodo al liquido di
Fehling. Per le analisi dei campioni di uva in
maturazione si è scelto il °Babo per la rapidità
d�esecuzione ed il valore divulgativo molto
elevato perché immediatamente comprensibile
e di facile confronto per molti viticoltori. Mentre
il °Brix, pur essendo impiegato in campo
internazionale, non risulta molto utilizzato
nell�area piemontese. Il  °Brix esprime la
percentuale p/p di saccarosio in soluzione. In via
approssimativa la scala Brix si ritiene molto vicina
al contenuto zuccherino percentuale p/v. La
formula teorica per passare dal grado Babo al
grado Brix è: °BRIX=°BABO/0,85.

GRADO BABO. Esprime la percentuale di
zuccheri in peso (grammi di zucchero per 100
grammi di mosto). Le letture del mostimetro
Babo sono da ritenersi indicative; a volte la
mancata coincidenza con il reale tenore
zuccherino è dovuta alla variabilità del contenuto
in sostanze estrattive non zuccherine che
influenzano, insieme allo zucchero, la densità.
Per ottenere dal °Babo l�alcool potenziale, si
applica la formula di Miconi: alcool potenziale
% vol.= (Babo+3/10 Babo - 3) x 0,6.
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ZUCCHERI RIDUTTORI. Gli zuccheri riduttori
- glucosio e fruttosio - sono determinati per via
chimica sfruttando le loro proprietà riducenti
sul liquido di Fehling. Il metodo consente di
conoscere il reale contenuto di zucchero dei
mosti. La quantità determinata è riferita a volume
(g/100 ml oppure g/l). Per il calcolo dell�alcool
potenziale  s i  ut i l izza normalmente un
coefficiente di 0,6: Alcool potenziale %
vol.=zuccheri riduttori g/l x 0,06.  Si consideri
che l�alcool calcolato secondo questa formula è
teorico e rappresenta la situazione di una
fermentazione ottimale. Nella realtà avvengono
quasi sempre delle piccole perdite di alcool, per
cui la resa effettiva risulta leggermente inferiore.

L�Acidità
Nell�uva sono presenti essenzialmente tre acidi
organici: l�acido tartarico, l�acido malico e piccole
quantità di acido citrico.
Il loro contenuto diminuisce gradatamente
nell�evolversi della maturazione in seguito a
fenomeni  di  di luizione ( ingrossamento
dell�acino), di salificazione (con i cationi assorbiti)
e di respirazione (ogni cellula vegetale, durante
la combustione respiratoria, consuma ossigeno
ed espelle anidride carbonica). In annate
caratterizzate da caldo intenso come nel 2003
l�acidità delle uve risulta generalmente molto
bassa a causa del rapido consumo di acidi. I due
acidi principali non diminuiscono, tuttavia, allo
stesso modo. L�acido malico è degradato
facilmente già ad una temperatura di circa 25°C,
frequentemente raggiunta durante il periodo di
maturazione. La combustione respiratoria
dell�acido tartarico è invece assai più debole
essendo ottimale intorno ai 35°C, temperatura
più raramente raggiunta durante la maturazione
delle uve. Il suo tenore varia quindi entro limiti
ristretti e può anche aumentare dopo la caduta
di piogge, soprattutto se intervengono dopo un
periodo di siccità. Il contenuto in acido malico
è un carattere 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 mediamente più

acida e vitigni poveri in acido malico (es.
Dolcetto ,  Malvas ia  o  Arne i s ) .  Per  l a
caratterizzazione chimico-analitica dell�acidità,
si sono considerati i parametri di: acidità totale,
pH, acido tartarico, acido malico.

ACIDITA' TOTALE O TITOLABILE. E� definita
come la somma delle acidità titolabili (acidi liberi)
mediante l�aggiunta di una soluzione alcalina
fino al raggiungimento della neutralità a pH 7.
La si esprime in millequivalenti per litro o più
comunemente, in Italia, in grammi per litro di
acido tartarico.

PH. L�acidità titolabile esprime solamente la
somma degli acidi liberi, senza tenere conto della
loro energia .  I l  pH,  o acidità reale ,  o
concentrazione di ioni idrogeno, rappresenta
invece l�energia degli acidi ed è quindi in stretta
relazione con la quantità e la qualità degli acidi
dissociati. Il pH del vino finito si colloca tra 2,9
e 3,9. A pH basso corrisponde una forte acidità
mentre a pH elevato una debole acidità.

ACIDO TARTARICO. L�acido tartarico totale
(g/l) è l�espressione dell�insieme della frazione
libera e salificata dell�acido tartarico. La
salificazione, parziale o totale, è dovuta ai diversi
cationi presenti in soluzione, soprattutto
potassio e calcio, e il rapporto fra le diverse
frazioni è funzione del pH. Il dosaggio analitico
è stato eseguito con il metodo HPLC (High
Performance Liquid Cromatography) oppure con
il metodo FTIR (Spettofotometrico a infrarosso
di Fourier) a seconda dei laboratori di analisi.

ACIDO MALICO. L�acido malico possiede
un�energia acida inferiore a quella dell�acido
tartarico ed influenza quindi  in misura modesta
il valore di pH. La determinazione analitica
dell�acido malico è stata effettuata con il metodo
HPLC (High Performance Liquid Cromatography)
oppure con il metodo FTIR (Spettofotometrico
ad infrarosso di Fourier) a seconda dei laboratori
di analisi.

Anteprima vendemmia 2013
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I polifenoli
Per valutare l�accumulo e l�evoluzione delle
sostanze polifenoliche nelle bucce, sono stati
tenuti sotto controllo alcuni vigneti di Nebbiolo,
utilizzando il metodo di analisi proposto da
Glories opportunamente tarato per il Nebbiolo;
le analisi dei polifenoli sono state effettuate
dal l �Università di  Torino- DISAFA, che
ringraziamo per la collaborazione.

Le sostanze aromatiche
Per valutare le caratteristiche delle uve
a r o m a t i c h e  r i v e s t o n o  u n � i m p o r t a n z a
fondamentale le analisi delle sostanze che
producono gli aromi varietali; tali analisi sono
state effettuate su Moscato dal Consorzio di
Tutela dell �Asti  -  che ancora una volta
ringraziamo per la fondamentale collaborazione
- utilizzando il metodo gascromatografico e
prendendo in considerazione i seguenti composti
terpenici :  Linalolo,  Diolo 1,  Ossido C.

5. L�ESPOSIZIONE DEI RISULTATI
Nel capitolo 5, per ogni vitigno preso in
considerazione, si è creata una scheda descrittiva
con indicazioni sull�andamento della maturazione
tenendo conto dei parametri rilevati sui campioni
di acini. Per ogni parametro e in funzione delle
osservazioni in vigneto durante la maturazione,
si è espresso un giudizio da 0 a 5, unitamente ad
un giudizio complessivo sulla sua  maturazione.
Nella scheda sono inserite una o più tabelle (nel
caso ci siano diverse aree di coltivazione dello
stesso vitigno) che indicano l�evoluzione dei
parametri della maturazione (°babo, alcool
potenziale, acidità totale, pH); per ogni parametro
si è scelto di indicare i valori di MINIMA, MEDIA
e MASSIMA, ottenuti dall�elaborazione dei dati
derivanti dalla totalità dei campioni. Questa
scelta è stata fatta al fine di rendere di più
immediato impatto la lettura del dato e per
consentire al lettore una più agevole valutazione
della qualità delle uve. Il valore medio dovrebbe
dare un�idea del livello di maturazione raggiunto
in un dato momento dal vitigno in esame e potrà
quindi essere confrontato con il  valore
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corrispondente negli anni scorsi. L�ampiezza
dell�intervallo tra minimo e massimo è in parte
funzione del numero di campioni presi in
considerazione, ma dà soprattutto indicazioni
sulla variabilità dei parametri di maturazione del
vitigno all�interno di una zona (piccole differenze
tra minimo e massimo indicano ad esempio
uniformità di maturazione). Per Moscato,
immediatamente dopo le tabelle dedicate ai
tradizionali parametri della maturazione sono
stati inseriti grafici riguardanti l�evoluzione del
contenuto dei terpeni aromatici; analogamente
si è operato per quanto riguarda il quadro
polifenolico del Nebbiolo.
Dapprima sono presentati i dati riguardanti la
maturazione dei vitigni tradizionali del Piemonte
(in ordine alfabetico per vitigno), poi sono
presentati i dati del controllo maturazione
effettuato sui vitigni �internazionali�. Per alcuni
vitigni, dopo la descrizione della qualità delle
uve e la /le tabella/e, viene inserita una scheda
sui vini, le tendenze di mercato e i valori
commerciali.

Dopo il capitolo 5 ci sono due appendici:

- nella prima si riportano in tabella i risultati
dell�elaborazione dei dati rilevati in vendemmia;
sono stati presi in considerazione il grado Babo,
l�alcool potenziale, il pH, l�acidità totale, l�acido
malico, l�acido tartarico misurati sul campione
di uva prelevato alla raccolta. 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;

- nella seconda, per facilitare il confronto tra le
ultime vendemmie sono stati realizzati dei grafici
ad istogramma indicanti, per alcuni dei principali
vitigni, i dati medi rilevati alla vendemmia negli
anni 2003-2013, riguardanti il grado Babo l�acidità
totale, il pH.
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It hasn�t been harvested so late in Piedmont for some
time: as we write (the third ten-day period in October),
the last Nebbiolo grapes are being picked in the Langhe
while the harvesting period is still underway in some
areas at the foot of the mountains (Carema, Valle
d�Ossola).
The delay in the phenological phases compared with
recent years, already very accentuated at the budding
stage, continued for the entire year. The first samples
of grapes showed a delay in ripening even greater than
what was expected up to that time: the forecasts
predicted an unpromising vintage, similar to that of
the distant 2002.
Luckily, the following weeks were favourable for the
ripening process, with an average dry climate, a
prevalence of sunny days and high temperature
differences between day and night. Thanks to this
positive trend the grapes accumulated the sugars quickly
and decreased their acidic content, reaching interesting
ripening levels: at that point the data on maturation
recalled those of the 2008 and 2010 harvests.

5 Grape varieties
grape quality
and situation
of the main wines

From the last ten days in September several rainy
episodes occurred and the number of cloudy days with
relative high humidity increased: from that moment on
grape ripening  slowed down and the health situation
began to worsen, with grapes which, above all in the
more vigorous vineyards, began to show the first signs
of skin sagging, opening the way to possible attacks of
grey mould. In the best vineyards (the so-called sorì) it
was possible to delay the harvest work to wait for an
optimal level to be reached, without fears for the health
of the grapes. In the other cases, it was often necessary
to hasten the picking phase, settling for a good quality
product in large numbers.
To summarise, we can say that it has been a very difficult
year, above all in the early and late season, that the
quality of the grapes varies greatly, and that the positive
differences have been made by the suitability of the
vineyards even more than by the winegrower�s input:
2013 wines will be on average less powerful, with a
lower alcohol content than those of the last two vintages,
but we will undoubtedly appreciate their elegance.

Arneis

Barbera

Brachetto

Cortese

Dolcetto

Erbaluce

Favorita

Freisa

Grignolino

Moscato bianco

Nebbiolo Langhe e Roero

Nebbiolo Northern Piedmont

Pelaverga

Ruché

Timorasso

Vespolina

Cabernet Sauvignon

Chardonnay

Merlot

Pinot noir

Sauvignon blanc
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i  s ingoli
vitigni
e la qualità
DELLE UVE

Capitolo 5

Erano ormai diversi anni che in Piemonte non si
vendemmiava così tardi: mentre stiamo scrivendo
(terza decade di ottobre) si cerca di completare la
raccolta degli ultimi vigneti di Nebbiolo nelle
Langhe, mentre in alcuni areali pedemontani
(Carema, Valle d�Ossola) la vendemmia è ancora in
pieno svolgimento.
Il ritardo nelle fasi fenologiche rispetto alle ultime
annate, già molto accentuato al germogliamento,
è proseguito per tutto l�anno. Nonostante un�estate
mediamente bella e soleggiata la vite non è riuscita
a colmare il ritardo iniziale, anche a causa
dell�elevata disponibilità di acqua nel terreno
(periodicamente alimentata da intensi fenomeni
temporaleschi) che ha favorito la continua
produzione di vegetazione, a scapito dei processi
di maturazione dell�uva.
I primi campionamenti di uve, programmati nella
terza decade di agosto, come è usuale fare nelle
annate medio-tardive, hanno evidenziato un ritardo
di maturazione anche superiore a quanto ipotizzato
nel corso dell�annata. In base ai primi dati
rilevati si prevedeva un�annata molto tardiva,
paragonabile all�ormai lontano 2002.
Per fortuna dei viticoltori le settimane successive
sono state favorevoli alla maturazione, con clima
mediamente asciutto, prevalenza di giornate

soleggiate ed elevata escursione termica tra giorno
e notte. Grazie a questo positivo andamento le uve
hanno accumulato rapidamente gli zuccheri e
diminuito il loro contenuto acidico, raggiungendo
livelli di maturazione interessanti: a quel punto il
rischio di una vendemmia negativa come il 2002
sembrava scongiurato, e i dati della maturazione
ricordavano quelli rilevati nelle vendemmie 2008
e 2010.
Dalla terza decade di settembre si sono verificati
alcuni episodi piovosi e sono aumentate le giornate
caratterizzate da cielo coperto ed elevata umidità
relativa: da questo momento in avanti la
maturazione delle uve è rallentata e la situazione
sanitaria ha iniziato a peggiorare, con le uve che,
soprattutto nei vigneti più vigorosi, iniziavano a
manifestare i primi segni di cedimento della buccia,
aprendo la strada a possibili attacchi di muffa grigia.
Nei vigneti migliori (i cosiddetti sorì) era possibile
ritardare le operazioni di vendemmia in attesa di
raggiungere un soddisfacente livello di maturazione,
senza timori per la sanità delle uve. Negli altri casi
è spesso stato necessario affrettarsi a raccogliere,
accontentandosi di una produzione buona e
abbondante, per evitare che ulteriori piogge
potessero danneggiare in breve tempo il lavoro di
un intero anno.
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LEGENDA VOTO ALLA VENDEMMIALEGENDA COLORE DELL�UVA

Pessimo
Mediocre
Sufficiente
Buono
Ottimo
Eccellente

Rosso

Bianco
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LEGENDA LE PAGINE ECONOMICHE DEI VINI

Riportiamo di seguito alcune indicazioni per una
migliore lettura delle pagine economiche dedicate
ai singoli vini Doc e Docg.

Tendenze: esprimono in sintesi l�andamento che
ogni vino ha avuto nel periodo tra il 2009 e il 2013
relativamente a superficie vitata, produzione
effettiva,  imbottigl iamenti  e giacenze.
Le tendenze sono sintetizzate anche dai seguenti
simboli grafici:

Valori: esprimono il valore di ogni vino a livello di
uva, vino sfuso e vino imbottigliato.
I singoli valori sono stati individuati sul piano
unitario (1 kg, 1 litro e 1 bottiglia) e poi
relativamente a un ettaro di produzione e all�intero
annata e settore produttivo.
I prezzi sono riferiti per uva e vino sfuso alle
quotazioni all�ingrosso, mentre per il vino in
bottiglia fanno riferimento ai valori al dettaglio.
Produzioni e prezzi fanno riferimento a dati medi
del periodo 2010-2013.

crescita parziale

crescita intensa

stabilità

riduzione parziale

riduzione intensa
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vitigni
autoctoni
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VIVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 9,6 10,5 12,7 13,6 14,5

MEDIA 13,2 14,8 16,8 18,1 18,6

MAX 15,0 17,7 20,5 21,8 21,3

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 5,6 6,3 8,0 8,6 9,3

MEDIA 8,3 9,6 11,2 12,2 12,7

MAX 9,8 11,9 14,1 15,1 14,8

 pH

MIN 2,57 2,80 2,88 2,92 2,90

MEDIA 2,76 2,93 2,98 3,06 3,05

MAX 2,84 3,01 3,07 3,17 3,15

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 11,3 8,1 6,7 6,0 6,0

MEDIA 14,8 11,7 8,8 7,5 7,4

MAX 19,9 15,7 10,4 8,9 8,5

Anteprima vendemmia 2013

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

L�Arneis è un vitigno a bacca bianca autoctono del
Roero, di media vigoria, con produzione buona e
regolare. Il suo areale di coltivazione interessa, in
Piemonte, principalmente il Roero e la parte bassa
delle Langhe, nelle vicinanze di Alba. Dalla sua
vinificazione si ottiene un vino bianco, dai profumi
floreali, fresco, di discreta acidità e fine struttura.
Il vitigno Arneis entra come componente principale
nella D.O.C.G. Roero Arneis e nella D.O.C. Langhe
Arneis.

L�annata
Il buon andamento di fioritura e allegagione hanno
permesso all�Arneis una produzione abbondante e
regolare. A causa della disponibilità idrica e delle
rese elevate i processi di maturazione dell�Arneis
sono iniziati con un consistente ritardo rispetto
alle ultime annate: i primi campionamenti di uve,
programmati per il 27 agosto, mettevano in luce
una situazione molto deludente, con uve
dall�aspetto molto �verde�, con pochi zuccheri e
con un�acidità elevata. Per fortuna l�andamento
climatico di fine agosto e dei primi venti giorni di
settembre è stato molto positivo ed ha permesso

all�Arneis di recuperare una situazione che sembrava
quasi compromessa. Nel corso di tre, quattro
settimane il livello di maturazione dell�Arneis è
radicalmente cambiato, gli zuccheri sono aumentati
in media da 1,1° a 2° Babo per settimana, fino a
raggiungere, intorno al 23 settembre, nel pieno
delle operazioni di vendemmia, la media di oltre
18,5° Babo. Queste concentrazioni di zucchero, pur
non particolarmente alte, consentono la produzione
di vini con una gradazione alcolica superiore a
12,5% (ma non sono rare le partite di uva che
superano i 20°Babo) (media 4 stelle). Parallelamente
l�acidità è scesa gradualmente raggiungendo in
vendemmia valori ottimali (4 stelle) intorno ai 7,5
g/l di acidità totale, pH tra 3,05 e 3,10, con un
contenuto medio in acido malico intorno ai 2 g/l.
Con tali valori si prevedono vini di buon corpo,
mediamente alcolici, più freschi e profumati,
sicuramente più tipici rispetto alle tipologie di vino
molto alcolico e strutturato, ma un po� �piatto�
delle ultime vendemmie. Dal punto di vista sanitario
l�Arneis ha evitato le piogge di fine settembre che
hanno un po� penalizzato le uve più tardive: nel
complesso la situazione delle uve si presentava
quasi ovunque ottima (4 stelle). Come detto
all�inizio, le rese sono risultate generose, ed in netto
aumento rispetto agli  ultimi 3-4 anni .

Vitigno: Arneis

Note: 1° campionamento eseguito il 27/8, 2° il 2/9, 3° il 9/9, 4° il 16/9, 5° il 23/9. Il monitoraggio è stato effettuato su 9 vigneti di riferimento.

Arneis
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La tipologia �Roero Arneis� appartiene alla
denominazione �Roero�, che interessa 19 paesi alla
sinistra del Tanaro. Quattro di essi hanno l�intero
territorio nell�area delimitata e sono Canale,
Corneliano d�Alba, Piobesi d�Alba e Vezza d�Alba,
mentre per gli altri quindici (da Montaldo Roero
a Magliano Alfieri, da Monticello d�Alba a Priocca)
la zona ne comprende solo una parte. Con il vitigno
Arneis da protagonista, la denominazione Roero
produce due tipologie di vino, il Roero Arneis e il
Roero Arneis Spumante.
Nel caso del Roero Arneis il Disciplinare non
stabilisce alcun invecchiamento obbligatorio,
mentre per il Roero Arneis Spumante si richiamano
le disposizioni generali in materia.

Le Tendenze

        Superficie.
In tutto il percorso compiuto, sia come Doc che
come Docg, il Roero Arneis non ha mai avuto una
battuta d�arresto. Così negli ultimi 4 anni, quando
il potenziale viticolo è passato da 644 a 747 ettari.

        Produzione effettiva.
Il dato relativo alla produzione effettiva ha seguito
di pari passo il trend della superficie vitata: dal
2009 al 2012 il vigneto ha prodotto sempre di più,
da 35.179 ettolitri fino a 42.809.

        Imbottigliamento.
Anche il dato relativo all�imbottigliamento sembrava
replicare la situazione della superficie e della
produzione. Poi, nel periodo tra il 1° luglio 2012 e
il 30 giugno 2013 c�è stata l�inversione di tendenza
e quindi quella �galoppata� costante si è
parzialmente interrotta.
Il dato medio degli imbottigliamenti dei 4 anni è
stato di 4.551.834 bottiglie.

        Giacenze.
Per quanto concerne le giacenze, il trend è molto
chiaro: gli aumenti della produzione annuale hanno
determinato un graduale incremento delle giacenze,
dai 10.261 ettolitri del primo anno considerato fino
ai 19.146 dell�ultimo. Il dato medio delle giacenze
nel quadriennio considerato è di 13.645 ettolitri,
equivalenti a poco più di un terzo della produzione
di un�annata.

I Valori

Valore unitario:
Valore dell�uva 1 kg da � 1,10 a � 1,30
Valore del vino sfuso 1 litro da � 1,90 a � 2,10
Valore del vino in bottiglia 1 bottiglia da � 4,00 a � 8,00

Valore a ettaro:
Valore dell�uva 8.252 kg da � 9.077,20 a � 10.727,60
Valore del vino sfuso 5.776 litri da � 10.974,40 a �  12.129,60
Valore del vino in bottiglia 7.701 bottiglie da � 30.804,00 a �  61.608,00

Valore dell�annata:
Valore dell�uva 5.839.936 kg da � 6.423.929,60 a � 7.591.916,80
Valore del vino sfuso 4.087.955 litri da � 7.767.114,50 a � 8.584.705,50
Valore del vino in bottiglia 5.450.607 bottiglie da � 21.802.428,00 a � 43.604.856,00

roero arneis
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VIVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 14,8 16,1 16,3 16,7 17,5

MEDIA 17,0 18,3 19,1 20,4 20,2

MAX 18,4 19,7 20,9 22,5 22,4

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 9,6 10,6 10,8 11,1 11,8

MEDIA 11,3 12,4 13,1 14,0 13,9

MAX 12,5 13,6 14,4 15,7 15,6

 pH

MIN 2,56 2,64 2,77 2,79 2,87

MEDIA 2,72 2,83 2,98 3,02 3,03

MAX 2,97 2,99 3,01 3,04 3,11

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 13,8 11,2 9,0 8,6 8,4

MEDIA 15,0 13,4 10,9 10,2 9,6

MAX 16,5 16,0 13,6 12,8 11,7
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Barbera

Epoca di maturazione: TARDIVA (prima decade di
ottobre).

E� il vitigno più diffuso nella nostra regione; si tratta
di un vitigno molto duttile, che può dare origine
ad una variegata tipologia di prodotti, che va dai
novelli ai grandi vini da invecchiamento.
D.O.C.G.: Barbera d�Asti, Barbera del Monferrato
Superiore; D.O.C.: Barbera d�Alba, Barbera del
Monferrato, Canavese Barbera, Colline Novaresi
Barbera, Colli Tortonesi Barbera, Gabiano,
Piemonte Barbera, Pinerolese Barbera, Rubino di
Cantavenna.

L�annata
Il Barbera è un vitigno generoso, con acini grandi
dalla buccia relativamente sottile, dotato di grande
capacità ad accumulare zuccheri ma geneticamente
molto dotato di acido malico: per raggiungere una
maturazione ottimale ha bisogno di estati e autunni
caldi, che permettano di degradare adeguatamente
la sua elevata dotazione acidica. Con tali premesse,
considerando l�andamento climatico dell�estate
appena trascorsa, è naturale che il Barbera sia stato
tra i vitigni più penalizzati ed in difficoltà nel 2013.
Nonostante il ritardo generalizzato nei processi di
maturazione, le uve Barbera hanno raggiunto
mediamente in vendemmia ottime concentrazioni
di zucchero (19°-20° babo, 4 stelle). Non ci sono
stati gli eccessi di zucchero osservati negli ultimi
due anni, che talvolta avevano provocato difficoltà

di vinificazione, mentre la variabilità da vigneto a
vigneto è stata notevole. A differenza di altre annate
difficili, ove la mano del viticoltore è stata essenziale
per ottenere eccellenti risultati (ad esempio con il
diradamento dei grappoli), quest�anno le differenze
tra vigenti diradati e non, sono state contenute e
dell�ordine del mezzo °babo, mentre molto più
ampie sono state le differenze tra vigneti �ordinari�
e i classici sorì, caratterizzati da terreni poveri e
con limitata disponibilità idrica, ove non era difficile
raggiungere concentrazioni zuccherine di 21° babo
e più. Nell�ultimo periodo della maturazione (prima
decade di ottobre) a causa delle precipitazioni e
del clima non favorevole, le concentrazioni
zuccherine sono rimaste stabili se non addirittura
in calo.
Il quadro acido del Barbera quest�anno varia dal
sufficiente al buono (2-3 stelle) a causa dell�elevata
acidità totale, in media intorno ai 10-11 g/l, con un
contenuto di acido malico spesso superiore ai 3
g/l; tra le diverse zone di produzione il Monferrato
e il Tortonese hanno acidità mediamente inferiori
rispetto alle Langhe. Anche dal punto di vista
sanitario la situazione non è stata ottimale, con un
giudizio medio buono (3 stelle) ma ancora una volta
con ampia variabilità tra i vigneti in funzione del
carico produttivo, delle caratteristiche del vigneto
e delle tecniche colturali adottate.
Le rese sono in aumento rispetto allo scorso anno,
soprattutto nel Roero e nel Monferrato.

Vitigno: Barbera - Zona: Asti e Monferrato

Note: 1° campionamento eseguito il 4/9, 2° il 11/9, 3° il 18/9, 4° il 24/9, 5° il 4/10. Il monitoraggio è stato effettuato su 15 vigneti di riferimento.
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VIVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 14,4 14,5 16,0 17,0 16,7

MEDIA 16,8 17,8 19,1 19,5 19,5

MAX 18,7 21,2 21,6 22,3 21,8

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 9,2 9,3 10,6 11,3 11,1

MEDIA 11,2 12,0 13,1 13,3 13,3

MAX 12,7 14,7 15,0 15,5 15,1

 pH

MIN 2,74 2,72 2,86 2,91 2,91

MEDIA 2,83 2,86 2,94 2,98 2,96

MAX 2,95 2,98 2,98 3,06 3,02

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 12,2 11,6 10,9 10,5 10,6

MEDIA 15,5 14,2 13,7 12,0 12,0

MAX 17,2 15,6 15,2 13,1 12,9

Note: 1° campionamento eseguito il 11/9, 2° il 18/9, 3° il 25/9, 4° il 2/10, 5° il 9/10. Il monitoraggio è stato effettuato su 6 vigneti di riferimento.

IVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 14,3 16,6 16,5 17,0

MEDIA 14,7 17,3 17,3 18,9

MAX 15,3 17,7 18,6 19,9

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 9,2 11,0 10,9 11,3

MEDIA 9,5 11,6 11,6 12,9

MAX 10,0 11,9 12,7 13,6

 pH

MIN 2,70 2,92 2,93 2,95

MEDIA 2,80 2,94 2,96 3,01

MAX 2,88 2,97 3,02 3,04

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 16,1 11,1 11,3 9,2

MEDIA 17,4 13,0 12,1 9,9

MAX 18,5 14,3 12,5 11,6

Anteprima vendemmia 2013

Vitigno: Barbera - Zona: Langhe e Roero

Vitigno: Barbera - Zona: Colli Tortonesi

Note: 1° campionamento eseguito il 3/9, 2° il 9/9, 3° il 16/9, 4° il 23/9. Il monitoraggio è stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.
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Nel territorio albese, la Barbera d�Alba ha la sua
ampia zona di origine tanto alla destra quanto alla
sinistra del fiume Tanaro, dove il vitigno Barbera
ha una presenza significativa in una cinquantina di
paesi di collina. Nella composizione del vino, però,
il Barbera (minimo 85%) può avere la sinergia delle
uve di un altro vitigno, il Nebbiolo, fino a un
massimo del 15%. La duttilità del vitigno permette
a questa denominazione di produrre due tipologie
di vino: la Barbera d�Alba e la Barbera d�Alba
Superiore. Il primo è un vino tendenzialmente più
giovane e fragrante, che non ha obblighi di
invecchiamento minimo per legge. Il secondo,
invece, per la sua struttura più complessa, deve
restare 12 mesi in cantina (almeno 4 in legno) e
questo tempo è calcolato dal 1° novembre dopo
la vendemmia.

Le Tendenze

        Superficie.
Dopo un lungo periodo vicino ai 2.000 ettari vitati,
negli ultimi anni la Barbera d�Alba ha meglio
selezionato i suoi vigneti, attestando la superficie
attuale sui 1.600 ettari, con un trend che
sembra aver trovato la dimensione più adeguata.

        Produzione effettiva.
Dotata di una buona coerenza e stabilità sembra
essere la produzione effettiva, che oscilla tra 88.000
e 95.500 ettolitri. Il dato medio tra il 2009 e il 2012
è di 90.698 ettolitri.
Anche in questo caso, le differenze tra un annata
e l�altra sono minime.

        Imbottigliamento.
Come per il Dolcetto d�Alba anche in questo caso
l�evoluzione degli imbottigliamenti tende a ripetere
l�andamento della superficie vitata oggetto di
rivendicazione. Tra il primo periodo di analisi (1°
luglio 2009/30 giugno 2010) e l�ultimo (1° luglio
2012/30 giugno 2013) l�attività di imbottigliamento
ha rinunciato a più di 1,5 milioni di pezzi.

        Giacenze.
Contrariamente alle attese, nel periodo tra il 2009
e il 2013, le giacenze restano praticamente stabili,
con oscillazioni fisiologiche tra un anno e l�altro.
Nell�intero periodo, il valore medio delle giacenze
di Barbera d�Alba è stato di 106.414 ettolitri,
praticamente poco più della produzione di un
annata. Logicamente, una quota delle potenziali
giacenze potrebbe essere andata verso
denominazioni di livello inferiore.

I Valori

Valore unitario:
Valore dell�uva 1 kg da � 0,60 a � 0,80
Valore del vino sfuso 1 litro da � 1,30 a � 1,50
Valore del vino in bottiglia 1 bottiglia da � 4,00 a � 10,00

Valore a ettaro:
Valore dell�uva 8.038 kg da � 4.822,80 a � 6.430,40
Valore del vino sfuso 5.627 litri da � 7.315,10 a � 8.440,50
Valore del vino in bottiglia 7.503 bottiglie da � 30.012,00 a � 75.030,00

Valore dell�annata:
Valore dell�uva 12.732.800 kg da � 7.639.680,00 a � 10.186.240,00
Valore del vino sfuso 8.912.960 litri da � 11.586.848,00 a � 13.369.440,00
Valore del vino in bottiglia 11.883.947 bottiglie da � 47.535.788,00 a � 118.839.470,00

Anteprima vendemmia 2013

Barbera d'Alba
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La zona di origine della Barbera d�Asti è molto
ampia, 118 paesi nell�astigiano e 51 in provincia di
 Alessandria. Nell�ambito di tale zona sono state
delimitate e iscritte a disciplinare tre Sottozone,
Nizza (attorno a Nizza Monferrato), Tinella (attorno
a Costigliole d�Asti) e Colli Astiani (più vicina al
capoluogo), che possono accompagnarsi alla
tipologia Barbera d�Asti Superiore. Articolato è il
periodo di invecchiamento obbligatorio: la Barbera
d�Asti può essere commercializzata dal 1° marzo
dopo la raccolta delle uve; per la tipologia
�Superiore� invece occorrono 12 mesi calcolati dal
1° gennaio dopo la vendemmia, con almeno sei
mesi in contenitori di legno. Per le tre Sottozone
i mesi diventano diciotto, sempre dal 1° gennaio
dopo la vendemmia e con l�obbligo di almeno sei
mesi in legno.

Le Tendenze

        Superficie.
Il dato di 3.500-3.600 ettari sembra essere il
potenziale viticolo idoneo in rapporto al mercato
della Barbera d�Asti. Nel periodo tra il 2009 e il
2012 la tendenza è quella. Addirittura, nel 2011
il ricorso alla rivendicazione ha interessato 4.367
ettari. Il trend è quindi positivo.

        Produzione effettiva.
Una sostanziale stabilità si riscontra nel dato
produttivo reale, con una produzione effettiva
oscillante tra 220.000 e 235.000 ettolitri. Il dato
medio tra il 2009 e il 2012 è stato di 226.419 ettolitri
e le differenze tra annata e annata sono risultate
molto contenute.

        Imbottigliamento.
L�andamento degli imbottigliamenti è più alterno.
Dopo un deciso incremento tra il primo e il secondo
anno, nei due successivi si è avuta una flessione
che ha riportato il volume degli imbottigliamenti
al di sotto del dato del primo anno (tra il 1° luglio
2009 e il 30 giugno 2010). Il volume medio
dell�imbottigliamento nei 4 anni è stato di
22.968.300 pezzi.

        Giacenze.
Nonostante la parziale riduzione degli
imbottigliamenti, nel periodo tra il 2009 e il 2013
le giacenze di Barbera d�Asti sono comunque
diminuite di circa 70.000 ettolitri.
In tale  periodo, il valore medio delle giacenze di
Barbera d�Asti è stato di 279.749 ettolitri, un dato
che rappresenta poco più della produzione di una
vendemmia.

I Valori

Valore unitario:
Valore dell�uva 1 kg da � 0,55 a � 0,85
Valore del vino sfuso 1 litro da � 1,00 a � 2,00
Valore del vino in bottiglia 1 bottiglia da � 4,00 a � 10,00

Valore a ettaro:
Valore dell�uva 8.474 kg da � 4.660,70 a � 7.202,90
Valore del vino sfuso 5.932 litri da � 5.932,00 a � 11.864,00
Valore del vino in bottiglia 7.909 bottiglie da � 31.636,00 a � 79.090,00

Valore dell�annata:
Valore dell�uva 32.253.100 kg da � 17.739.205,00 a � 27.415.135,00
Valore del vino sfuso 22.577.170 litri da � 22.577.170,00 a � 45.154.340,00
Valore del vino in bottiglia 30.102.893 bottiglie da � 120.411.572,00 a � 301.028.930,00

Barbera d�Asti
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La zona di origine della Barbera del Monferrato è
ancora più vasta di quella della Barbera d�Asti: ai
118 paesi astigiani se ne sommano altri 99 che
appartengono alla provincia di Alessandria. In tutto
questo territorio collinare il vitigno Barbera è il
protagonista principale e perciò interviene tra l�85
e il 100% a produrre questo vino. La parte restante
(il 15%) può essere costituita da altre varietà come
Freisa, Grignolino e Dolcetto che possono
partecipare da sole o congiuntamente. Di questa
denominazione esistono due tipologie, la Barbera
del Monferrato Doc e la Barbera del Monferrato
Superiore Docg. La prima non ha nessun obbligo
di invecchiamento minimo. Invece la tipologia
�Superiore� Docg deve invecchiare almeno per
dodici mesi, di cui sei in legno.

Le Tendenze

        Superficie.
La nostra analisi è dedicata alla Barbera Monferrato
Doc, ma senza dimenticare quella Superiore Docg.
Il dato medio di superficie della prima è di 1.024
ettari, ma nella vendemmia 2012 la rivendicazione
ha interessato solo 788 ettari. Un dato in graduale
diminuzione, che è coperto solo in parte dalla
tipologia Superiore Docg che dispone di 51 ettari
(dato medio ultimi tre anni).

        Produzione effettiva.
La produzione effettiva nel 2009 e 2010 manifesta
un trend praticamente stabile. Le cose cambiano
nel 2011 e 2012, quando si assiste a due consecutive
riduzioni, con la perdita di circa 10.000 ettolitri
all�anno.Il dato medio tra il 2009 e il 2012 è di
69.101 ettolitri. La produzione media della tipologia
Superiore Docg è di 2.776 ettolitri.

        Imbottigliamento.
Dal punto di vista degli imbottigliamenti la
situazione è più complessa. Dopo un buon
incremento che ha caratterizzato il passaggio tra
il primo e il secondo periodo, in quelli
successivi invece la flessione è stata costante. Al
30 giugno 2013 il volume di imbottigliamento è
tornato inferiore al primo periodo. Il dato medio
nei 4 anni è stato di 6.186.718 pezzi.

        Giacenze.
A fronte della flessione degli imbottigliamenti non
si è verificato, nel periodo tra il 2009 e il 2013, un
incremento delle giacenze di Barbera del
Monferrato. Il loro andamento è stato discontinuo,
ma comunque orientato alla riduzione. Nel periodo
di riferimento, il valore medio delle giacenze è stato
di 36.398 ettolitri. Questo rappresenta poco più
del 52% di una vendemmia.

I Valori

Valore unitario:
Valore dell�uva 1 kg da � 0,50 a � 0,65
Valore del vino sfuso 1 litro da � 0,90 a � 1,50
Valore del vino in bottiglia 1 bottiglia da � 3,00 a � 8,00

Valore a ettaro:
Valore dell�uva 9.229 kg da � 4.614,50 a � 5.998,85
Valore del vino sfuso 6.460 litri da � 5.814,00 a � 9.690,00
Valore del vino in bottiglia 8.613 bottiglie da � 25.839,00 a � 68.904,00

Valore dell�annata:
Valore dell�uva 9.450.100 kg da � 4.725.050,00 a � 6.142.565,00
Valore del vino sfuso 6.615.070 litri da � 5.953.563,00 a � 9.922.605,00
Valore del vino in bottiglia 8.820.093 bottiglie da � 26.460.279,00 a � 70.560.744,00

Barbera del Monferrato
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Questa è la tipologia più importante della
denominazione Colli Tortonesi, che è prodotta in
una trentina di paesi di collina che fanno capo alla
città di Tortona, dove la provincia di Alessandria
va verso l�Oltrepò. Un territorio grande, che però
nel tempo ha visto sfiorire un po� della sua
vocazione viticola e ha ridotto il suo patrimonio
produttivo. In questa denominazione sono incluse
numerose tipologie di vini, che fanno capo a vari
vitigni: Barbera, Dolcetto, Croatina, Freisa, Cortese,
Favorita, Timorasso e Moscato. Due sono le
sottozone delimitate, Monleale e Terre di Libarna.
L�abbinamento tra Colli Tortonesi e il vitigno
Barbera genera tre vini di base, Colli Tortonesi
Barbera e le tipologie Riserva e Superiore.  Anche
le due sottozone Monleale e Terre di Libarna
producono un vino a base di Barbera.

Le Tendenze

Superficie.
La disponibilità di dati limitata a un solo anno
(2012) ci costringe a ragionare non in termini di
tendenza quanto di status quo. Nel 2012, la
superficie vitata rivendicata per il Colli Tortonesi
Barbera è stata di 136 ettari. Questo dato
rappresenta oltre il 60% dell�intera Doc Colli
Tortonesi (218 ettari).

Produzione effettiva.
Anche per l�aspetto produttivo ci limitiamo al dato
del 2012. In questa vendemmia la produzione è
stata di 13.237 quintali di uva, pari a 9.266 ettolitri
di vino, equivalente a poco più del 55% dell�intera
produzione della denominazione (24.192 quintali
di uva e 16.720 ettolitri di vino).

Imbottigliamento.
Ancora contenuta è la mole degli imbottigliamenti:
nel periodo dal 1° agosto 2012 al 30 giugno 2013
sono stati imbottigliati 1.553 ettolitri di Colli
Tortonesi Barbera, equivalenti a 207.066 bottiglie.
L�intera denominazione ha messo in bottiglia 4.384
ettolitri pari a 584.533 pezzi.

Giacenze.
Le rimanenze al 30 giugno 2013 di Colli Tortonesi
Barbera risultano ancora cospicue, ma non
preoccupanti in considerazione anche della capacità
del vino di resistere al tempo.
Le giacenze di questo vino ammontano a 5.940
ettolitri, che corrispondono a poco più del 50%
dell�intera produzione annuale e, nel contesto della
denominazione, rappresentano poco più del 40%
del totale.

I Valori

Valore unitario:
Valore dell�uva 1 kg da � 0,35 a � 0,45
Valore del vino sfuso 1 litro da � 0,70 a � 0,90
Valore del vino in bottiglia 1 bottiglia da � 3,50 a � 8,00

Valore a ettaro:
Valore dell�uva 9.733 kg da � 3.406,55 a � 4.379,85
Valore del vino sfuso 6.813 litri da � 4.769,10 a � 6.131,70
Valore del vino in bottiglia 9.084 bottiglie da � 31.794,00 a � 72.672,00

Valore dell�annata:
Valore dell�uva 1.323.700 kg da � 463.295,00 a � 595.665,00
Valore del vino sfuso 926.590 litri da � 648.613,00 a � 833.931,00
Valore del vino in bottiglia 1.235.453 bottiglie da � 4.324.085,50 a � 9.883.624,00

colli Tortonesi Barbera
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IVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 11,4 12,7 14,2 16,7

MEDIA 13,9 15,6 17,7 19,0

MAX 16,5 18,9 21,1 22,3

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 7,0 8,0 9,1 11,1

MEDIA 8,8 10,3 11,9 13,0

MAX 10,9 12,9 14,6 15,5

 pH

MIN 2,84 2,99 3,03 3,15

MEDIA 2,97 3,10 3,17 3,21

MAX 3,11 3,18 3,31 3,44

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 12,1 8,9 7,9 6,3

MEDIA 15,5 11,2 9,4 8,6

MAX 19,3 14,4 11,4 10,4

Anteprima vendemmia 2013

Brachetto

Epoca di maturazione: MEDIO-PRECOCE
(seconda decade di settembre).

Il Brachetto è una cultivar aromatica a bacca
rossa, prevalentemente utilizzata per la
produzione di vini spumanti aromatici dolci, di
vini dolci a tappo raso e, molto più raramente,
per vini secchi e passiti. La zona di coltura
prevalente è compresa tra i fiumi Belbo e Bormida
delle province di Alessandria e Asti, ma lo si può
trovare anche in altre aree del Piemonte.
Il vitigno Brachetto può dare origine al vino
Brachetto d�Acqui  D.O.C.G. e Piemonte
Brachetto D.O.C.

L�annata
Il Brachetto ha beneficiato nell�ultimo periodo
di maturazione di un clima particolarmente
favorevole, caldo e asciutto, interrotto solo da
una pioggia di oltre 40 mm i giorni 25 e 26 agosto,

che non ha ostacolato la maturazione: la crescita
degli zuccheri è stata costante e regolare,
passando da una media di 14° babo a 19° babo
in poco più di 20 giorni. La variabilità tra i vigneti
monitorati è stata ampia, andando da poco più
di 11% di alcool potenziale ad oltre 15%.
Complessivamente la valutazione degli zuccheri
è ottima (4 stelle).
Per quanto riguarda l�acidità la situazione è
buona, considerando che si partiva da oltre 15
g/l di media il 19 agosto e grazie ad un calo
costante si è arrivati alla raccolta a valori di poco
superiori a quelli ottimali: 8,6 g/l di acidità totale,
con un pH intorno a 3,20 ed una dotazione di
acido malico di poco inferiore a 4 g/l (3 stelle).
Buona è anche la situazione sanitaria media
dell�uva, con una leggera presenza di muffa grigia
nei grappoli più compatti e nei vigneti più
vigorosi (3 stelle). Anche per il Brachetto le rese,
sia in vigneto che in cantina, sono in crescita.

Vitigno: Brachetto

Note: 1° campionamento eseguito il 19/8, 2° il 26/8, 3° il 2/9, 4° il 9/9. Il monitoraggio è stato effettuato su 11 vigneti di riferimento.
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La zona di origine del Brachetto d�Acqui è situata
tra le province di Asti e Alessandria, nel territorio
collinare denominato �Alto Monferrato�. Qui il
Brachetto (ma anche il Moscato) trova uno spazio
di coltivazione privilegiato che si estende in 26
paesi, 18 astigiani e 8 alessandrini nei pressi di
Acqui Terme.
Tre sono le tipologie prodotte nell�ambito di questa
denominazione: il Brachetto d�Acqui detto in gergo
�tappo raso�, il Brachetto d�Acqui Spumante e il
Brachetto d�Acqui Passito. Il Brachetto d�Acqui
�tappo raso� e il Brachetto d�Acqui Spumante sono
vini delicati e fragranti che non hanno bisogno di
trascorrere un periodo di invecchiamento in cantina.
Il Brachetto d�Acqui Passito, invece, può essere
immesso al consumo solo dopo il 1° ottobre
dell�anno successivo alla vendemmia.

Le Tendenze

        Superficie.
Il potenziale viticolo del Brachetto d�Acqui
manifesta una sostanziale stabilità.
Se escludiamo il 2011 che ha potuto contare su
1.055 ettari, per il resto il vigneto si è mantenuto
attorno agli 850 ettari. Di anno in anno, la
destinazione del potenziale può orientarsi anche
verso la Doc Piemonte Brachetto.

        Produzione effettiva.
La produzione effettiva è piuttosto costante. Nel
periodo tra il 2009 e il 2012 è oscillata tra 27.000
e 31.500 ettolitri, un dato molto inferiore al
potenziale. Questa �flessione� è dovuta alla strategia
del settore che da tempo contiene le rese per
salvaguardare i prezzi.
La produzione media nel quadriennio considerato
è stata di 28.749 ettolitri.

        Imbottigliamento.
Gli imbottigliamenti segnano una decisa flessione
soprattutto nella fase finale del periodo analizzato.
Invece, nel passaggio tra il primo e il secondo anno
si era verificato un consistente incremento.
Il dato medio di imbottigliamento nel quadriennio
2009-2013 è stato di 3.602.633 pezzi.

        Giacenze.
L�andamento delle giacenze ha fatto registrare una
costante diminuzione, a parte l�ultimo anno quando
si è verificato un nuovo incremento, con un
pericoloso balzo quantitativo delle scorte.
Nel periodo di riferimento, il dato medio delle
giacenze è stato di 13.708 ettolitri, che equivalgono
in pratica a poco meno del 50% di una vendemmia.

I Valori

Valore unitario:
Valore dell�uva 1 kg � 1,35
Valore del vino sfuso 1 litro � 2,18
Valore del vino in bottiglia 1 bottiglia da � 4,50 a � 7,00

Valore a ettaro:
Valore dell�uva 4.480 kg � 6.048,00
Valore del vino sfuso 3.136 litri � 6.836,48
Valore del vino in bottiglia 4.181 bottiglie da � 18.814,50 a � 29.267,00

Valore dell�annata:
Valore dell�uva 4.197.800 kg � 5.667.030,00
Valore del vino sfuso 2.938.460 litri � 6.405.428,00
Valore del vino in bottiglia 3.917.947 bottiglie da � 17.630.761,50 a � 27.425.629,00

Brachetto d�Acqui
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Cortese

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

E� un vitigno vigoroso e tendenzialmente molto
produttivo. Si adatta a diversi tipi di terreno, ma
è su quelli poveri e ben esposti che esprime la
migliore qualità.
Con il vitigno Cortese si può produrre il Gavi
D.O.C.G. ed i seguenti vini D.O.C.: Colli
Tortonesi Cortese, Cortese Alto Monferrato,
Monferrato Casalese Cortese, Piemonte Cortese.

L�annata
E� noto che il Cortese non è un vitigno grande
produttore di zuccheri, caratteristica questa che
si osserva in particolare nelle stagioni meno calde,
come il 2013.
I primi campionamenti, programmati per inizio
settembre, hanno messo in evidenza un livello
di maturazione molto basso, con meno di 13°
babo nell�area del Gavi e meno di 14° babo sui
Colli Tortonesi; l�incremento di zuccheri è stato
notevole nella prima settimana di monitoraggio
(quasi 2° babo in più) per poi rallentare la

settimana successiva (tra il 15 ed il 20 settembre
il contenuto medio di zuccheri era di poco
superiore a 15° babo in entrambe le zone). Nella
zona attorno a Tortona e nelle aree più precoci
del Monferrato la raccolta è iniziata tra la seconda
e la terza decade di settembre (grado babo
sufficiente, 2 stelle), mentre a Gavi l�inizio della
vendemmia è stato posticipato a fine settembre,
permettendo alle uve di accumulare ancora
almeno 1-1,5° babo; le ultime partite di Cortese
raccolte, ormai nel mese di ottobre, avevano
buone concentrazioni zuccherine (in media 18°
babo, per vini di almeno 12% di alcool) (3 stelle).
Anche il quadro acido è buono, con un�acidità
totale un po� superiore all�ottimale ma non
particolarmente alta (meno di 8 g/l nell�area di
Gavi) ed un pH intorno al 3,00 (3 stelle). La sanità
delle uve è risultata in vendemmia più che
soddisfacente, raggiungendo l�ottimo nella
maggior parte dei vigneti monitorati con bassa
incidenza di muffa grigia, per lo più limitata ai
vigneti più vigorosi (4 stelle).
La resa media è stata in decisa crescita rispetto
alle ultime annate.
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Babo°

MIN 11,5 12,7 13,7 15,2

MEDIA 12,8 14,7 15,5 16,9

MAX 14,9 16,7 17,4 18,1

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 7,1 6,7 8,7 9,9

MEDIA 8,0 9,4 10,2 11,2

MAX 9,7 11,1 11,1 12,2

 pH

MIN 2,58 2,76 2,75 2,86

MEDIA 2,69 2,82 2,83 2,95

MAX 2,78 2,92 2,94 3,02

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 9,9 7,6 7,1 7,0

MEDIA 12,3 9,6 8,8 7,7

MAX 14,5 11,6 11,5 8,6
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IIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 13,3 14,2 14,2

MEDIA 13,7 15,4 15,3

MAX 13,9 16,8 17,0

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 8,4 9,1 9,1

MEDIA 8,7 10,1 10,0

MAX 8,9 11,2 11,3

 pH

MIN 2,92 2,92 2,99

MEDIA 2,95 3,03 3,06

MAX 2,97 3,18 3,27

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 10,5 6,6 6,3

MEDIA 11,5 9,4 8,9

MAX 13,0 12,1 11,5

Vitigno: Cortese - Zona: Gavi

Note: 1° campionamento eseguito il 4/9, 2° il 12/9, 3° il 19/9, 4° il 25/9. Il monitoraggio è stato effettuato su 14 vigneti di riferimento.

Anteprima vendemmia 2013

Vitigno: Cortese - Zona: Colli Tortonesi

Note: 1° campionamento eseguito il 3/9, 2° il 9/9, 3° il 16/9. Il monitoraggio è stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.
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Il vitigno Cortese costituisce la base ampelografica
del Gavi sulle colline di undici comuni attorno
all�omonima cittadina, nell�estremo lembo
sudorientale del Piemonte. La denominazione
mantiene le due formulazioni originarie, Gavi o
Cortese di Gavi in tutte le tipologie prodotte:  Gavi
tranquillo, Gavi Frizzante, Gavi Spumante, Gavi
Riserva e Gavi Riserva Spumante Metodo Classico.
Il Gavi è profondamente legato al suo territorio e
alla tradizione enologica che lo caratterizza. Il
Disciplinare prevede un periodo di invecchiamento
per il Gavi  �Riserva� (un anno,  di  cui  sei  mesi
di  affinamento  in bottiglia) e per il Gavi �Riserva
Spumante Metodo Classico� (due anni). Per il Gavi
tout court, per il Gavi frizzante e per il Gavi
Spumante non sono previsti  tempi di
invecchiamento.

Le Tendenze

        Superficie.
Il Gavi è l�esempio concreto di una corretta gestione
della denominazione. Lo conferma l�evoluzione
degli impianti che nelle ultime quattro annate ha
portato al graduale incremento: circa 200 ettari
fino a toccare nel 2012 la quota di 1.455 ettari.

        Produzione effettiva.
A fronte del graduale incremento dei vigneti, la
produzione è stata gestita con la definizione di una
resa annuale inferiore al disciplinare.  La produzione
media  effettiva tra il 2009 e il 2012 è stata di 82.207
ettolitri annui, con gli incrementi maggiori nelle
ultime due annate.

        Imbottigliamento.
Decisamente positivo è il trend relativo agli
imbottigliamenti, che anno dopo anno si sono
incrementati in maniera anche significativa. Facendo
riferimento ai periodi tra il 1° luglio di un anno e
il 30 giugno del successivo, nei 4 anni tra il 1° luglio
2009 e il 30 giugno 2013 la dimensione
degli imbottigliamenti è cresciuta in maniera
continua, passando da 9.806.533 bottiglie del primo
anno ai 12.247.467 dell�ultimo. Il dato medio degli
imbottigliamenti è stato di 11.187.400 bottiglie.

        Giacenze.
Un primo dato è evidente: le giacenze di Gavi, i cui
dati fanno riferimento al 1° luglio di ogni anno,
sono andate in costante riduzione, passando da
21.952 ettolitri del primo anno agli attuali 14.188.
Negli ultimi 4 anni (2009-2013) il valore medio
delle giacenze del Gavi è stato di 17.463 ettolitri,
dato che corrisponde a poco più del 20% della
produzione annuale.

I Valori

Valore unitario:
Valore dell�uva 1 kg da � 0,725 a � 1,11
Valore del vino sfuso 1 litro da � 1,40 a � 1,75
Valore del vino in bottiglia 1 bottiglia da � 3,50 a � 9,00

Valore a ettaro:
Valore dell�uva 8.559 kg da � 6.205,27 a � 9.500,49
Valore del vino sfuso 5.991 litri da � 8.387,40 a �  10.484,25
Valore del vino in bottiglia 7.988 bottiglie da � 27.958,00 a �  71.892,00

Valore dell�annata:
Valore dell�uva 12.102.000 kg da � 8.773.950,00 a � 13.433.220,00
Valore del vino sfuso 8.471.400 litri da� 11.859.960,00 a � 14.824.950,00
Valore del vino in bottiglia 11.295.200 bottiglie da � 39.533.200,00 a � 101.656.800,00

Anteprima vendemmia 2013

Gavi
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IVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 14,4 16,1 18,1 18,8

MEDIA 15,6 17,6 18,8 19,5

MAX 17,6 19,4 20,8 20,9

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 9,2 10,6 12,2 12,8

MEDIA 10,3 11,8 12,8 13,3

MAX 11,8 13,2 14,3 14,4

 pH

MIN 2,92 2,97 3,03 3,11

MEDIA 3,03 3,12 3,16 3,23

MAX 3,15 3,25 3,30 3,35

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 6,6 6,4 6,1 6,1

MEDIA 8,7 7,8 7,1 7,1

MAX 10,7 9,2 9,1 8,9

Anteprima vendemmia 2013

Dolcetto

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

Il Dolcetto è un vitigno coltivato in tutto il Sud
Piemonte. Molto diffuso nelle Langhe, la sua
coltivazione si estende dalle zone più basse, nelle
vicinanze di Alba, fino a quelle del Monregalese di
maggiore quota. Nel Monferrato il Dolcetto è
presente soprattutto nell�Ovadese e nella fascia tra
Nizza ed Acqui Terme.
D.O.C.G.: Dogliani, Dolcetto di Diano d�Alba,
Dolcetto di Ovada superiore. D.O.C.: Colli
Tortonesi Dolcetto, Dolcetto d�Acqui, Dolcetto
d�Alba, Dolcetto d�Asti, Dolcetto d�Ovada,
Langhe Dolcetto, Monferrato Dolcetto,
Pinerolese Dolcetto.

L�annata
Il Dolcetto è stato uno dei vitigni più colpiti
dall�attacco precoce di peronospora che ha
imperversato tra la seconda metà di maggio e l�inizio
di giugno soprattutto nella zona di Diano d�Alba,
Barolo, Dogliani, fino a Clavesana. Fortunatamente
le infezioni sono state contenute sia per l�intervento
dei viticoltori sia grazie all�andamento climatico,
che da giugno ha avuto un decorso più asciutto,
quindi sfavorevole alla peronospora; alla raccolta
l�effetto della peronospora nel peggiore dei casi era
simile a quello di un severo diradamento dei grappoli.

L�accumulo degli zuccheri negli acini è, come per
le altre varietà viste sinora, iniziato con evidente
ritardo rispetto alle ultime annate; tra agosto e
settembre la media era di 15° babo nei vigneti delle
Langhe, sensibilmente più bassa � a causa del
maggiore carico produttivo � in Monferrato. In
seguito la concentrazione degli zuccheri è salita
rapidamente arrivando, tra il 15 e il 20 settembre,
a quasi 18° babo nell�area di Dogliani e nel
Monregalese e superando mediamente questi valori
nell�Albese, a Diano, nell�Acquese e nell�Ovadese.
Intorno al 20 settembre è iniziata la raccolta per i
vigneti di Dolcetto più precoci, raccolta che per la
maggior parte dei vigneti, soprattutto in Langa, si
è concentrata nell�ultima settimana di settembre.
In vendemmia le concentrazioni di zucchero hanno
raggiunto in media 19,5° babo, con ampie differenze
tra i vigneti ma con valori più che soddisfacenti
anche per i vigneti meno performanti (media 4
stelle). Ottimo è anche il quadro acido, potendo
vantare alla raccolta un�acidità totale tra 6 e 7 g/l,
un pH tra 3,15 e 3,20 e un contenuto medio di acido
malico intorno ai 2 g/l (4 stelle). Anche dal punto
di vista sanitario il giudizio è ottimo (4 stelle),
essendo quasi del tutto assente la muffa grigia e
molto contenuto il fenomeno, tipico per il Dolcetto,
del seccume del rachide.
La produzione di Dolcetto è sicuramente in crescita
in Monferrato, mentre risulta stabile nelle Langhe.

Vitigno: Dolcetto - Zona: Alba e Diano d'Alba

Note: 1° campionamento eseguito il 3/9, 2° il 10/9, 3° il 17/9, 4° il 24/9. Il monitoraggio è stato effettuato su 9 vigneti di riferimento.
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IVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 12,7 14,4 15,6 17,7

MEDIA 14,4 15,9 17,6 19,5

MAX 16,5 18,2 19,1 21,8

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 8,0 9,2 10,3 11,9

MEDIA 9,2 10,5 11,8 13,3

MAX 10,9 12,3 13,1 15,1

 pH

MIN 2,89 2,90 3,05 3,13

MEDIA 2,92 3,01 3,09 3,17

MAX 2,99 3,10 3,11 3,27

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 7,7 7,0 6,4 6,0

MEDIA 9,8 8,0 6,9 6,2

MAX 11,5 8,7 7,4 6,5

IVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 12,0 12,1 13,1 14,5

MEDIA 12,9 13,7 16,4 18,1

MAX 14,9 16,6 18,4 19,8

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 7,4 7,5 8,3 9,3

MEDIA 8,1 8,7 10,1 12,2

MAX 9,6 10,3 12,4 13,6

 pH

MIN 2,77 2,85 2,87 2,92

MEDIA 2,86 2,94 3,00 3,06

MAX 2,98 3,01 3,07 3,17

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 9,6 8,0 5,7 5,5

MEDIA 10,7 8,6 7,5 7,1

MAX 11,6 10,8 10,7 10,5

Vitigno: Dolcetto - Zona: Doglianese e Langhe Monregalesi

Anteprima vendemmia 2013

Note: 1° campionamento eseguito il 3/9, 2° il 10/9, 3° il 17/9, 4° il 24/9. Il monitoraggio è stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.

Vitigno: Dolcetto - Zona: Monferrato

Note: 1° campionamento eseguito il 28/8, 2° il 3/9, 3° il 11/9, 4° il 17/9. Il monitoraggio è stato effettuato su 5 vigneti di riferimento.
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La denominazione �Dogliani� è il risultato della
fusione di due precedenti esperienze territoriali e
produttive, il Dolcetto di Dogliani e quello delle
Langhe Monregalesi. Entrambe vivevano sul vitigno
Dolcetto e così è rimasto anche nell�attuale
denominazione. Tutto ciò si è realizzato nel 2011
e, pertanto, possiamo lavorare soltanto su due anni
di produzione e mercato. La zona di origine è la
somma tra i 10 paesi dove già si produceva il
Dolcetto di Dogliani e i 10 dove il risultato
enologico era il Dolcetto delle Langhe Monregalesi.
Sono due le tipologie ammesse: Dogliani e Dogliani
Superiore. Il primo è fresco e fragrante e non ha
obbligo di invecchiare per legge; il secondo, più
ambizioso e ricco di struttura, deve rimanere in
cantina non meno di 12 mesi dal 1° novembre dopo
la vendemmia.

Le Tendenze

        Superficie.
Nel 2010, prima della loro fusione, le denominazioni
Dogliani e Langhe Monregalesi potevano contare su
1.069 ettari. Chi pensava che la fusione potesse portare
alla debàcle si è dovuto ricredere. Dopo il primo anno
di assestamento, il potenziale viticolo del Dogliani
ha ripreso le sue posizioni, salendo a 1.000 ettari.

        Produzione effettiva.
Nelle due annate prese in esame (2011 e 2012) la
produzione effettiva del Dogliani è risultata
praticamente stabile (36-38 mila ettolitri).
La differenza del 7% in meno tra il 2011 e il 2012
è legato alla situazione di minore fertilità dell�ultima
annata.

        Imbottigliamento.
Anche il trend dell�imbottigliamento segna una
leggera flessione tra i due anni: al 30 giugno 2012
l�imbottigliato dell�anno trascorso era di 1.295.000
bottiglie, mentre nel periodo successivo si nota
una riduzione del 7% (1.201.733 bottiglie).

        Giacenze.
Anche se il dato non è assolutamente problematico,
tuttavia va segnalato un leggero incremento delle
giacenze di cantina al 30 giugno 2013 (30.002
ettolitri) rispetto alla stessa data del 2012 (26.577
ettolitri).

I Valori

Valore unitario:
Valore dell�uva 1 kg da � 0,80 a � 1,25
Valore del vino sfuso 1 litro da � 1,30 a � 1,60
Valore del vino in bottiglia 1 bottiglia da � 3,50 a � 9,00

Valore a ettaro:
Valore dell�uva 5.836 kg da � 4.668,80 a � 7.295,00
Valore del vino sfuso 4.085 litri da � 5.310,50 a � 6.536,10
Valore del vino in bottiglia 5.447 bottiglie da � 19.064,50 a � 49.023,00

Valore dell�annata:
Valore dell�uva 5.290.500 kg da � 4.232.400,00 a � 6.613.125,00
Valore del vino sfuso 3.703.350 litri da � 4.814.355,80 a � 5.925.360,00
Valore del vino in bottiglia 4.937.800 bottiglie da � 17.282.300,00 a � 44.440.200,00

Dogliani
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La zona di origine del Dolcetto d�Alba è collocata
sulle colline di Langa, alla destra del fiume Tanaro,
dove prevalgono i terreni solidi e compatti e dove
il clima è freddo-temperato, senza esagerazioni di
caldo e con buone escursioni termiche tra le
stagioni. In tutto, la zona è fatta di 37 paesi, in gran
parte legati alla provincia di Cuneo. Solo un paese,
Coazzolo, appartiene alla provincia di Asti. Qui il
vitigno predominante è il Dolcetto, che regala due
tipologie di vino: Dolcetto d�Alba e Dolcetto d�Alba
Superiore. Come vino giovane per eccellenza, il
Dolcetto d�Alba non ha invecchiamento
obbligatorio per legge. Solo la tipologia �Superiore�,
più strutturata, deve soggiornare in cantina per
almeno 12 mesi calcolati dal 1° novembre dopo la
vendemmia.

Le Tendenze

        Superficie.
L�andamento della superficie rivendicata sottolinea
i problemi dei vini a base di Dolcetto.
Nei primi tre anni il trend è in discesa. Tra il 2009
e il 2011 sono stati accantonati circa 300 ettari,
in parte recuperati nel 2012 quando la superficie
rivendicata è tornata a sfiorare i 1.400 ettari.

        Produzione effettiva.
La produzione effettiva, invece, rimane
sostanzialmente costante.
Il dato medio tra il 2009 e il 2012 è di 66.494
ettolitri, con differenze minime tra un annata e
l�altra.

        Imbottigliamento.
L�andamento degli imbottigliamenti sembra
rispecchiare il trend della superficie vitata
rivendicata. La tendenza è verso la graduale
riduzione dei numeri. Tra il primo anno preso in
esame (tra il 1° luglio 2009 e il 30 giugno 2010) e
l�ultimo (1° luglio 2012-30 giugno 2013) mancano
all�appello 1.353.027 bottiglie.

        Giacenze.
Contrariamente alle aspettative, le giacenze nel
medesimo periodo non aumentano in maniera
equivalente. Anzi, il secondo e terzo anno segnano
una tendenza al ribasso e quindi positiva. Nell�intero
periodo, il valore medio delle giacenze è di 26.826
ettolitri ,  cioè la metà della produzione
di un anno. Una parte delle giacenze può essere
stata riclassificata a una denominazione di livello
inferiore.

I Valori

Valore unitario:
Valore dell�uva 1 kg da � 0,75 a � 0,95
Valore del vino sfuso 1 litro da � 1,10 a � 1,40
Valore del vino in bottiglia 1 bottiglia da � 3,50 a � 8,50

Valore a ettaro:
Valore dell�uva 6.761 kg da � 5.070,75 a � 6.422,95
Valore del vino sfuso 4.733 litri da � 5.206,30 a � 6.626,20
Valore del vino in bottiglia 6.311 bottiglie da � 22.088,50 a � 53.643,50

Valore dell�annata:
Valore dell�uva 9.519.000 kg da � 7.139.250,00 a � 9.043.050,00
Valore del vino sfuso 6.663.300 litri da � 7.329.630,00 a � 9.328.620,00
Valore del vino in bottiglia 8.884.400 bottiglie da � 31.095.400,00 a � 75.517.400,00

Dolcetto d�Alba
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La città di Ovada è capofila di un territorio viticolo
che sale verso l�Appennino Ligure genovese e qui,
come nel resto dell�Alto Monferrato, il vitigno
Dolcetto ha una zona di coltivazione privilegiata,
dove si producono due vini: il Dolcetto di Ovada
Doc e il Dolcetto di Ovada Superiore o Ovada Docg.
La zona di origine è la stessa ed è costituita da 22
paesi che fanno capo a Ovada. Il vitigno Dolcetto
è il protagonista dei due vini. Nel caso del Superiore
sono previste anche la tipologia Riserva e l�uso della
menzione Vigna. Il Dolcetto di Ovada Doc non
prevede invecchiamento  minimo di legge, mentre
il Superiore Docg presenta una situazione più varia:
12 mesi per il Dolcetto di Ovada Superiore, 20 mesi
con la menzione Vigna e 24 per la tipologia Riserva,
con o senza la Vigna.

Le Tendenze

Superficie.
Più che una tendenza, ciò che possiamo dare per il
Dolcetto di Ovada è una fotografia della situazione
2012, con la superficie rivendicata che si attesta su
361 ettari. Decisamente inferiore il dato relativo al
Dolcetto di Ovada Superiore (31 ettari).

Produzione effettiva.
Anche per la produzione effettiva vale il medesimo
ragionamento. Per ragioni tecniche ci limitiamo al
dato del 2012, che si attesta su 20.210 ettolitri,
mentre il Dolcetto di Ovada Superiore presenta
dimensioni più contenute (1.503 ettolitri).

Imbottigliamento.
Nel periodo tra il 1° agosto 2012 e il 30 giugno
2013 le attività di imbottigliamento per il Dolcetto
di Ovada hanno portato alla realizzazione di
1.601.067 bottiglie equivalenti al 0,75 litri.
Meno importante il dato del Dolcetto di Ovada
Superiore (70.933 bottiglie).

Giacenze.
Al 30 giugno 2013, la mole delle giacenze di
Dolcetto di Ovada Doc è limitata, attestandosi in
12.658 ettolitri, equivalenti in pratica a poco più
del 60% della produzione dell�annata 2012.
Per quanto concerne il Dolcetto di Ovada Superiore
le giacenze sono di 3.822 ettolitri, corrispondenti
a più di due vendemmie. Ma in tal caso influisce
l'obbligo dell'invecchiamento.

I Valori

Valore unitario:
Valore dell�uva 1 kg da � 0,45 a � 0,75
Valore del vino sfuso 1 litro da � 0,95 a � 1,05
Valore del vino in bottiglia 1 bottiglia da � 3,20 a � 6,50

Valore a ettaro:
Valore dell�uva 7.997 kg da � 3.598,65 a � 5.997,75
Valore del vino sfuso 5.598 litri da � 5.318,10 a � 5.877,90
Valore del vino in bottiglia 7.464 bottiglie da � 23.884,80 a � 48.516,00

Valore dell�annata:
Valore dell�uva 2.887.100 kg da � 1.299.195,00 a � 2.165.325,00
Valore del vino sfuso 2.020.970 litri da � 1.919.215,00 a � 2.122.185,00
Valore del vino in bottiglia 2.694.627 bottiglie da � 8.622.806,40 a � 17.515.075,50

Dolcetto di Ovada
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erbaluce

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

Vitigno a bacca bianca, vigoroso, diffuso
principalmente nel Canavese, presente nel
Vercellese ed in provincia di Novara (dove
localmente viene identificato come Greco).
Presenta in genere una produttività abbondante e
predilige forme d�allevamento espanse, tipo la
pergola canavesana, anche se, con le dovute cautele,
ottimi risultati si ottengono con l�allevamento a
controspall iera e la potatura a Guyot.
D.O.C.G.: Erbaluce di Caluso o Caluso.
D.O.C.: Colline Novaresi bianco, Coste della
Sesia bianco.

L�annata
L�Erbaluce è uno dei vitigni bianchi piemontesi che
maturano più tardivamente e ha bisogno di estati
calde per degradare adeguatamente la sua ricca
dotazione di acidi organici: è naturale che in
un�annata come il 2013 l�Erbaluce si sia trovato in
difficoltà a raggiungere il giusto livello di
maturazione.
Per fortuna si tratta di un vitigno rustico, in grado
di resistere bene alle piogge ed ai conseguenti
possibili attacchi di muffa grigia, consentendo di
posticipare, se necessario, la data di raccolta per
raggiungere un adeguato livello di maturazione
delle uve.

I primi campionamenti di uve, a fine agosto nel
Canavese, hanno messo in evidenza un netto ritardo
di maturazione rispetto alle ultime annate: la
concentrazione zuccherina media era inferiore ai
13° babo, con un�acidità totale superiore a 16 g/l
ed un pH inferiore a 2,80; leggermente migliore era
la situazione nelle Colline Novaresi (prevalenza di
coltivazione a spalliera, minor carico produttivo),
dove gli zuccheri superavano già i 15° babo. Nelle
tre settimane successive l�incremento di zuccheri
negli acini è stato costante nel Canavese, mentre
nel Novarese a partire tra il 12 e il 19 settembre
l�incremento è stato limitato, per poi fermarsi la
settimana successiva.
Alla raccolta gli zuccheri raggiungevano in media
una buona concentrazione nel Canavese (quasi 18°
babo, per un alcool potenziale del 12% - 3 stelle)
ed un livello ottimo nel Novarese (quasi 19° babo,
per un alcool potenziale di quasi 13% - 4 stelle).
L�acidità è scesa regolarmente in entrambi gli
ambienti raggiungendo alla raccolta un buon
equilibrio, con meno di 10 g/l nel Canavese e meno
di 9 g/l nel Novarese, pH intorno a 3,00 e acido
malico in media intorno a 3 g/l (3 stelle).
La sanità delle uve alla raccolta era ottima in
entrambe le zone monitorate (4 stelle), con rese
rispetto al 2012 in netta crescita, solo nel Canavese.
In lieve aumento rispetto lo scorso anno è stata la
selezione di uve destinate al Caluso Passito.



IVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 10,6 14,0 14,8 16,0

MEDIA 12,9 15,7 16,8 17,7

MAX 14,6 17,8 18,2 19,5

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 6,4 8,9 9,5 10,6

MEDIA 8,1 10,3 11,2 11,9

MAX 9,4 12,0 12,3 13,3

 pH

MIN 2,68 2,77 2,82 2,84

MEDIA 2,76 2,86 2,89 2,91

MAX 2,82 2,98 2,99 3,03

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 12,7 9,7 9,3 8,7

MEDIA 16,4 11,7 10,5 9,8

MAX 20,5 14,1 13,0 11,5
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IVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 14,5 16,2 16,6 17,4

MEDIA 16,9 18,3 18,9 18,9

MAX 18,4 19,8 20,2 20,2

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 9,3 10,7 11,0 11,7

MEDIA 11,2 12,4 12,9 12,9

MAX 12,5 13,6 13,9 13,9

 pH

MIN 2,75 2,85 2,82 2,86

MEDIA 2,83 2,94 2,91 3,04

MAX 2,90 3,00 3,02 3,18

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 10,0 8,5 7,5 7,5

MEDIA 11,9 10,0 9,1 8,6

MAX 16,0 12,8 12,3 10,5

Vitigno: Erbaluce - Zona: Canavese

Note: 1° campionamento eseguito il 30/8, 2° il 10/9, 3° il 17/9, 4° il 25/9. Il monitoraggio è stato effettuato su 18 vigneti di riferimento.

Anteprima vendemmia 2013

Vitigno: Erbaluce - Zona: CollineNovaresi

Note: 1° campionamento eseguito il 4/9, 2° il 12/9, 3° il 19/9, 4° il 26/9. Il monitoraggio è stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.
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Immersa nel territorio collinare del Canavese, la
denominazione Caluso ha una zona distribuita su
tre province: la parte principale è in quella di Torino,
con 31 dei comuni interessati. La parte restante è
in provincia di Vercelli (1 paese) e Biella (3 paesi).
Il vitigno protagonista è l�Erbaluce, che qui ha
trovato la sua dimora privilegiata.
La denominazione Caluso include 4 tipologie di
vino, l�Erbaluce di Caluso, l�Erbaluce di Caluso
Spumante e poi il Caluso Passito e il Caluso
Passito Riserva.
Per l�Erbaluce di Caluso e l�Erbaluce di Caluso
Spumante non è previsto invecchiamento
obbligatorio. Il Caluso Passito deve affinare per
almeno 36 mesi in cantina e la Riserva per almeno
48 mesi. Se l�Erbaluce di Caluso Spumante è
prodotto con il Metodo Classico valgono le
disposizioni generali in materia.

Le Tendenze

        Superficie.
Tendenzialmente il potenziale viticolo dell�Erbaluce
di Caluso è in aumento, escluso il 2012 che ha
segnato una leggera flessione. Il dato medio degli
ultimi 4 anni è di 164 ettari.

        Produzione effettiva.
La produzione effettiva presenta un quadro più
contrastato, con aumenti e riduzioni che si
susseguono in modo sistematico. Particolarmente
significativo il calo produttivo del 2012, dovuto a
un�annata poco fertile. Il dato medio tra il 2009 e
il 2012 è stato di 8.179 ettolitri.

        Imbottigliamento.
La tendenza degli imbottigliamenti segue in maniera
significativa il corso delle produzioni reali, con un
calo significativo nel 2012. Il dato medio degli
imbottigliamenti dei 3 anni dal 2010 al 2012 è stato
di 934.670 bottiglie.

Giacenze.
I dati relativi alle giacenze non sono disponibili

I Valori

Valore unitario:
Valore dell�uva 1 kg da � 1,10 a � 1,50
Valore del vino sfuso 1 litro da � 1,90 a � 2,30
Valore del vino in bottiglia 1 bottiglia da � 4,00 a � 11,00

Valore a ettaro:
Valore dell�uva 7.034 kg da � 7.737,40 a � 10.551,00
Valore del vino sfuso 4.924 litri da � 9.355,60 a � 11.325,20
Valore del vino in bottiglia 6.565 bottiglie da � 26.260,00 a � 72.215,00

Valore dell�annata:
Valore dell�uva 1.188.800 kg da � 1.307.680,00 a � 1.783.200,00
Valore del vino sfuso 832.160 litri da � 1.581.104,00 a � 1.913.968,00
Valore del vino in bottiglia 1.109.547 bottiglie da � 4.438.188,00 a � 12.205.017,00

Anteprima vendemmia 2013

erbaluce di caluso
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VIVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 11,7 13,3 14,4 15,7 16,7

MEDIA 12,4 14,5 15,8 16,9 17,6

MAX 13,1 15,7 17,3 18,1 18,5

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 7,2 8,4 9,2 10,3 11,1

MEDIA 7,7 9,3 10,4 11,2 11,8

MAX 8,3 10,3 11,6 12,2 12,6

 pH

MIN 2,73 2,97 3,02 3,08 3,11

MEDIA 2,79 3,00 3,05 3,11 3,13

MAX 2,85 3,03 3,07 3,14 3,15

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 13,9 10,0 7,5 6,6 6,2

MEDIA 14,0 10,6 8,3 7,0 6,5

MAX 14,2 11,3 9,2 7,3 6,7

Anteprima vendemmia 2013

favorita

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

La Favorita è 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 Furmentìn). Le sue origini sembrano
provenire dalla Spagna, da dove si è diffuso nell�Isola
di Madera, nel sud della Francia ed in tutta la
Corsica. Nei nostri ambienti è generalmente
destinato alla produzione di un vino bianco
profumato, fresco, di discreta acidità e buona
struttura.
Il vitigno Favorita entra come componente
principale nella D.O.C.: Langhe Favorita.

L�annata
Le cinetiche di maturazione della Favorita sono
state molto simili a quelle delle altre uve a bacca
bianca piemontesi, con un livello di maturazione,
a fine agosto, molto basso: gli zuccheri al primo

campionamento non raggiungevano i 12,5° babo,
l�acidità fissa era intorno a 14 g/l ed il pH  inferiore
a 2,80. L�incremento della maturazione è stato
dapprima molto rapido, con gli zuccheri che in una
settimana aumentavano in media di oltre 2° babo
e l�acidità totale che scendeva di oltre 3 g/l, per poi
rallentare progressivamente ma inesorabilmente
per altre tre settimane.
Alla raccolta la concentrazione media di zuccheri
negli acini era di 17,6° babo, con quasi 12% di alcool
potenziale (3 stelle): Il quadro acido risultava
eccellente, con un�acidità fissa di 6,5 g/l, un pH di
3,13 ed una concentrazione di acido malico inferiore
a 2 g/l (5 stelle).
La sanità delle uve è risultata ottima (4 stelle), con
incidenza trascurabile di muffa grigia. La resa media
di uva per pianta è in crescita rispetto al 2012, ma
l�incremento complessivo di produzione è
drasticamente limitato dal progredire dell�epidemia
di Flavescenza dorata, che purtroppo vede ascrivere
la Favorita tra le varietà più sensibili.

Vitigno: Favorita

Note: 1° campionamento eseguito il 27/8, 2° il 2/9, 3° il 9/9, 4° il 16/9, 5° il 23/9. Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.
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VIVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 12,4 15,5 17,1 17,8 18,8

MEDIA 13,1 15,6 17,4 18,6 19,1

MAX 13,7 15,8 17,8 19,3 19,6

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 7,7 10,2 11,5 12,0 12,8

MEDIA 8,3 10,3 11,7 12,7 13,1

MAX 8,7 10,4 12,0 13,2 13,4

 pH

MIN 2,55 2,75 2,84 2,90 2,97

MEDIA 2,71 2,84 2,93 3,03 3,10

MAX 2,87 2,93 3,02 3,15 3,22

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 16,5 13,2 11,0 10,0 8,5

MEDIA 19,2 13,9 11,9 10,8 9,3

MAX 22,0 14,6 12,8 11,7 10,1

Anteprima vendemmia 2013

freisa

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

Il Freisa è un vitigno a bacca nera coltivato in molti
areali viticoli piemontesi (dal Monferrato astigiano
al Chierese, dall�Albese al Saluzzese, dal Canavese
alle Langhe) ma è nella zona di Castelnuovo Don
Bosco a cavallo tra le province di Asti e Torino che
assume maggiore 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 entra come componente principale delle
D.O.C.: Freisa d�Asti e Freisa di Chieri, Pinerolese
Freisa, Langhe Freisa, Monferrato Freisa e in
assemblaggio in numerose D.O.C. del Monferrato.

L�annata
Anche per il Freisa, come per diversi altri vitigni
monitorati, ci si è resi conto di quanto grande fosse
il ritardo di maturazione solo dopo il primo
campionamento di uve, programmato per l�inizio
di settembre: a quel punto gli zuccheri erano
lievemente superiori a 13° babo, con un�acidità
totale che sfiorava i 20 g/l e un pH intorno a 2,70!

Come per altri vitigni però la crescita del livello di
maturazione nel periodo successivo è stata rapida
e costante; l�aumento degli zuccheri è stato sempre
superiore a un °babo per settimana fino al 24
settembre, per poi rallentare in ottobre, mentre
l�acidità è scesa notevolmente all�inizio, passando
in quattordici giorni da 19,2 a 11,9 g/l, per poi
proseguire più lentamente nei venti giorni
successivi, durante i quali si sono persi altri 2,5 g/l.
Alla raccolta la concentrazione di zuccheri è stata
ottima, con una media di oltre 19° babo e un
potenziale alcolico di oltre 13% (4 stelle).
Con un�acidità totale di 9,3 g/l, un pH di 3,10 e un
contenuto in acido malico di circa 3,5 g/l anche il
quadro acido si può considerare ottimale (4 stelle).
Grazie alla rusticità del Freisa, le cui bucce
sopportano bene gli effetti negativi delle piogge,
è stato possibile programmare la raccolta in un
ampio lasso di tempo, in funzione del livello di
maturazione del vigneto e degli obiettivi enologici
prefissati: la vendemmia del Freisa è iniziata intorno
a fine settembre ed è proseguita, in alcuni vigneti
fino a metà ottobre, con una sanità mediamente
ottima (4 stelle).

Vitigno: Freisa

Note: 1° campionamento eseguito il 3/9, 2° il 10/9, 3° il 17/9, 4° il 24/9, 5° il 9/10. Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.
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IVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 15,0 15,7 16,3 17,0

MEDIA 15,9 16,5 17,5 18,0

MAX 17,0 19,5 20,0 20,7

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 9,8 10,3 10,8 11,4

MEDIA 10,5 10,9 11,8 12,1

MAX 11,4 13,3 13,7 14,3

 pH

MIN 2,77 2,85 2,88 2,97

MEDIA 2,81 2,97 3,02 3,10

MAX 2,90 3,03 3,12 3,22

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 10,9 9,6 8,2 7,9

MEDIA 13,0 10,3 9,6 8,8

MAX 14,7 12,8 11,3 10,6

Anteprima vendemmia 2013

grignolino

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

Le sabbie astiane e le marne calcareo-argillose del
Monferrato casalese, entrambe a sinistra del Tanaro,
sono i princi¬pali ambienti di coltivazione del
Grignolino.
Vitigno e vino di grande personalità, ha la sfortuna
di non essere pienamente rispondente al cosiddetto
�gusto internazionale�, che privilegia vini di grande
morbidezza e concentrazione. Ma per chi vuole
giocare la carta dell�unicità e del territorio rimane
un vino importante.
D.O.C.: Grignolino d�Asti, Grignolino del
Monferrato Casalese, Piemonte Grignolino.

L�annata
I primi campionamenti di acini su Grignolino, a
inizio settembre, denotavano già un discreto
accumulo di zuccheri (in media oltre 15° babo),
soprattutto se confrontato con altre varietà con
un periodo di maturazione simile, come il Freisa.

In seguito la crescita degli zuccheri è stata lenta
ma regolare, raggiungendo a fine settembre
concentrazioni medie di 18° babo (giudizio
buono, 3 stelle), ma con ampia variabilità tra i
diversi vigneti monitorati: non sono mancati
vigneti con uve il cui potenziale in zuccheri si
avvicinava a 21° babo.
Parallelamente il quadro acido si è evoluto con
regolarità: l�acidità totale, che inizialmente si
attestava su un valore medio di 13 g/l, è passata
di settimana in settimana a 10,3 g/l, 9,6 g/l, fino
a 8,8 g/l nell�ultimo campionamento, mentre il
pH saliva da 2,81 a 3,10. Per quanto riguarda
l�acido malico alla raccolta si è rilevato un valore
medio di circa 3,3 g/l; il giudizio finale è quindi
buono (3 stelle).
La vendemmia del Grignolino è iniziata a fine
settembre ed è terminata per la maggior parte
dei vigneti nella prima settimana di ottobre. La
sanità delle uve, inizialmente ottima, è lievemente
scesa a causa di attacchi di muffa grigia seguiti
alle precipitazioni verificatesi a fine settembre;
in media il giudizio è comunque buono (3 stelle).

Vitigno: Grignolino

Note: 1° campionamento eseguito il 3/9, 2° il 10/9, 3° il 17/9, 4° il 25/9. Il monitoraggio è stato effettuato su 8 vigneti di riferimento.
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IVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 9,3 11,3 12,6 13,3

MEDIA 12,5 14,4 16,2 17,9

MAX 15,3 18,2 19,9 20,8

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 5,4 6,9 7,9 8,4

MEDIA 7,8 9,2 10,7 12,1

MAX 10,0 12,3 13,6 14,3

 pH

MIN 2,63 2,70 2,89 2,98

MEDIA 2,91 3,04 3,14 3,19

MAX 3,14 3,27 3,40 3,42

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 9,3 5,9 5,7 5,0

MEDIA 14,0 9,6 7,8 6,9

MAX 22,0 17,5 14,2 11,3

Anteprima vendemmia 2013

moscato bianco

Epoca di maturazione: MEDIO-PRECOCE (seconda
decade di settembre).

Il Moscato bianco, o Moscato di Canelli, è la cultivar
a bacca aromatica più rinomata e diffusa in
Piemonte. La sua coltivazione si estende
indicativamente nell�area collinare compresa tra i
fiumi Tanaro e 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
Considerando l�andamento delle fasi fenologiche
del Moscato osservate nel corso della primavera e
dell�estate, si è scelto di posticipare l�inizio dei
campionamenti dopo la metà di agosto, come
normalmente si fa nelle annate medie o tardive (nel
2011 e 2012 si è invece iniziato la prima decade di
agosto). Il primo campionamento di acini ha fornito
risultati preoccupanti sul livello di maturazione
delle uve, con un potenziale medio inferiore all�8%
di alcool e un�acidità totale in media di 14 g/l: questi
dati facevano prevedere un ritardo rispetto alle
ultime due annate di oltre quattordici giorni. Nelle
tre settimane successive l�accumulo di zuccheri è
proseguito rapidamente, con un aumento del
potenziale in alcool variabile da 1% a 1,5% ogni
settimana. A inizio vendemmia, tra il 7 ed il 9
settembre, il potenziale alcolico risultava in media
superiore a 12% (4 stelle); come sempre la variabilità
tra i vigneti delle diverse zone è stata molto ampia
e nelle zone più tardive (Cossano Belbo, Mango,

Neviglie, Perletto, ecc.) la raccolta è stata
opportunamente posticipata anche di 10-14 giorni
rispetto alle aree più precoci, in modo da permettere
il completamento dei processi di maturazione (gli
ultimi Moscati sono stati raccolti nella terza decade
di settembre).
Anche il quadro acido del Moscato dopo il primo
campionamento denotava una situazione poco
favorevole, con acidità titolabile in media intorno
a 14 g/l, un pH di 2,91 e oltre 7 g/l di acido malico.
Analogamente a quanto osservato per gli zuccheri,
anche gli acidi si sono evoluti rapidamente,
scendendo con regolarità fino ad una media, il 9
settembre, di poco inferiore a 7 g/l, con un pH
vicino a 3,20 ed un contenuto in acido malico intorno
ai 3 g/l: una situazione ottimale (4 stelle).
La sanità delle uve ha avuto un momento di
preoccupazione, con focolai di muffa grigia osservati
negli ultimi giorni di agosto, soprattutto nei vigneti
più vigorosi; in seguito la situazione è rimasta
abbastanza stabile, aiutata dal clima favorevole dei
primi venti giorni di settembre; in media il giudizio
sulla sanità del Moscato è buono (3 stelle).
L�analisi degli aromi sulle uve moscato ha evidenziato
un livello iniziale molto basso di linalolo, che il 19
agosto era in media presente con 146
microgrammi/litro (contro il 278 microgrammi/litro
dello stesso periodo del 2012) ed una crescita
costante anche se non eccezionale fino all�inizio
vendemmia, quando in media si sono rilevati 344
microgrammi/litro, (3 stelle).
Le rese medie del Moscato sono in sostanziale
crescita rispetto al 2012.

Vitigno: Moscato bianco

Note: 1° campionamento eseguito il 19/8, 2° il 26/8, 3° il 2/9, 4° il 9/9. Il monitoraggio è stato effettuato su 48 vigneti di riferimento.
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Evoluzione del contenuto di linalolo nelle uve
Moscato nel corso della maturazione
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La denominazione Asti ha una zona di origine
molto ampia, 52 comuni delle province di Cuneo,
Asti e Alessandria, solitamente alla destra del
fiume Tanaro, esclusa Santa Vittoria d�Alba, che
è nel Roero. Nell'area, sono state delimitate tre
Sottozone, Santa Vittoria d�Alba (il solo comune),
Canelli (la più estesa, 22 comuni) e Strevi (9 paesi
dell�Acquese). Le Sottozone sono utilizzabili per
il Moscato d�Asti.
Due sono le tipologie legate al mondo spumante,
Asti Spumante e Asti Spumante Metodo Classico
e due quelle legate al Moscato d�Asti: Moscato
d�Asti e Moscato d�Asti Vendemmia Tardiva.
In generale, il Disciplinare non prevede periodo di
invecchiamento obbligatorio con la sola eccezione
del Moscato d�Asti Vendemmia Tardiva che deve
invecchiare in cantina almeno per un anno.

Le Tendenze

        Superficie.
La  superf ic ie  v i tata  r ivendicata  de l la
denominazione Asti è sostanzialmente stabile.
Nessuna flessione significativa, se non un piccolo
calo nel 2010 (9.553 ettari rispetto ai 9.685 di
media degli ultimi tre anni).

        Produzione effettiva.
L�andamento della produzione effettiva ha seguito
l�evoluzione della fertilità della singola annata e la
capacità di recepimento del mercato. Pertanto, i due
anni centrali (2010 e 2011) hanno segnato un
significativo incremento di produzione, mentre
l�ultimo (2012) propone un dato inferiore.
La produzione media tra il 2009 e il 2012 è stata di
754.663 ettolitri.

        Imbottigliamento.
Gli imbottigliamenti rivelano un andamento
altalenante, legato in particolare al mercato, e ripetono
il trend della produzione. Dopo le impennate nei due
periodi centrali, tra il 1° luglio 2012 e il 30 giugno
2013 la flessione è stata più significativa. Il dato medio
nel quadriennio 2009-2013 è stato di 96.829.305 pezzi.
Attualmente la ripartizione tra Asti e Moscato d�Asti
è 75% per il primo e 25% per il secondo. Il Moscato
d�Asti ha fatto segnare un grande aumento negli ultimi
tempi, visto che fino a 5-6 anni fa i suoi dai produttivi
erano inferiori ai 10 milioni di pezzi.

        Giacenze.
Le giacenze sono in aumento e questo anche in
corrispondenza dei periodi con gli imbottigliamenti
più significativi. Questo dipende da un lato dalla
buona fertilità dell�annata e dall�altro dal parziale
rallentamento dei mercati. Nel periodo 2009-2013,
la media delle giacenze è stata di 297.999 ettolitri,
non allarmante visto che rappresenta circa il 30% di
un�annata. Si tratta tuttavia di un campanello d�allarme
da non trascurare.

I Valori

Valore unitario:
Valore dell�uva 1 kg � 1,065
Valore del vino sfuso 1 litro � 1,562
Valore del vino in bottiglia 1 bottiglia da � 3,20 a � 7,50

Valore a ettaro:
Valore dell�uva 10.731 kg � 11.428,51
Valore del vino sfuso 8.048 litri � 12.570,98
Valore del vino in bottiglia 10.731 bottiglie da � 34.339,20 a � 80.482,50

Valore dell�annata:
Valore dell�uva 103.929.735 kg � 110.685.167,77
Valore del vino sfuso 77.947.301 litri � 121.753.684,16
Valore del vino in bottiglia 103.929.735 bottiglie da � 332.575.155,20 a � 779.473.012,50

Anteprima vendemmia 2013

asti e Moscato d�Asti
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VIVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 17,8 18,8 19,6 20,3 20,4

MEDIA 18,9 20,0 20,8 20,8 20,8

MAX 20,0 20,9 21,7 21,7 21,2

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 12,0 12,8 13,4 14,0 14,1

MEDIA 12,9 13,7 14,3 14,3 14,3

MAX 13,7 14,4 15,0 15,0 14,7

 pH

MIN 2,87 2,86 2,90 3,01 3,07

MEDIA 2,92 2,97 3,04 3,09 3,11

MAX 2,97 3,06 3,10 3,15 3,16

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 9,5 8,7 7,9 7,3 6,8

MEDIA 10,2 9,3 8,7 7,8 7,2

MAX 10,9 10,1 9,7 8,6 7,8

Anteprima vendemmia 2013

nebbiolo

Epoca di maturazione: TARDIVA (prima - seconda
decade di ottobre).

Il Nebbiolo è un vitigno con areale di coltivazione
esteso su tutto il Piemonte. Le Langhe e il Roero a Sud,
dove trova maggior diffusione, i Colli dell�Alto Vercellese
e dell�Alto Novarese a Nord, il Canavese e Carema. E�
un vitigno caratterizzato da elevato vigore e da
produttività molto variabile in funzione del clone e
dello stato sanitario (presenza o meno di virosi). E� un
vitigno a germogliamento precoce ed a maturazione
tardiva: la sua coltivazione è limitata a zone più vocate,
in vigneti con esposizione ottimale.
D.O.C.G.: Barbaresco, Barolo, Roero, Gattinara,
Ghemme; D.O.C.: Albugnano, Boca, Bramaterra,
Canavese Nebbiolo, Carema, Colline Novaresi
Nebbiolo o Spanna, Coste della Sesia Nebbiolo o
Spanna, Fara, Langhe Nebbiolo, Lessona, Nebbiolo
d�Alba, Sizzano,Valli Ossolane Nebbiolo.

L�annata nelle Langhe e nel Roero
In una stagione tra le meno calde e tra le più piovose
degli ultimi anni il Nebbiolo è stato uno dei vitigni
tardivi che ha reagito meglio alle difficoltà imposte dal
clima.
Già nel mese di maggio, con la peronospora che
manifestava tutta la sua virulenza soprattutto nell�area
del Barolo, gli attacchi su Nebbiolo sono stati
oggettivamente più contenuti rispetto a quanto
osservato ad esempio su Barbera e Dolcetto. La stagione
del Nebbiolo è proseguita con un marcato ritardo delle
fasi fenologiche, ritardo che sembrava particolarmente
grande nella prima metà di agosto, quando l�invaiatura
tardava a iniziare. Nella seconda parte di agosto e per
quasi tutto il mese di settembre il Nebbiolo è invece
riuscito a sfruttare positivamente l�andamento climatico,

recuperando parte del ritardo accumulato in precedenza.
I primi campionamenti di acini, all�inizio della seconda
decade di settembre, hanno evidenziato un buon
accumulo di zuccheri (quasi 19° babo a Barbaresco,
oltre 18° babo a Barolo, oltre 17° babo nel Roero) e
un�acidità titolabile tutto sommato contenuta (tra i 10
ed i 12 g/l a seconda delle zone); il pH variava tra 2,83
e 2,92.
Nelle due, tre settimane successive l�accumulo di
zucchero è proseguito regolarmente fino a raggiungere
un livello medio superiore ai 20,5° babo nelle Langhe
e intorno ai 20° babo nel Roero (4 stelle in tutte le aree
del Sud Piemonte). I ripetuti episodi temporaleschi e
le frequenti giornate umide e nuvolose che hanno
caratterizzato la fine di settembre e molti giorni di
ottobre non hanno permesso al Nebbiolo di continuare
ad accumulare altri zuccheri: i campionamenti effettuati
il 2 e il 9 ottobre hanno evidenziato una sostanziale
stabilità, se non, in alcuni casi, una diminuzione.
A differenza degli zuccheri, l�acidità totale ha continuato
a scendere per tutto il periodo del monitoraggio,
arrivando al termine della prima decade di ottobre, a
valori ottimali compresi tra 7 e 8 g/l nelle Langhe e di
8,8 g/l nel Roero; il pH alla raccolta variava tra 3,06 e
3,11 nelle Langhe e si attestava intorno al 3,00 nel
Roero. Per completare il quadro acido, alla vendemmia
si osserva un contenuto medio inferiore a 2 g/l nelle
Langhe e intorno a 2,5 g/l nel Roero, per un giudizio
complessivamente ottimo (4 stelle).
L�analisi del quadro polifenolico effettuata in alcuni
vigneti di Barolo, Barbaresco, Roero, mostra una
situazione più che soddisfacente, anche se leggermente
inferiore a quanto ci si poteva attendere al termine di
un�annata così tardiva come quella del 2013 (4 stelle).
Per una descrizione più dettagliata si rimanda al fondo
del capitolo.

Vitigno: Nebbiolo - Zona: Barbaresco

Note: 1° campionamento eseguito il 11/9, 2° il 18/9, 3° il 25/9, 4° il 2/10, 5° il 9/10. Il monitoraggio è stato effettuato su 8 vigneti di riferimento.
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VIVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 16,2 17,0 18,8 19,0 19,2

MEDIA 17,1 17,9 19,4 20,1 19,9

MAX 18,2 19,2 20,2 21,1 20,9

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 10,7 11,4 12,8 13,0 13,2

MEDIA 11,5 12,1 13,3 13,8 13,6

MAX 12,3 13,2 13,9 14,6 14,4

 pH

MIN 2,77 2,79 2,93 2,96 2,88

MEDIA 2,83 2,90 2,97 3,00 2,98

MAX 2,90 3,00 3,04 3,06 3,10

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 10,4 9,4 8,8 8,6 8,3

MEDIA 12,2 11,3 10,1 9,2 8,8

MAX 13,8 12,4 11,4 10,2 9,8

VIVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 16,4 18,4 19,7 19,6 19,7

MEDIA 18,4 19,7 20,8 20,8 20,7

MAX 19,8 20,7 21,5 21,8 21,1

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 10,9 12,4 13,5 13,4 13,5

MEDIA 12,4 13,5 14,3 14,3 14,2

MAX 13,6 14,2 14,9 15,1 14,6

 pH

MIN 2,75 2,78 2,97 2,99 2,99

MEDIA 2,85 2,90 3,00 3,05 3,06

MAX 2,98 2,96 3,07 3,11 3,15

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 9,5 8,1 8,2 7,4 6,4

MEDIA 11,2 10,3 9,4 8,3 7,7

MAX 12,4 12,2 11,4 9,9 9,5

Anteprima vendemmia 2013

Vitigno: Nebbiolo - Zona: Roero

Vitigno: Nebbiolo - Zona: Barolo

Note: 1° campionamento eseguito il 11/9, 2° il 18/9, 3° il 25/9, 4° il 2/10, 5° il 9/10. Il monitoraggio è stato effettuato su 6 vigneti di riferimento.

Note: 1° campionamento eseguito il 11/9, 2° il 18/9, 3° il 25/9, 4° il 2/10, 5° il 9/10. Il monitoraggio è stato effettuato su 15 vigneti di riferimento.
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Il Barbaresco nasce alla destra del Tanaro in una
�piccola terra di colline�, fatta di tre paesi
(Barbaresco, Neive e Treiso) e la frazione di San
Rocco Seno d�Elvio del comune di Alba. In
quest�area il Nebbiolo è protagonista assoluto e la
sua presenza è molto apprezzata nelle 66 Menzioni
Geografiche Aggiuntive che sono state delimitate
e inserite nel Disciplinare.
Le tipologie del vino sono due, Barbaresco e
Barbaresco Riserva. Struttura ed eleganza sono i
caratteri salienti di un vino che sa resistere al tempo
e che perciò deve rispettare un periodo di
invecchiamento di 26 mesi per il Barbaresco e di
50 mesi per il Barbaresco Riserva, con il calcolo
dell�invecchiamento dal 1° novembre dopo la
vendemmia. La permanenza in legno per le due
tipologie non dev�essere inferiore ai 9 mesi.

Le Tendenze

        Superficie.
A partire dal 1998, il potenziale viticolo del
Barbaresco si è poco per volta consolidato
fino a raggiungere una situazione di provata
stabilità, con un�oscillazione ormai costante tra
680 e 700 ettari.

        Produzione effettiva.
Dopo i forti incrementi di anni Novanta e inizio
Duemila, ultimamente il Barbaresco ha manifestato
una buona stabilità produttiva. La produzione reale
si colloca costantemente  tra il 32 e i 33 mila ettolitri
annui, a seconda della maggiore o minore fertilità
dell�annata.

        Imbottigliamento.
Il dato relativo all�imbottigliamento fa riferimento
al periodo tra il 1° luglio di un anno e il 30 giugno
del successivo. Nei 4 anni tra il 1° luglio 2009 e il
30 giugno 2013 il trend degli imbottigliamenti è
stato discontinuo. Dopo due incrementi successivi,
nell�ultimo periodo si è avuta una piccola riduzione.
Il dato medio degli imbottigliamenti dei 4 anni è
stato di 3.772.394 bottiglie.

        Giacenze.
I dati relativi alle giacenze fanno riferimento al 1°
luglio di ogni anno. Il valore medio delle giacenze
degli ultimi 4 anni è stato di 94.739 ettolitri (il
corrispondente a poco meno di 3 annate).
Due sono stati gli anni con giacenza superiore al
dato medio (2011 e 2012) e due quelli inferiori
(2010 e 2013). Un andamento incostante che non
dipende solo dalla intensità degli imbottigliamenti,
ma anche dalla produzione annuale che può
influenzare in modo diversificato la quantità di
vino a disposizione.

I Valori

Valore unitario:
Valore dell�uva 1 kg da � 1,10 a � 1,50
Valore del vino sfuso 1 litro da � 2,60 a � 3,20
Valore del vino in bottiglia 1 bottiglia da � 11,00 a � 24,00

Valore a ettaro:
Valore dell�uva 6.943 kg da � 7.637,30 a � 10.414,50
Valore del vino sfuso 4.721,2 litri da � 12.275,12 a � 15.107,84
Valore del vino in bottiglia 6.295 bottiglie da � 69.245,00 a � 151.080,00

Valore dell�annata:
Valore dell�uva 4.762.900 kg da � 5.239.190,00 a � 7.144.350,00
Valore del vino sfuso 3.238.772 litri da � 8.420.807,20 a � 10.364.704,00
Valore del vino in bottiglia 4.318.363 bottiglie da � 47.501.993,00 a � 103.640.712,00

barbaresco
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Il Nebbiolo compone la base ampelografica del
Barolo, un vino di solida tradizione produttiva. La
zona di origine è costituita da 11 paesi delle Langhe,
alla destra del fiume Tanaro. Tre di questi (Barolo,
Castiglione Falletto e Serralunga d�Alba) per l�intero
territorio; otto soltanto per una parte: Cherasco,
Diano d�Alba, Grinzane Cavour, La Morra, Monforte
d�Alba, Novello, Roddi e Verduno. Nella zona di
origine del Barolo sono state delimitate e iscritte
a Disciplinare 171 Menzioni Geografiche Aggiuntive
e le tipologie del vino sono tre, Barolo, Barolo
Riserva e Barolo Chinato. Il periodo di
invecchiamento è fissato in 38 mesi per il Barolo
e di 62 per il Barolo Riserva. Tale durata è calcolata
dal 1° novembre dopo la vendemmia. Nel legno le
varie tipologie devono permanere per almeno 18
mesi.

Le Tendenze

        Superficie.
Negli ultimi 15 anni, il potenziale viticolo del Barolo
si è via via incrementato. Oggi la tendenza promette
un consolidamento delle posizioni raggiunte.
Attualmente, il potenziale vitato sfiora i 2.000 ettari
(1977 ettari nel 2012).

        Produzione effettiva.
Anche il vino prodotto è via via cresciuto fino a
sfiorare i 100.000 ettolitri del 2012 (99.370)
passando per gli 88.509 del 2009 i 91.609 del 2010
e i 97.610 del 2011.

        Imbottigliamento.
Abbiamo anal izzato l �andamento degl i
imbottigliamenti tra il 1° luglio di un anno e il 30
giugno di quello successivo. Partendo dal 1° luglio
2009 il trend degli imbottigliamenti è cresciuto
anno dopo anno fino a segnare una flessione al 30
giugno 2013. Il volume medio degli imbottigliamenti
dei 4 anni è stato di 11.326.261 bottiglie da 75 Cl.

        Giacenze.
I dati relativi alle giacenze fanno riferimento al 30
giugno di ogni anno. Negli ultimi 4 anni il valore
medio delle giacenze è stato di 320.506 ettolitri (il
corrispondente di circa 3,2 annate).
Due sono stati gli anni con giacenza superiore al
dato medio (2011 e 2013) e due quelli inferiori
(2010 e 2012). Questo andamento incostante è
dovuto non solo alla mole degli imbottigliamenti,
ma anche alla produzione annuale che ha
incrementato in modo differente le quantità a
disposizione.

I Valori

Valore unitario:
Valore dell�uva 1 kg da � 2,40 a � 3,50
Valore del vino sfuso 1 litro da � 6,80 a � 7,10
Valore del vino in bottiglia 1 bottiglia da � 16,00 a � 32,00

Valore a ettaro:
Valore dell�uva 7.364 kg da � 17.673,60 a � 25.774,00
Valore del vino sfuso 5.007,5 litri da � 34.051,00 a � 35.553,25
Valore del vino in bottiglia 6.677 bottiglie da � 106.832,00 a � 213.664,00

Valore dell�annata:
Valore dell�uva 14.146.500 kg da � 33.951.600,00 a � 49.512.750,00
Valore del vino sfuso 9.619.620 litri da � 65.413.416,00 a � 68.299.302,00
Valore del vino in bottiglia 12.826.160 bottiglie da � 205.218.560,00 a � 410.437.712,00

Anteprima vendemmia 2013

barolo
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VIVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 15,0 16,8 16,2 17,5 18,0

MEDIA 16,3 17,5 17,7 18,6 18,6

MAX 18,2 18,2 18,8 19,2 18,9

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 9,8 11,2 10,7 11,8 12,1

MEDIA 10,8 11,8 11,9 12,7 12,7

MAX 12,3 12,3 12,8 13,2 12,9

 pH

MIN 2,78 2,70 2,83 2,90 2,92

MEDIA 2,91 2,85 2,92 3,03 2,99

MAX 3,01 2,96 3,04 3,08 3,05

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 9,5 8,0 8,2 7,1 6,7

MEDIA 11,8 11,0 9,8 9,0 8,3

MAX 14,5 13,9 14,0 11,9 10,8

Anteprima vendemmia 2013

nebbiolo alto piemonte

L�annata per l�Alto Piemonte
Gli elementi distintivi del 2013 sono cosi di seguito
riassumibili: connotazione termo-pluviometrica
relativamente �sfavorevole�, tardività della vendemmia,
carico produttivo elevato in vigneto. Per certi versi
è stato simile al recente 2010: due annate difficili,
anche se, come vedremo, entrambe meritevoli di un
giudizio finale pienamente positivo.
Le fasi fenologiche della vite si sono susseguite con
un ritardo crescente dal germogliamento fino a un
massimo all�invaiatura, completatasi solo negli ultimi
giorni di agosto. Sul fronte delle avversità, visto le
consistenti piogge iniziali, si ricorderà la straordinaria
virulenza iniziale della peronospora, responsabile di
danni ai grappoli fino al 25% nelle zone più precoci.
Tale intensità degli attacchi ha sorpreso, se relazionata
ad una discutibile ricettività della vegetazione e a
temperature ampiamente sotto la soglia minima dei
10° C. Passata questa prima ondata, fortunatamente,
le infezioni sulla nuova vegetazione sono state
marginali, permettendo il mantenimento
dell�efficienza fotosintetica fino al termine della
stagione. In post-allegagione, prevalentemente su
Nebbiolo, si è sviluppato anche un forte attacco di
oidio, soprattutto ove sono mancati tempestività
degli interventi fitoiatrici e della gestione in  verde,
ostacolati, a dire il vero, da una crescita vegetativa
elevatissima in quel momento, anche legata alla
disponibilità idrica dei suoli. Alla spinta vegetativa,
in ultima analisi, è legato il ritardo nel completamento
dell�invaiatura sopra descritto.
A inizio settembre, dai primi controlli si rilevavano
valori zuccherini dei mosti ben lontani da quelli cui
eravamo abituati nelle ultime annate, ma l�ottimo

andamento meteorologico delle tre settimane
successive ne ha permesso un recupero soddisfacente.
Tra fine settembre e la prima decade di ottobre è
subentrata una lunga sequenza di giornate grigie e
piovose, che hanno impedito progressi sostanziali
della maturazione.
L�ulteriore ritardo della vendemmia, oltre la metà del
mese, ha comunque permesso che i valori finali medi
di zuccheri (18,6° Babo) ed acidità dei mosti (8,3 g/l
acido tartarico) si  assestassero su livelli leggermente
superiori alla media del nuovo millennio, dunque
assolutamente soddisfacenti (4 stelle per zuccheri e
quadro acido). Quanto alla maturità fenolica, dal
confronto con i dati storici, si evidenzia una buona
dotazione finale potenziale di antociani, caratteristica
dei siti più settentrionali di coltivazione, ampiamente
superiore ai 600 mg/l, anche se con scarsi progressi
nelle ultime settimane, accompagnata da valori di
estraibilità medio/bassi per la zona (40%). Medio/basso
il valore del contributo dei tannini dei vinaccioli, a
esprimerne buona lignificazione (vicino al 50%). Di
conseguenza è ottimo (4 stelle) il giudizio finale per
questo aspetto.
Ampiamente positivo (4 stelle) è anche il giudizio
sulla sanità delle uve alla raccolta. Non era così
scontato in un�annata come questa.
Molto buono (e si spinge all�ottimo nelle posizioni
più vocate e/o in caso di tempestivi diradamenti
intensi e accurate scelte vendemmiali) è anche il
giudizio finale complessivo per un Nebbiolo che si è
preso tutto il tempo per maturare, come nel 2010 e
ancor più nel 2008. Crediamo che con altro tempo,
nei vini, sarà capace di regalare quella finezza e
complessità che non stanno nella potenza alcolica.

Vitigno: Nebbiolo - Zona: Colline Novaresi

Note: 1° campionamento eseguito il 11/9, 2° il 18/9, 3° il 25/9, 4° il 3/10, 5° il 10/10. Il monitoraggio è stato effettuato su 6 vigneti di riferimento.
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Data
prelievo

11-set

18-set

26-set

2-ott

9-ott

1,77

1,82

1,89

1,95

1,97

22,12

22,66

24,00

24,36

24,18

10,46

9,72

8,94

7,89

7,49

2,89

2,92

2,99

3,04

3,06

296

334

355

351

340

492

505

584

595

564

39,6

33,5

39,5

40,9

39,2

68,7

73,9

73,2

71,8

64,5

66,9

65,2

63,0

62,4

59,4

Peso
medio

acino (g)
° Brix Acidità

totale (g/L)
pH A3.2

(mg/L)
A1

(mg/L)
EA% A280 Mp%

(RTA=77)

Anteprima vendemmia 2013

Il nebbiolo ossolano (prunent)

Anche per il biotipo ossolano del Nebbiolo si
esprime un giudizio positivo, ancorché legato a
un decorso dell�annata ancor più difficile, che ha
determinato valori di maturità tecnologica delle
uve finali leggermente inferiori (soprattutto per
una maggiore acidità), legati ovviamente alla
posizione geografica. Si pensi che le precipitazioni
da aprile a ottobre sono state superiori ai 1000
mm. Conseguentemente sono stati amplificati i

già citati problemi legati al vigore e di tipo
fitosanitario sopra descritti. Soddisfacente, come
nel 2010, la quantità di uva in pianta. Allora anche
dall�altissimo Piemonte si attendono, con tempi
decisamente più lunghi per l'evoluzione, dei vini
capaci di esprimere complessità. Da sottolineare,
infine, come punto di forza, l�elevatissima
dotazione di antociani, che connota tipicamente
i sit i  a maggior altitudine piemontese.

Valutazione della maturità fenolica delle uve Nebbiolo vendemmia 2013

L�andamento della maturità fenolica delle uve
Nebbiolo (Langhe e Roero) nel corso del 2013 ha
evidenziato un andamento rallentato rispetto alle
precedenti annate a causa di condizioni climatiche
più miti, che generalmente ha favorito un aumento
del contenuto di materia colorante. Si è osservato
un buon accumulo di antociani potenziali (A1) che
alla raccolta ha raggiunto concentrazioni medie di
circa 600 mg/L nei vigneti del Barolo e Barbaresco
(con un massimo di oltre 700 mg/L nel caso di una
produzione caratterizzata da acini di minori
dimensioni) e 450 mg/L nel Roero. Valori superiori
al 2011 e 2012 nell�ordine del 10-15% fatta eccezione
per il vigneto del Roero. La situazione osservata
nell�alto Piemonte evidenzia valori di A1 confrontabili
con quelli del basso Piemonte ma in controtendenza
rispetto alle annate precedenti quando i valori erano
generalmente superiori del 10-20%.
La maturazione della buccia, espressa dall�indice Ea
(indica una facilità di estrazione crescente degli
antociani con il diminuire dei valori), è stata meno
avanzata che nelle due annate passate, attestandosi

su valori intorno al 40% nell�ultima settimana di
campionamenti. Analogo valore medio si riscontra
nei vigneti dell�alto Piemonte ma con una
diversificazione a favore dei vigneti di Ghemme (più
precoci, altimetria inferiore) rispetto a quelli di Boca
(più tardivi, altimetria superiore).
La maturità dei vinaccioli (Mp), legata alla cessione
di tannini da parte dei semi, ha raggiunto valori
convenzionali compresi tra il 55% e il 65%, denotando
un leggero ritardo rispetto al 2011 e 2012. In
particolare i valori minori sono stati rilevati nei vigneti
di Barolo. I valori di Mp risultano leggermente migliori
per l�alto Piemonte assestandosi su una media
nell�ordine del 51%.
Lo stato di maturazione fenolica raggiunto richiede
soluzioni tecnologiche mirate per estrarre e
conservare la materia colorante parallelamente al
conseguimento di un adeguato patrimonio tannico.
Complessivamente gli indici controllati hanno
raggiunto un livello che permetterà di ottenere, dopo
l�affinamento, vini adeguatamente colorati e
strutturati.

DISAFA Università di Torino � sede di Alba

MATURITA' FENOLICA 2013 (metodo Glories Modificato)

media valori rilevati in 5 vigneti di Nebbiolo nelle Langhe e nel Roero
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Confronto tra antociani potenziali (a pH 1) del Nebbiolo in vendemmia
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VIVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 14,8 17,3 18,1 19,3 20,1

MEDIA 15,2 17,6 18,6 19,8 21,1

MAX 15,5 17,8 19,1 20,3 22,1

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 9,6 11,6 12,2 13,2 13,8

MEDIA 9,9 11,8 12,7 13,6 14,6

MAX 10,2 12,0 13,1 14,0 15,4

 pH

MIN 2,72 2,85 2,89 2,93 3,02

MEDIA 2,75 2,86 2,92 2,96 3,03

MAX 2,77 2,87 2,95 2,99 3,04

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 12,2 9,5 8,1 8,2 7,2

MEDIA 13,1 10,4 9,1 9,0 8,2

MAX 14,1 11,3 10,1 9,9 9,3

Anteprima vendemmia 2013

pelaverga piccolo

Vitigno: Pelaverga piccolo

Note: 1° campionamento eseguito il 3/9, 2° il 10/9, 3° il 17/9, 4° il 24/9, 5° il 1/10. Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (prima
decade di ottobre).

E� coltivato in una ristretta area dell�albese, nei
dintorni di Verduno (CN). E� vitigno vigoroso dai
lunghi internodi, con e produttività buona e
costante. Vinificato in purezza il Pelaverga Piccolo
dà un vino rosso rubino con riflessi violacei e
sentori di frutta è spezie; di medio corpo ma con
alcolicità spesso elevata, si consuma giovane o
dopo un moderato invecchiamento.
D.O.C.: Verduno Pelaverga, piccolissima
denominazione, limitata ai comuni di Verduno,
La Morra e Roddi d�Alba.

L�annata
Il Pelaverga piccolo nelle annate precoci raggiunge
quantità elevate di zucchero già dai primi
campionamenti e arriva alla raccolta con potenziali
alcolici che possono risultare anche troppo alti;

non è questo il caso del 2013 quando, ad inizio
settembre, le concentrazioni di zucchero
superavano di poco i 15° babo; nelle settimane
successive gli incrementi sono stati dapprima
elevati (più di due °babo a settimana), poi più
contenuti (in media un °babo a settimana), fino
ad arrivare ad una media di oltre 21°babo,
concentrazione in grado di garantire vini con un
alcol tra il 14% e il 14,5%, cioè un valore di
eccellenza (5 stelle). L�acidità è scesa con regolarità
durante la maturazione, passando in quattro
settimane da poco più di 13 g/l di acidi fissi a 8,2
g/l, con un pH salito da 2,75 a 3,03 e un contenuto
medio di acido malico di 2,35 g/l: per il quadro
acido il risultato finale è quindi ottimo (4 stelle).
Anche la sanità delle uve può essere considerata
ottima (4 stelle), con assenza pressoché totale di
muffa grigia sugli acini.
La quantità di uva prodotta è stabile rispetto lo
scorso anno.
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IVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 15,4 16,4 16,9 18,4

MEDIA 16,0 17,3 18,2 19,0

MAX 16,4 18,0 19,1 19,5

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 10,0 10,9 11,2 12,4

MEDIA 10,6 11,6 12,3 12,9

MAX 10,9 12,1 13,0 13,3

 pH

MIN 3,09 3,17 3,25 3,30

MEDIA 3,16 3,26 3,32 3,41

MAX 3,20 3,32 3,40 3,54

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 8,2 6,6 6,2 5,6

MEDIA 8,5 6,9 6,4 5,8

MAX 9,1 7,5 6,9 6,3

Anteprima vendemmia 2013

ruché

Vitigno: Ruché

Note: 1° campionamento eseguito il 3/9, 2° il 10/9, 3° il 17/9, 4° il 24/9. Il monitoraggio è stato effettuato su 3 vigneti di riferimento.

Epoca di maturazione: MEDIA (fine settembre).

Il Ruché è un vitigno dalle origini oscure, coltivato
esclusivamente nei dintorni di Castagnole
Monferrato (AT), di media vigoria e elevata
fertilità; la parete fogliare verde chiaro, folta e
compatta per l�abbondante emissione di germogli
anticipati, facilita l�accumulo di zuccheri. Il
grappolo alla maturità è medio-grande, cilindrico
allungato, con ali ben sviluppate; l�acino è medio-
piccolo, di colore blu-nero violetto. I vini che
produce hanno colore rosso rubino brillante, dai
profumi intensi e complessi, leggermente
aromatici, speziati, spesso piuttosto alcolici, di
bassa acidità e privi di tannicità.
D.O.C.G.: Ruché di Castagnole Monferrato,
piccolissima denominazione limitata a soli sette
comuni in provincia di Asti e cioè Castagnole
Monferrato, Montemagno, Grana, Portacomaro,
Refrancore, Scurzolengo, Viarigi.

L�annata
Anche in un anno difficile come il 2013 il Ruché
è stato in grado di accumulare ottime quantità di
zucchero: l�incremento è stato costante per tutto
il periodo della maturazione e alla vendemmia,
iniziata verso la fine di settembre, il valore medio
rilevato era di 19° babo, (4 stelle) ma con la
possibilità, non rara, di ottenere in cantina vini
anche di 14% di acool.  Il Ruché è vitigno
tipicamente poco acido, infatti già dai primi
campionamenti il pH era piuttosto alto, arrivando
alla raccolta a medie superiori a 3,40; l�acidità
totale è scesa in media al di sotto dei 6 g/l e il
contenuto in acido malico al di sotto dei 2 g/l (3
stelle). La sanità delle uve era mediamente ottima
prima delle piogge di fine settembre, per scendere
al buono nei vigneti vendemmiati dopo quel
periodo, a causa del collasso delle bucce e
dell�inizio di infezioni di muffa grigia (3 stelle).
La produzione è in crescita rispetto a 2011 e 2012.
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IVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 12,3 13,1 14,5 14,6

MEDIA 13,9 14,9 16,4 17,0

MAX 15,3 16,3 18,1 18,2

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 7,7 8,3 9,3 9,4

MEDIA 8,9 9,7 10,9 11,3

MAX 10,0 10,8 12,2 12,3

 pH

MIN 2,75 2,92 2,95 3,02

MEDIA 2,84 2,96 3,02 3,09

MAX 2,97 3,00 3,08 3,13

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 10,4 8,1 7,1 6,1

MEDIA 11,8 9,2 8,2 6,9

MAX 14,0 12,0 9,4 8,1

Anteprima vendemmia 2013

t imorasso

Vitigno: Timorasso

Note: 1° campionamento eseguito il 3/9, 2° il 9/9, 3° il 16/9, 4° il 23/9. Il monitoraggio è stato effettuato su 3 vigneti di riferimento.

Epoca di maturazione: MEDIO-PRECOCE
(seconda decade di settembre).

Vitigno un tempo molto coltivato nella parte Est
del Piemonte e in provincia di Pavia, era quasi
scomparso finché, verso la fine degli anni ottanta
non è stato riscoperto e valorizzato a partire
dalla valle più orientale del Tortonese (Valle
Curone), dalla quale è ripartita la sua espansione.
E� vitigno rustico e vigoroso, di fertilità buona
ma non elevata, ha foglie grandi, bollose, di colore
verde chiaro; il grappolo a maturità è medie
dimensioni, piramidale con due o tre ali, molto
compatto e per questo piuttosto sensibile ad
attacchi di muffa grigia; l�acino è grande,
sferoidale, con buccia spessa e polpa consistente.
Se vinificato in purezza, dà vini giallo paglierini
che tendono a evolversi verso il dorato, dai
profumi fruttati e floreali delicati, corposi e di
buona struttura, adatti anche ad un breve
invecchiamento.
D.O.C.: Colli Tortonesi Timorasso

L�annata
Come spesso accade il Timorasso ha evidenziato
un maggiore accumulo di zuccheri rispetto al
Cortese, vitigno cui spesso viene accomunato
nella coltivazione: alla raccolta il contenuto
zuccherino medio dei vigneti monitorati era di
17° babo (3 stelle). In vigneti poco produttivi e
ben esposti non è stato difficile raggiungere
gradazioni decisamente superiori, in grado di
garantire vini con oltre 13% di alcol. Ottimale è
risultato il quadro acido medio, con l�acidità
totale scesa da 12 g/l ad inizio campionamento
a poco meno di 7 g/l ed un pH salito da 2,84 a
3,09 (4 stelle). Buono è infine il giudizio sulla
qualità delle uve, con attacchi limitati di muffa
grigia già a inizio della maturazione, attacchi che
nei vigneti meglio esposti non sono cresciuti di
intensità nelle settimane successive, mentre
qualche preoccupazione in più hanno dato i
vigneti più vigorosi e di bassa collina (in media
3 stelle) . La vendemmia è stata concentrata verso
fine settembre e le rese sono in lieve crescita
rispetto allo scorso anno.
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IVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 13,8 14,6 15,9 17,5

MEDIA 14,1 15,2 16,4 17,7

MAX 14,4 15,8 17,7 17,8

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 8,8 9,4 10,5 11,8

MEDIA 9,0 9,9 10,9 11,9

MAX 9,2 10,4 11,9 12,0

 pH

MIN 2,75 2,77 2,77 2,82

MEDIA 2,78 2,94 2,90 2,96

MAX 2,81 3,01 2,96 3,05

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 14,5 11,5 8,9 9,2

MEDIA 14,9 13,2 10,2 10,4

MAX 15,9 15,5 13,4 12,5

Anteprima vendemmia 2013

vespolina

Vitigno: Vespolina

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

Epoca di maturazione: MEDIA (fine settembre).

Vitigno coltivato nel Biellese, Alto Vercellese e
Novarese, oltre che in alcune aree dell�Oltrepo�
Pavese. Ha una vigoria media, così come la
fertilità e la produzione, generalmente costante;
il grappolo è medio, cilindrico o piramidale, un
po� allungato, alato, spargolo; l�acino è di media
grandezza ,  e l l i ssoidale ,  d i  colore  b lu .
Tradizionalmente veniva  v inif icato in
assemblaggio con Uva rara, Croatina, Nebbiolo,
ai quali apporta colore e profumi floreali, ma
oggi la produzione di Vespolina in purezza è in
aumento: questi vini hanno profumi molto
particolari, foglie di tè verde, note floreali, frutti
rossi e spezie.
D.O.C.: Colline Novaresi Vespolina.

L�annata
Il giudizio finale per questo vitigno del novarese
quest�anno è discreto, dato che è  incappato nei
suoi punti di debolezza, legati al decorso piovoso
ed altalenante dell�annata.  Gli appassimenti
precoci che lo caratterizzano in pre-raccolta
hanno impedito, di fatto, un completamento
ottimale della maturazione, al quale si è cercato
di ovviare col posticipo della vendemmia,
comunque limitato a inizio ottobre, non potendo
andare oltre a causa della tenuta sanitaria. E�
vero che tali conseguenze negative si sono potute
mediare nei  siti più adatti alla sua coltivazione
e con la tecnica agronomica appropriata. Tali
situazioni consentono di alzare la media con un
voto finale buono (3 stelle).
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La zona di origine della Doc Piemonte coinvolge
il territorio viticolo dell�intera regione e include
molte tipologie di vini, dettate da vari elementi
tecnico-produttivi. Prima di tutto, i tre colori
enologici, bianco, rosso e rosato. Poi, l�abbinamento
con i vitigni, addirittura con due varietà.
Individualmente, Piemonte è legato a Cortese,
Chardonnay, Moscato, Sauvignon, Brachetto,
Dolcetto, Barbera, Bonarda, Albarossa, Freisa,
Grignolino, Cabernet sauvignon, Merlot, Pinot
nero e Syrah, alcuni dei quali anche nelle tipologie
Frizzante e Spumante. Resta il pianeta �Piemonte
spumante� con o senza la specificazione di Pinot
bianco, grigio e nero o Chardonnay o Pinot
Chardonnay. In genere, le varie tipologie non hanno
invecchiamento obbligatorio, a eccezione di
Piemonte Freisa (4 mesi), Piemonte Albarossa,
Piemonte Moscato Passito e Piemonte Brachetto
Passito (12 mesi).

Le Tendenze

Superficie.
Quello della superficie rivendicata è un dato non
indicativo, perché spesso la scelta vendemmiale
deriva da una decisione annuale o il vino proviene
da una denominazione superiore per riclassificazione
nei primi mesi di vita. Pertanto, non possiamo
individuare una tendenza per l�area vitata.

        Produzione effettiva.
In questo ambito si evidenzia nelle ultime fasi una
tendenza alla riduzione della quantità, non già per
una minore efficacia della denominazione, bensì
per la minore fertilità delle annate più recenti. In
presenza di una minore produzione globale i
produttori tendono a privilegiare le denominazioni
di primo livello a scapito delle Doc di più ampia
base. Il dato medio tra il 2009 e il 2012
è stato di 243.808 ettolitri.

        Imbottigliamento.
Anche gli imbottigliamenti presentano un
andamento simile alla produzione.
In corrispondenza della riduzione produttiva del
2012 anche l�imbottigliamento ne risente in modo
evidente. Il dato medio degli imbottigliamenti nei
4 anni è stato di 36.016.767 pezzi.

        Giacenze.
La riduzione degli imbottigliamenti non ha
influenzato in negativo il dato delle giacenze. Anzi,
tra il 2009 e il 2013, a parte l�incremento tra la
prima e la seconda fase, le giacenze per la
denominazione Piemonte sono andate diminuendo.
In tutto il  periodo, il valore medio delle
giacenze è stato di 116.889 ettolitri, un dato che
rappresenta meno della metà di un�annata.

I Valori

Valore unitario:
Valore dell�uva 1 kg da � 0,45 a � 1,00
Valore del vino sfuso 1 litro da � 0,80 a � 1,20
Valore del vino in bottiglia 1 bottiglia da � 2,50 a � 5,50

Valore a ettaro:
Valore dell�uva 11.000 kg da � 4.950,00 a � 11.000,00
Valore del vino sfuso 7.700 litri da � 6.160,00 a � 9.240,00
Valore del vino in bottiglia 10.267 bottiglie da � 25.667,50 a � 56.468,50

Valore dell�annata:
Valore dell�uva 34.189.200 kg da � 15.385.140,00 a � 34.189.200,00
Valore del vino sfuso 23.932.440 litri da � 19.145.952,00 a � 28.718.928,00
Valore del vino in bottiglia 31.909.920 bottiglie da � 79.774.800,00 a � 175.504.560,00
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VIVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 15,5 15,8 17,0 18,0 18,4

MEDIA 17,3 18,3 18,9 20,0 19,7

MAX 18,2 19,6 19,9 21,2 21,0

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 10,2 10,4 11,3 12,1 12,4

MEDIA 11,6 12,4 13,0 13,7 13,5

MAX 12,3 13,4 13,6 14,7 14,5

 pH

MIN 2,84 2,96 3,02 3,14 3,12

MEDIA 2,89 3,02 3,04 3,16 3,19

MAX 2,94 3,09 3,07 3,17 3,24

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 11,8 9,4 7,4 7,9 6,8

MEDIA 13,2 11,1 8,8 8,8 7,7

MAX 15,7 14,3 11,9 10,2 8,9

Anteprima vendemmia 2013

cabernet sauvignon

Vitigno: Cabernet Sauvignon

Note: 1° campionamento eseguito il 3/9, 2° il 10/9, 3° il 17/9, 4° il 24/9, 5° il 1/10. Il monitoraggio è stato effettuato su 3 vigneti di riferimento.

Epoca di maturazione: TARDIVA (seconda decade
di ottobre).

Assieme al Merlot è il vitigno di origine Bordolese
che più ha avuto successo nel mondo, ove è
presente in quasi tutte le principali aree viticole,
in particolare negli areali più caldi.  E� un vitigno
esigente in termini di calore: se non riesce a
completare pienamente la propria maturazione
dà vini aspri e dai sentori erbacei, mentre a piena
maturazione e negli areali più vocati, dà vini
austeri, corposi, tannici, eleganti, in grado di
invecchiare a lungo.
Il Cabernet Sauvignon entra come componente
principale nelle D.O.C. Langhe Cabernet
Sauvignon e Piemonte Cabernet Sauvignon.

L�annata
La resistenza del Cabernet Sauvignon alle
avversità climatiche e all�elevata umidità
atmosferica ha consentito a questo vitigno di

reagire bene al clima non particolarmente
favorevole del 2013: alla raccolta le uve si
presentavano uniformemente colorate e
perfettamente sane (giudizio ottimo, 4 stelle). Il
contenuto di zuccheri negli acini è partito da un
buon livello nel primo campionamento per salire
gradualmente nelle settimane successive, fino a
toccare un massimo nella terza decade di
settembre prima di scendere leggermente a
seguito delle precipitazioni di fine mese (quasi
20° babo in media, 4 stelle); alcuni produttori
hanno iniziato la vendemmia i primi giorni di
ottobre mentre altri, confidando nella resistenza
del vitigno, hanno vendemmiato ben oltre alla
metà di ottobre, ottenendo così uve di grande
qualità. Il quadro acido si è evoluto in modo
ottimale, con un pH medio ad inizio ottobre di
3,19 ed un�acidità fissa che da poco più di 13 g/l
è scesa in quattro settimane a meno di 8 g/l; il
contenuto medio di acido malico in vendemmia
era intorno a 2,7 g/l (complessivamente 4 stelle).
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VIVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 11,6 14,0 15,5 17,4 18,6

MEDIA 12,9 15,3 16,6 18,3 19,0

MAX 15,0 15,8 17,3 19,2 19,1

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 7,2 8,9 10,2 11,7 12,7

MEDIA 8,1 10,0 11,0 12,4 13,0

MAX 9,8 10,4 11,6 13,2 13,1

 pH

MIN 2,74 2,83 2,89 3,00 3,07

MEDIA 2,79 2,87 2,98 3,06 3,11

MAX 2,84 2,92 3,03 3,12 3,13

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 13,9 10,6 9,3 7,8 7,2

MEDIA 15,5 12,0 10,2 8,4 7,8

MAX 18,5 13,0 10,9 8,9 8,6

Anteprima vendemmia 2013

chardonnay

Vitigno: Chardonnay

Note: 1° campionamento eseguito il 19/8, 2° il 27/8, 3° il 2/9, 4° il 9/9, 5° il 16/9. Il monitoraggio è stato effettuato su 5 vigneti di riferimento.

Epoca di maturazione: PRECOCE (prima decade
di settembre)

Lo Chardonnay è un vitigno a bacca bianca
originario della Borgogna, ormai coltivato in tutte
le principali aree viticole mondiali. Si presta
ugualmente 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,
Piemonte  Chardonnay  e  Alta  Langa.

L�annata
L�andamento della maturazione dello Chardonnay
è allineato a quello degli altri vitigni a maturazione
precoce, che hanno goduto del clima favorevole
della prima metà di settembre; rispetto a Moscato,
Brachetto e Pinot nero, Chardonnay ha mostrato
maggiore duttilità, reggendo bene a una
vendemmia più tardiva (anche dopo la metà di
settembre) che ha permesso di ottenere uve molto

zuccherine, sane e con un quadro acido ottimale,
ideali anche per vini strutturati. Gli zuccheri hanno
mostrato un incremento costante, con balzi di 1-
2° babo accumulati in una settimana: siamo passati
da circa 13° babo il 19 agosto agli oltre 15° il 27
agosto ai quasi 17° d�inizio settembre, agli oltre
18° a fine della prima decade di settembre; chi ha
saputo attendere ancora, vendemmiando oltre la
metà del mese, ha raccolto uve anche di 19° babo
raggiungendo livelli ottimi (4 stelle), mentre per
vendemmie effettuate entro il 10 settembre il
giudizio si ferma al buono. Come già accennato
prima, il quadro acido è ottimale, con un�acidità
totale scesa sotto gli 8 g/l, un pH di 3,11 ed un
contenuto di acido malico inferiore a 3 g/l (nel
complesso 4 stelle). Per quanto riguarda la sanità,
dopo una piccola preoccupazione per sporadici
focolai di muffa grigia intorno a fine agosto (in
seguito alle precipitazioni del 25 e 26),
successivamente non ci sono stati problemi di
sorta e alla vendemmia le uve erano generalmente
ottime (4 stelle).
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IVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 15,7 17,1 18,6 19,3

MEDIA 16,3 17,5 18,8 19,5

MAX 16,8 17,9 18,9 19,6

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 10,3 11,5 12,7 13,2

MEDIA 10,8 11,8 12,8 13,4

MAX 11,2 12,1 12,9 13,5

 pH

MIN 2,94 3,04 3,13 3,10

MEDIA 3,02 3,11 3,17 3,21

MAX 3,10 3,18 3,21 3,32

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 9,4 8,2 7,0 6,7

MEDIA 10,1 8,3 7,3 7,0

MAX 10,8 8,4 7,6 7,2

Anteprima vendemmia 2013

merlot

Vitigno: Merlot

Note: 1° campionamento eseguito il 3/9, 2° il 10/9, 3° il 17/9, 4° il 24/9. Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Epoca di maturazione: MEDIA (fine settembre).

Vitigno tipico della Gironda (F), in particolare
del Bordolese, ove viene vinificato in percentuali
variabili a seconda delle denominazioni assieme
a Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon e Petit
Verdot, per dare vita ad alcuni dei vini più
prestigiosi al mondo.
Vitigno molto duttile, si adatta bene a tutti i
territori viticoli per la sua facilità di maturazione
e per la resistenza ai marciumi del grappolo, da
Bordeaux è stato esportato in tutti i continenti
(è una delle varietà più coltivate al mondo).
Il Merlot entra come componente principale
nelle D.O.C. Langhe Merlot e Piemonte Merlot.

L�annata
Anche il Merlot conferma, negli anni difficili, una
buona adattabilità; l�accumulo di zuccheri è stato
regolare, raggiungendo nella terza decade di
settembre un ottimo livello medio (19,5° babo, 4
stelle); alcuni vigneti sono stati raccolti anche nel
mese di ottobre, con risultati anche superiori in
termini di zucchero. Ottimale è risultato anche il
quadro acido, con un pH salito da 3,02 a 3,21 e
un�acidità fissa scesa da poco più di 10 g/l a 7 g/l,
con un contenuto medio di acido malico inferiore
a 2 g/l (4 stelle). Qualche preoccupazione in più
rispetto al cabernet Sauvignon si è avuta per la
sanità delle uve, che in alcuni casi, soprattutto nel
mese di ottobre, le bucce iniziavano a cedere,
lasciando spazio a qualche focolaio di muffa grigia
(giudizio complessivo buono, 3 stel le) .
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IVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 13,5 14,4 15,4 16,8

MEDIA 14,4 16,2 16,8 17,5

MAX 15,2 17,3 18,2 18,0

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 8,6 9,2 10,1 11,2

MEDIA 9,2 10,7 11,2 11,8

MAX 9,9 11,6 12,3 12,1

 pH

MIN 2,68 2,73 2,86 2,95

MEDIA 2,74 2,89 2,92 2,97

MAX 2,77 2,92 2,98 2,99

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 15,0 12,8 9,9 9,1

MEDIA 16,4 13,1 10,7 9,4

MAX 17,7 16,1 11,5 9,7

Anteprima vendemmia 2013

sauvignon

Vitigno: Sauvignon bianco

Note: 1° campionamento eseguito il 27/8, 2° il 2/9, 3° il 9/9, 4° il 16/9. Il monitoraggio è stato effettuato su 3 vigneti di riferimento.

Epoca di maturazione: MEDIO-PRECOCE (metà
settembre).

Vitigno a bacca bianca originario della zona di
Bordeaux, dove produce sia vini secchi che vini
dolci (tra questi ultimi il Sauternes, uno dei vini
dolci più famosi al mondo). La sua grande
adattabilità ai climi più disparati e la particolarità
dei suoi aromi che vanno dall�erbaceo alla frutta
fresca alla frutta esotica, lo hanno reso molto
popolare e ne hanno favorito la diffusione in
tutti i continenti.
Il Sauvignon entra come componente principale
nelle D.O.C. Langhe Sauvignon e Piemonte
Sauvignon.

L�annata
Come per molti altri vitigni quest�anno, anche per
il Sauvignon i primi campionamenti mettevano in
evidenza un ritardo nei processi di maturazione;
l�accumulo di zuccheri ha subito un forte impulso
tra fine agosto ed inizio settembre, passando da
14,4° a 16,2° in una settimana, per poi crescere
con minore velocità, fino ad arrivare, tra la seconda
e la terza decade di settembre, a valori medi di
17,5° babo (buono, 3 stelle). Anche l�acidità,
inizialmente molto sostenuta, è scesa abbastanza
rapidamente, fermandosi però, alla raccolta, su
valori leggermente superiori all�ottimale: 9,4 g/l
di acidità fissa, pH inferiore a 3,00 e 3,43 g/l di
acido malico (complessivamente 3 stelle). Infine
la sanità delle uve è da considerarsi buona, con
limitati attacchi di muffa grigia (3 stelle).



74

Anteprima vendemmia 2013

p inot nero

Epoca di maturazione: PRECOCE (prima settimana
di settembre).

Assieme allo Chardonnay è il vitigno principe nella
Borgogna e nella Champagne, nella prima zona
viene utilizzato per la produzione di prestigiosi
vini rossi fermi, tannici, secchi, adatti a lunghi
invecchiamenti, nella seconda viene vinificato in
bianco, in purezza o in assemblaggio con
Chardonnay, per la produzione dello Champagne.
Grazie al suo prestigio dalla Francia si è espanso
in tutto il mondo e in particolare negli areali più
freschi, ma è un vitigno difficile, poco produttivo,
che esige suoli poveri e grandi attenzioni sia in
vigneto che in fase di vinificazione.
Il Pinot Nero entra come componente principale
nelle D.O.C. Langhe Pinot Nero (per vini fermi),
Piemonte Pinot Nero (per vini fermi o per
spumanti) e Alta Langa (solo spumanti metodo
classico).

L�annata
Il Pinot nero viene diviso in due tabelle separando
le coltivazioni di bassa collina, destinate in genere

alla produzione di vini secchi, da quelle
altimetricamente più elevate, destinate alla
produzione di spumanti.
Nel primo caso i campionamenti sono iniziati il 19
agosto e sono proseguiti fino al 9 settembre,
periodo in cui la maggior parte di questi vigneti è
stata vendemmiata, ottenendo uve con un buon
contenuto di zuccheri (in media 18,7° babo, per
vini di quasi 13% di alcol, 3 stelle). Nel secondo
caso i campionamenti sono iniziati a fine agosto,
per terminare il 16 settembre, raggiungendo
concentrazioni di zucchero ottimali per la tipologia
di vino spumante che si andrà a produrre (18,1°
babo, 4 stelle).
L�evoluzione del quadro acido è stata buona in
entrambi gli ambienti considerando gli obiettivi
enologici diversi, con un�acidità fissa alla raccolta
di 9,5 g/l, un pH di 3,08 e 3,1 g/l di acido malico
sulle colline medio basse, contro gli 11,1 g/l di
acidità fissa, un pH inferiore a 3,00 e 4,25 g/l di
acido malico in Alta Langa (3 stelle).
La sanità delle uve in vendemmia è stata
mediamente buona, con limitata incidenza di muffa
grigia (3 stelle).
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IVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 14,5 16,2 17,3 17,9

MEDIA 14,8 16,5 17,5 18,7

MAX 15,3 16,8 17,7 19,5

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 9,3 10,7 11,6 12,1

MEDIA 9,6 10,9 11,8 12,7

MAX 10,0 11,2 11,9 13,3

 pH

MIN 2,74 2,80 2,93 3,01

MEDIA 2,84 2,92 3,03 3,08

MAX 2,93 3,03 3,14 3,15

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 11,3 9,3 9,6 8,4

MEDIA 13,6 11,6 11,0 9,5

MAX 15,8 13,9 12,3 10,8

IVIIIIIICAMPIONE

Babo°

MIN 12,2 14,2 15,8 17,7

MEDIA 12,7 14,7 16,6 18,1

MAX 13,2 15,2 17,3 18,5

Alcool
potenziale
(% Vol)

MIN 7,6 9,1 10,4 11,9

MEDIA 8,0 9,5 11,0 12,2

MAX 8,3 9,9 11,6 12,6

 pH

MIN 2,58 2,76 2,79 2,90

MEDIA 2,63 2,78 2,84 2,96

MAX 2,67 2,80 2,88 3,01

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 19,3 16,6 12,9 11,0

MEDIA 21,4 17,1 13,3 11,1

MAX 23,4 17,6 13,7 11,2

Anteprima vendemmia 2013

Vitigno: Pinot nero - Zona: Langhe

Note: 1° campionamento eseguito il 19/8, 2° il 27/8, 3° il 2/9, 4° il 9/9. Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Vitigno: Pinot nero - Zona: Alta Langa

Note: 1° campionamento eseguito il 27/8, 2° il 2/9, 3° il 9/9, 4° il 16/9. Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.



Anteprima vendemmia 2013

76

dati
alla
raccolta

appendice 1



Anteprima vendemmia 2013

77

°Babo

MIN 14,9

MEDIA 18,6

MAX 21,8

pH

MIN 2,90

MEDIA 3,05

MAX 3,17

Acido malico
(g/l)

MIN 1,00

MEDIA 2,16

MAX 2,90

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 9,7

MEDIA 12,7

MAX 15,2

MIN 6,0

MEDIA 7,4

MAX 8,5

MIN 6,50

MEDIA 7,13

MAX 7,70

Alcool
potenziale
(% Vol)

Acido tartarico
(g/l)

°Babo

MIN 17,4

MEDIA 19,1

MAX 20,2

pH

MIN 2,86

MEDIA 3,04

MAX 3,08

Acido malico
(g/l)

MIN 1,50

MEDIA 2,85

MAX 4,20

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 11,7

MEDIA 13,1

MAX 13,9

MIN 7,5

MEDIA 8,4

MAX 10,5

MIN 8,00

MEDIA 8,20

MAX 8,40

Alcool
potenziale
(% Vol)

Acido tartarico
(g/l)

°Babo

MIN 17,4

MEDIA 17,8

MAX 18,5

pH

MIN 3,08

MEDIA 3,15

MAX 3,22

Acido malico
(g/l)

MIN 1,86

MEDIA 1,95

MAX 2,04

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 11,7

MEDIA 12,0

MAX 12,6

MIN 5,8

MEDIA 6,2

MAX 6,6

MIN 5,68

MEDIA 6,00

MAX 6,35

Alcool
potenziale
(% Vol)

Acido tartarico
(g/l)

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

Vitigno: Erbaluce
DOC: Colline novaresi bianco

Vitigno: Favorita
DOC: Langhe Favorita

bIANCHI



°Babo

MIN 18,1

MEDIA 19,9

MAX 20,9

pH

MIN 3,11

MEDIA 3,22

MAX 3,35

Acido malico
(g/l)

MIN 1,30

MEDIA 2,27

MAX 3,49

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 12,2

MEDIA 13,6

MAX 14,4

MIN 6,1

MEDIA 7,0

MAX 8,9

MIN 6,29

MEDIA 7,49

MAX 7,91

Alcool
potenziale
(% Vol)

Acido tartarico
(g/l)

°Babo

MIN 18,5

MEDIA 19,7

MAX 21,8

pH

MIN 3,13

MEDIA 3,18

MAX 3,27

Acido malico
(g/l)

MIN 0,91

MEDIA 1,20

MAX 1,53

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 12,6

MEDIA 13,5

MAX 15,1

MIN 6,0

MEDIA 6,3

MAX 6,5

MIN 7,08

MEDIA 7,30

MAX 7,52

Alcool
potenziale
(% Vol)

Acido tartarico
(g/l)

°Babo

MIN 17,5

MEDIA 20,2

MAX 22,0

pH

MIN 2,87

MEDIA 3,03

MAX 3,11

Acido malico
(g/l)

MIN 1,53

MEDIA 2,56

MAX 3,90

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 11,8

MEDIA 13,9

MAX 15,6

MIN 8,4

MEDIA 9,6

MAX 11,7

MIN 7,75

MEDIA 7,92

MAX 8,09

Alcool
potenziale
(% Vol)

Acido tartarico
(g/l)

°Babo

MIN 16,7

MEDIA 19,2

MAX 21,8

pH

MIN 2,91

MEDIA 2,98

MAX 3,06

Acido malico
(g/l)

MIN 3,02

MEDIA 4,54

MAX 5,90

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 11,1

MEDIA 13,3

MAX 15,1

MIN 9,8

MEDIA 11,5

MAX 13,1

MIN 8,25

MEDIA 9,42

MAX 9,93

Alcool
potenziale
(% Vol)

Acido tartarico
(g/l)

78

Vitigno: Dolcetto
DOCG/DOC: Dolcetto di Diano d'Alba / Dolcetto d'Alba

DOCG/DOC: Dolcetto di Dogliani/Dolcetto Langhe Monregalesi

DOCG: Barbera d'Asti

Vitigno: Barbera
DOC: Barbera d'Alba

Anteprima vendemmia 2013

ROSSI



°Babo

MIN 18,8

MEDIA 19,1

MAX 19,6

pH

MIN 3,09

MEDIA 3,16

MAX 3,22

Acido malico
(g/l)

MIN 3,45

MEDIA 3,65

MAX 3,81

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 12,8

MEDIA 13,1

MAX 13,4

MIN 8,5

MEDIA 8,7

MAX 9,0

MIN 6,78

MEDIA 6,85

MAX 6,96

Alcool
potenziale
(% Vol)

Acido tartarico
(g/l)
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°Babo

MIN 18,9

MEDIA 19,5

MAX 20,5

pH

MIN 3,39

MEDIA 3,50

MAX 3,59

Acido malico
(g/l)

MIN 1,80

MEDIA 1,93

MAX 2,20

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 12,9

MEDIA 13,3

MAX 14,2

MIN 4,8

MEDIA 5,2

MAX 6,0

MIN 5,70

MEDIA 5,81

MAX 6,00

Alcool
potenziale
(% Vol)

Acido tartarico
(g/l)

°Babo

MIN 17,5

MEDIA 19,0

MAX 20,9

pH

MIN 2,98

MEDIA 3,12

MAX 3,22

Acido malico
(g/l)

MIN 2,50

MEDIA 3,33

MAX 3,70

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 11,8

MEDIA 13,0

MAX 14,4

MIN 8,0

MEDIA 8,5

MAX 9,5

MIN 6,30

MEDIA 6,51

MAX 7,60

Alcool
potenziale
(% Vol)

Acido tartarico
(g/l)

°Babo

MIN 20,1

MEDIA 21,1

MAX 22,1

pH

MIN 3,00

MEDIA 3,03

MAX 3,05

Acido malico
(g/l)

MIN 1,50

MEDIA 2,35

MAX 3,20

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 13,8

MEDIA 14,6

MAX 15,4

MIN 7,2

MEDIA 8,2

MAX 9,3

MIN 7,50

MEDIA 7,65

MAX 7,80

Alcool
potenziale
(% Vol)

Acido tartarico
(g/l)

Vitigno: Freisa
DOC: Langhe Freisa

Anteprima vendemmia 2013

Vitigno: Ruché
DOCG: Ruché di Castagnole Monferrato

Vitigno: Grignolino
DOC: Grignolino d'Asti / Grignolino del Monferrato Casalese

Vitigno: Pelaverga piccolo
DOC: Verduno Pelaverga



°Babo

MIN 20,4

MEDIA 20,8

MAX 21,2

pH

MIN 3,07

MEDIA 3,11

MAX 3,16

Acido malico
(g/l)

MIN 1,00

MEDIA 1,60

MAX 2,80

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 14,1

MEDIA 14,3

MAX 14,7

MIN 6,8

MEDIA 7,2

MAX 7,8

MIN 6,50

MEDIA 7,73

MAX 8,40

Alcool
potenziale
(% Vol)

Acido tartarico
(g/l)

80

°Babo

MIN 19,7

MEDIA 20,7

MAX 21,1

pH

MIN 2,95

MEDIA 3,06

MAX 3,15

Acido malico
(g/l)

MIN 1,00

MEDIA 1,75

MAX 2,30

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 13,5

MEDIA 14,2

MAX 14,6

MIN 6,3

MEDIA 7,7

MAX 9,5

MIN 7,00

MEDIA 8,09

MAX 9,50

Alcool
potenziale
(% Vol)

Acido tartarico
(g/l)

°Babo

MIN 18,0

MEDIA 18,6

MAX 18,9

pH

MIN 2,92

MEDIA 3,01

MAX 3,08

Acido malico
(g/l)

MIN 1,10

MEDIA 2,35

MAX 3,60

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 12,1

MEDIA 12,7

MAX 12,9

MIN 6,7

MEDIA 8,3

MAX 10,0

MIN 7,30

MEDIA 7,55

MAX 7,80

Alcool
potenziale
(% Vol)

Acido tartarico
(g/l)

°Babo

MIN 19,2

MEDIA 20,1

MAX 21,1

pH

MIN 2,88

MEDIA 3,00

MAX 3,10

Acido malico
(g/l)

MIN 2,10

MEDIA 2,57

MAX 3,10

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 13,2

MEDIA 13,8

MAX 14,6

MIN 8,2

MEDIA 9,1

MAX 10,3

MIN 8,00

MEDIA 8,52

MAX 9,30

Alcool
potenziale
(% Vol)

Acido tartarico
(g/l)

Vitigno: Nebbiolo
DOCG: Barbaresco

Anteprima vendemmia 2013

DOCG: Barolo

DOCG/DOC: Ghemme/Colline Novaresi Nebbiolo

DOCG: Roero
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MIN 173,0

MEDIA 214,4

MAX 264,4

pH

MIN 3,07

MEDIA 3,21

MAX 3,44

Acido malico
(g/l)

MIN 6,3

MEDIA 8,6

MAX 10,4

MIN 10,5

MEDIA 13,0

MAX 15,8

MIN 2,11

MEDIA 3,91

MAX 6,39

MIN 6,91

MEDIA 7,40

MAX 8,36

Alcool
potenziale
(% Vol)

Acido tartarico
(g/l)

MIN 165,4

MEDIA 191,4

MAX 236,3

pH

MIN 2,98

MEDIA 3,15

MAX 3,40

MIN 5,0

MEDIA 7,2

MAX 9,9

MIN 6,33

MEDIA 7,10

MAX 8,04

MIN 110

MEDIA 344

MAX 748

MIN 78

MEDIA 164

MAX 323

Acido tartarico
(g/l)

Ossidolo C
(ug/l)

°Babo

MIN 18,6

MEDIA 19,1

MAX 19,6

pH

MIN 3,07

MEDIA 3,12

MAX 3,19

Acido malico
(g/l)

MIN 2,40

MEDIA 2,83

MAX 3,30

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 12,7

MEDIA 13,1

MAX 13,5

MIN 7,2

MEDIA 7,8

MAX 8,6

MIN 6,90

MEDIA 7,18

MAX 7,40

Alcool
potenziale
(% Vol)

Acido tartarico
(g/l)

Zuccheri
riduttori
(g/l)

Zuccheri
riduttori
(g/l)

Acido malico
(g/l)

MIN 0,98

MEDIA 3,02

6,26

MIN 240

MEDIA 732Diolo 1 (ug/l)

MAX MAX 1682

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

Linalolo (ug/l)

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

Anteprima vendemmia 2013

Vitigno: Brachetto
DOCG: Brachetto d'Acqui

Vitigno: Moscato
DOCG: Asti

Vitigno: Chardonnay

AROMATICI

INTERNAZIONALI
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°Babo

MIN 17,8

MEDIA 18,6

MAX 19,5

pH

MIN 2,87

MEDIA 3,01

MAX 3,15

Acido malico
(g/l)

MIN 3,10

MEDIA 3,87

MAX 4,30

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 12,0

MEDIA 12,7

MAX 13,3

MIN 8,4

MEDIA 10,2

MAX 11,2

MIN 7,80

MEDIA 8,43

MAX 9,00

Alcool
potenziale
(% Vol)

Acido tartarico
(g/l)

°Babo

MIN 17,3

MEDIA 17,8

MAX 18,1

pH

MIN 2,81

MEDIA 2,90

MAX 2,98

Acido malico
(g/l)

MIN 3,00

MEDIA 3,43

MAX 3,90

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 11,6

MEDIA 12,0

MAX 12,2

MIN 9,1

MEDIA 10,0

MAX 11,3

MIN 7,80

MEDIA 8,30

MAX 8,90

Alcool
potenziale
(% Vol)

Acido tartarico
(g/l)

°Babo

MIN 18,0

MEDIA 19,5

MAX 20,9

pH

MIN 3,12

MEDIA 3,23

MAX 3,38

Acido malico
(g/l)

MIN 2,10

MEDIA 2,73

MAX 3,30

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 12,1

MEDIA 13,3

MAX 14,4

MIN 6,9

MEDIA 7,4

MAX 8,0

MIN 7,00

MEDIA 7,57

MAX 7,90

Alcool
potenziale
(% Vol)

Acido tartarico
(g/l)

°Babo

MIN 19,3

MEDIA 19,7

MAX 19,9

pH

MIN 3,24

MEDIA 3,31

MAX 3,35

Acido malico
(g/l)

MIN 1,40

MEDIA 1,90

MAX 2,40

Acidità
totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 13,2

MEDIA 13,5

MAX 13,6

MIN 6,1

MEDIA 6,7

MAX 7,2

MIN 7,30

MEDIA 7,60

MAX 7,90

Alcool
potenziale
(% Vol)

Acido tartarico
(g/l)

Anteprima vendemmia 2013

Vitigno: Pinot nero

Vitigno: Sauvignon Bianco

Vitigno: Cabernet Sauvignon

Vitigno: Merlot
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CONFRONTO
CON LE
ULTIME
VENDEMMIE

appendice 2
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Favorita
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)
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BIANCHI
Arneis

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)
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Erbaluce di Caluso
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)
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Cortese di Gavi
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)
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Grignolino
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)
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Chardonnay
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)
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ROSSI
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Barbera
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)
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Dolcetto
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)
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Freisa
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)
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Pelaverga
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)
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Nebbiolo del Roero
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)
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Nebbiolo delle Colline Novaresi
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)
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Nebbiolo da Barolo
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)
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Nebbiolo da Babaresco
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)
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Brachetto
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)
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Moscato
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)
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