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This publication, now that the 2014 harvest has 
just been completed, contains the fi nal and defi -
nitive data on the quality levels of each DOC and 
DOCG wine from Piedmont, fruit of many months 
of analysis and controls in the vineyards. Its offi cial 
presentation is a key element of the annual event 
“Piemonte Anteprima Vendemmia” which, for this 
edition, is scheduled to take place on 24th Novem-
ber 2014, in the magnifi cent Palazzo Barolo of Tu-
rin, with the backing of Regione Piemonte, Piemon-
te Land of Perfection and Vignaioli Piemontesi.
The presentation of the qualitative and quantitati-
ve data for the harvest, particularly in the formula 
of the event “Piemonte Anteprima Vendemmmia”, 
one of the projects fi nanced by the Rural Develop-
ment Programme, represents an important moment 
of great interest for the leading role Piedmont plays 
in the national wine sector. Its prestigious wines are 
one of the symbols of Made in Italy and the beauty 
and charm of its wine-growing landscape has, not 
by chance, been recognised as a “world heritage 
site” by UNESCO.
This is an appointment in which the wine-growing 
area of Piedmont presents itself without fuss, but 
with the pride of those who long ago chose to ap-

proach their work with rigour and professionalism, 
constantly seeking to increase levels of quality in 
both vineyard and cellar. These elements refl ect 
the proverbial determination and “can-do spirit” of 
the Piedmontese and, in some way, are the best 
answer to the climate of recession and depression 
which appear to be affl icting our Country.
This event is also an opportunity to discuss and de-
bate on the situation of the wine-growing sector and 
its context, and serves to ideally recreate, also with 
the presentation of the award “Piemonte Antepri-
ma Vendemmia” and the fi nal toast, a moment of 
joy and celebration, which is perfectly attune with 
the Harvest: an atavistic, ancestral and religious 
symbol of humanity.

Giorgio Bosticco
President of Piemonte Land of Perfection

Giulio Porzio
President of Vignaioli Piemontesi

Giorgio Ferrero
Councillor for Agriculture Hunting and Fishing
Regione Piemonte

PIEDMONT - HARVEST 
PREVIEW 2014
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PIEMONTE ANTEPRIMA 
VENDEMMIA 2014

Questa pubblicazione contiene, a vendemmia 
2014 appena conclusa, i dati certi e defi nitivi dei 
livelli qualitativi di ciascun vino DOC e DOCG del 
Piemonte, frutto di lunghi mesi di analisi e controlli 
nei vigneti. La sua presentazione uffi ciale costitu-
isce un elemento centrale della annuale manife-
stazione “Piemonte Anteprima Vendemmia”, in 
programma, per questa edizione, a Torino, il 24 
Novembre 2014, nella splendida sede di Palazzo 
Barolo, promossa da Regione Piemonte, Piemont 
Land of Perfection e Vignaioli Piemontesi.
La presentazione dei dati qualitativi e quantitativi della 
vendemmia, ancor più nella formula della manifesta-
zione “Piemonte Anteprima Vendemmia”, rientrante 
fra i progetti fi nanziati sul Programma di Sviluppo Ru-
rale, rappresenta un appuntamento importante e di 
grande interesse per il ruolo di punta che il Piemonte 
svolge nel comparto vitivinicolo nazionale, per il pre-
stigio dei suoi vini che sono uno dei simboli del Made 
in Italy, per le bellezze e il fascino dei suoi paesag-
gi vitivinicoli che, non a caso, sono stati riconosciuti 
dall’UNESCO “Patrimonio dell’umanità”.
Un appuntamento, questo, in cui il Piemonte viti-
vinicolo si presenta senza enfasi, ma con l’orgoglio 
di chi ha scelto da tempo, nel proprio lavoro nel 

vigneto e in cantina, il rigore, la serietà, la ricerca 
di sempre maggiori livelli di qualità. Ovvero, quegli 
elementi che rispecchiano la proverbiale caparbie-
tà e “cultura del fare” dei piemontesi e che costi-
tuiscono, in qualche modo, la migliore risposta al 
clima di recessione e depressione che sembrano 
affl iggere il nostro Paese.
Tale manifestazione costituisce anche una occa-
sione di confronto e dibattito sulla situazione del 
comparto vitivinicolo e del suo contesto, e serve a 
ricreare, idealmente, anche con la consegna del 
premio “Piemonte Anteprima Vendemmia” e il 
brindisi fi nale, un momento di gioia e di festa, qual 
si addice alla Vendemmia: simbolo atavico, ance-
strale, religioso dell’umanità.

Giorgio Bosticco
Presidente Piemonte Land of Perfection

Giulio Porzio
Presidente Vignaioli Piemontesi

Giorgio Ferrero
Assessore Agricoltura Caccia e Pesca
Regione Piemonte
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The winter months were marked by higher precipi-
tation than usual, with values 2-3 times the average 
recorded in the last 15 years but accompanied by 
mild temperatures. The early months of the year 
were considerably hotter than average.
April and May brought a pluviometric situation of 
greater normality with close to average quantities 
and high temperatures that led to a considerable 
anticipation of the phenological phase.
The amount of precipitation in June was lower than 
average in the area of Alessandria and Asti while 
in Cuneo and northern Piedmont it exceeded the 
average of the period.
Early June showed a glimpse of summer with ab-
solute seasonal highs, but the anticyclone failed to 
settle and was soon replaced by a series of frequent 
and anomalous spells of bad weather.
June was an irregular month in terms of heat with 
substantial differences between the fi rst and sec-
ond half of the month.
Precipitation in July was both abundant and fre-
quent, with an amount of rainfall that ranged from 
3.5-4 times the average.
August continued to see abundant precipitation in 

the northern areas, while the frequent cloudy spells 
accompanied by rushes of cold and damp air led to 
lower-than-average monthly temperatures.
The quantity of rain in September, which was more 
moderate and lower than average, did not resolve 
the physiological and phenological imbalances 
caused by the heat variations of August but did al-
low a recovery of the late-ripening varieties.
Overall, from January to September, the total 
number of rainy days and the pluviometric quanti-
ties were 1.5-2 times the average.
In terms of average heat, the year to date has pre-
sented average or indeed higher than average val-
ues overall, but this is thanks to the fi rst few months 
of the year.
Analysing the heat values relating to the vegetative 
season of the vine, using the Huglin index, and so-
lar radiation data (extremely reduced compared to 
the average 2007-2013 fi gures) it is evident that 
the atmospheric events have caused excess hy-
dration, physiological problems and also led to a 
consequently alarming phytopathological situation, 
with serious consequences on the production and 
regularity of the grape ripening processes.

CLIMATE TREND
2014 1
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ANDAMENTO
AGROMETEOROLOGICO

2014
1

Sembra ormai divenuta una consuetudine il dover 
commentare un andamento climatico caratterizzato 
da forti contrasti e variabilità rispetto ad un decorso 
annuale normale. 
La stagione 2014 fi n qui trascorsa ha presentato mol-
te ed intense anomalie climatiche che hanno forte-
mente condizionato il regolare andamento dei pro-
cessi vegeto-produttivi delle colture agrarie.
Già a partire dal periodo invernale è evidente come 
si siano manifestate precipitazioni molto superiori alla 
norma, con valori che a seconda delle località sono 
risultati pari a 2-3 volte la media registrata negli ultimi 
15 anni. Fortunatamente, a livello termico il decor-
so invernale ha presentato valori relativamente miti 
senza presentare bruschi od intensi cali e marcati 
contrasti. Nel complesso i primi mesi dell’anno sono 
risultati sensibilmente più caldi della media special-
mente nei valori termici minimi. 
I successivi mesi di aprile e maggio hanno ricondotto 
ad una situazione pluviometrica di maggior normali-
tà con quantitativi a ridosso della media per quanto 
riguarda aprile o inferiori alla media nel mese di mag-
gio. A livello termico in aprile è proseguito l’andamen-
to termico favorevole con valori superiori alla media; 
tale situazione ha determinato un sensibile anticipo 
fenologico per le colture arboree od arbustive. Il mese 
di giugno ha presentato invece quadri meteo diffe-
renti a seconda delle zone piemontesi a causa, es-
senzialmente, della localizzazione e dell’intensità dei 
fenomeni temporaleschi a cui le precipitazioni sono 
state spesso associate. In alcuni casi le precipitazio-
ni sono risultate inferiori alla media come nelle zone 
dell’alessandrino e dell’astigiano, mentre in altre lo-
calità i quantitativi mensili sono risultati assai superio-
ri alla media, come nelle aree agricole settentrionali e 

nel cuneese. L’inizio di giugno ha lasciato comunque 
intravedere uno spiraglio d’estate proponendo i valori 
termici massimi assoluti della stagione. Ma l’antici-
clone che in genere domina gli scenari meteorologici 
estivi sulla nostra regione, non è riuscito a strutturarsi 
ed è stato presto sostituito da una serie di frequenti 
ed anomali passaggi perturbati che hanno costituito 
il motivo predominante dei mesi estivi di questa parti-
colare annata. A livello termico il mese di giugno è ri-
sultato quindi contrastato ed irregolare con differenze 
termiche consistenti tra la prima e la seconda metà. 
Complessivamente è risultato un mese termicamente 
a ridosso della media.
La vera anomalia estiva è iniziata nel mese di luglio: 
ovunque si sono verifi cate precipitazioni abbondanti 
e frequenti. Il numero di eventi piovosi è stato pari a 
due, tre volte la media e la quantità di pioggia cadu-
ta variava da 3,5-4 volte la media. Anche in agosto 
il quadro d’instabilità atmosferica non è mutato, pur 
manifestandosi con minore intensità rispetto al mese 
precedente. Le precipitazioni sono risultate ancora 
molto abbondanti sulle zone settentrionali, mentre a 
sud del Po i quantitativi mensili di precipitazione si 
sono attestati su valori a ridosso della media. I fre-
quenti passaggi nuvolosi e gli affl ussi di aria fredda 
ed umida hanno determinato valori termici mensili 
assai inferiori alla media con brusche variazioni nello 
spazio di pochi giorni, cosa che ha provocato squilibri 
fenologici e fi siologici e forti manifestazioni fi siopati-
che sul territorio. Ne è scaturito un quadro termico 
fortemente defi citario che proprio nel periodo di mag-
giore importanza per l’andamento dei processi di cre-
scita e produttività ha, di fatto, pregiudicato il buon 
risultato produttivo dell’annata almeno per le varietà 
più precoci.
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Fortunatamente in settembre il decorso è stato più 
normale con quantitativi di pioggia più contenuti ed 
inferiori alla media, anche se di poco, distribuiti su un 
numero di giorni di poco superiore alla media. Que-
sto decorso non ha di fatto risolto tutti i problemi ma, 
se non altro, ha consentito un recupero per le varietà 
più tardive. 
Nel complesso da gennaio a settembre sia i giorni 
di pioggia che i quantitativi pluviometrici complessivi 
sono risultati pari a 1,5-2 volte la media. Dal 1998 è 
risultata a seconda delle località la prima o la secon-
da stagione più piovosa della serie, paragonabile solo 
all’annata 2002 (che però aveva visto una diversa di-
stribuzione mensile delle piogge). 
A livello termico medio l’annata fi n qui trascorsa ha 
presentato nel complesso valori termici intorno alla 
media o addirittura superiori, ma ciò grazie al contri-

buto dei primi mesi dell’anno. Analizzando invece i 
valori termici relativi alla stagione vegetativa della vite, 
attraverso l’analisi dell’indice bioclimatico di Huglin, è 
evidente come il defi cit termico sia stato consistente 
e penalizzante per il raggiungimento di un suffi ciente 
risultato produttivo. 
Tale defi cit è riscontrabile inoltre analizzando i dati di 
radiazione solare. L’energia a disposizione della vite 
da maggio ad agosto è stata estremamente ridotta 
rispetto alla media 2007-2013.
Da tutto ciò risulta inoltre evidente come le diverse 
manifestazioni atmosferiche abbiano determinato 
uno stato di eccesso di idratazione, problemi di tipo 
fi siologico ed anche un conseguente quadro fi topa-
tologico estremamente allarmante, con gravi conse-
guenze sulla produzione e sulla regolarità nel com-
pletamento dei processi di maturazione delle uve.

CONFRONTO SOMMA TERMICA CON SOGLIA 10° DI LA MORRA PERIODO GENNAIO-SETTEMBRE
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TABELLA N. 1 - TEMPERATURE MEDIE MENSILI GENNAIO-SETTEMBRE 2014

 GEN 2,3 7,6 4,7 2,3 7,8 4,8 0,9 7,4 3,8 1,6 8,1 4,4 2,5 9,3 5,3 1,9 7,9 4,5

 FEB 3,0 9,5 6,0 3,3 10,0 6,3 1,3 8,9 4,9 1,9 8,9 5,2 2,8 10,3 6,3 2,6 9,5 5,6 

 MAR 5,9 15,3 10,1 6,7 16,8 11,2 4,3 15,1 9,5 5,0 15,0 9,7 5,7 16,5 10,7 6,1 15,9 10,4 

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

 MAG 10,9 22,8 16,6 11,4 23,3 16,8 10,0 21,5 15,7 10,8 21,8 16,1 11,5 23,1 17,1 11,7 22,7 16,6 

 GIU 15,6 28,4 21,7 16,6 28,2 21,8 15,3 26,2 20,5 15,7 26,9 20,9 16,7 28,0 22,0 16,2 27,9 21,6 

 LUG 16,0 28,7 21,7 16,5 28,4 21,6 15,4 27,0 20,7 15,7 27,3 21,0 16,7 28,7 22,2 16,3 28,8 21,9 

 AGO 16,8 28,2 21,7 17,0 27,2 21,4 15,9 26,1 20,5 16,5 25,9 20,8 17,4 27,8 22,0 17,2 27,5 21,6 

 SET 13,7 25,9 18,7 14,7 25,4 19,3 13,1 24,3 18,1 13,4 23,8 18,1 14,2 25,7 19,2 14,1 25,4 19,0 

 MEDIA 10,4 20,7 15,0 10,9 20,8 15,3 9,4 19,4 14,1 9,9 19,6 14,4 10,8 21,1 15,5 10,6 20,5 15,0

Tassarolo
TMIN TMAX TMED TMIN TMAX TMED TMIN TMAX TMED TMIN TMAX TMED TMIN TMAX TMED TMIN TMAX TMED

Ottiglio San Damiano Calosso Costigliole d’Asti Castel Boglione

 GEN 1,7 9,4 4,7 1,8 8,9 4,8 1,5 7,7 4,4 1,0 7,8 4,0 2,7 9,2 5,4 0,8 8,7 4,2 

 FEB 2,4 11,1 6,1 2,4 10,7 5,9 2,0 9,1 5,4 1,8 9,1 5,2 4,2 10,9 7,3 2,0 10,9 5,9 

 MAR 4,8 17,9 10,7 5,7 16,7 10,6 5,1 14,9 9,9 4,8 16,0 10,0 7,2 16,2 11,4 4,9 17,6 10,8 

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

 MAG 11,3 23,8 17,1 11,0 23,4 16,5 10,6 21,4 15,8 9,2 22,4 15,8 11,3 22,9 16,9 9,9 23,4 16,5 

 GIU 16,4 29,1 22,3 15,8 28,4 21,3 15,5 26,3 20,5 14,6 27,7 20,2 15,9 27,2 21,0 15,4 27,8 21,4 

 LUG 16,5 30,6 22,6 15,8 29,4 21,6 15,5 27,3 20,9 14,9 27,3 20,2 16,0 26,8 20,9 15,8 27,8 21,5 

 AGO 17,2 29,5 22,6 16,7 28,7 21,6 16,4 26,5 20,9 15,2 27,0 19,9 16,4 26,5 20,6 15,9 27,1 21,0 

 SET 13,4 27,2 19,4 13,9 26,7 19,0 13,7 24,2 18,4 12,8 24,9 17,7 14,3 24,8 18,7 13,2 25,3 18,6 

 MEDIA 10,3 22,2 15,6 10,3 21,4 15,0 9,9 19,5 14,4 9,1 20,2 14,0 10,9 20,5 15,2 9,5 21,0 14,9

Nizza
TMIN TMAX TMED TMIN TMAX TMED TMIN TMAX TMED TMIN TMAX TMED TMIN TMAX TMED TMIN TMAX TMED

Castiglion Falletto La Morra Ghemme Gattinara Mazzè

ANDAMENTO MENSILE DELLE PRECIPITAZIONI 1997/2014 STAZIONE DI NIZZA M.TO · PERIODO GENNAIO-SETTEMBRE
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TABELLA N. 2 · TEMPERATURE MINIME E MASSIME ASSOLUTE MENSILI GENNAIO-SETTEMBRE 2014

 GEN -1,0 14,1 -1,3 15,0 -2,1 14,1 -1,8 15,4 -0,2 15,7 -1,2 15,2  

 FEB 0,2 16,7 0,4 15,8 -1,7 14,3 -1,3 14,0 -0,1 15,8 -0,5 15,6  

 MAR 0,3 25,4 1,7 25,4 -0,7 24,2 -0,1 23,7 0,5 25,6 -0,2 25,2  

 APR 3,9 26,2 4,2 25,7 2,5 24,7 3,4 24,4 5,0 26,5 4,2 25,9  

 MAG 6,4 27,4 7,7 28,1 6,1 26,0 6,8 26,6 7,4 27,4 7,3 27,0  

 GIU 11,6 36,0 12,2 35,6 11,8 33,5 11,9 35,1 12,7 35,5 12,2 35,4  

 LUG 11,5 34,6 12,9 33,1 11,8 32,2 11,2 32,9 12,4 34,3 12,6 34,7  

 AGO 11,7 32,3 14,2 32,8 11,5 29,9 11,9 29,5 12,8 31,2 13,2 30,8  

 SET 8,5 31,8 10,3 30,4 8,3 29,3 8,9 28,1 9,4 30,6 9,5 30,7

Tassarolo
TN AS. TN AS. TN AS. TN AS. TN AS. TN AS.TX AS. TX AS. TX AS. TX AS. TX AS. TX AS.

Ottiglio San Damiano Calosso Costigliole d’Asti Castel Boglione

 GEN 147,4 22,2 127,6 28,4 93,8 29,8 120,2 34,2 122,6 40,6 131,8 37,4 

 FEB 166,4 36,0 136,6 23,4 121,4 26,8 115,6 25,2 143,8 29,6 141,0 23,4 

 MAR 84,6 33,8 80,4 38,2 116,4 30,0 106 29,6 139,8 37,6 102,2 36,4 

 APR 89,0 35,6 124,6 75,2 83,2 1440,0 95 32,6 99,2 29,8 84,0 40,2 

 MAG 27,8 20,2 48,8 27,4 63,6 26,0 61,4 29,4 74,8 33,8 29,8 22,2 

 GIU 41,2 16,2 29,6 17,4 58,6 13,0 46,6 17,4 69,8 16,6 28,6 10,4 

 LUG 111,0 25,8 133,6 22,6 127,0 25,4 57,8 16,8 128,2 44,8 74,4 17,0 

 AGO 60,6 16,8 57,2 33,2 49,2 23,8 30,2 10,2 56,2 32,6 40,0 12,0 

 SET 19,6 7,4 56,4 31,2 53,2 28,6 30,8 18,2 52,6 31,4 27,0 12,0 

 TOTALE 747,6 794,8 766,4 663,6 887,0 658,8 

TABELLA N. 3 · PRECIPITAZIONI MENSILI TOTALI E MASSIME GIORNALIERE GENNAIO-SETTEMBRE 2014

Tassarolo
PTOT PTOT PTOT PTOT PTOT PTOTPMAX PMAX PMAX PMAX PMAX PMAX

Ottiglio San Damiano Calosso Costigliole d’Asti Castel Boglione

 GEN 195,4 54,8 80,4 28,0 80,6 24,0 155,2 25,4 110,8 19,8 106,2 19,8 

 FEB 189,6 37,2 97,4 21,8 104,6 22,2 199,8 27,4 183,6 31,2 147,4 24,6 

 MAR 166,0 43,0 107,8 30,2 138,8 42,6 110,6 40,4 119,6 45,8 102,8 43,2 

 APR 102,0 37,4 82,6 24,4 96,2 32,2 129,6 31,4 140,8 31,2 124,4 39,6 

 MAG 42,0 23,8 88,2 32,8 74,6 20,2 69,6 27 71,0 27 112,0 27,8

 GIU 44,8 10,4 113,0 61,0 113,8 66,8 274,8 63,8 245,8 49,2 84,2 32,6 

 LUG 86,4 23,4 151,4 43,0 181,0 63,2 220,4 42,4 257,2 49,8 201,8 90,4 

 AGO 85,8 23,0 44,6 15,6 35,4 16,8 171,6 53,2 183,2 67,2 79,8 30,6 

 SET 51,2 18,6 58,4 19,0 58,8 19,8 78,8 38 62,8 27,2 41,4 14,4 

 TOTALE 963,2 823,8 883,8 1410,4 1374,8 1000,0

Nizza
PTOT PTOT PTOT PTOT PTOT PTOTPMAX PMAX PMAX PMAX PMAX PMAX

Castiglion Falletto La Morra Ghemme Gattinara Mazzè

 GEN -3,7 17,2 -2,4 16,3 -2,7 15,4 -2,9 13,9 -0,2 16,8 -3,4 16,0  

 FEB -0,9 17,9 -1,6 17,2 -2,8 14,3 -2,2 15,5 0,8 16,6 -1,6 16,4

 MAR 1,2 27,1 -0,1 25,8 -0,3 24,1 1,4 25,5 0,8 24,6 1,9 27,4

 APR 1,5 27,7 3,6 28,1 3,1 24,4 1,4 25,2 6,0 29,9 0,6 27,4

 MAG 7,1 28,8 7,0 27,0 6,7 26,1 4,7 28,1 8,0 27,7 4,7 27,6

 GIU 12,9 37,1 12,1 36,2 12,3 34,4 10,2 34,6 11,8 33,5 10,8 36,3

 LUG 12,8 36,6 11,7 34,5 11,9 32,6 10,0 33,2 11,9 31,8 10,2 33,4

 AGO 11,6 33,2 12,6 31,4 12,7 29,8 11,0 31,1 12,9 30,1 11,9 30,7

 SET 8,2 32,8 9,6 31,5 9,6 28,9 7,9 30,8 9,9 28,5 8,3 29,8

Nizza
TN AS. TN AS. TN AS. TN AS. TN AS. TN AS.TX AS. TX AS. TX AS. TX AS. TX AS. TX AS.

Castiglion Falletto La Morra Ghemme Gattinara Mazzè
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TABELLA N. 4 · NUMERO DI GIORNI DI PIOGGIA (> =1 MM) MENSILI · ANNO 2014

TABELLA N. 5 · SOMME TERMICHE MENSILI GENNAIO-SETTEMBRE 2014 CON SOGLIA 10° C [(TMAX+TMIN)/2] - 10

 Tassarolo 14 16 7 6 4 4 12 7 6 76

 Ottiglio 11 13 6 6 7 5 12 4 6 70

 San Damiano 11 12 7 7 7 8 12 6 5 75

 Calosso 11 12 8 6 7 6 11 6 4 71

 Costigliole d’Asti 11 12 8 7 5 7 13 5 5 73

 Castel Boglione 11 13 8 7 4 7 13 6 6 75

 Cast. Falletto 10 13 8 7 7 8 13 5 7 78

 La Morra 10 13 7 6 7 8 11 3 7 72

 Ghemme 14 14 7 9 5 15 16 10 6 96

 Gattinara 13 14 8 8 8 14 18 12 6 101

 Mazzè 11 12 7 7 9 13 14 9 7 89

GEN FEB MAR APR MAG GIU LUG AGO SET Totale

GEN 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,5 0,4 0,0 0,0 0,0

FEB 0,4 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,6 0,0 0,0 2,8 0,1

MAR 52,3 74,4 38,0 43,3 65,5 62,9 67,0 74,3 47,4 46,7 74,0 60,0

APR 129,8 149,8 100,5 112,0 147,0 136,1 151,9 143,8 111,2 106,4 153,1 132,3

MAG 212,3 228,2 178,2 194,9 226,6 222,6 233,6 222,5 185,0 184,8 219,4 205,9

GIU 359,1 372,2 323,6 338,1 370,7 360,7 382,1 362,0 326,8 336,1 346,5 346,9

LUG 382,9 385,2 346,1 355,8 393,9 389,5 420,5 390,7 352,6 348,5 353,3 366,3

AGO 387,8 374,9 340,5 348,1 390,6 382,0 413,7 393,0 354,8 338,6 354,4 357,1

SET 293,9 300,9 261,9 258,1 297,7 291,3 309,5 308,7 269,3 265,3 286,5 278,2

TOTALE 1818,3 1885,4 1588,7 1650,1 1891,9 1845,1 1979,1 1895,9 1647,3 1626,2 1789,9 1746,6

Tassarolo Ottiglio San
Damiano

Calosso Costigliole 
d’Asti

Castel
Boglione

Nizza Cast.
Falletto

La Morra Ghemme Gattinara Mazzè
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TABELLA N. 6 · SOMME TERMICHE CON SOGLIA 10° C GENNAIO-SETTEMBRE

Tassarolo 1835,0 1723,5 2079,5 1761,8 1769,4 1855,3 1969,6

Ottiglio 1869,3 1801,6 2238,3 1866,3 1929,4 1927,7 1999,5

San Damiano 1747,5 1681,5 2038,6 1656,3 1745,9 1744,7 1762,0

Calosso 1766,1 1598,8 2038,8 1667,8 1742,8 1793,6 1804,2

Costigliole d’Asti 1800,4 1752,6 2177,4 1786,2 1826,8 1894,6 1943,8

Castel Boglione 1852,7 1750,2 2198,6 1828,6 1884,2 1947,9 1821,4

Nizza 1727,6 1635,3 2093,1 1693,5 1777,0 1823,1 1813,7

Cast. Falletto 1806,0 1826,2 2241,2 1917,1 1998,3 1929,4 2072,5

La Morra 1674,5 1614,4 2046,5 1677,4 1765,6 1786,3 1792,8

Ghemme 1609,4 1570,8 1969,6 1592,9 1661,0 1674,1 1682,3

Gattinara 1825,7 1740,5 2180,3 1775,3 1826,8 1867,9 1925,1

Mazzè 1682,9 1687,9 2050,3 1688,6 1824,9 1793,5 1828,9

Tassarolo 1826,1 2067,2 1829,8 2051,9 2011,9 1768,3 1818,3

Ottiglio 1768,0 2059,7 1856,7 2189,9 2063,6 1865,3 1885,4

San Damiano 1621,7 1868,5 1680,7 1790,3 1746,8 1552,9 1588,7

Calosso 1636,6 1865,1 1666,1 1885,4 1862,7 1656,2 1650,1

Costigliole d’Asti 1763,5 1999,0 1788,0 2046,3 1970,9 1752,0 1891,9

Castel Boglione 1791,1 2030,4 1827,9 2084,1 2029,6 1822,7 1845,1

Nizza 1641,6 1847,6 1935,5 2073,2 2161,3 1935,7 1979,1

Cast. Falletto 1907,2 2116,5 1921,5 2176,5 2089,1 1886,4 1895,9

La Morra 1634,9 1854,7 1661,5 1898,3 1864,7 1654,8 1647,3

Ghemme 1544,7 1800,1 1562,1 1799,6 1731,0 1608,6 1701,2

Gattinara 1732,0 2000,5 1750,9 1980,7 1966,2 1755,4 1789,9

Mazzè 1701,5 1923,6 1721,0 1983,8 1912,6 1725,0 1746,6

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007

2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014
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TABELLA N. 7 · INDICE DI HUGLIN GENNAIO-SETTEMBRE

Tassarolo 2491,2 2328,4 2760,8 2376,5 2396,6 2477,9 2702,0

Ottiglio 2503,1 2397,3 2903,5 2463,0 2538,0 2504,9 2665,4

San Damiano 2523,9 2360,9 2813,6 2335,3 2424,8 2409,3 2508,1

Calosso 2388,0 2154,8 2695,0 2258,5 2325,0 2387,6 2451,1

Costigliole d’Asti 2503,6 2389,6 2913,2 2442,4 2471,6 2550,1 2661,0

Castel Boglione 2520,7 2367,5 2899,2 2443,6 2497,9 2565,2 2459,2

Nizza 2406,5 2242,6 2823,1 2333,7 2416,2 2472,4 2520,8

Cast. Falletto 2581,5 2541,0 3013,2 2631,2 2705,9 2576,3 2861,9

La Morra 2288,6 2163,8 2697,5 2275,8 2357,4 2371,9 2429,4

Ghemme 2337,6 2237,2 2707,9 2266,9 2357,1 2335,8 2428,7

Gattinara 2426,1 2305,1 2764,5 2306,3 2374,7 2402,4 2543,7

Mazzè 2450,0 2369,7 2811,2 2376,3 2524,1 2486,7 2621,1

Tassarolo 2499,5 2756,5 2476,8 2763,2 2698,2 2367,4 2479,6

Ottiglio 2366,6 2691,9 2438,5 2881,2 2728,0 2466,9 2529,5

San Damiano 2261,4 2552,9 2319,9 2450,8 2389,2 2121,4 2197,4

Calosso 2217,4 2485,2 2238,2 2517,6 2501,5 2233,1 2241,4

Costigliole d’Asti 2408,2 2687,3 2423,6 2755,8 2629,9 2346,6 2544,9

Castel Boglione 2410,1 2673,2 2422,9 2738,7 2681,1 2409,8 2475,5

Nizza 2265,0 2530,4 2659,2 2863,5 2975,5 2659,3 2750,6

Cast. Falletto 2628,1 2859,0 2614,0 2931,2 2836,1 2568,9 2611,6

La Morra 2213,0 2459,6 2224,4 2515,0 2521,9 2208,0 2238,4

Ghemme 2179,6 2496,6 2171,3 2465,2 2409,6 2211,8 2410,6

Gattinara 2269,6 2580,3 2280,0 2567,4 2568,7 2326,5 2416,7

Mazzè 2364,2 2654,3 2384,6 2715,9 2646,0 2355,1 2468,4

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007

2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014
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The anomalous climate trend of 2014 has caused a 
strong development of the vegetation and a lengthy 
vegetative cycle. 
Following early bud burst, favoured by the almost 
total absence of rigid winter temperatures, the 
vegetation began to grow rapidly for most of April. 
Following several spells of bad weather which 
marked the third ten days of the month, the 
encouraging trend of much of May and attentive 
defence management warded off any harm to the 
crop.
The relatively anticipated blossoming phase 
extended for many days in tandem with another 
fresh and rainy period. The heat in early June 
boosted growth, with good setting followed by a 
fast increase in berry size; bunch closure was 
reached ten days earlier than in average years. 
Unfortunately, mid-June saw violent thunderstorms 
which, as well as bringing a large quantity of water, 
made the phytosanitary situation problematic again, 
after it had fi nally begun to show signs of recovery 
following initial concerns. 
In the weeks that followed, summer granted a few 
sunny days, interspersed with long cloudy periods, 
lower-than-average temperatures, rain and an 
elevated level of atmospheric humidity. Towards 

the middle of July a short period of intense heat, 
accompanied by a high level of solar radiation, 
caused extensive burning of the most exposed 
bunches. By the month’s end the process of 
veraison appeared to be well underway, with a 
slight anticipation compared with the average. 
Unfortunately, August followed the example of July, 
with frequent rain and temperatures below the 
seasonal average.
With the start of the sampling phase, to monitor 
grape ripening, the situation was discouraging: all 
the anticipation which had characterised the fi rst 
part of the season had dissolved and the prospects 
indicated a qualitatively poor year.
Fortunately, the sunny days and mild temperatures 
which had characterised the last part of the season 
allowed a good recovery of the grapes, above all 
for the medium and late ripening varieties; the 
best results were obtained on poorer soils and with 
less water availability; as always, a good cultivation 
technique had its effect but in many cases, 
unmatched with qualitatively suited sites, it was not 
suffi cient to guarantee an excellent quality. 
With respect to last year the yields have registered a 
sharp decline, ranging from 10 to 50% depending 
on the zones and grape varieties.

VINES, PLANT DISEASES 
AND WEATHER 

ADVERSITIES MAKE 2014
A NEVER-ENDING YEAR...

2
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Le conseguenze dell’anomalo andamento climatico 
2014, che abbiamo commentato nel capitolo pre-
cedente, si sono ripercosse sulla vite, determinan-
do un forte ed anomalo sviluppo della vegetazione 
e un lunghissimo ciclo vegetativo. 
Il germogliamento della vite è stato particolarmen-
te precoce, favorito dalla quasi totale mancanza di 
rigide temperature invernali; in seguito, soprattutto 
nella parte centrale dell’estate, un prolungato pe-
riodo instabile con temperature inferiori alla media 
stagionale e precipitazioni frequenti ed abbondanti, 
ha molto rallentato la maturazione dell’uva: alla fi ne 
la vendemmia è stata in linea con le annate più tar-
dive; mai come quest’anno il periodo compreso tra 
germogliamento e vendemmia è stato tanto lungo.
Ma andando per ordine, dopo un precoce ger-
mogliamento, la giovane vegetazione ha iniziato a 
crescere rapidamente per gran parte del mese di 
aprile, favorita dalle temperature miti e dall’abbon-
dante disponibilità idrica; una serie di perturbazioni 
succedutesi nella terza decade del mese ha impen-
sierito i viticoltori, che quindi sono stati costretti ad 
iniziare precocemente la difesa. Per fortuna l’anda-
mento climatico favorevole di gran parte di maggio 
e un’attenta gestione della difesa hanno scongiura-
to, in questa prima fase, danni alla coltura. Il clima 
relativamente favorevole d’inizio maggio ha portato 
ad un inizio di fi oritura precoce (prime osservazioni 
già intorno alla metà del mese), fi oritura che si è poi 
prolungata per molti giorni, in concomitanza con 
un altro periodo piovoso e fresco. Nella prima parte 
di giugno un nuovo periodo di caldo ha dato un net-
to impulso alla crescita, con una buona allegagione 
seguita da rapido ingrossamento degli acini; in di-
versi vigneti a metà giugno era già stata raggiunta 

la fase di chiusura del grappolo, con un anticipo di 
una decina di giorni rispetto ad annate medie.
Purtroppo la metà di giugno è coincisa con violen-
ti fenomeni temporaleschi, che oltre ad apportare 
molta acqua hanno nuovamente reso problemati-
ca una situazione fi tosanitaria che dopo le preoc-
cupazioni iniziali si stava fi nalmente rimettendo al 
meglio. 
Nelle settimane successive l’estate si è negata con 
decisione, concedendoci relativamente pochi gior-
ni di sole, intervallati da lunghi periodi nuvolosi, con 
temperature inferiori alla media, piogge ed eleva-
ta umidità atmosferica. Verso metà luglio un solo 
breve periodo di caldo intenso, accompagnato da 
elevato irraggiamento solare, ha purtroppo provo-
cato estese scottature sui grappoli più esposti! No-
nostante un tempo così capriccioso, a fi ne luglio la 
fase di invaiatura appariva ben avviata, con ancora 
un leggero anticipo rispetto alla media. Sarebbe 
stato suffi ciente un agosto con un andamento tipi-
camente estivo (come spesso abbiamo avuto negli 
ultimi anni) per raddrizzare un’annata fi no a quel 
momento un po’ troppo diffi coltosa. E invece ago-
sto ha seguito la falsariga di luglio, con frequenti 
apporti idrici e temperature al di sotto della media 
stagionale. Con l’inizio dei campionamenti delle uve 
per il monitoraggio della maturazione, la situazione 
era sconfortante: tutto l’anticipo che aveva caratte-
rizzato la prima parte della stagione si era dissolto 
e le prospettive erano di un’annata qualitativamen-
te scarsa, paragonabile all’ormai lontano 2002 o, 
come ricordano i più esperti, al 1977.
Ma come spesso accade il mese di settembre è 
determinante per la qualità della vendemmia e 
quest’anno non ha fatto eccezione: l’andamento 

VITIGNI, FITOPATIE E 
AVVERSITÀ METEORICHE; 

2014, UN’ANNATA
SENZA FINE...

2
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climatico favorevole, le giornate soleggiate, le tem-
perature miti che hanno caratterizzato l’ultima par-
te della stagione hanno permesso alla vite un buon 
recupero, soprattutto per quanto riguarda le varietà 
a maturazione media e tardiva; la variabilità tra vi-
gneto e vigneto è molto ampia, ed i risultati migliori 
si sono ottenuti sui terreni più magri e con minore 

disponibilità idrica; anche la buona tecnica coltura-
le, come sempre, ha avuto il suo effetto, ma in molti 
casi questa da sola e non abbinata a siti qualitativa-
mente vocati, non è stata suffi ciente a garantire una 
qualità ottima. Sul fronte delle quantità, le rese sono 
in forte calo rispetto allo scorso anno, con cali varia-
bili dal 10 al 50% a seconda delle zone e dei vitigni.

g g p , g
si sono ottenuti sui terreni più magri e con minore 

p ,
bili dal 10 al 50% a seconda delle zone e dei vit

VERBANIA
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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 fi nal 
sample collected when the grapes were harvested. 
This meant that three - fi ve samples were taken 
from each vineyard. Every sample was pressed 
and the juice 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 fi gures related to the harvest are 
shown in special tables; lastly, the histogram 
compares the average analytical fi gures for the 
last 10 harvests.

THE ANALYSIS OF THE 
GRAPE-RIPENING

PROCESS
3
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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 ampia-
mente collaudato: si tratta di un’attività che coin-
volge un elevato numero di tecnici viticoli, apparte-
nenti a diversi Enti operanti nel settore, coordinati 
da Vignaioli Piemontesi. Grazie all’effi cace collabo-
razione 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. 

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 va-
riazioni apportate annualmente ai vigneti campione 
sono per lo più dovute alla necessità di sostituire 
vigneti perché estirpati o perché non più rappre-
sentativi della realtà della zona. Fondamentale per 
la riuscita del monitoraggio e per l’attendibilità dei 
risultati ottenuti è la buona conoscenza dei vigne-
ti: per questo motivo sono stati selezionati di pre-
ferenza vigneti già seguiti e controllati nell’ambito 
dell’attività di consulenza tecnica. I vigneti scelti 
per il campionamento rappresentano le condizio-
ni 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 ele-
vate, 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 fi ne di 
rappresentare tutte le eventuali differenze di com-
posizione dei mosti dovute alla variazione del terre-
no 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’esclusio-
ne di alcuni. L’analisi della maturazione delle uve 
ha una grande importanza per individuare, con 
criteri oggettivi e affi dabili, il momento ottimale per 
la vendemmia. Per realizzare quest’obiettivo è fon-
damentale la tempestiva divulgazione dei risultati 
delle analisi: i dati analitici ottenuti, prima di es-
sere elaborati per la presente pubblicazione sono 
stati trasmessi ai viticoltori ed ai tecnici interessati 
praticamente in tempo reale tramite vari mezzi di 
comunicazione.

LA METODOLOGIA DI CAMPIONAMENTO
La metodologia di prelievo, ormai ampiamente con-
solidata, prevede la campionatura di gruppi di 2-5 
acini (racimoli) per un totale di circa 300 acini inte-
gri e completi di pedicello; gli acini vengono prele-
vati casualmente nelle diverse posizioni su grappoli 
da ogni lato del fi lare in modo da rappresentare 
il più possibile l’intera massa di uva del vigneto. I 
campioni sui quali si fanno anche le analisi del qua-
dro polifenolico sono costituiti da circa 800 acini.
I campioni appena pervenuti in laboratorio vengono 
ammostati, il mosto fi ltrato e centrifugato e tempe-
stivamente sottoposto ad analisi. 

L’ANALISI
DELLA MATURAZIONE 

DELLE UVE
3
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VIGNETI CAMPIONE PER L’ANALISI DELLA MATURAZIONE 2014   

ARNEIS LANGHE Langhe Arneis 2

ARNEIS ROERO Roero Arneis 7

BARBERA LANGHE E ROERO Barbera d’Alba 6

BARBERA MONFERRATO Barbera d’Asti e del Monferrato 20

BARBERA TORTONESE Colli Tortonesi Barbera  5

BRACHETTO MONFERRATO Brachetto d’Acqui 12

CORTESE GAVIESE Gavi 14

CORTESE TORTONESE Colli Tortonesi Cortese 4

DOLCETTO LANGHE Dolcetto d’Alba 7

DOLCETTO LANGHE Dolcetto di Diano d’Alba 2

DOLCETTO LANGHE E MONREGALESE Dolcetto di Dogliani e D.Langhe Monregalesi 4

DOLCETTO MONFERRATO Dolcetto d’Ovada, D. d’Acqui 10

ERBALUCE NOVARESE Colline Novaresi 3

ERBALUCE CANAVESE Erbaluce di Caluso 14

FAVORITA LANGHE Langhe Favorita 2

FREISA LANGHE Langhe Freisa 2

GRIGNOLINO MONFERRATO Grignolino d’Asti e G. del Monferrato Casalese 6

MOSCATO LANGHE E MONFERRATO Asti 48

NEBBIOLO LANGHE Barbaresco 8

NEBBIOLO LANGHE Barolo 15

NEBBIOLO ROERO Roero 6

NEBBIOLO COLLINE NOVARESI Colline Nov.Neb., Boca, Fara, Ghemme, Sizzano 6

PELAVERGA LANGHE Verduno Pelaverga 2

RUCHÉ MONFERRATO Ruché di Castagnole Monferrato 5

VESPOLINA COLLINE NOVARESI Colline Novaresi Vespolina 3

CABERNET SAUVIGNON TUTTE Varie 3

CHARDONNAY TUTTE Varie 5

MERLOT TUTTE Varie 2

PINOT NERO TUTTE Varie 4

SAUVIGNON BIANCO TUTTE Varie 3

VITIGNO ZONA VITICOLA D.O.C./D.O.C.G.

TOTALE 230

N.
VIGNETI 

CAMPIONE
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Il primo campionamento si posiziona orientativa-
mente tre settimane prima della presunta data di 
vendemmia, in modo da consentire in media 4 pre-
lievi 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.

L’ANALISI CHIMICA
Il decorso della maturazione è stato seguito valu-
tando l’evoluzione dei valori dei principali costi-
tuenti dell’uva ammostata.
I parametri valutati con le analisi sono stati: zuc-
cheri (°Babo), acidità titolabile, pH, acido tartarico, 
acido malico e, per il Moscato, i seguenti composti 
aromatici: linalolo, diolo 1, ossido C. In alcuni vi-
gneti di Nebbiolo è stato valutato il quadro polifeno-
lico, utilizzando gli indici di Glories opportunamen-
te modifi cati.
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, fi no 
a raggiungere il massimo in corrispondenza della 
maturazione fi siologica. Il contenuto in zuccheri 
alla maturità dipende da molteplici fattori: vitigno, 
età del vigneto, esposizione, sanità delle uve, carico 
produttivo, interventi colturali, andamento climati-
co, ecc. Gli zuccheri hanno origine nelle foglie, dal-
le quali migrano verso l’acino, e dalle riserve accu-
mulate 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 secon-
do metodi fi sici (densimetricamente con il metodo 
Babo), che per via chimica determinando gli zuc-
cheri 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 immediata-
mente comprensibile e di facile confronto per molti 
viticoltori. Mentre il °Brix, pur essendo impiegato 
in campo internazionale, non risulta molto utiliz-
zato nell’area piemontese. Il °Brix esprime la per-
centuale p/p di saccarosio in soluzione. In via ap-
prossimativa 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 mo-
sto). Le letture del mostimetro Babo sono da rite-
nersi indicative; a volte la mancata coincidenza con 
il reale tenore zuccherino è dovuta alla variabilità 
del contenuto in sostanze estrattive non zuccherine 
che infl uenzano, insieme allo zucchero, la densità. 
Per ottenere dal °Babo l’alcool potenziale, si appli-
ca la formula di Miconi: alcool potenziale % vol.= 
(Babo+3/10 Babo - 3) x 0,6. 

Zuccheri riduttori. Gli zuccheri riduttori - gluco-
sio 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 de-
terminata è riferita a volume (g/100 ml oppure g/l). 
Per il calcolo dell’alcool potenziale si utilizza nor-
malmente un coeffi ciente 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 situa-
zione 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 feno-
meni di diluizione (ingrossamento dell’acino), di 
salifi cazione (con i cationi assorbiti) e di respira-
zione (ogni cellula vegetale, durante la combustio-
ne respiratoria, consuma ossigeno ed espelle ani-
dride carbonica). In annate caratterizzate da caldo 
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intenso come nel 2003 l’acidità delle uve risulta 
generalmente molto bassa a causa del rapido con-
sumo di acidi. I due acidi principali non diminu-
iscono, 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 respira-
toria 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 piog-
ge, 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 an-
nata 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, Malvasia o Arneis). Per 
la caratterizzazione chimico-analitica dell’acidità, 
si sono considerati i parametri di: acidità totale, 
pH, acido tartarico, acido malico.

Acidità totale (o acidità titolabile). È defi nita come 
la somma delle acidità titolabili (acidi liberi) me-
diante l’aggiunta di una soluzione alcalina fi no al 
raggiungimento della neutralità a pH 7. La si espri-
me 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 ener-
gia. Il 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 fi nito 
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 sa-
lifi cata dell’acido tartarico. La salifi cazione, parziale 
o totale, è dovuta ai diversi cationi presenti in so-
luzione, 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 in-
fl uenza 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 se-
conda dei laboratori di analisi.

I polifenoli
Per valutare l’accumulo e l’evoluzione delle sostan-
ze polifenoliche nelle bucce, sono stati tenuti sotto 
controllo alcuni vigneti di Nebbiolo, utilizzando il 
metodo di analisi proposto da Glories opportuna-
mente tarato per il Nebbiolo; le analisi dei polife-
noli sono state effettuate dall’Università di Torino 
– DISAFA, che ringraziamo per la collaborazione.

Le sostanze aromatiche
Per valutare le caratteristiche delle uve aromatiche 
rivestono un’importanza fondamentale le analisi 
delle sostanze che producono gli aromi varieta-
li; 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 gascromatografi co e prenden-
do in considerazione i seguenti composti terpenici: 
Linalolo, Diolo 1, Ossido C.

L’ESPOSIZIONE DEI RISULTATI
Nel capitolo 4, per ogni vitigno preso in considera-
zione, si è creata una scheda descrittiva con indi-
cazioni 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; in base ai giudizi sui singoli pa-
rametri si è espresso un giudizio complessivo sulla 
maturazione di ciascun vitigno. 
Nella scheda è inserita una o più tabelle (nel caso 
ci sia differenziazione tra le aree di coltivazione del-
lo stesso vitigno) che indicano l’evoluzione dei pa-
rametri 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 
fi ne di rendere di più immediato impatto la lettura 
del dato e per consentire al lettore una più agevole 
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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 cor-
rispondente negli anni scorsi. L’ampiezza dell’in-
tervallo 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 massi-
mo indicano ad esempio uniformità di maturazio-

ne). Per Moscato, immediatamente dopo le tabelle 
dedicate ai tradizionali parametri della maturazione 
sono stati inseriti grafi ci 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 ma-
turazione dei vitigni tradizionali del Piemonte (in 
ordine alfabetico per vitigno), poi sono presentati i 
dati del controllo maturazione effettuato sui vitigni 
“internazionali”. 

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 zuc-
cheri riduttori e i terpeni aromatici, in particolare 
il linalolo, il diolo 1 e l’ossido C;

- nella seconda, per facilitare il confronto tra le ul-
time vendemmie sono stati realizzati dei grafi ci 
ad istogramma indicanti, per alcuni dei principali 
vitigni, i dati medi rilevati alla vendemmia negli 
anni 2003-2014, riguardanti il grado Babo l’aci-
dità totale, il pH. 
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After 2013 comes another late grape harvest which 
interrupts the long series of early or semi-early years. 
Harvest time for the later ripening vineyards ended be-
tween the second and third ten-day period of October. 
Unlike 2013, a late year from start to fi nish, this year the 
vine manifested moderate precociousness, at least until 
the start of the veraison (mid- July); vine development 
slowed down only in the second half of July and, above 
all, in August, leading to a distinct lengthening in the rip-
ening period of the grapes. The fi rst surveys carried out 
on the grapes around mid-August highlighted a discour-
aging situation, with delays in sugar accumulation and, 
above all, acid degradation. At that point, the situation 
was even worse than that observed in the same period of 
2013; the phytosanitary condition of the grapes also ap-
peared more critical this year because of the abundant 
and frequent precipitation in summer and the almost 
total absence of high temperatures. The similarities with 
2013 continued in September, with a climatic trend that 
favoured grape ripening, resulting in a partial recovery 
in ripening and health: many outbreaks of grey mould, 
precociously observed on the bunches which were still 
green, progressively dried and withered, without posing 
a threat of infection for the nearby bunches. The climatic 
trend of the fi rst half of October, despite a few too many 
rainy episodes, allowed to regularly complete the har-
vest; precipitation was abundant and extensive in the 
Eastern and North-Eastern area of the region, creating 
some extra problems for the Nebbiolo grapes from Col-
line Novaresi and from Coste del Sesia when compared 
with the Nebbiolo grapes from Langa and Roero.

Grape scores:
Arneis  – 3 stars for sugars and healthiness, 4 
stars for acid content
Barbera  – 4 stars for sugars, 2 stars for acid 
content, 2 to 3 stars for healthiness
Brachetto  – 2 stars for sugars and healthiness, 3 

stars for acid content
Cortese  – 2 stars for sugars, 3 stars for acid 
content and healthiness
Dolcetto  – 2 stars for sugars and healthiness, 3 
stars for acid content
Erbaluce  – 2 stars for sugars and acid content, 3 
stars for healthiness
Favorita  – 2 stars for sugars, 4 stars for acid 
content, 3 stars for healthiness
Freisa  – 4 stars for sugars and healthiness, 2 
stars for acid content
Grignolino  – 3 stars for sugars and healthi-
ness, 2 stars for acid content
Moscato bianco  – 2 stars for sugars and aro-
matic content, 3 stars for acid content, 2 to 3 stars for 
healthiness
Nebbiolo Langhe and Roero  – 4 to 5 stars 
for sugars, 3 to 4 stars for acid content, 3 stars for 
healthiness, 4 stars for polyphenol content
Nebbiolo Northern Piedmont  – 3 stars for sug-
ars, acid content and polyphenol content, 2 stars for 
healthiness
Pelaverga piccolo  – 3 stars for sugars, acid 
content and healthiness
Ruché  – 4 stars for sugars and acid content, 
3 stars for healthiness 
Vespolina  – 2 stars for sugars, acid content and 
healthiness 
Cabernet Sauvignon  – 3 stars for sugars and 
acid content, 4 stars for healthiness
Chardonnay  – 3 stars for sugars, acid content 
and healthiness 
Merlot  – 3 stars for sugars and healthiness, 4 
stars for acid content
Pinot noir  – 2 stars for sugars, acid content and 
healthiness
Sauvignon  – 3 stars for sugars, acid content 
and healthiness

GRAPE VARIETIES
AND

THEIR QUALITY
4
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Dopo il 2013 ecco un’altra vendemmia tardiva a 
interrompere una lunga serie di annate precoci o 
medio-precoci, che si sono succedute dall’inizio 
del nuovo millennio. 
Come già lo scorso anno le operazioni di vendem-
mia nei vigneti più tardivi sono terminate tra la 
seconda e la terza decade di ottobre; ma a diffe-
renza del 2013, annata tardiva dall’inizio alla fi ne, 
quest’anno la vite aveva manifestato una discre-
ta precocità, almeno fi no all’inizio dell’invaiatura 
(metà luglio); solo nella seconda metà di luglio e, 
soprattutto, nel mese di agosto, le fasi di sviluppo 
della vite hanno subìto un brusco rallentamento, 
portando ad un netto allungamento del periodo di 
maturazione delle uve. 
Anche quest’anno, come già nel 2013, i primi rilievi 
effettuati intorno a metà agosto sulle uve all’inizio 
della maturazione, hanno evidenziato una situazio-
ne poco incoraggiante, con ritardo nell’accumulo di 
zucchero e, soprattutto, di degradazione degli aci-
di; a quel punto la situazione era ancora peggiore 
di quella osservata nell’analogo periodo del 2013; 

inoltre, quest’anno la situazione fi tosanitaria delle 
uve appariva mediamente peggiore, a causa delle 
abbondanti e frequenti precipitazioni estive e della 
quasi totale assenza di temperature molto elevate. 
Nel mese di settembre sono proseguite le analogie 
con il 2013, con un andamento climatico favore-
vole alla maturazione delle uve e con un parziale 
recupero sia dal punto di vista della maturazione 
che dal punto di vista della sanità: molti focolai di 
muffa grigia, osservati precocemente sui grappoli 
ancora verdi, sono progressivamente asciugati e 
seccati, senza costituire un pericolo di contagio 
per i grappoli vicini. 
L’andamento climatico della prima metà di otto-
bre, nonostante qualche episodio piovoso di trop-
po, ha comunque consentito di completare la ven-
demmia in modo regolare; le precipitazioni sono 
state più abbondanti ed estese nella parte Est e 
Nord-Est della regione, creando qualche proble-
ma in più per i Nebbioli delle Colline Novaresi e 
delle Coste del Sesia rispetto ai Nebbioli di Langhe 
e Roero.

I VITIGNI
E LA QUALITÀ 

DELLE UVE
4

- = Pessimo

 = Mediocre

 = Suffi ciente

 = Buono

 = Ottimo

 = Eccellente

LEGENDA DELLE TABELLE 
‘VOTO ALLA VENDEMMIA’
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Epoca di maturazione: MEDIA (seconda-terza deca-
de di settembre).
L’Arneis è un vitigno a bacca bianca autoctono del 
Roero, di media vigoria, con produzione buona e re-
golare. Il suo areale di coltivazione interessa, in Pie-
monte, principalmente il Roero e la parte bassa delle 
Langhe, nelle vicinanze di Alba. Dalla sua vinifi ca-
zione si ottiene un vino bianco, dai profumi fl oreali, 
fresco, di discreta acidità e fi ne struttura.
Il vitigno Arneis entra come componente principale 
nella D.O.C.G. Roero Arneis e nella D.O.C. Langhe 
Arneis.

L’annata
A inizio invaiatura la produzione potenziale di Arneis 
era abbondante, sia per numero che per dimensione 
dei grappoli; nel corso della stagione e poi in ven-
demmia le rese effettive sono però risultate in calo, 
anche del 20% rispetto allo scorso anno, sia per i 
diradamenti dei grappoli (effettuati con una maggiore 

severità per favorire la maturazione delle uve), sia per 
scelta vendemmiale (con scarto dei grappoli meno 
sani o meno maturi).
I primi campionamenti di uve, effettuati il 18 agosto, 
denotavano un livello di maturazione molto basso; a 
fi ne agosto la situazione appariva leggermente mi-
gliore dello scorso anno per accumulo di zuccheri e 
di poco peggiore per quanto riguarda il quadro acido; 
in seguito la maturazione è proseguita con regolari-
tà raggiungendo, tra la seconda e la terza decade di 
settembre, in corrispondenza della raccolta, indici di 
maturazione simili a quelli dello scorso anno, con un 
accumulo di zuccheri medio di 18,3° babo ed un giu-
dizio buono (3 stelle), con un’acidità fi ssa di 8 g/l ed 
un pH di 3,11 per un ottimo quadro acido (4 stelle).
La sanità delle uve, abbastanza problematica a inizio 
settembre, è sensibilmente migliorata nelle settimane 
successive: alla raccolta, pur con ampie differenze 
da vigneto a vigneto, il giudizio sulla sanità è media-
mente buono (3 stelle). 

I VITIGNI TRADIZIONALI

Note: 1° campionamento eseguito il 18/8, 2° il 25/8, 3° il 1/9, 4° il 8/9, 5° il 15/9.
Il monitoraggio è stato effettuato su 9 vigneti di riferimento. 

ARNEIS
BIANCO

Vitigno Arneis · Zona Langhe e Roero
Campione I II III IV V

MIN

MEDIA

MAX

9,6 11,4 12,8 13,8 15,4

Babo° 12,0 13,9 15,7 17,4 18,3

14,2 16,1 20,5 19,7 19,6

Alcool MIN

MEDIA

MAX

5,7 7,1 8,0 9,0 10,2

potenziale 7,6 9,0 11,2 11,5 12,5

(% Vol) 9,3 10,8 14,1 13,6 13,5

MIN

MEDIA

MAX

2,52 2,72 2,77 2,96 3,02

pH 2,75 2,86 2,92 3,08 3,11

2,85 2,93 3,07 3,08 3,13

Acidità MIN

MEDIA

MAX

11,7 8,9 7,4 6,8 6,5

totale 17,0 12,7 9,9 8,3 8,0

(g/l ac.tartarico) 24,2 17,6 13,6 10,7 9,1
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Epoca di maturazione: TARDIVA (prima decade di 
ottobre).
È 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 Monferra-
to Superiore; D.O.C.: Barbera d’Alba, Barbera del 
Monferrato, Canavese Barbera, Colline Novaresi 
Barbera, Colli Tortonesi Barbera, Gabiano, Piemon-
te Barbera, Pinerolese Barbera, Rubino di Canta-
venna.

L’annata 
Dopo una prima parte di annata molto promettente 
grazie ad una rassicurante precocità delle fasi feno-
logiche e a un’ottima allegazione, la situazione per il 
Barbera è radicalmente cambiata nel corso dell’esta-
te: per un vitigno come il Barbera, che ha bisogno di 
molto caldo per la degradazione della sua spiccata 
acidità, l’andamento climatico di quest’anno non è 
stato favorevole. Inoltre le piogge ripetute e l’eleva-
ta umidità relativa hanno favorito diversi patogeni 
della vite, soprattutto la muffa grigia. All’inizio dei 
campionamenti per il monitoraggio della maturazio-
ne dell’uva – verso la fi ne di agosto - la situazione 
appariva totalmente negativa: l’accumulo di zuccheri 
era molto contenuto e l’acidità titolabile era indubbia-

mente troppo alta. 
Con tali premesse ci si poteva aspettare una vendem-
mia qualitativamente scarsa, ma per fortuna così non 
è stato: per tutto il mese di settembre l’incremento 
dei livelli di maturazione è stato notevole, con un co-
stante e incessante accumulo di zuccheri, fi no a rag-
giungere alla fi ne valori di tutto rispetto, tra i 19° ed i 
20° babo (ottimo, 4 stelle); anche il trend dell’acidità 
è stato positivo, con una discesa continua, ma il li-
vello medio alla raccolta è risultato comunque anco-
ra troppo alto (superiore a 11 g/l di acidità titolabile 
espressa in acido tartarico, con un pH medio di poco 
superiore a 3), per un giudizio complessivamente 
suffi ciente (2 stelle). La sanità delle uve, molto criti-
ca a inizio settembre, si è stabilizzata nelle settimane 
successive su livelli accettabili, raggiungendo sempre 
la suffi cienza e in alcuni casi, anche qualcosa di più 
(da 2 a 3 stelle). 
La vendemmia è iniziata nella terza decade di set-
tembre per i vigneti più precoci del Monferrato e dei 
Colli Tortonesi, e si è protratta per tutta la prima set-
timana di ottobre, soprattutto nelle aree di Langa. La 
sanità delle uve non ottimale ha obbligato molti vi-
ticoltori a un’attenta cernita delle uve alla raccolta, 
consentendo di migliorare in questo modo la qualità 
della vendemmia, a discapito delle rese; queste sono 
in netto calo rispetto al 2013, con diminuzioni in me-
dia del 20%, e in alcuni casi anche del 30-35%. 

I VITIGNI TRADIZIONALI

BARBERA
NERO
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Note: 1° campionamento eseguito il 27/9, 2° il 3/9, 3° il 10/9, 4° il 17/9. 
Il monitoraggio è stato effettuato su 20 vigneti di riferimento.

Vitigno Barbera · Zona Asti e Monferrato 
Campione I II III IV

MIN

MEDIA

MAX

10,7 12,8 14,5 14,1

Babo° 14,5 17,1 18,0 19,2

16,3 19,4 21,1 21,8

Alcool MIN

MEDIA

MAX

6,5 8,2 9,5 9,2

potenziale 9,5 11,5 12,3 13,2

(% Vol) 10,9 13,3 14,6 15,2

MIN

MEDIA

MAX

2,68 2,73 2,85 3,00

pH 2,82 2,90 3,03 3,08

2,79 2,92 3,08 3,13

Acidità MIN

MEDIA

MAX

14,7 12,0 11,3 8,7

totale 16,8 14,4 12,8 11,3

(g/l ac.tartarico) 19,8 16,7 14,4 13,3

Note: 1° campionamento eseguito eseguito il 5/9, 2° il 12/9, 3° il 18/9.

Vitigno Barbera · Zona Colli Tortonesi 
Campione I II III

MIN

MEDIA

MAX

13,4 14,3 16,0

Babo° 14,7 16,6 17,5

16,4 18,6 19,1

Alcool MIN

MEDIA

MAX

8,5 9,2 10,6

potenziale 9,5 11,0 11,8

(% Vol) 10,9 12,7 13,1

MIN

MEDIA

MAX

2,83 2,90 2,90

pH 2,94 3,00 3,02

3,04 3,16 3,15

Acidità MIN

MEDIA

MAX

13,3 9,9 9,1

totale 16,9 12,7 11,9

(g/l ac.tartarico) 20,1 15,8 14,1

Note: 1° campionamento eseguito il 2/9, 2° il 9/9, 3° il 16/9, 4° il 23/09, 5° il 30/09.
Il monitoraggio è stato effettuato su 6 vigneti di riferimento.

Vitigno Barbera · Zona Alba, Langhe e Roero 
Campione I II III IV V

MIN

MEDIA

MAX

14,2 15,6 18,1 18,1 18,1

Babo° 15,6 17,1 19,1 19,6 19,8

17,1 19,2 20,2 20,5 21,0

Alcool MIN

MEDIA

MAX

9,3 10,4 12,3 12,3 12,3

potenziale 10,4 11,5 13,1 13,5 13,6

(% Vol) 11,5 13,2 14,0 14,2 14,6

MIN

MEDIA

MAX

2,69 2,88 2,99 2,92 3,04

pH 2,69 2,86 2,97 2,95 3,01

2,73 2,92 2,90 2,90 2,95

Acidità MIN

MEDIA

MAX

16,9 14,9 13,0 12,0 11,1

totale 18,9 16,3 13,9 13,2 12,7

(g/l ac.tartarico) 21,8 18,7 15,9 14,9 14,4
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Note: 1° campionamento eseguito il 11/8, 2° il 18/8, 3° il 25/8, 4° il 1/9.
Il monitoraggio è stato effettuato su 12 vigneti di riferimento.

Vitigno Brachetto · Zona Monferrato
Campione I II III IV

MIN

MEDIA

MAX

10,9 10,8 14,1 15,4

Babo° 12,5 14,4 16,1 16,2

15,8 16,7 18,6 19,9

Alcool MIN

MEDIA

MAX

6,7 6,5 9,1 10,1

potenziale 7,9 9,3 10,7 10,8

(% Vol) 10,4 11,2 12,7 13,7

MIN

MEDIA

MAX

2,82 3,05 2,97 3,18

pH 2,90 3,01 3,01 3,20

2,92 2,99 3,05 3,28

Acidità MIN

MEDIA

MAX

13,5 10,5 8,7 7,8

totale 16,5 13,1 10,6 9,2

(g/l ac.tartarico) 19,2 16,7 13,2 10,9

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 fi umi 
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 Bra-
chetto d’Acqui D.O.C.G. e Piemonte Brachetto 
D.O.C. 

L’annata 
Il Brachetto ha risentito molto delle condizioni poco 
favorevoli di luglio e agosto 2014; essendo vitigno 
precoce, si è trovato a completare i processi di ma-

turazione tra fi ne agosto e inizio settembre, senza 
poter contare sul successivo periodo di bel tempo, 
che invece ha aiutato molto altri vitigni a matura-
zione più tardiva. A causa della forma del grappolo 
compatta, che lo rende molto sensibile soprattutto 
alla muffa grigia, la sanità delle uve era mediamen-
te piuttosto critica; alla raccolta il giudizio comples-
sivo su questo parametro si attesta sulla suffi cienza 
(2 stelle). 
Alla raccolta, avvenuta prevalentemente tra fi ne 
agosto, per le aree e i vigneti più precoci, e la prima 
decade di settembre, per quelli più tardivi, i conte-
nuti medi di zucchero sono risultati intorno a 16,2° 
babo, tra i più bassi degli ultimi anni, ad esclusione 
del solo 2002 (giudizio suffi ciente, 2 stelle), mentre 
per il quadro acido il giudizio è migliore, con alla 
raccolta circa 9 g/l di acidità titolabile e 3,20 di pH 
(giudizio buono, 3 stelle).. 

I VITIGNI TRADIZIONALI

BRACHETTO
NERO
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Epoca di maturazione: MEDIA (seconda-terza de-
cade di settembre).
È un vitigno vigoroso e tendenzialmente molto pro-
duttivo. 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 Ca-
salese Cortese, Piemonte Cortese.

L’annata 
È noto che l’accumulo di zuccheri rappresenta il 
tallone d’Achille per il Cortese e l’andamento clima-
tico sfavorevole di luglio e agosto 2014 non poteva 
che confermare questa caratteristica. I primi cam-
pionamenti di uve in maturazione hanno messo in 
evidenza un accumulo di zuccheri molto basso, 
superiori solo a quelli registrati nello stesso perio-

do nel 2002. Successivamente gli accumuli sono 
stati costanti, con incrementi settimanali di oltre 1° 
babo, fi no a raggiungere, intorno al 17 settembre, 
valori paragonabili al 2013. A differenza dello scor-
so anno, quando le condizioni climatiche e la sanità 
delle uve hanno permesso di attendere ancora una 
settimana prima di iniziare la raccolta, quest’anno 
la situazione era meno favorevole e la vendemmia 
si è concentrata nella terza decade di settembre, 
per terminare in alcuni casi a inizio ottobre.
A inizio raccolta l’accumulo di zuccheri faceva regi-
strare una media di 15,6° babo, per un giudizio di 
suffi cienza (2 stelle); il quadro acido, con poco più 
di 8 g/l di acidità titolabile e 3,03 di pH può essere 
considerato buono (3 stelle); anche per la sanità 
delle uve, grazie alla forma del grappolo, spargo-
lo e poco recettivo agli attacchi di muffa grigia, il 
giudizio è buono (3 stelle). La resa media è in calo 
rispetto al 2013.

I VITIGNI TRADIZIONALI

CORTESE
BIANCO
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Note: 1° campionamento eseguito il 28/8, 2° il 3/9, 3° il 10/9, 4° il 17/9.
Il monitoraggio è stato effettuato su 14 vigneti di riferimento.

Vitigno Cortese · Zona Gavi
Campione I II III IV

MIN

MEDIA

MAX

10,4 11,6 12,8 12,6

Babo° 11,7 13,2 14,7 15,6

12,8 14,4 15,9 16,6

Alcool MIN

MEDIA

MAX

6,3 7,2 8,1 8,0

potenziale 7,3 8,4 9,5 10,3

(% Vol) 8,1 9,4 10,6 11,1

MIN

MEDIA

MAX

2,68 2,71 2,87 2,85

pH 2,77 2,81 2,96 3,03

2,80 2,85 2,95 3,08

Acidità MIN

MEDIA

MAX

11,9 10,5 8,0 7,4

totale 14,4 12,3 9,5 8,6

(g/l ac.tartarico) 16,4 14,4 10,6 10,3

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

Vitigno Cortese · Zona Colli Tortonesi
Campione I II III

MIN

MEDIA

MAX

12,3 13,1 14,3

Babo° 13,4 14,5 15,0

14,5 15,6 16,6

Alcool MIN

MEDIA

MAX

7,8 8,4 9,3

potenziale 8,6 9,5 9,9

(% Vol) 9,5 10,3 11,1

MIN

MEDIA

MAX

2,92 2,99 3,00

pH 3,00 3,07 3,14

3,15 3,18 3,25

Acidità MIN

MEDIA

MAX

8,9 7,3 6,7

totale 11,8 9,6 9,1

(g/l ac.tartarico) 13,3 12,7 10,4
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Epoca di maturazione: MEDIA (seconda-terza de-
cade di settembre).
Il Dolcetto è un vitigno coltivato in tutto il Sud Pie-
monte. Molto diffuso nelle Langhe, la sua coltivazio-
ne si estende dalle zone più basse, nelle vicinanze 
di Alba, fi no a quelle del Monregalese di maggiore 
quota. Nel Monferrato il Dolcetto è presente soprat-
tutto nell’Ovadese e nella fascia tra Nizza e Acqui 
Terme. 
D.O.C.G.: Dogliani, Dolcetto di Diano d’Albra, Dol-
cetto 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 carico produttivo del Dolcetto dopo l’allegagio-
ne appariva notevole, con molti grappoli di gros-
se dimensioni; alla luce di quest’osservazione, e in 
considerazione dell’andamento poco favorevole del 
mese di luglio, molti viticoltori delle zone di produ-
zione più vocate, per favorire i processi di matura-
zione, hanno proceduto a un drastico contenimen-
to della produzione, tramite diradamento dei grap-
poli. Tale operazione, particolarmente importante 
soprattutto nelle annate più diffi cili, quest’anno non 
sempre è stata suffi ciente a ottenere i risultati desi-
derati. Il Dolcetto infatti, più di altri vitigni, ha ma-
nifestato stress fi siologici che, talvolta abbinati ad 

attacchi parassitari, hanno determinato diffusi dis-
seccamenti del rachide, con interruzione dei pro-
cessi di maturazione ed appassimento degli acini. 
Fin dai primi campionamenti degli acini è emerso 
un livello di maturazione poco confortante, con ac-
cumuli di zucchero simili a quelli registrati solo nel 
lontano 2002; nel periodo successivo la concentra-
zione di zuccheri è salita di oltre un grado babo a 
settimana, per rallentare solo nell’ultima fase; i va-
lori fi nali medi sono comunque generalmente bas-
si, attestandosi a 18,1° babo nella zona di Alba e di 
Diano d’Alba, a 17,7° babo nella zona di Dogliani e 
nel Monregalese, a circa 18° babo nel Monferrato 
ed Ovadese; il giudizio sugli zuccheri è suffi ciente 
(2 stelle). 
L’acidità titolabile, che nel Dolcetto nelle anna-
te calde tende a scendere troppo, si è mantenu-
ta quest’anno su valori alti, soprattutto perché gli 
acini, più che maturare, hanno subìto un processo 
di disidratazione e quindi di concentrazione: alla 
raccolta, avvenuta principalmente tra la seconda e 
la terza decade di settembre, l’acidità titolabile è 
quasi sempre risultata superiore a 8 g/l, con un pH 
medio di 3,20, per un giudizio complessivo buono 
(3 stelle). La sanità delle uve, penalizzata più dai 
disseccamenti che dagli attacchi di muffa grigia, 
ottiene la suffi cienza (2 stelle).
Infi ne una nota particolarmente negativa per i pro-
duttori deriva dalle rese, in calo anche del 50% ri-
spetto all’ultima vendemmia.

I VITIGNI TRADIZIONALI

DOLCETTO
NERO
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Note: 1° campionamento eseguito il 26/8, 2° il 2/9, 3° il 9/9, 4° il 16/9.
Il monitoraggio è stato effettuato su 9 vigneti di riferimento.

Note: 1° campionamento eseguito il 26/8, 2° il 2/9, 3° il 9/9, 4° il 16/9.
Il monitoraggio è stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.

Note: 1° campionamento eseguito il 26/8, 2° il 2/9, 3° l’9/9, 4° il 16/9.
Il monitoraggio è stato effettuato su 10 vigneti di riferimento.

Vitigno Dolcetto · Zona Alba e Diano d’Alba
Campione I II III IV

MIN

MEDIA

MAX

13,2 14,6 15,9 16,2

Babo° 14,5 15,8 17,2 18,1

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

Alcool MIN

MEDIA

MAX

8,5 9,6 10,6 10,8

potenziale 9,5 10,5 11,6 12,3

(% Vol) 10,4 11,9 12,9 13,3

MIN

MEDIA

MAX

3,00 3,02 3,14 3,22

pH 3,00 3,10 3,10 3,20

3,10 3,20 3,25 3,28

Acidità MIN

MEDIA

MAX

8,7 8,0 7,8 7,8

totale 10,0 9,5 9,1 8,4

(g/l ac.tartarico) 11,1 10,5 10,4 8,9

Vitigno Dolcetto · Zona Dogliani e Langhe Monregalesi
Campione I II III IV

MIN

MEDIA

MAX

11,5 13,3 15,0 15,8

Babo° 12,8 14,9 16,3 17,7

14,0 16,5 17,7 19,1

Alcool MIN

MEDIA

MAX

7,2 8,6 9,9 10,5

potenziale 8,2 9,8 10,9 12,0

(% Vol) 9,1 11,1 12,0 13,1

MIN

MEDIA

MAX

2,88 2,97 3,02 3,10

pH 3,00 3,00 3,10 3,20

3,06 3,10 3,20 3,31

Acidità MIN

MEDIA

MAX

14,5 8,9 8,3 7,9

totale 11,9 9,8 9,2 8,4

(g/l ac.tartarico) 14,5 11,3 9,9 8,9

Vitigno Dolcetto · Zona Monferrato
Campione I II III IV

MIN

MEDIA

MAX

12,7 14,1 15,6 15,8

Babo° 14,3 16,7 17,9 18,0

16,3 18,4 19,0 19,1

Alcool MIN

MEDIA

MAX

8,1 9,2 10,3 10,5

potenziale 9,4 11,2 12,2 12,2

(% Vol) 10,9 12,6 13,0 13,1

MIN

MEDIA

MAX

3,00 3,00 3,00 3,10

pH 3,10 3,10 3,10 3,20

3,10 3,30 3,20 3,40

Acidità MIN

MEDIA

MAX

8,3 7,1 6,7 6,6

totale 10,2 8,7 8,4 8,0

(g/l ac.tartarico) 11,0 10,8 9,7 9,2
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Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (fi ne set-
tembre).
Vitigno a bacca bianca, vigoroso, diffuso principal-
mente nel Canavese, presente nel Vercellese ed in 
provincia di Novara (dove localmente viene identifi -
cato come Greco). Presenta in genere una produt-
tività abbondante e predilige forme d’allevamento 
espanse, tipo la pergola canavesana, anche se, con 
le dovute cautele, ottimi risultati si ottengono con l’al-
levamento a controspalliera 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 
I campionamenti degli acini di Erbaluce sono ini-
ziati a fi ne agosto; in quel periodo l’accumulo di 
zuccheri era confrontabile con quello dello stesso 
periodo del lontano 2002, e leggermente migliore 
rispetto all’ultima annata, il 2013. Nelle settimane 
successive l’incremento di zuccheri è stato impor-
tante fi no a metà settembre, per poi rallentare nel 

periodo successivo: è stato così possibile raggiun-
gere un accumulo medio di zuccheri di 15,1° babo 
nel Canavese e di 15,6° babo nel Novarese, valori 
superiori rispetto al 2002 (anno peggiore da quan-
do si fanno queste rilevazioni), ma sensibilmente 
inferiore rispetto al recente, non eccezionale, 2013. 
Giudizio sugli zuccheri suffi ciente (2 stelle).
Il quadro acido, partito da livelli veramente alti, ha 
subìto una buona degradazione, ma alla raccol-
ta l’acidità titolabile superava comunque i 10 g/l 
espressi in acido tartarico, con un pH medio di 
3,03: anche in questo caso la valutazione supera 
quella del 2002 ma è inferiore a quella dello scorso 
anno, raggiungendo la suffi cienza (2 stelle). L’Er-
baluce è un vitigno resistente e questo ha permes-
so alle uve di arrivare in vendemmia mediamente 
sane, per un giudizio complessivamente buono (3 
stelle). 
La produzione di Erbaluce ha subìto un calo di cir-
ca il 20% rispetto al 2013 e la quasi totalità dei 
produttori ha scelto, quest’anno, di non destinare 
uve per la produzione del passito.

I VITIGNI TRADIZIONALI

ERBALUCE
BIANCO
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Note: 1° campionamento eseguito il 25/8, 2° l’1/9, 3° l’17/9, 4° il 15/9, 5° il 22/9.
Il monitoraggio è stato effettuato su 14 vigneti di riferimento.

Vitigno Erbaluce · Zona Canavese 
Campione I II III IV V

MIN

MEDIA

MAX

10,4 12,2 12,8 13,2 13,6

Babo° 12,2 13,5 14,2 15,1 15,1

13,8 14,6 15,0 16,0 16,0

Alcool MIN

MEDIA

MAX

6,3 7,7 8,2 8,5 8,8

potenziale 7,7 8,7 9,3 10,0 10,0

(% Vol) 9,0 9,6 9,9 10,7 10,7

MIN

MEDIA

MAX

2,71 2,84 2,87 2,98 3,03

pH 2,75 2,84 2,92 2,96 3,03

2,73 2,78 2,99 2,93 3,05

Acidità MIN

MEDIA

MAX

15,1 13,7 12,5 10,5 10,0

totale 16,8 14,9 13,9 11,6 10,9

(g/l ac.tartarico) 19,4 16,5 16,3 13,2 11,9

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

Vitigno Erbaluce · Zona Colline Novaresi
Campione I II III IV

MIN

MEDIA

MAX

13,4 14,2 14,8 15,0

Babo° 14,3 14,9 15,5 15,6

15,0 15,4 16,0 16,0

Alcool MIN

MEDIA

MAX

8,7 9,3 9,7 9,9

potenziale 9,4 9,8 10,3 10,4

(% Vol) 9,9 10,2 10,7 10,7

MIN

MEDIA

MAX

2,81 2,77 2,94 2,95

pH 2,82 2,82 2,97 3,00

2,83 2,85 2,99 3,03

Acidità MIN

MEDIA

MAX

14,5 10,8 9,2 8,7

totale 15,1 11,2 9,3 9,2

(g/l ac.tartarico) 16,2 11,5 9,5 9,6
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Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (fi ne set-
tembre).
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 sem-
brano provenire dalla Spagna, da dove si è diffuso 
nell’Isola di Madera, nel sud della Francia ed in tut-
ta la Corsica. Nei nostri ambienti è generalmente 
destinato alla produzione di un vino bianco profu-
mato, fresco, di discreta acidità e buona struttura.
Il vitigno Favorita entra come componente princi-
pale nella D.O.C.: Langhe Favorita.

L’annata 
Un po’ come per il Cortese, anche la Favorita è va-
rietà che negli areali piemontesi accumula relativa-
mente pochi zuccheri e in questa diffi cile annata 
la tendenza è stata confermata: il primo campio-

namento effettuato il 25 agosto ha mostrato un ac-
cumulo di zuccheri molto basso, solo leggermente 
superiore a quello dello scorso anno. Nelle settima-
ne seguenti l’aumento di zuccheri è stato però più 
lento, tanto che ad inizio vendemmia, tra il 15 ed il 
20 settembre, il divario rispetto al 2013 era di circa 
1° babo in meno. La situazione fi nale per quan-
to riguarda gli zuccheri è del tutto simile a quella 
registrata nel 2002, per un giudizio suffi ciente (2 
stelle).
L’acidità titolabile, partita da valori molto elevati, ha 
subìto una buona degradazione, fi no a raggiungere 
alla raccolta un valore medio di 7,7 g/l; il pH fi nale 
è stato di 3,17 e il contenuto di acido malico vicino 
a 2g/l, per un giudizio ottimo sul quadro acido (4 
stelle).
La sanità delle uve alla raccolta era mediamente 
buona (3 stelle). La resa media è stabile, simile a 
quella del 2013.

I VITIGNI TRADIZIONALI

FAVORITA
BIANCO

Note: 1° campionamento eseguito il 25/8, 2° il 1/9, 3° il 8/9, 4° il 15/9.
Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Vitigno Favorita · Zona Langhe e Roero
Campione I II III IV

MIN

MEDIA

MAX

12,1 12,2 12,9 15,1

Babo° 12,8 13,4 14,8 16,0

13,5 14,7 16,7 16,9

Alcool MIN

MEDIA

MAX

7,6 7,7 8,3 10,0

potenziale 8,2 8,7 9,7 10,7

(% Vol) 8,7 9,7 11,2 11,4

MIN

MEDIA

MAX

2,90 2,96 2,99 3,20

pH 2,88 2,90 3,04 3,17

2,86 2,83 3,08 3,13

Acidità MIN

MEDIA

MAX

13,3 12,6 8,1 7,3

totale 14,1 12,3 9,4 7,7

(g/l ac.tartarico) 15,0 12,0 10,0 8,2
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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. È 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, Pinerole-
se Freisa, Langhe Freisa, Monferrato Freisa e in 
assemblaggio in numerose D.O.C. del Monferrato.

L’annata
Il Freisa è uno dei vitigni che ha reagito meglio alla 

diffi cile annata 2014; la sua tipica tolleranza nei con-
fronti di molti parassiti fungini, in particolare pero-
nospora e botrite, ha permesso di reagire bene alle 
condizioni climatiche avverse: alla raccolta, concen-
tratasi a cavallo tra settembre e ottobre, le rese sono 
state buone, paragonabili a quelle del 2013 e la sani-
tà delle uve era mediamente ottima (4 stelle). 
Con i primi campionamenti è anche emerso un ac-
cumulo di zuccheri leggermente migliore rispetto 
all’ultima annata, ma con un quadro acido legger-
mente inferiore. Con il passare delle settimane i 
miglioramenti sono stati costanti, tanto da garan-
tire alla raccolta un ottimo contenuto di zuccheri, 
con quasi 20° babo di media (4 stelle). Per contro 
l’acidità titolabile, pur scendendo di molto, si è at-
testata su valori ancora superiori all’ottimale (11,2 
g/l espressi in acido tartarico), con un pH medio di 
3,17, valori comunque suffi cienti (2 stelle).

I VITIGNI TRADIZIONALI

FREISA
NERO

Note: 1° campionamento eseguito il 9/9, 2° il 16/9, 3° il 23/9, 4° il 30/9.
Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Vitigno Freisa · Zona Langhe
Campione I II III IV

MIN

MEDIA

MAX

16,2 16,9 18,3 19,3

Babo° 16,4 17,3 18,4 19,7

16,6 17,6 18,4 20,1

Alcool MIN

MEDIA

MAX

10,8 11,4 12,5 13,3

potenziale 11,0 11,7 12,6 13,6

(% Vol) 11,1 11,9 12,6 13,9

MIN

MEDIA

MAX

2,86 3,10 2,98 3,28

pH 2,93 3,05 3,09 3,17

3,01 3,01 3,20 3,06

Acidità MIN

MEDIA

MAX

13,6 13,0 10,6 12,1

totale 14,6 12,5 11,7 11,2

(g/l ac.tartarico) 15,0 12,0 11,7 10,3
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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 Ta-
naro, sono i princi pali ambienti di coltivazione del 
Grignolino.
Vitigno e vino di grande personalità, ha la sfortuna 
di non essere pienamente rispondente al cosiddet-
to “gusto internazionale”, che privilegia vini di gran-
de 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 Monfer-
rato Casalese, Piemonte Grignolino.

L’annata
Mediamente i vigneti di Grignolino si presentavano 
quest’anno ricchi di grappoli di generose dimensio-
ni: le prospettive erano di una vendemmia abbon-
dante. Le diffi coltà dovute ad un’estate capricciosa 
hanno naturalmente interessato anche il Grignoli-
no, che ha manifestato una fase di invaiatura lunga 

e molto difforme: in pre-raccolta accanto a grappoli 
perfettamente colorati, molti erano i grappoli con 
acini ancora rosa se non addirittura verdi! In questa 
situazione il diradamento dei grappoli, con elimina-
zione di quelli più verdi e quelli più ammassati, ha 
fornito ottimi risultati qualitativi. 
All’inizio dei campionamenti il Grignolino manife-
stava già un discreto accumulo di zuccheri, accu-
mulo che è cresciuto gradualmente per tutto set-
tembre, fi no a raggiungere concentrazioni medie 
di 19° babo (buono, 3 stelle). Per quanto riguarda 
l’acidità titolabile, il valore a inizio campionamenti 
era paragonabile a quello dello scorso anno, ma la 
discesa dell’acidità, se pur costante, è stata meno 
rapida rispetto al 2013. Alla raccolta, posizionata 
tra l’ultima decade di settembre e l’inizio di ottobre, 
l’acidità titolabile si attestava mediamente su valori 
superiori a 10 g/l, con un pH di 3,08 ed un conte-
nuto in acido malico di oltre 3,5 g/l (suffi ciente, 2 
stelle). La sanità media delle uve è risultata media-
mente buona (3 stelle) e la produzione è in leggero 
calo rispetto al 2013.

I VITIGNI TRADIZIONALI

GRIGNOLINO
NERO

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 6 vigneti di riferimento.

Vitigno Grignolino · Zona Monferrato
Campione I II III IV

MIN

MEDIA

MAX

14,4 14,8 15,7 16,8

Babo° 15,8 16,3 18,0 19,0

16,6 18,1 18,3 19,9

Alcool MIN

MEDIA

MAX

9,4 9,7 10,4 11,3

potenziale 10,5 10,9 12,2 13,0

(% Vol) 11,1 12,3 12,5 13,7

MIN

MEDIA

MAX

2,77 2,85 2,94 2,98

pH 2,86 2,99 3,02 3,08

2,94 3,03 3,11 3,12

Acidità MIN

MEDIA

MAX

12,7 9,6 9,5 9,3

totale 13,0 11,2 10,6 10,4

(g/l ac.tartarico) 14,6 12,8 11,0 10,9
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Epoca di maturazione: MEDIO-PRECOCE (seconda 
decade di settembre).
Il Moscato bianco, o Moscato di Canelli, è la cul-
tivar a bacca aromatica più rinomata e diffusa in 
Piemonte. La sua coltivazione si estende indicati-
vamente nell’area collinare compresa tra i fi umi Ta-
naro 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
L’andamento climatico negativo dell’estate, con fre-
quenti bagnature ed elevata umidità atmosferica, 
ha causato preoccupazioni soprattutto per i vitigni a 
maturazione precoce e a grappolo compatto, come 
il Moscato: i primi attacchi di muffa grigia sono stati 
osservati precocemente tra luglio ed agosto, ad ini-
zio invaiatura; tali sintomi sono rimasti praticamen-
te fermi per qualche settimana, per riprendere vi-
gore in fase di maturazione, a fi ne agosto. La sanità 
delle uve è stata quindi un punto critico per questa 
varietà, soprattutto per i vigneti delle zone più pre-
coci (suffi ciente, 2 stelle); migliore è stato il risultato 
negli areali più tardivi, cioè le zone altimetricamen-
te più elevate, dove al momento degli attacchi di 
muffa grigia la buccia degli acini era più resistente 

ed ha limitato le infezioni parassitarie (3 stelle).
L’accumulo di zuccheri è iniziato tardivamente ri-
spetto ad annate medie e, pur proseguendo con 
regolarità, alla raccolta i valori erano piuttosto con-
tenuti, con medie di poco superiori a 16° babo (suf-
fi ciente, 2 stelle). Migliore è il giudizio sul quadro 
acido, che ha subìto una buona degradazione, fi no 
a raggiungere alla raccolta un valore di acidità tito-
labile medio di 7,9 g/l, con un pH di 3,18 e un con-
tenuto di acido malico di 3,62 g/l, per un giudizio 
complessivamente buono (3 stelle). Le consuete 
differenze tra areali precoci e tardivi sono risultate 
quest’anno particolarmente accentuate e il perio-
do di raccolta, differenziato in funzione dei livelli 
di maturazione nelle diverse zone di produzione, è 
stato ampio, andando da fi ne agosto ad oltre metà 
settembre.
Per quanto riguarda i contenuti di sostanze aroma-
tiche, in primo luogo di linalolo, aroma principale 
del Moscato, il 2014 ha confermato la tendenza 
che vede minori accumuli nelle estati meno calde: 
i valori medi riscontrati quest’anno, intorno a 230 
microgrammi/litro, sono piuttosto contenuti, per un 
giudizio di suffi cienza (2 stelle).
La produzione è mediamente in calo rispetto allo 
scorso anno da – 5% a -10%.

I VITIGNI TRADIZIONALI

MOSCATO BIANCO
BIANCO
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Note: 1° campionamento eseguito il 11/8, 2° il 18/8, 3° il 25/8, 4° il 1/9.
Il monitoraggio è stato effettuato su 48 vigneti di riferimento.

Epoca di campionamento: I = 8-11 agosto, II = 16-19 agosto, III = 23-26 agosto, IV = 29 agosto-2settembre, V = 6-9 settembre

Vitigno Moscato bianco · Zona Langhe e Monferrato
Campione I II III IV

MIN

MEDIA

MAX

8,5 9,4 11,0 12,4

Babo° 11,7 12,8 14,0 15,6

13,6 16,0 17,8 19,2

Alcool MIN

MEDIA

MAX

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

potenziale 7,3 8,2 9,1 10,3

(% Vol) 8,8 10,7 12,1 13,1

MIN

MEDIA

MAX

2,68 2,91 2,92 3,03

pH 2,91 3,03 3,02 3,18

3,06 3,17 3,16 3,34

Acidità MIN

MEDIA

MAX

9,3 7,5 6,2 5,8

totale 13,3 11,0 9,2 7,9

(g/l ac.tartarico) 19,7 18,0 14,9 12,1

CONFRONTO TRA IL CONTENUTO MEDIO IN LINALOLO NELLE UVE MOSCATO ALLA VENDEMMIA

EVOLUZIONE DEL CONTENUTO IN LINALOLO NELLE UVE MOSCATO NEL CORSO DELLA MATURAZIONE
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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. 
È un vitigno caratterizzato da elevato vigore e da produttività molto variabile in funzione del clone e dello 
stato sanitario (presenza o meno di virosi). È 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 Span-
na, Coste della Sesia Nebbiolo o Spanna, Fara, Langhe Nebbiolo, Lessona, Nebbiolo d’Alba, Sizzano.

I VITIGNI TRADIZIONALI

NEBBIOLO
NERO

Al termine di una stagione molto complessa per 
quanto riguarda la gestione e la difesa del vigneto, 
il Nebbiolo ha confermato il suo enorme potenziale 
qualitativo, a patto che venga coltivato in areali al-
tamente vocati; ancora una volta, come sempre ac-
cade nelle annate diffi cili, il Nebbiolo è tra le varietà 
che hanno dato i risultati migliori.
Come si diceva la stagione viticola 2014 è stata 
molto diffi cile e faticosa, la peronospora ha messo a 
dura prova i viticoltori, la costante disponibilità idri-
ca ha favorito lo sviluppo vegetativo e dei grappoli, 
rendendo necessari più interventi in verde rispetto 
ad annate medie (cimatura, sfogliatura, diradamen-
to dei grappoli), la grandine ha colpito duramente 
alcune zone soprattutto nell’area di produzione del 
Barolo; alla fi ne però, come vedremo in dettaglio, 
gli sforzi sono stati premiati da un livello qualitativo 
delle uve di tutto rispetto.
I primi campionamenti di uve, effettuati intorno al 
10 settembre, hanno evidenziato concentrazioni 
zuccherine già elevate, soprattutto a Barbaresco, 

un po’ meno a Barolo (le aree grandinate sono sta-
te penalizzate da un ritardo di maturazione) e nel 
Roero. La crescita degli zuccheri è stata lenta ma 
costante tanto da raggiungere nella prima decade 
di ottobre, quando è iniziata la vendemmia, valori 
medi sempre superiori a 20° babo, con un picco 
di 21,4° babo a Barbaresco (areale caratterizzato 
per altro da una grande uniformità di maturazione, 
con lievissime differenze tra uve più mature ed uve 
meno mature). Il giudizio medio sugli zuccheri è 
ottimo (4 stelle), con un’eccellenza (5 stelle) per la 
zona del Barbaresco. 
Il quadro acido ha avuto un andamento abbastanza 
simile a quello del 2013, con un’acidità titolabile 
leggermente più sostenuta ma con un’energia aci-
da leggermente inferiore (quindi con pH un po’ più 
alti a parità di acidità). La degradazione degli acidi 
è stata ottimale, arrivando a valori medi alla raccol-
ta di 7,4 g/l a Barbaresco, di 8,8 g/l a Barolo e di 
9,6 g/l nel Roero, con pH variabili da 3,06 a 3,30 
e con un contenuto fi nale di acido malico variabile 

L’ANNATA
NELLE LANGHE

E NEL ROERO
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Note: 1° campionamento eseguito 10/9, 2° il 17/9, 3° il 24/9, 4° il 1/10, 5° il 8/10.
Il monitoraggio è stato effettuato su 8 vigneti di riferimento.

Vitigno Nebbiolo · Zona Barbaresco 
Campione I II III IV V

MIN

MEDIA

MAX

18,8 20,0 20,2 20,7 21,1

Babo° 19,5 20,3 20,8 21,2 21,4

20,1 20,9 21,3 21,8 21,8

Alcool MIN

MEDIA

MAX

12,9 13,8 14,0 14,3 14,7

potenziale 13,4 14,0 14,4 14,7 14,9

(% Vol) 13,9 14,5 14,8 15,2 15,2

MIN

MEDIA

MAX

2,96 2,96 2,95 3,16 3,14

pH 2,97 3,03 3,05 3,10 3,20

3,06 3,02 3,17 3,12 3,33

Acidità MIN

MEDIA

MAX

8,8 8,1 7,5 7,4 6,1

totale 10,3 9,2 8,8 8,4 7,4

(g/l ac.tartarico) 11,3 10,3 9,5 9,0 8,0

Note: 1° campionamento eseguito I’10/9, 2° il 17/9, 3° il 24/9, 4° il 1/10, 5° il 7/10.
Il monitoraggio è stato effettuato su 15 vigneti di riferimento.

Vitigno Nebbiolo · Zona Barolo
Campione I II III IV V

MIN

MEDIA

MAX

16,2 17,6 18,8 19,6 19,0

Babo° 18,0 19,1 19,7 20,6 20,9

19,0 20,8 20,6 21,7 21,6

Alcool MIN

MEDIA

MAX

10,8 11,9 12,9 13,5 13,0

potenziale 12,2 13,1 13,6 14,3 14,5

(% Vol) 13,0 14,4 14,3 15,1 15,0

MIN

MEDIA

MAX

2,86 2,86 2,97 2,98 3,05

pH 2,88 2,96 2,98 3,06 3,10

2,95 3,11 3,04 3,09 3,12

Acidità MIN

MEDIA

MAX

10,9 8,9 9,1 8,4 7,7

totale 12,4 10,9 10,2 9,6 8,8

(g/l ac.tartarico) 15,0 12,7 12,4 11,7 10,0

dagli 1,27 g/l a Barbaresco agli 1,97 g/l nel Roero. 
Il giudizio sul quadro acido è quindi buono (3 stel-
le), con un punto in più per il Barbaresco (ottimo, 
4 stelle).
Il Nebbiolo ha anche resistito bene agli attacchi pa-
rassitari, con sintomi di muffa grigia molto contenu-
ti (buono, 3 stelle). L’analisi del quadro polifenolico, 

del quale si parlerà più diffusamente nelle pagine 
seguenti, mette in evidenza un eccellente accumulo 
di sostanze coloranti (antociani), ed un’evoluzione 
ottimale dei polifenoli. Giudizio complessivamente 
ottimo (4 stelle), anche se non mancheranno le ec-
cellenze. Infi ne, sul fronte delle rese andiamo da 
un -5% ad un -15% rispetto al 2013.
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Note: 1° campionamento eseguito il 10/9, 2° il 16/9, 3° il 24/9, 4° il 1/10, 5° il 8/10. 
Il monitoraggio è stato effettuato su 6 vigneti di riferimento.

Vitigno Nebbiolo · Zona Roero 
Campione I II III IV V

MIN

MEDIA

MAX

17,1 17,9 18,8 19,3 20,6

Babo° 17,8 18,7 19,6 20,0 20,7

18,3 19,3 20,1  20,3 20,9

Alcool MIN

MEDIA

MAX

11,5 12,2 12,9 13,3 14,3

potenziale 12,1 12,8 13,5 13,7 14,3

(% Vol) 12,5 13,3 13,9 14,0 14,5

MIN

MEDIA

MAX

2,86 3,03 3,00 3,00 3,11

pH 2,90 3,00 3,00 3,00 3,06

2,92 3,05 2,94 2,96 3,01

Acidità MIN

MEDIA

MAX

11,5 9,3 8,5 8,4 8,4

totale 12,1 10,9 10,4 10,1 9,6

(g/l ac.tartarico) 14,5 12,9 12,1 12,1 11,4

Il 2014 può essere inquadrato da questi pochi nume-
ri caratterizzanti: 1000 mm di pioggia nella stagione 
vegetativa (contro una media di 650 mm), distribuiti 
in prevalenza nei tre mesi estivi. L’indice di Huglin, 
legato alle temperature e all’insolazione, si attesta su 
uno dei valori più bassi degli ultimi anni.
Un andamento poco favorevole per la maturazione 
dell’uva, ed anche un po’ beffardo, se si considera 
che la primavera era partita con un anticipo straordi-
nario, che si è progressivamente perso nel corso della 
stagione.
Dal 20 giugno, alla fase di pre-chiusura del grappolo, 
è iniziato un periodo molto critico di piogge frequenti 
e intense che ha innescato o intensifi cato gravissimi 
attacchi di peronospora su grappolo; tali infezioni 
hanno sorpreso ancor di più se si considera il periodo 
fenologico molto avanzato che la vite aveva già rag-
giunto al momento dell’infezione. La difesa da questo 
patogeno è stata molto diffi cile e serrata, fi no a set-
tembre inoltrato; nonostante questo non si è riusciti a 
preservare dalle infezioni la vegetazione più giovane.
Sul netto calo produttivo osservato in media (meno 
30-40% rispetto al 2013) hanno inciso anche la gran-

dine (con danno pressoché totale in alcune aree più 
orientali delle Colline Novaresi), ed estesissimi feno-
meni di disseccamento a carico di porzioni o di interi 
grappoli; questi ultimi possono essere riconducibili a 
sbalzi termici e di esposizione al sole in pre-invaiatura.
A fi ne invaiatura le uve presentavano accumuli zuc-
cherini nemmeno troppo bassi (considerata l’anna-
ta) mentre le acidità totali erano decisamente troppo 
alte. Il livello di maturazione è migliorato nettamente 
solo dopo la metà di settembre, in concomitanza con 
tre settimane fi nalmente soleggiate e limpide (che 
segnano la sostanziale differenza in positivo rispetto 
al 2002, fi no a quel momento per molti aspetti para-
gonabile al 2014). Tale periodo positivo è stato inter-
rotto, intorno al 10 ottobre, da un altro periodo nega-
tivo che ha chiuso sostanzialmente e defi nitivamen-
te i progressi nella maturazione. In quel momento 
i parametri di maturazione avevano raggiunto livelli 
di piena suffi cienza, ma in breve tempo si è alzato 
il rischio di un peggioramento sanitario: il marciume 
acido, diffusamente presente da inizio settembre, e 
in seguito rallentato dal tempo più asciutto, ha rico-
minciato ad aumentare, così come la muffa grigia. 

L’ANNATA PER
L’ALTO PIEMONTE
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Inoltre diffusi attacchi di peronospora sulla vegeta-
zione più giovane oltre ad una “stanchezza fi siolo-
gica” delle viti, non hanno permesso di protrarre la 
vendemmia oltre la metà di ottobre, periodo in cui 
si è concentrata la maggior parte della raccolta. Il 
ciclo vegetativo della vite è risultato così molto lungo 
(oltre 200 giorni), come ultimamente era avvenuto 
solo nel 2008; questo è uno dei fattori che, oltre alle 
temperature estive non particolarmente elevate, ha 
permesso il completamento di un buon quadro po-
lifenolico. Complessivamente l’annata resta positiva, 
soprattutto per i Nebbioli, grazie anche a un impegno 
supplementare dei viticoltori nella minuziosa cernita 
fi nale delle uve; cernita che ha contribuito al forte 

ridimensionamento quantitativo delle produzioni ed 
ha aumentato sensibilmente i costi di gestione. I giu-
dizi sono buoni per il contenuto zuccherino, quadro 
acido e maturità fenolica (3 stelle), suffi cienti per 
quanto riguarda la sanità (2 stelle). Della vendem-
mia 2014 non mancheranno le punte di eccellen-
za, da ricercare tra i vini provenienti dai vigneti nelle 
posizioni migliori (notoriamente meno sensibili alle 
infl uenze climatiche negative), ovvero da quelli in cui 
il diradamento dei grappoli è stato drastico. Non ci si 
dovrà attendere vini di grandissimo corpo e potenza, 
tipici delle annate più calde, ma con adeguati tem-
pi di invecchiamento non mancheranno sorprese in 
termini di fi nezza ed eleganza.

Note: 1° campionamento eseguito il 4/9, 2° il 10/9, 3° il 17/9, 4° il 24/9, 5° il 3/10.
Il monitoraggio è stato effettuato su 6 vigneti di riferimento.

Vitigno Nebbiolo · Zona Colline Novaresi
Campione I II III IV V

MIN

MEDIA

MAX

14,0 15,0 15,8 17,0 17,2

Babo° 14,9 15,9 16,7 17,5 18,5

15,8 17,0 17,8 18,4 19,8

Alcool MIN

MEDIA

MAX

9,1 9,9 10,5 10,5 11,5

potenziale 9,8 10,6 11,2 11,2 11,9

(% Vol) 10,5 11,5 12,1 12,1 12,6

MIN

MEDIA

MAX

2,72 2,79 2,91 2,90 2,92

pH 2,77 2,85 2,93 2,95 3,03

2,80 2,91 2,96 2,99 3,15

Acidità MIN

MEDIA

MAX

17,0 11,0 10,8 10,3 8,9

totale 18,9 13,2 12,8 11,8 11,5

(g/l ac.tartarico) 20,9 15,2 13,8 13,0 13,3

Ancora più in alto, con il biotipo ossolano di Neb-
biolo. Il Prunent
Le considerazioni fatte sopra sul nebbiolo valgono 
anche per il Prunent, coltivato alle più alte latitudini 
della regione. Pur confermando una valutazione sod-
disfacente non si nascondono diffi coltà aggiuntive le-
gate, in valle, ad una piovosità ancora più elevata di 
quella descritta, e a limiti fi siologici nella maturazione 
espressi dal Nebbiolo, esigente com’è, in fatto di ter-
mia. Dell’andamento anomalo di quest’anno ne han-
no risentito maggiormente le pergole, manifestando 
criticità nella tenuta sanitaria. La sfi da di questa mi-
cro viticoltura eroica, ancor più avvincente in annate 
come queste, si trova comunque a fare i conti anche 

con l’incidenza maggiore dei costi, aumentati dalle 
forti cernite vendemmiali operate dai viticoltori e con-
seguentemente dalla riduzione delle rese. Di fatto le 
cernite hanno consentito di aumentare notevolmente 
il livello qualitativo delle uve andate in cassetta e poi in 
vinifi cazione. 
Un altro punto critico per i vigneti posti negli areali a 
maggior latitudine e/o altitudine è la maturazione po-
lifenolica, che quest’anno non è riuscita a completare 
a pieno la sua evoluzione, probabilmente per limiti alla 
sintesi, indotti dall’andamento climatico avverso e dal 
defi cit di temperature. Attendiamo comunque vini ca-
paci di esprimere complessità ed eleganza, da ricerca-
re, dopo paziente attesa di evoluzione. 
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L’accumulo delle sostanze fenoliche nelle uve Neb-
biolo nel corso del 2014 ha evidenziato situazioni 
differenti in funzione della zona di origine. In gene-
rale è stato raggiunto un ottimo livello del potenzia-
le antocianico (A1) che supera alla raccolta i 700 
mg/L con le sole eccezioni di un vigneto di Boca e 
uno del Barbaresco che si assestano su valori pros-
simi a 550 mg/L.
La variabilità climatica dell’annata nelle diverse zone 
di origine ha particolarmente favorito la maturazione 
fenolica nei vigneti del Barbaresco, dove si osserva 
la maggior concentrazione antocianica tra i vigneti 
monitorati (852 mg/L), anche rispetto alle precedenti 
annate. Questa situazione ha avvantaggiato anche gli 
impianti meno recenti e con una piattaforma ampe-
lografi ca non selezionata, come osservato in uno dei 
vigneti monitorati del Barbaresco, quello più vecchio, 
che normalmente presentava indici antocianici infe-
riori rispetto agli altri vigneti. I vigneti del Roero e del 
Gattinara evidenziano un trend nettamente positivo 
rispetto al 2013 raggiungendo valori di A1 tra i 730 
e 750 mg/L.
L’evoluzione della struttura cellulare della buccia, 
correlata con il parametro Ea, è fondamentale per 

l’estrazione delle sostanze antocianiche. A fi ne set-
tembre si osservano, nel sud Piemonte, valori di Ea 
mediamente del 35% mentre, dopo una settimana, 
si assiste nei vigneti del Barbaresco ad un aumento 
anomalo, probabilmente dovuto ad un inizio di sovra-
maturazione, che conferma una maggiore precocità 
di maturazione. Nel Roero la maturazione è legger-
mente più lenta e nell’ultima settimana si assiste a 
un ulteriore abbassamento di Ea. I vigneti del nord 
Piemonte raggiungono a metà ottobre valori di Ea di 
poco inferiori al 30%, a cui corrisponde una maggiore 
facilità di estrazione degli antociani.
La maturazione dei vinaccioli, espressa dal parametro 
Mp, mostra valori generalmente inferiori nelle uve del-
le Langhe e del Roero rispetto agli areali del nord. Nel 
primo caso si rilevano valori tendenzialmente inferiori 
al 50% con un minimo del 42,3% (Barbaresco) men-
tre nel nord abbiamo una variabilità tra il 53% e il 
61%.
Il considerevole patrimonio di materia colorante rag-
giunt o potrà portare a vini con una buona intensità 
colorante, che dovrà trovare un’adeguata stabilizza-
zione mediante la combinazione degli antociani con i 
tannini ottenibile con interventi tecnologici mirati.

VALUTAZIONE
DELLA MATURITÀ 

FENOLICA
DELLE UVE NEBBIOLO

VENDEMMIA 2014
DISAFA Università di Torino – sede di Alba

I VITIGNI TRADIZIONALI

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

11-Sep nr 22,04 10,86 2,96 422,36 622,22 32,10 62,88 47,97

17-Sep 1,92 23,36 9,75 3,00 448,23 666,85 32,48 68,56 49,37

24-Sep 2,01 23,56 9,71 3,02 436,91 718,92 39,15 64,84 47,57

30-Sep 1,94 24,64 8,82 3,09 449,85 713,74 36,57 71,76 51,80

8-Oct 2,06 24,87 7,85 3,19 419,34 709,32 40,61 66,73 51,34

vendemmia 1,98 24,72 8,04 3,18 436,59 708,25 38,16 68,68 50,89

MATURITÀ FENOLICA 2014 (METODO GLORIES MODIFICATO)

Data
prelievo

Acidità
totale (g/L)

A1 (mg/L)Peso medio 
acino (g)

pH EA %° Brix A3.2 
(mg/L)

A280 Mp% 
(RTA=77)
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Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (prima de-
cade di ottobre).
È coltivato in una ristretta area dell’albese, nei din-
torni di Verduno (CN). È vitigno vigoroso dai lunghi 
internodi, vigoria media e produttività buona e co-
stante. Vinifi cato in purezza il Pelaverga Piccolo da 
un vino rosso rubino con rifl essi violacei e sentori 
di frutta e spezie; di medio corpo ma con alcolicità 
spesso elevata, si consuma giovane o dopo un mo-
derato invecchiamento.
D.O.C.: Verduno Pelaverga, piccolissima denomi-
nazione, limitata ai comuni di Verduno, La Morra e 
Roddi d’Alba.

L’annata
I primi campionamenti di acini su Pelaverga picco-
lo, effettuati ad inizio settembre, hanno messo in 
evidenza un accumulo di zuccheri ed un quadro 
acido molto simili a quelli rilevati nello stesso perio-

do dello scorso anno; nel periodo successivo l’evo-
luzione è stata però meno rapida rispetto al 2013, 
con un lieve aumento di zuccheri nella prima setti-
mana, un balzo notevole nella seconda e un nuovo 
rallentamento alla terza; alla raccolta, iniziata nella 
terza decade di settembre, con un anticipo di cir-
ca sette giorni rispetto lo scorso anno, il contenuto 
medio di zuccheri era di poco inferiore a 18° babo, 
per una valutazione buona (3 stelle). Anche la di-
scesa dell’acidità titolabile è stata quest’anno più 
lenta, fermandosi alla raccolta su valori vicini a 10 
g/l espressi in acido tartarico, un pH medio di 3,03 
e un contenuto di acido malico di 3,15 g/l, anche in 
questo caso per un giudizio buono (3 stelle). Buo-
na è stata anche la sanità delle uve (3 stelle), ma 
nei vigneti ove si è posticipata troppo la raccolta, la 
qualità è andata rapidamente a scendere. 
Le rese sono risultate variabili tra un pari e un meno 
10% rispetto lo scorso anno.

I VITIGNI TRADIZIONALI

PELAVERGA PICCOLO
NERO

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

Vitigno Pelaverga piccolo · Zona Langhe
Campione I II III IV

MIN

MEDIA

MAX

14,9 15,6 17,2 17,8

Babo° 15,1 15,8 17,6 17,9

15,3 16,1 17,9 17,9

Alcool MIN

MEDIA

MAX

9,8 10,4 11,6 12,1

potenziale 10,0 10,5 11,9 12,2

(% Vol) 10,1 10,8 12,2 12,2

MIN

MEDIA

MAX

2,84 2,93 3,05 3,09

pH 2,81 2,94 3,01 3,03

2,78 2,94 2,98 2,97

Acidità MIN

MEDIA

MAX

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

totale 13,2 11,5 10,1 9,7

(g/l ac.tartarico) 13,4 12,0 9,5 8,8
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Epoca di maturazione: MEDIA (fi ne settembre).
Il Ruché è un vitigno dalle origini oscure, coltiva-
to esclusivamente nei dintorni di Castagnole Mon-
ferrato (AT), di media vigoria e elevata fertilità; la 
parete fogliare verde chiaro, folta e compatta per 
l’abbondante emissione di germogli anticipati, faci-
lita 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, picco-
lissima denominazione limitata a soli sette comuni 
in provincia di Asti e cioè Castagnole Monferrato, 
Montemagno, Grana, Portacomaro, Refrancore, 
Scurzolengo, Viarigi.

L’annata
L’evoluzione dell’accumulo di zuccheri registrato 
quest’anno è stato molto regolare e sembra quasi 
la fotocopia di quanto osservato nel 2013, con un 
aumento da 16° babo a 19° babo nel corso di tre 
settimane; il giudizio sugli zuccheri è pertanto otti-
mo (4 stelle). Rispetto allo scorso anno le operazio-
ni di campionamento e la raccolta sono state me-
diamente anticipate di una settimana, per evitare 
che la sanità delle uve, buona ma potenzialmente a 
rischio, potesse rapidamente peggiorare; il giudizio 
sulla sanità è complessivamente buono (3 stelle). 
Come già osservato per altre varietà, la discesa 
dell’acidità titolabile è stata più lenta rispetto allo 
scorso anno, arrivando alla raccolta a un valore 
medio di 6,9 g/l espresso in acido tartarico, valore 
considerato ottimale, mentre il pH è arrivato a un 
valore medio di 3,44; il giudizio sul quadro acido è 
complessivamente ottimo (4 stelle).
Anche per il Ruché le rese sono in discesa rispetto 
al 2013.

I VITIGNI TRADIZIONALI

RUCHÉ
NERO

Note: 1° campionamento eseguito il 28/8, 2° il 04/09, 3° il 9/9, 4° il 16/9.
Il monitoraggio è stato effettuato su 5 vigneti di riferimento.

Vitigno Ruché · Zona Monferrato Astigiano
Campione I II III IV

MIN

MEDIA

MAX

15,5 16,2 16,7 18,4

Babo° 16,0 17,2 18,2 19,0

16,5 17,4 20,5 20,3

Alcool MIN

MEDIA

MAX

10,3 10,8 11,2 12,5

potenziale 10,7 11,6 12,4 13,0

(% Vol) 11,1 11,7 14,2 14,0

MIN

MEDIA

MAX

3,25 3,27 3,28 3,38

pH 3,25 3,33 3,37 3,44

3,25 3,38 3,43 3,48

Acidità MIN

MEDIA

MAX

8,3 7,0 6,7 6,1

totale 8,4 7,6 7,3 6,9

(g/l ac.tartarico) 8,4 8,2 8,5 7,9
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Epoca di maturazione: MEDIA (fi ne settembre).
Vitigno coltivato nel Biellese, Alto Vercellese e Nova-
rese, oltre che in alcune aree dell’Oltrepo’ Pavese. 
Ha una vigoria media, così come la fertilità e la pro-
duzione, generalmente costante; il grappolo è me-
dio, cilindrico o piramidale, un po’ allungato, alato, 
spargolo; l’acino è di media grandezza, ellissoidale, 
di colore blu. Tradizionalmente veniva vinifi cato in 
assemblaggio con Uva rara, Croatina, Nebbiolo, ai 
quali apporta colore e profumi fl oreali, ma oggi la 
produzione di Vespolina in purezza è in aumento: 
questi vini hanno profumi molto particolari, foglie di 
tè verde, note fl oreali, frutti rossi e spezie.
D.O.C.: Colline Novaresi Vespolina.

L’annata
La Vespolina è una varietà delicata e meno “rusti-
ca” del Nebbiolo; è pertanto normale che, in an-
nate diffi cili come il 2014, le sue performances 
qualitative possano risultare mediamente inferiori a 
quelle del più “nobile” vitigno delle Colline Novare-
si. Le diffi coltà principali di quest’anno sono legate 

alla sanità delle uve, molto sensibili agli attacchi di 
peronospora, di muffa grigia, oltre che al dissec-
camento del rachide: con la piovosità eccezionale 
verifi catasi in luglio ed agosto i viticoltori hanno do-
vuto adottare tutti i mezzi a loro disposizione per 
salvaguardare la Vespolina; il giudizio sulla sanità 
delle uve in questo caso si ferma alla suffi cienza 
(2 stelle). L’accumulo di zuccheri è proceduto con 
lentezza, ostacolato dalle frequenti precipitazioni e 
fermatosi alla raccolta, intorno alla terza decade di 
settembre ad un valore medio di 16,4° babo (in ge-
nere non è risultato opportuno andare troppo oltre 
con la raccolta, per non rischiare di compromette-
re la qualità delle uve); il giudizio sugli zuccheri è 
suffi ciente (2 stelle). Anche l’evoluzione del quadro 
acido è stata tutto sommato diffi coltosa, con l’acidi-
tà titolabile che scendeva lentamente per raggiun-
gere un valore medio di 11 g/l espressi in acido 
tartarico ed un pH inferiore a 3,00; anche in questo 
caso il giudizio si ferma alla suffi cienza (2 stelle).
La produzione di Vespolina quest’anno è calata 
sensibilmente rispetto al 2013.

I VITIGNI TRADIZIONALI

VESPOLINA
NERO

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.

Vitigno Vespolina· Zona Colline Novaresi
Campione I II III IV

MIN

MEDIA

MAX

12,6 14,2 14,3 14,7

Babo° 13,1 15,1 15,7 16,4

13,8 16,0 17,2 18,1

Alcool MIN

MEDIA

MAX

8,0 9,3 9,3 9,7

potenziale 8,3 9,9 10,4 10,9

(% Vol) 8,9 10,7 11,6 12,3

MIN

MEDIA

MAX

2,80 2,82 2,80 2,89

pH 2,88 2,86 2,86 2,92

2,98 2,90 2,92 2,98

Acidità MIN

MEDIA

MAX

16,5 11,0 9,3 9,6

totale 18,9 13,2 12,0 11,0

(g/l ac.tartarico) 20,3 15,5 14,8 12,5
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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 pre-
sente in quasi tutte le principali aree viticole, in par-
ticolare negli areali più caldi. È un vitigno esigente 
in termini di calore: se non riesce a completare pie-
namente la propria maturazione produce vini aspri 
e dai sentori erbacei, mentre a piena maturazione e 
negli areali più vocati, dà vini austeri, corposi, tan-
nici, eleganti, in grado di invecchiare a lungo. 
Il Cabernet Sauvignon entra come componente 
principale nelle D.O.C. Langhe Cabernet Sauvi-
gnon e Piemonte Cabernet Sauvignon.

L’annata
Rispetto allo scorso anno l’accumulo di zuccheri 
negli acini di Cabernet Sauvignon è risultato po-
sticipato di circa una settimana e nonostante una 
maggiore regolarità di crescita, siamo giunti alla 

raccolta, avvenuta prevalentemente tra fi ne settem-
bre ed inizio ottobre, con un valore medio di 18,7° 
babo, un grado in meno rispetto al 2013; giudizio 
sugli zuccheri buono (3 stelle). L’acidità titolabile 
è scesa nel corso di circa un mese da 12,8 g/l a 
8,8 g/l, un valore fi nale leggermente alto per questa 
varietà, mentre il pH è salito da 2,95 a 3,29; alla 
raccolta l’acido malico era presente in media per 
2,52 g/l; complessivamente il giudizio sul quadro 
acido è buono (3 stelle). 
Il Cabernet Sauvignon si distingue per avere grap-
poli spargoli e buccia degli acini spessa; grazie a 
queste caratteristiche riesce a resistere bene ai ca-
pricci climatici, e quest’anno non ha fatto eccezio-
ne: il giudizio sulla sanità delle uve alla vendemmia 
è stato ottimo (4 stelle). È diffi cile fare una stima 
complessiva delle rese di questa varietà, coltivata 
su superfi ci piccole in molti areali piemontesi; nei 
vigneti monitorati il calo rispetto allo scorso anno è 
contenuto entro il 5%.

I VITIGNI INTERNAZIONALI

CABERNET 
SAUVIGNON

NERO

Note: 1° campionamento eseguito il 2/9, 2° il 9/9, 3° il 16/9, 4° il 23/9, 5° l’30/9.
Il monitoraggio è stato effettuato su 3 vigneti di riferimento.

Vitigno Cabernet Sauvignon 
Campione I II III IV V

MIN

MEDIA

MAX

13,8 15,5 16,6 16,2 17,6

Babo° 15,5 17,1 17,9 18,0 18,7

16,7 17,9 18,9 19,3 19,7

Alcool MIN

MEDIA

MAX

9,0 10,3 11,1 10,8 11,9

potenziale 10,3 11,5 12,2 12,2 12,8

(% Vol) 11,2 12,2 12,9 13,3 13,6

MIN

MEDIA

MAX

2,81 3,02 3,14 3,16 3,25

pH 2,95 3,13 3,15 3,17 3,29

2,90 3,13 3,11 3,15 3,33

Acidità MIN

MEDIA

MAX

9,6 8,6 8,5 8,2 8,1

totale 12,8 10,3 10,2 9,2 8,8

(g/l ac.tartarico) 16,4 13,4 11,3 11,1 9,4
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Epoca di maturazione: PRECOCE (prima decade di 
settembre).
Lo Chardonnay è un vitigno a bacca bianca origina-
rio della Borgogna, ormai coltivato in tutte le prin-
cipali aree viticole mondiali. Si presta ugualmente 
bene alla produzione di vini spumanti sia alla pro-
duzione di vini fermi, nonché alla fermentazione e 
affi namento in barrique. 
Lo Chardonnay entra come componente principale 
nelle D.O.C. Langhe Chardonnay, Piemonte Char-
donnay e Alta Langa.

L’annata 
Come gli altri vitigni a maturazione precoce lo Char-
donnay è stato penalizzato da un andamento clima-
tico sfavorevole, che ha favorito attacchi precoci di 
muffa grigia, già visibili sui grappoli prima dell’inizio 
maturazione. Per alcune settimane gli attacchi sono 
rimasti fermi, ma alla raccolta la situazione sanitaria 
variava dalla suffi cienza all’ottimo, secondo la posi-
zione del vigneto e delle cure prestate dai viticoltori; 
in media il giudizio sulla sanità si attesta sul buono 
(3 stelle). Se si escludono le uve destinate alla spu-

mantizzazione - raccolte qualche giorno prima - la 
vendemmia è stata concentrata in prevalenza nella 
prima decade di settembre, con un anticipo rispetto 
allo scorso anno di circa una settimana, per non ri-
schiare di compromettere la delicata sanità delle uve. 
L’accumulo di zuccheri, molto basso al primo cam-
pionamento, è dapprima cresciuto rapidamente, poi 
più gradualmente, raggiungendo con l’ultimo cam-
pione 17,6° babo, un valore comunque inferiore di 
oltre 1° babo rispetto al 2013; il giudizio sugli zuccheri 
è complessivamente buono (3 stelle). Analogamente 
a quanto già osservato per diversi altri vitigni, l’acidità 
dello Chardonnay al primo campionamento era mol-
to alta ed in seguito, pur scendendo rapidamente, 
ha raggiunto alla raccolta valori sensibilmente più alti 
rispetto all’ottimale; con l’ultimo campione l’acidità ti-
tolabile era in media di 8,8 g/l, 1 g/l in più rispetto al 
2013; nonostante questa differenza di acidità, il pH 
misurato alla raccolta è stato di 3,13, valore molto si-
mile a quello del 2013. Giudizio fi nale sul quadro aci-
do: buono (3 stelle). Le rese dello Chardonnay sono 
risultate quest’anno in grande contrazione rispetto al 
2013, con un calo in alcuni casi anche del 20-30%.

I VITIGNI INTERNAZIONALI

Note: 1° campionamento eseguito il 11/08, 2° il 18/08, 3° il 25/08, 4° il 1/9, 5° il 8/9.
Il monitoraggio è stato effettuato su 5 vigneti di riferimento.

Vitigno Chardonnay
Campione I II III IV V

MIN

MEDIA

MAX

10,2 12,7 14,8 15,8 16,8

Babo° 11,9 14,1 15,5 17,0 17,6

13,2 15,4 16,9 18,2 18,8

Alcool MIN

MEDIA

MAX

6,2 8,1 9,7 10,5 11,3

potenziale 7,5 9,2 10,3 11,5 11,9

(% Vol) 8,5 10,2 11,4 12,4 12,9

MIN

MEDIA

MAX

2,82 2,86 2,95 2,97 3,13

pH 2,82 2,86 2,96 2,96 3,13

2,75 2,80 2,92 2,95 3,13

Acidità MIN

MEDIA

MAX

15,9 12,5 10,5 9,2 8,3

totale 17,5 13,9 11,3 9,8 8,8

(g/l ac.tartarico) 19,5 15,5 12,0 10,8 9,6

CHARDONNAY
BIANCO
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Epoca di maturazione: MEDIA (fi ne settembre).
Vitigno tipico della Gironda (F), in particolare del 
Bordolese, ove viene vinifi cato in percentuali varia-
bili a seconda delle denominazioni assieme a Ca-
bernet 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 Bor-
deaux 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
Al primo campionamento il Merlot ha fatto registra-
re un accumulo di zuccheri del tutto simile a quello 
dello stesso periodo del 2013; nelle tre settimane 
successive l’incremento di zuccheri è però stato 
più modesto, tanto che alla raccolta la media era 

quest’anno di 18° babo, con una differenza - a sfa-
vore del 2014 - di 1,5° babo; il giudizio sugli zuc-
cheri è comunque buono (3 stelle). A differenza di 
altri vitigni il quadro acido ha avuto un’evoluzione 
ottimale, con un’acidità titolabile scesa da 9,3 g/l 
a 6,5 g/l, un pH passato da 3,12 a 3,32 e un con-
tenuto fi nale in acido malico di 1,5 g/l; giudizio sul 
quadro acido: ottimo (4 stelle). Per quanto riguarda 
la sanità delle uve, il Merlot si conferma vitigno ben 
adattato ai nostri climi e suffi cientemente resistente 
agli attacchi di muffa grigia; il giudizio sulla sanità è 
pertanto buono (3 stelle).
Sul fronte delle rese per il Merlot vale lo stesso di-
scorso già fatto per il Cabernet Sauvignon: una sti-
ma precisa è diffi cile in questo momento, ma se ci 
limitiamo ai vigneti monitorati, rispetto al 2013, si 
va da una sostanziale parità a meno 5%.

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

Vitigno Merlot
Campione I II III IV

MIN

MEDIA

MAX

15,9 16,7 16,7 17,2

Babo° 16,4 17,3 17,5 18,0

16,9 17,8 18,3 18,8

Alcool MIN

MEDIA

MAX

10,6 11,2 11,2 11,6

potenziale 11,0 11,7 11,9 12,2

(% Vol) 11,4 12,1 12,5 12,9

MIN

MEDIA

MAX

3,10 3,23 3,30 3,26

pH 3,12 3,24 3,33 3,32

3,13 3,24 3,36 3,37

Acidità MIN

MEDIA

MAX

9,4 8,3 7,0 6,4

totale 9,3 8,3 7,1 6,5

(g/l ac.tartarico) 9,2 8,2 7,0 6,6

I VITIGNI INTERNAZIONALI

MERLOT
NERO
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Epoca di maturazione: PRECOCE (prima settimana 
di settembre).
Assieme allo Chardonnay è il vitigno principe nel-
la Borgogna e nella Champagne, nella prima zona 
viene utilizzato per la produzione di prestigiosi vini 
rossi fermi, tannici, secchi, adatti a lunghi invec-
chiamenti, nella seconda viene vinifi cato in bian-
co, in purezza o in assemblaggio con Chardonnay, 
per la produzione dello Champagne. Grazie al suo 
prestigio dalla Francia si è espanso in tutto il mon-
do e in particolare negli areali più freschi, ma è un 
vitigno diffi cile, poco produttivo, che esige suoli po-
veri e grandi attenzioni sia in vigneto che in fase di 
vinifi cazione.
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 spu-
manti) e Alta Langa (solo spumanti metodo clas-
sico).

L’annata
I risultati del Pinot nero sono stati divisi in due tabel-
le, separando le coltivazioni di bassa collina, desti-
nate in genere alla produzione di vini rossi fermi, da 
quelle altimetricamente più elevate, destinate alla 
produzione di spumanti. Nel primo caso i campio-
namenti sono iniziati l’11 agosto e sono proseguiti 
fi no all’1 settembre, periodo in cui è stata concen-
trata la maggior parte della vendemmia; per i Pinot 

di alta collina i campionamenti sono iniziati il 18 
agosto per terminare l’8 settembre. L’accumulo di 
zuccheri in entrambi gli areali è stato graduale ma 
lento, tanto che alla vendemmia il contenuto me-
dio era di 17,5° babo nella bassa collina e di 16,5° 
babo in alta collina, per un giudizio complessiva-
mente suffi ciente (2 stelle). La discesa dell’acidità 
è iniziata tardivamente rispetto alla media delle ulti-
me annate ed è proseguita lentamente; alla raccol-
ta l’acidità titolabile era piuttosto alta in entrambi gli 
ambienti, mentre il pH aveva valori inferiori all’otti-
male: in bassa collina l’acidità titolabile alla raccolta 
aveva un valore medio di 10,4 g/l, con un pH di 
3,01; in alta collina l’acidità saliva a 11,6 g/l mentre 
la crescita del pH si fermava a 2,98. Il giudizio sul 
quadro acido è suffi ciente (2 stelle). 
Già a inizio agosto lo stato sanitario delle uve appa-
riva a rischio, a causa di precoci attacchi di muffa 
grigia. Alla raccolta quest’aspetto è risultato estre-
mamente variabile, in funzione sia del vigore del 
vigneto (molto più sane le uve nei vigneti “magri” 
e con ridotta vegetazione), sia delle cure colturali 
(la sfogliatura ed il diradamento dei grappoli hanno 
contenuto di molto il problema), ma anche in que-
sto caso il giudizio medio si ferma alla suffi cienza 
(2 stelle). 
Mediamente le rese di Pinot Nero sono in calo del 
10% rispetto allo scorso anno, soprattutto a causa 
delle selezioni effettuate sui grappoli in vendemmia.

I VITIGNI INTERNAZIONALI

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

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

Vitigno Pinot nero · Zona Langhe
Campione I II III IV

MIN

MEDIA

MAX

11,7 14,3 15,4 16,2

Babo° 13,1 15,0 15,9 17,5

14,5 15,8 16,5 18,7

Alcool MIN

MEDIA

MAX

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

potenziale 8,4 9,9 10,6 11,9

(% Vol) 9,5 10,5 11,1 12,8

MIN

MEDIA

MAX

2,76 2,90 2,97 2,92

pH 2,84 2,96 3,04 3,01

2,93 3,02 3,10 3,11

Acidità MIN

MEDIA

MAX

14,1 11,8 10,0 8,8

totale 17,0 13,0 11,0 10,4

(g/l ac.tartarico) 19,9 14,2 11,9 11,9

Vitigno Pinot nero · Zona Alta Langa
Campione I II III IV

MIN

MEDIA

MAX

10,6 12,2 13,3 15,6

Babo° 11,6 13,3 14,6 16,5

12,6 14,4 15,9 17,4

Alcool MIN

MEDIA

MAX

6,5 7,7 8,6 10,4

potenziale 7,2 8,6 9,6 11,1

(% Vol) 8,0 9,4 10,6 11,8

MIN

MEDIA

MAX

2,62 2,70 2,72 2,95

pH 2,69 2,75 2,77 2,98

2,75 2,80 2,82 3,00

Acidità MIN

MEDIA

MAX

17,8 15,9 13,0 10,9

totale 20,5 17,6 14,5 11,6

(g/l ac.tartarico) 23,1 19,2 16,0 12,4
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Epoca di maturazione: MEDIO-PRECOCE (metà 
settembre).
Vitigno a bacca bianca originario della zona di Bor-
deaux, dove produce sia vini secchi che vini dol-
ci (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 Sau-
vignon.

L’annata
Quest’anno le previsioni sulla maturazione del Sau-
vignon sono state ampiamente disattese: infatti, 
il primo campionamento, programmato per il 18 
agosto, ha evidenziato un livello di maturazione 
estremamente basso. Solo con il secondo campio-
namento è stato possibile fare paragoni con altre 
annate tardive: i 14,3° babo, misurati in media il 
25 agosto, corrispondevano alle analoghe misura-

zioni effettuate nel 2013; nei campionamenti suc-
cessivi l’incremento degli zuccheri è stato graduale 
e costante, fi no a raggiungere, con una settimana 
di anticipo rispetto al 2013, un contenuto medio 
di 17,3° babo; il giudizio sugli zuccheri è buono (3 
stelle).
Per quanto riguarda l’acidità si possono esprimere 
le stesse considerazioni già fatte per gli zuccheri: 
il primo campionamento è risultato essere troppo 
anticipato, mentre dal secondo al quarto campio-
namento l’acidità titolabile è scesa rapidamente, 
fi no a raggiungere alla raccolta un valore di 9,6 g/l, 
del tutto paragonabile a quello ottenuto, con una 
settimana di ritardo, nel 2013. Il pH è passato da 
2,66 a 3,02 nel corso di tre settimane; il contenuto 
medio di acido malico alla raccolta è stato di 2,87 
g/l, per un quadro acido complessivamente buono 
(3 stelle).
Anche la sanità delle uve alla raccolta è da consi-
derarsi buona, con limitati attacchi di muffa grigia 
(3 stelle). Le rese del Sauvignon sono in calo rispet-
to al 2013, con una diminuzione variabile dal 5 al 
15%.

I VITIGNI INTERNAZIONALI

SAUVIGNON
BIANCO

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

Vitigno Sauvignon bianco
Campione I II III IV

MIN

MEDIA

MAX

11,1 13,3 14,9 17,2

Babo° 11,7 14,3 15,4 17,3

12,3 15,7 16,3 17,7

Alcool MIN

MEDIA

MAX

6,9 8,6 9,8 11,6

potenziale 7,3 9,4 9,4 11,7

(% Vol) 7,8 10,4 10,9 12,0

MIN

MEDIA

MAX

2,63 2,70 2,82 2,96

pH 2,66 2,81 2,85 3,02

2,69 2,95 2,98 3,15

Acidità MIN

MEDIA

MAX

19,2 12,5 11,8 8,4

totale 20,8 14,6 12,6 9,6

(g/l ac.tartarico) 21,0 16,0 13,3 10,2
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In 2014, the viticultural assets of Piedmont consist 
of 19,068 wineries and 43,893 hectares cultivated 
as vineyards, data which is very similar to 2013 and 
the previous years. Consequently, the wine-growing 
potential in Piedmont remains essentially stable.
In recent years, we have had two poor harvests 
(2011 and 2012) that have produced less than 
2.5 million hectolitres. In 2013, the quantitative 
data improved and real production amounted to 
2,579,534 hectolitres. 
We do not avail of the offi cial data regarding grape 
and wine production for 2014, but the trend of the 
year allows us to hypothesize another reduction, 
with a drop of as much as 15-20% compared to 
2013. 
There is another aspect which characterises the 
wine-growing situation in Piedmont: the strong 
bond of its zones and its producers with Denomi-
nation of origin wines. 
The share of wines from Piedmont characterised by 
Denominations of origin adds up to around 85%, 
with 18 Docg wines (out of 73 national wines) and 
42 Doc wines (out of 330 throughout Italy). 
The organisational structure of the wine-growing 
sector in Piedmont is in the hands of fi fteen Protec-

tion Consortia and two important Producers’ Asso-
ciations. Vignaioli Piemontesi is the most authorita-
tive and representative at national level. 
A broad-based structure has been created between 
the principal Consortia and the two Producers’ As-
sociations: “Piemonte Land of Perfection”, a dy-
namic consortium for the national and international 
promotion of wine from Piedmont. 
Speaking of promotion, Piedmont avails of 14 
Enoteche Regionali and 33 between Botteghe del 
Vino and Cantine Comunali, supported more re-
cently by 7 offi cially recognised Wine Roads. 
In 2014, the value of wine exceeds 369 million 
Euros, accounting for 10% of the regional farming 
output.
The export data is signifi cant: in 2013, 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 mar-
ket 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 
Nebbiolo d’Alba.

2014 FINANCIAL DATA
FOR THE

WINE-PRODUCING
REGION OF PIEDMONT

5
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GLI ASPETTI ECONOMICI 
DEL PIEMONTE 

VITIVINICOLO NEL 2014
5

Se volessimo sintetizzare in poche parole il trend 
economico-strutturale del settore vitivinicolo pie-
montese potremmo dire che “la qualità e il prestigio 
ogni anno crescono, mentre la superfi cie vitata e la 
produzione tendono a diminuire”.
Si arriverà al punto che anche la tendenza a dimi-
nuire della superfi cie coltivata si arresterà, quan-
do il settore avrà trovato un punto di equilibrio tra 
offerta e domanda. Al momento, le riduzioni sono 
assai contenute rispetto a un paio di decenni fa, ma 
resistono.
E non sempre sono frutto di perdite di impianti 
in zone marginali. Purtroppo, le vicende azienda-
li spesso provocano perdite di vigneti anche nelle 
aree di piena vocazione, ma di fronte ai disagi fa-
miliari o alle alternanze generazionali non c’è voca-
zione che tenga.
Quanto alla produzione annuale, la tendenza di 
fondo diffi cilmente è infl uenzata dalle variazioni 
annuali di superfi cie che – come si è visto – sono 
oramai contenute. L’incremento o la perdita di pro-
duzione rispetto al dato medio dipende di anno in 
anno dalla particolare condizione produttiva dell’an-
nata specifi ca. Un’annata fertile e un andamento 
climatico favorevole determinano un incremento 
produttivo. Al contrario, una minore fertilità e una 
condizione atmosferica critica provocano una con-
trazione del dato quantitativo.
Oggi, il confronto con i dati degli anni Settanta e Ot-
tanta del secolo ventesimo è un’operazione impro-
ponibile. La selezione qualitativa dei terreni e delle 
produzioni ha infl uito pesantemente sullo sviluppo 
del settore vitivinicolo piemontese.
Da un lato, è scomparsa gran parte di quella “viti-
vinicoltura di autoconsumo”, conseguenza spesso 

del modello di sviluppo autarchico inaugurato negli 
anni Trenta e che si è protratto anche nel periodo 
post bellico. Parliamo di una “vitivinicoltura com-
plementare” che teneva banco in territori spesso 
pianeggianti e poco propensi a produrre vini per il 
mercato.
Dall’altro, anche nelle aree più vocate alla produ-
zione vitivinicola di qualità, spesso la viticoltura è 
sparita soprattutto dalle aree più diffi cili, non sem-
pre marginali, ma comunque troppo impegnative 
per una produzione adeguatamente remunerativa. 
Gli anni Settanta si possono considerare punto di 
transizione tra la vecchia realtà piemontese, che 
aveva la vite e il vino un po’ ovunque e consentiva 
a questa regione di primeggiare in Italia anche dal 
punto di vista della quantità e la nuova identità del 
settore vitivinicolo, fortemente ispirato all’origine, 
alla qualità e alla piacevolezza dei prodotti e con 
una destinazione orientata sempre di più al merca-
to globale.
Bastano due dati per identifi care il cambio di si-
tuazione: fi no agli anni Settanta, il Piemonte della 
vite e del vino aveva a disposizione 90.000 ettari di 
vigneti e produceva 4.500.000 ettolitri di vino.
In questo contesto, il Piemonte aveva già allora un 
gran numero di vini a Denominazione di origine e 
la quota di questa viticoltura di qualità era già signi-
fi cativa rispetto al dato globale. Certamente, erava-
mo lontani dai valori attuali.
Il processo di qualifi cazione e razionalizzazione del 
vigneto piemontese si è sviluppato con gradualità 
attraverso i decenni fi no alla fi ne del secolo ven-
tesimo: a metà degli anni Ottanta, la superfi cie 
del vigneto piemontese era scesa a 74.000 ettari. 
L’emorragia di area vitata è proseguita anche nei 
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decenni successivi: a metà degli anni Novanta il 
dato era di circa 60.000 ettari e nel primo decennio 
del Duemila scendeva ancora a 53.000.
Negli anni seguenti, l’emorragia di vigneti è prose-
guita, ma con valori meno evidenti. Il blasone e il 
prestigio che i vini piemontesi continuavano a ma-
turare anno dopo anno sui mercati di tutto il mon-
do, hanno avuto anche il loro effetto sulla dimensio-
ne del settore produttivo.
Analizziamo a questo punto la situazione vitivinicola 
degli ultimi tre anni, 2012, 2013 e 2014.
In base ai dati della Regione Piemonte, nel 2012, i 
vigneti produttivi in tutto il Piemonte coprivano una 
superfi cie di 44.364 ettari. Nel 2013 tale superfi cie 
scendeva a 44.169 ettari.
Ancora in riduzione è anche il dato del 2014: il 
patrimonio viticolo piemontese è oggi costituito da 
43.893 ettari vitati in produzione.
Le aziende a indirizzo viticolo sono complessiva-
mente 19.698.
Se in 40 anni il Piemonte ha perso circa il 50% 
del suo patrimonio vitato, il dato produttivo appa-
re più confortante. Tutto ciò dipende dal fatto che 
molti degli ettari andati persi non partecipavano al 
circuito produttivo rivolto al mercato, ma fi nivano 
per servire alla sola logica del consumo familiare o 
poco oltre.
La tendenza produttiva ha subito quindi una fl es-
sione minore: possiamo dire di essere passati dai 
4.500.000 di ettolitri di vino che il Piemonte pro-
duceva negli anni Settanta all’attuale dato medio di 
circa 2,8 milioni di ettolitri. La contrazione percen-
tuale è stata del 38-40%.
Ovviamente, ci sono stati dei passaggi intermedi: 
a metà degli anni Ottanta, la produzione di vino in 
Piemonte è scesa a 3.900.000 ettolitri e verso la 
metà degli anni Novanta si era avvicinata ai 3 mi-
lioni di ettolitri.
Negli ultimi 15 anni, infi ne, il dato produttivo del 
vino piemontese si è pressoché stabilizzato, pur 
con le ovvie differenze annuali legate alla maggiore 
o minore fertilità del singolo millesimo: l’oscillazione 
in questo periodo è stata tra i 2,5 e i 3,4 milioni di 
ettolitri. Negli ultimissimi anni, complice anche un 
trend generale di scarsa fertilità in vigneto, il dato 
globale è rimasto spesso al di sotto dei 3 milioni di 
ettolitri.
I dati del 2012 e 2013 sono in perfetta sintonia con 
quanto poc’anzi specifi cato: nel 2012 la produzione 
di vino in Piemonte è stata di 2.365.548 ettolitri, un 

dato molto basso, uno dei più bassi di sempre. Nel 
2013, la situazione è leggermente migliorata, visto 
che il dato produttivo totale è salito a 2.579.534 et-
tolitri. L’incremento percentuale del 2013 sul 2012 
è stato del 9%, in linea con le previsioni che ipotiz-
zavano un aumento tra il 7 e il 10%.
Allo stato attuale delle cose, a pochissime settima-
ne dalla conclusione della vendemmia, non dispo-
niamo ancora dei dati uffi ciali. Tuttavia, possiamo 
prevedere una nuova riduzione dell’uva e del vino 
prodotti, con percentuali che a seconda dei vitigni e 
delle aree potrebbero contrarsi anche del 15-20% 
rispetto al 2013. Le cause di questo nuovo arre-
tramento sono essenzialmente due: da un lato la 
minore fertilità delle piante e dall’altro la situazione 
climatica alterna che ha contenuto la produzione e 
costretto i produttori a diradamenti estivi più drasti-
ci e a una più rigorosa cernita qualitativa delle uve 
durante la raccolta. 
Ma c’è un altro aspetto che caratterizza da sempre 
il Piemonte vitivinicolo ed è il forte legame che uni-
sce le sue zone e i suoi produttori ai vini a Denomi-
nazione di origine. 
Già la legge italiana istitutiva delle Doc e Docg (la 
930 del 1963) ha tratto la sua ispirazione in Pie-
monte ed è diventata fatto concreto grazie alla te-
nacia di uomini come il Sen. Paolo Desana di Ca-
sale Monferrato.
Poi, il Piemonte ha saputo costruire lungo gli anni 
una grande intelaiatura di denominazioni, tante 
Doc e alcune Docg di grande prestigio.
Oggi, questa struttura permette al Piemonte di ave-
re l’85% della sua produzione legata alla categoria 
dei vini Doc e Docg: le Docg sono 18 e le Doc 42. 
Insieme fanno sì che i vini di qualità e di origine 
rappresentino in modo signifi cativo la realtà pie-
montese sui mercati mondiali.
Ma il Piemonte ha percorso strade proprie anche 
nella caratterizzazione della struttura produttiva: 
il grande numero dei produttori che caratterizza 
il Piemonte è un unicum nel contesto della realtà 
italiana. La polverizzazione che altrove è segno di 
debolezza qui si trasforma in espressione di vivacità 
di settore.
Oggi, in Piemonte, le aziende vitivinicole sono 
20.659 e le imprese industriali del settore vini e di-
stillati sono 280, con quasi 3.500 addetti.
Le Cantine Cooperative oggi sono 54, tra cui anche 
alcune strutture di 2° e 3° grado che rappresenta-
no una base associativa di circa 10.000 viticoltori e 
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che lavorano circa 1/3 della produzione regionale.
La struttura di supporto al settore è formata da 
quindici Consorzi di Tutela, alcuni più grandi e au-
torevoli, altri di più limitata dimensione, ma in ogni 
caso adeguati alle loro funzioni.
Il mondo agricolo è rappresentato da due Associa-
zioni dei Produttori: la Vignaioli Piemontesi, la più 
autorevole e rappresentativa a livello nazionale e la 
Produttori Moscato d’Asti Associati.
Una struttura di grande respiro è quella creata tra i 
principali Consorzi e le due Associazioni dei produt-
tori: “Piemonte Land of Perfection”, un dinamico 

consorzio fi nalizzato alla promozione del vino pie-
montese in Italia e nel mondo.
Altre importanti strutture di promozione sono le 
Enoteche Regionali e le Botteghe del vino. Oggi le 
Enoteche nel contesto piemontese sono 14, e sono 
33 le Botteghe del Vino e Cantine Comunali; 7 sono 
le Strade del Vino uffi cialmente riconosciute.
Per quanto concerne la produzione 2014, al momen-
to disponiamo di dati provvisori e riguardano il nume-
ro delle aziende vitivinicole e la superfi cie coltivata a 
vite, entrambi segmentati per provincia. La fonte è 
l’Assessorato all’Agricoltura della Regione Piemonte.

Il valore della produzione del vino 2014 utilizzando 
i prezzi di base è di € 369 milioni, con un’incidenza 
del 10% sulla produzione agricola regionale nel suo 
complesso.
Dati signifi cativi sono anche quelli riferiti all’export, 
con un valore dell’esportato 2013 di vini e distilla-
ti che ha raggiunto i 1.390 milioni di euro. Il che 
equivale in pratica al 30% di tutto l’export agroali-

mentare piemontese e al 16% dell’export vitivinico-
lo nazionale.
L’esportazione per il vino piemontese rappresenta 
una quota di mercato maggioritaria, con una per-
centuale 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 e Nebbiolo d’Alba.

Fonte: Regione Piemonte, Anagrafe Unica delle Aziende Agricole

Numero Ettari %

Provincia Numero di aziende Vitivinicole 2014 Superfi cie vitata 2014

Alessandria 4.453 11.591,54 26,4
Asti 5.616 14.803,07  33,7
Biella 429 243,73 0,6
Cuneo 6.129 15.458,57 35,2
Novara 402 527,04 1,2
Torino 2.345 1.075,90 2,4
Verbano Cusio Ossola 110 19,27  0,1
Vercelli 214 173,82 0,4
Piemonte 19.698 43.892,94 100,0

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 2014 
relativamente a superfi cie vitata, produzione effettiva, imbottigliamenti e giacenze.
Le tendenze sono sintetizzate anche dai seguenti simboli grafi ci:

 crescita parziale
 crescita intensa

  stabilità
  riduzione parziale
  riduzione intensa

La presenza dei simboli in rosso segnala una variazione di tendenza per quel parametro rispetto al 2013.
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La tipologia “Roero Arneis” appartiene alla denomi-
nazione “Roero”, che interessa 19 paesi alla sinistra 
del Tanaro. Quattro di essi hanno l’intero territorio 
nell’area delimitata e sono Canale, Corneliano d’Al-
ba, Piobesi d’Alba e Vezza d’Alba, mentre per gli altri 
quindici (da Montaldo Roero a Magliano Alfi eri, da 
Monticello d’Alba a Priocca) la zona ne comprende 
solo una parte. Con il vitigno Arneis da protagoni-
sta, la denominazione Roero produce due tipologie 
di vino, il Roero Arneis e il Roero Arneis Spumante. 
Nel caso del Roero Arneis il Disciplinare non stabili-
sce alcun invecchiamento obbligatorio, mentre per il 
Roero Arneis Spumante si richiamano le disposizioni 
generali in materia.

LE TENDENZE
 Superfi cie. In tutto il percorso compiuto, sia come 

Doc che Docg, il Roero Arneis non ha mai avuto una 
battuta d’arresto. La conferma viene dagli ultimi 5 
anni, quando il potenziale viticolo è passato da 644 
a 823 ettari.

 Produzione effettiva. Il dato relativo alla produzio-
ne effettiva ha seguito di pari passo il trend della su-
perfi cie vitata: dal 2009 al 2013 il vigneto ha prodotto 
sempre di più, da 35.179 ettolitri fi no a 46.256.

 Imbottigliamento. Anche il dato relativo all’imbot-
tigliamento sembrava replicare la situazione della su-
perfi cie e della produzione. Poi, c’è stato un parziale 
rallentamento nel periodo tra il 1° luglio 2012 e il 30 
giugno 2013. Nell’ultimo anno, invece, la “galoppa-
ta” è ripresa fi no a sfi orare i 5 milioni di bottiglie. Il 
dato medio degli imbottigliamenti dei 5 anni è stato 
di 4.639.901 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 ai 21.310 dell’ultimo. Il dato medio delle gia-
cenze nel quinquennio 2009-2014 è di 15.178 ettoli-
tri, equivalenti a poco più di un terzo della produzione 
di un’annata. 

Nel territorio albese, la Barbera d’Alba ha la sua zona 
di origine tanto alla destra quanto alla sinistra del Ta-
naro, dove il vitigno Barbera ha una presenza signi-
fi cativa 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, fi no a un massimo del 15%. La duttilità del 
vitigno permette alla denominazione di produrre due 
tipologie di vino: la Barbera d’Alba e la Barbera d’Alba 
Superiore. Il primo è un vino tendenzialmente giovane 
e fragrante, che non ha obblighi di invecchiamento 
minimo. 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° novem-
bre dopo la vendemmia.

LE TENDENZE
 Superfi cie. Dopo un lungo periodo in cui il poten-

ziale viticolo era vicino ai 2.000 ettari, negli ultimi anni 
la Barbera d’Alba ha selezionato i suoi vigneti, atte-
stando la superfi cie sui 1.565 ettari, con una tendenza 
che sembra aver trovato la dimensione più adeguata.

 Produzione effettiva. La produzione effettiva 
esprime valori stabili. Tra il dato minimo del 2012 
(87.810 ettolitri) e quello massimo del 2009 (95.404 
ettolitri), si inserisce anche il dato del 2013 di 93.452 
ettolitri. Le differenze tra le annate sono minime e il 
dato medio tra il 2009 e il 2013 è di 91.249 ettolitri.

 Imbottigliamento. Nell’ultimo anno preso in 
considerazione (1° luglio 2013/30 giugno 2014) gli 
imbottigliamenti hanno ripreso vigore, facendo segna-
re il dato più alto di tutti i cinque periodi, vale a dire 
11.062.666 bottiglie. Pertanto, dopo un periodo di 
rallentamento, la situazione è tornata a migliorare in 
modo signifi cativo.

 Giacenze. Quanto alle giacenze, dopo un periodo 
abbastanza lungo (tra il 2009 e il 2013) nel quale era-
no restate praticamente stabili, con oscillazioni fi sio-
logiche tra un anno e l’altro, al 1° luglio 2014 fanno 
segnare un buon incremento fi no a 130.142 ettolitri. 
Nell’intero periodo (2009-2014), il valore medio delle 
giacenze di Barbera d’Alba è stato di 111.160 ettolitri, 
equivalente a circa il 20% in più di un’annata di pro-
duzione.

ROERO ARNEIS 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 Alessan-
dria. 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 diven-
tano diciotto, sempre dal 1° gennaio dopo la vendem-
mia e con l’obbligo di almeno sei mesi in legno.

LE TENDENZE
 Superfi cie. Il dato di 3.500-3.600 ettari è il po-

tenziale viticolo più ricorrente per la Barbera d’Asti 
e, forse, anche il più consono in rapporto all’attuale 
mercato. Nel periodo tra il 2009 e il 2013 la tendenza 
è quella ed è confermata anche dal dato del 2013.

 Produzione effettiva. La produzione effettiva de-
nota una sostanziale stabilità e oscilla tra 220.000 e 
235.000 ettolitri. Il dato medio tra il 2009 e il 2013 è 
stato di 226.518 ettolitri, con differenze tra annata e 
annata assai contenute.

 Imbottigliamento. Anche se l’andamento degli 
imbottigliamenti sembra essere più alterno, tuttavia 
anche questo parametro sembra avviarsi verso una 
maggiore stabilità. Dopo la forte crescita tra il primo e 
il secondo anno, nei successivi si è avuto un gradua-
le ridimensionamento, che però ha portato il volume 
degli imbottigliamenti verso una maggiore stabilità. Il 
volume medio dell’imbottigliamento nei 5 anni presi 
in considerazione è stato di 22.567.733 pezzi. 

 Giacenze. Anche l’andamento delle giacenze sta 
procedendo verso la stabilità: nei cinque anni esa-
minati, infatti, oscilla tra 250.000 e 317.000 ettolitri. 
Tutto ciò nonostante la parziale riduzione degli imbot-
tigliamenti e la costanza produttiva. Nel periodo ana-
lizzato (tra il 2009 e il 2014), le giacenze di Barbera 
d’Asti sono state di 281.777 ettolitri, cioè il 25% in 
più di una vendemmia.

La zona di origine della Barbera del Monferrato è vasta: 
118 paesi astigiani e 99 della provincia di Alessandria. 
Nel territorio il vitigno Barbera è il protagonista e in-
terviene tra l’85 e il 100% a produrre questo vino. La 
parte restante (il 15%) può essere costituita da varietà 
come Freisa, Grignolino e Dolcetto, da sole o congiun-
tamente. Di questa denominazione esistono due tipo-
logie, la Barbera del Monferrato Doc e la Barbera del 
Monferrato Superiore Docg. La prima non ha obbligo di 
invecchiamento; la seconda deve invecchiare almeno 
dodici mesi, di cui sei in legno.

LE TENDENZE
 Superfi cie. La nostra analisi è dedicata alla Barbera 

Monferrato Doc, ma non trascura la Superiore Docg. La 
superfi cie media della prima è di 1.019 ettari, ma nelle 
vendemmie 2012 e 2013 la rivendicazione è stata infe-
riore e ha interessato 788 e 910 ettari. Nel 2013, il dato 
sembra riprendere fi ato, anche se è lontano dal valore 
precedente. E non è controbilanciato dalla superfi cie 
rivendicata per Superiore Docg (poco più di 50 ettari).

 Produzione effettiva. La produzione effettiva nel 
2009 e 2010 manifestava una tendenza stabile. Le 
cose sono cambiate nel 2011 e 2012, con due con-
secutive riduzioni e la perdita di circa 10.000 ettolitri 
annui. Nel 2013, la produzione è tornata a salire a 
63.657 ettolitri, ma senza recuperare tutta l’entità per-
sa. Il dato medio tra il 2009 e il 2013 è di 68.012 etto-
litri. La produzione media della Superiore Docg sfi ora i 
3.000 ettolitri.

 Imbottigliamento. La situazione degli imbottiglia-
menti è più complessa, seppure esprima una sostan-
ziale tendenza alla riduzione. Nei primi tre anni le bot-
tiglie prodotte erano più di 6 milioni, mentre nei due 
successivi sono rimaste sotto i 5,5 milioni. Il dato me-
dio nei 5 anni è stato di 5.988.494 pezzi.

 Giacenze. L’andamento delle giacenze è altalenan-
te, tra 28 e 47 mila ettolitri. Sembrava prevalere la ten-
denza alla riduzione, ma al 1° luglio 2014 le giacenze 
hanno ripreso a salire in modo signifi cativo (46.890 
ettolitri), frutto anche della maggiore produzione della 
vendemmia precedente. Nel periodo 2009 – 2014, il 
valore medio delle giacenze è stato di 38.497 ettolitri, 
ovvero il 56% circa di una vendemmia.

BARBERA D’ASTI BARBERA
DEL MONFERRATO
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Questa è la tipologia più importante della denomina-
zione Colli Tortonesi, prodotta in una trentina di paesi 
che fanno capo a Tortona, dove la provincia di Ales-
sandria va verso l’Oltrepò. Un territorio grande, che 
nel tempo ha visto sfi orire la sua vocazione viticola e 
ridursi il patrimonio produttivo. In questa denomina-
zione sono incluse numerose tipologie di vini: Barbera, 
Dolcetto, Croatina, Freisa, Cortese, Favorita, Timorasso 
e Moscato. Due sono le sottozone, Monleale e Terre di 
Libarna. L’abbinamento tra Colli Tortonesi e il Barbera 
genera tre vini base, Colli Tortonesi Barbera e le tipolo-
gie Riserva e Superiore. Anche le sottozone Monleale e 
Terre di Libarna producono un vino a base di Barbera. 

LE TENDENZE
 Superfi cie. Disponendo dei dati solo del 2012 e 

2013, parlare di tendenza è risicato. Tuttavia eviden-
ziamo un arretramento nella superfi cie rivendicata da 
136 ettari del 2012 a 106 del 2013. Analoga tendenza 
si nota nella denominazione Colli Tortonesi in generale: 
nel 2012 aveva 218 ettari, scesi a 185 nel 2013. La 
tipologia Barbera rappresenta il 57% del totale.

 Produzione effettiva. Per quanto concerne la pro-
duzione effettiva, il passaggio dal 2012 al 2013 ha 
segnato lo stesso andamento della superfi cie, la ridu-
zione produttiva dai 9.266 ettolitri di vino del 2012 ai 
6.662 del 2013. L’incidenza della tipologia Barbera 
nel complesso della Doc Colli Tortonesi ha sfi orato nel 
2013 il 49%, inferiore all’incidenza della superfi cie.

 Imbottigliamento. Quanto agli imbottigliamenti, i 
dati sono più confortanti. Nel passaggio dal periodo 1° 
agosto 2012 - 30 giugno 2013 al successivo le botti-
glie di Colli Tortonesi Barbera sono salite da 207.066 
a 242.400. Analogo andamento nell’intera denomina-
zione: da 584.533 a 691.143.

 Giacenze. Le rimanenze al 30 giugno 2014 di Colli 
Tortonesi Barbera sono ancora elevate (8.241 ettoli-
tri) e sono salite di quasi il 40% rispetto al 30 giugno 
2012 (5.940 ettolitri). Le giacenze sfi orano il volume 
del vino prodotto in un anno. Anche la denominazione 
Colli Tortonesi nel globale segue lo stesso andamen-
to: le giacenze sono passate dai 14.241 ettolitri del 30 
giugno 2012 ai 16.237 del 30 giugno 2014, con un 
aumento percentuale del 14%. 

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 trova 
uno spazio di coltivazione privilegiato, 26 paesi, 18 
astigiani e 8 alessandrini nei pressi di Acqui Terme. 
Tre sono le tipologie prodotte in questa denominazio-
ne: il Brachetto d’Acqui detto “tappo raso”, il Brachet-
to 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 han-
no bisogno di invecchiamento in cantina. Il Brachetto 
d’Acqui Passito, invece, può essere immesso al con-
sumo solo dopo il 1° ottobre dell’anno successivo alla 
vendemmia.

LE TENDENZE
 Superfi cie. Dopo un periodo di sostanziale stabilità, 

nel 2013 il potenziale viticolo del Brachetto d’Acqui è 
sceso, perdendo oltre 200 ettari sull’anno precedente 
(650 ettari contro gli 877 del 2012). Probabilmente, 
è l’effetto della politica di contenimento delle rese a 
favore dei prezzi che ha orientato parte degli impianti 
verso la Doc Piemonte Brachetto. 

 Produzione effettiva. Nei quattro anni precedenti, 
la produzione effettiva era parsa costante. Nel 2013, 
invece, ha segnato una decisa fl essione (22.617 et-
tolitri rispetto ai 28.046 del 2012). Nel periodo tra il 
2009 e il 2013 è oscillata tra 22.600 e 31.500 ettolitri, 
un dato molto inferiore al potenziale. La “fl essione”
è dovuta alla strategia del settore che da tempo con-
tiene le rese per tutelare i prezzi. La produzione media 
nel periodo 2009-2013 è stata di 27.523 ettolitri.

 Imbottigliamento. Gli imbottigliamenti segnano 
una costante fl essione soprattutto nella parte conclu-
siva del periodo analizzato (2009-2014). Il dato me-
dio di imbottigliamento nel quinquennio 2009-2014 è 
stato di 3.501.360 pezzi.

 Giacenze. Contrariamente alle attese, nei primi 
tre anni le giacenze avevano fatto registrare un buon 
calo. Poi, negli ultimi due anni sono tornati a salire, 
determinando un nuovo appesantimento del settore. 
Nel periodo di riferimento (2009-2014), il dato medio 
delle giacenze è stato di 13.612 ettolitri, equivalenti in 
pratica a circa il 50% di una vendemmia.

COLLI TORTONESI
BARBERA

BRACHETTO D’ACQUI
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Il vitigno Cortese è la base ampelografi ca del Gavi sul-
le colline di 11 comuni attorno all’omonima cittadina, 
nel Piemonte sudorientale. La denominazione man-
tiene 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. Il Di-
sciplinare prevede un periodo di invecchiamento per il 
Gavi “Riserva” (un anno, di cui sei mesi in bottiglia) e 
per il Gavi “Riserva Spumante Metodo Classico” (due 
anni). Per il Gavi tout court, il Gavi frizzante e il Gavi 
Spumante non è previsto invecchiamento.

LE TENDENZE
 Superfi cie. Il Gavi è l’esempio di una gestione au-

torevole della denominazione. La conferma viene 
dall’evoluzione degli impianti: nelle ultime cinque an-
nate (2009-2013) c’è stato un aumento costante, 40 
ettari all’anno di media, per portare il potenziale viticolo 
da 1267 ettari del 2009 ai 1488 del 2013. 

 Produzione effettiva. Accanto al controllo degli 
impianti, il settore ha gestito anche l’andamento pro-
duttivo annuale, variando la resa e tenendola – se del 
caso – inferiore al massimale. La produzione media tra 
il 2009 e il 2013 è stata di 84.942 ettolitri annui, con gli 
incrementi più cospicui nelle ultime tre annate.

 Imbottigliamento. Assai positivo è l’andamento 
degli imbottigliamenti, sintomo anche di un mercato 
dinamico. Facendo riferimento ai periodi tra il 1° luglio 
di un anno e il 30 giugno del successivo, nei 5 anni tra 
il 2009 e il 2014 gli imbottigliamenti sono cresciuti in 
modo costante, passando da 9.806.533 bottiglie del 
primo anno ai 12.721.067 dell’ultimo. Il dato medio nei 
cinque anni è stato di 11.494.133 bottiglie.

 Giacenze. Un primo dato è evidente: le giacenze 
di Gavi, tra il 1° luglio 2010 e il 1° luglio 2013 si sono 
costantemente ridotte. Al 1° luglio 2014, si è eviden-
ziato un dato più alto, che nelle settimane successi-
ve è rientrato per gli imbottigliamenti eseguiti a luglio. 
Tutto ciò, nonostante il solido aumento produttivo della 
vendemmia 2013. Negli ultimi 5 anni (2009-2014) il 
valore medio delle giacenze del Gavi è stato di 19.893 
ettolitri, poco più del 20% della produzione del 2013.

La denominazione “Dogliani” è il risultato della fusio-
ne di due precedenti esperienze territoriali e produtti-
ve, il Dolcetto di Dogliani e quello delle Langhe Mon-
regalesi. Entrambe vivevano sul vitigno Dolcetto e così 
è rimasto anche nell’attuale denominazione. Tutto ciò 
si è realizzato nel 2011 e, pertanto, possiamo lavora-
re soltanto su tre 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 risulta-
to 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 ob-
bligo di invecchiare; 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
 Superfi cie. Prima del 2011, Dogliani e Langhe 

Monregalesi erano due denominazioni distinte e, in-
sieme, avevano un potenziale viticolo di 1.069 etta-
ri. Nonostante i timori iniziali, la loro fusione non ha 
portato alla perdita di superfi cie vitata. Dopo un anno 
di assestamento, il potenziale viticolo della denomina-
zione Dogliani è risalito attorno ai 1.000 ettari e tale è 
rimasto anche nel 2013.

 Produzione effettiva. Nelle tre annate prese in 
considerazione (2011, 2012 e 2013), la Docg Doglia-
ni ha evidenziato una produzione di fatto costante, 
con una lieve tendenza alla riduzione, dai 38.000 del 
2012 ai 33.500 del 2013. La differenza percentuale 
è del 12% circa.

 Imbottigliamento. L’andamento degli imbottiglia-
menti segna una decisa impennata tra il 2012/13 e 
il 2013/14. Al 30 giugno 2012 l’imbottigliato dell’an-
no trascorso era di 1.295.000 bottiglie e nel periodo 
successivo si era leggermente contratto (1.201.733 
bottiglie). Tra il 1° luglio 2013 e il 30 giugno 2014, le 
bottiglie sono salite addirittura a 2.809.333.

 Giacenze. Continua ancora la crescita delle gia-
cenze: dai 26.577 ettolitri registrati al 30 giugno 2012, 
alla stessa data del 2013 erano salite 30.002 ettolitri. 
Al 30 giugno 2014, ulteriore incremento, anche se 
non preoccupante, fi no a 35.882 ettolitri, l’equivalen-
te della produzione di un’annata.

GAVI DOGLIANI
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La zona di origine del Dolcetto d’Alba è collocata sulle 
colline di Langa, alla destra del fi ume 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 provin-
cia di Cuneo. Solo un paese, Coazzolo, appartiene alla 
provincia di Asti. Qui il vitigno predominante è il Dol-
cetto, 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 invecchiamen-
to obbligatorio per legge. Solo la tipologia “Superio-
re”, più strutturata, deve soggiornare in cantina per 
almeno 12 mesi calcolati dal 1° novembre dopo la 
vendemmia.

LE TENDENZE
 Superfi cie. L’andamento della superfi cie rivendica-

ta evidenza i problemi dei vini a base di Dolcetto.
Nei primi tre anni il trend è in discesa. Tra il 2009 e 
il 2011 si sono persi circa 300 ettari; Nel 2012 sono 
stati in parte recuperati e così pure nel 2013. La su-
perfi cie rivendicata è tornata vicina ai 1.400 ettari.

 Produzione effettiva. Nei cinque anni tra il 2009 
e il 2013, la produzione effettiva è rimasta in linea di 
massima stabile. Il dato medio tra il 2009 e il 2013 è 
di 66.466 ettolitri, con differenze minime tra un anna-
ta e l’altra.

 Imbottigliamento. L’andamento degli imbottiglia-
menti fa segnare nel periodo tra il 1° luglio 2013 e il 
30 giugno 2014 una netta ripresa con un aumento di 
circa 800.000 bottiglie sul periodo precedente. Il dato 
medio nei cinque periodi presi in considerazione, pra-
ticamente tra il 1° luglio 2009 e il 30 giugno 2014), è 
di 7.132.791 bottiglie.

 Giacenze. L’aumento degli imbottigliamenti nell’ul-
timo anno non ha frenato le giacenze al 1° luglio 2014 
che segnano un incremento rispetto ai dati dei periodi 
precedenti. Nell’intero periodo (tra il 1° luglio 2010 e 
il 1° luglio 2014), il valore medio delle giacenze è stato 
di 32.452 ettolitri, cioè quasi la metà della produzione 
di un anno. 

La città di Ovada è capofi la di un territorio viticolo che 
sale verso l’Appennino Ligure genovese e qui 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 fan-
no capo a Ovada. Il vitigno Dolcetto è il protagonista 
dei due vini. Nel caso del Superiore sono previste an-
che 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 SITUAZIONi
 Superfi cie. L’analisi può contare sui dati di due 

annate, 2012 e 2013. Lieve è stata la fl essione tra il 
2012 (361 ettari rivendicati) e il 2013 (347). La ten-
denza è analoga anche nell’Ovada Docg, la cui super-
fi cie è passata dai 31 ettari del 2012 ai 24 del 2013.

 Produzione effettiva. Leggera è stata anche la fl es-
sione, tra il 2012 e il 2013, della produzione effettiva: 
nel primo anno sono stati prodotti 20.210 ettolitri e 
nel secondo 19.391. Anche l’Ovada Docg denota lo 
stesso andamento, la produzione 2012 era di 1.503 
ettolitri e nel 2013 è scesa a 1.133 ettolitri.

 Imbottigliamento. Le attività di imbottigliamen-
to registrano un andamento positivo: tra il 1° agosto 
2012 e il 30 giugno 2013 le bottiglie di Dolcetto di 
Ovada sono state 1.601.067 e quelle di Ovada Docg 
70.933. Nel periodo successivo (1° luglio 2013-30 
giugno 2014) le bottiglie di Dolcetto di Ovada sono 
salite a 1.673.733 e quelle di Ovada Docg a 86.533.

 Giacenze. Nonostante l’incremento dell’imbotti-
gliamento e la riduzione della produzione effettiva, nel 
passaggio dal 30 giugno 2013 al 30 giugno 2014, per 
il Dolcetto di Ovada Doc le giacenze sono aumentate 
da 12.658 a 22.037 ettolitri. Situazione opposta per 
l’Ovada Docg che fa segnare una riduzione delle gia-
cenze da 3.822 a 3.349 ettolitri. Nel caso del Dolcetto 
di Ovada Doc le giacenze equivalgono a poco più di 
una vendemmia, mentre per l’Ovada Docg a più di 
due annate.

DOLCETTO D’ALBA DOLCETTO DI OVADA
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Immersa nel territorio collinare del Canavese, la deno-
minazione Caluso ha una zona distribuita su tre pro-
vince: 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 prota-
gonista è l’Erbaluce, che qui ha trovato la sua dimora 
privilegiata. La denominazione Caluso include 4 tipo-
logie 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 Ca-
luso Spumante non è previsto invecchiamento obbli-
gatorio. Il Caluso Passito deve affi nare per almeno 36 
mesi in cantina e la Riserva per almeno 48 mesi. Se 
l’Erbaluce di Caluso Spumante è prodotto con il Meto-
do Classico valgono le disposizioni generali in materia.

LE TENDENZE
 Superfi cie. Nei cinque anni considerati (2009-

2013) il potenziale viticolo dell’Erbaluce di Caluso è in 
crescita. Se escludiamo il 2012 che ha segnato una 
leggera fl essione, negli altri anni l’andamento è stato 
positivo, compreso il 2013 il cui valore salito a 188 
ettari. Il dato medio dei 5 anni è di 169 ettari.

 Produzione effettiva. La produzione effettiva pre-
senta un quadro più altalenante, con aumenti e ridu-
zioni che si susseguono in relazione anche alla ferti-
lità dell’annata. Evidente è il calo del 2012, dovuto a 
un’annata poco fertile, situazione controbilanciata dal 
2013 dove la produzione ha toccato un livello molto 
elevato (11.723 ettolitri). Il dato medio tra il 2009 e il 
2013 è stato di 8.888 ettolitri.

 Imbottigliamento. La tendenza degli imbottiglia-
menti segue in maniera signifi cativa il corso delle pro-
duzioni reali, con un calo signifi cativo al 30 giugno 
2012 e una risalita negli anni successivi. Il dato medio 
degli imbottigliamenti dei 4 anni dal 2010 al 2014 è 
stato di 927.528 bottiglie.

 Giacenze. Le giacenze degli ultimi 4 anni (2011-
2014) sono sostanzialmente stabili ed equivalgono in 
media al dato di una annata di produzione.

La denominazione Asti ha una zona di origine mol-
to ampia, 52 comuni delle province di Cuneo, Asti e 
Alessandria. In tale area sono state delimitate tre Sot-
tozone, Santa Vittoria d’Alba (il solo comune), Canelli 
(la più estesa, 22 comuni) e Strevi (9 paesi dell’Ac-
quese). Le Sottozone sono utilizzabili per il Moscato 
d’Asti. Due sono le tipologie legate al mondo spuman-
te, Asti Spumante e Asti Spumante Metodo Classico 
e due quelle legate al Moscato d’Asti: Moscato d’Asti 
e Moscato d’Asti Vendemmia Tardiva. Il Disciplinare 
non prevede invecchiamento obbligatorio; fa ecce-
zione il Moscato d’Asti Vendemmia Tardiva che deve 
invecchiare almeno un anno.

LE TENDENZE
 Superfi cie. La superfi cie vitata rivendicata della 

denominazione Asti è stabile. Il dato medio degli ulti-
mi 5 anni è 9.685 ettari. Piuttosto è l’età che tende a 
salire, frutto della politica del blocco degli impianti non 
controbilanciata da adeguati interventi correttivi.

 Produzione effettiva. La produzione effettiva è sta-
ta infl uenzata anno per anno dalla maggiore o minore 
fertilità e dall’andamento dei mercati. Il dato più basso 
è quello del 2009 con 687.372 ettolitri, mentre le 4 an-
nate successive sono sopra i 700.000 ettolitri. La ven-
demmia 2011 ha superato gli 800.000 ettolitri. La pro-
duzione media 2009-2013 è stata di 747.591 ettolitri.

 Imbottigliamento. Gli imbottigliamenti rivelano 
un andamento discontinuo e legato al mercato. Dopo 
le impennate dei due periodi tra il 1° luglio 2010 e il 
30 giugno 2012, nell’anno successivo la fl essione è 
stata signifi cativa. Tale valore è tornato a salire nell’ul-
timo anno (1° luglio 2013 - 30 giugno 2014). Il dato 
medio nel quinquennio 2009-2014 è di 97.852.164 
bottiglie. Attualmente Asti e Moscato d’Asti si riparti-
scono questi valori al 75 e 25%.

 Giacenze. Dopo un costante aumento nei 4 anni 
precedenti, al 1° luglio 2014, le giacenze si sono ridot-
te con un effetto positivo sulle dinamiche del settore. 
La tendenza è legata alle alterne fertilità delle annate 
e all’andamento dei mercati. Nel periodo 2009-2014, 
le giacenze hanno un volume medio di 304.734 etto-
litri, che rappresentano circa il 40% di un’annata. Da 
tenere sotto controllo.

ERBALUCE DI CALUSO ASTI E MOSCATO D’ASTI
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Il Barbaresco nasce alla destra del Tanaro in una “pic-
cola terra di colline”, fatta di tre paesi (Barbaresco, 
Neive e Treiso) e la frazione di San Rocco Seno d’Elvio 
del comune di Alba. Anche in quest’area il Nebbio-
lo è protagonista assoluto e la sua presenza è molto 
apprezzata nelle 66 Menzioni Geografi che 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 perciò deve ri-
spettare 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
 Superfi cie. A partire dal 1998, il Barbaresco ha 

fatto segnare un costante incremento del suo poten-
ziale viticolo. Oggi, però, la situazione è consolidata 
e ha raggiunto una buona stabilità, con oscillazione 
costante tra 680 e 700 ettari.

 Produzione effettiva. Dopo i forti incrementi degli 
ultimi anni Novanta, il Barbaresco ha raggiunto una 
buona costanza produttiva. L’oscillazione della produ-
zione reale rientra stabilmente tra il 32 e i 35 mila etto-
litri annui, a seconda della maggiore o minore fertilità 
dell’annata.

 Imbottigliamento. Nel periodo tra il 1° luglio 2013 
e il 30 giugno 2014 gli imbottigliamenti sono tornati a 
salire e con decisione, segnando probabilmente il vo-
lume massimo fi n qui registrato (4.209.200 bottiglie). 
Nei 4 anni precedenti, ovvero tra il 1° luglio 2009 e il 
30 giugno 2013, il loro andamento era stato piuttosto 
discontinuo. Il dato medio degli imbottigliamenti dei 5 
anni tra il 1° luglio 2009 e il 30 giugno 2014 è stato di 
3.859.755 bottiglie.

 Giacenze. Anche le giacenze, nei cinque anni 
presi in considerazione (2009-2014), manifestano 
un andamento incostante, ma con variazioni minime. 
Questo parametro ha risentito dell’effetto della quan-
tità prodotta nell’anno appena concluso. Il valore me-
dio delle giacenze degli ultimi 5 anni è stato di 95.945 
ettolitri (il corrispondente a poco meno di 3 annate).

Il Nebbiolo compone la base ampelografi ca del Baro-
lo, un vino di solida tradizione produttiva. La zona di 
origine è costituita da 11 paesi delle Langhe, alla de-
stra del fi ume Tanaro. Tre di questi (Barolo, Castiglio-
ne 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 
Geografi che Aggiuntive e le tipologie del vino sono tre, 
Barolo, Barolo Riserva e Barolo Chinato. Il periodo di 
invecchiamento è fi ssato 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
 Superfi cie. Il Barolo ha fatto segnare negli ultimi 15 

anni un costante aumento del potenziale viticolo. La 
tendenza alla crescita ora è più contenuta e il settore 
sta consolidando le posizioni raggiunte. Negli ultimi 
due anni, la superfi cie vitata è praticamente costante 
e sfi ora i 2.000 ettari (1977 ettari).

 Produzione effettiva. Complice un’annata fertile, 
nel 2013 la produzione di Barolo ha superato i 100 
mila ettolitri (104.369), con un nuovo incremento ri-
spetto al 2012 (99.370), al 2011 (97.610) al 2010 
(91.609) e al 2009 (88.509 ettolitri).

 Imbottigliamento. Nel periodo tra il 1° luglio 
2013 e il 30 giugno 2014 gli imbottigliamenti di Barolo 
sono tornati a salire dopo un anno di parziale rallenta-
mento. Non siamo ancora tornati ai livelli del 2011/12 
quando si erano addirittura superati i 13 milioni di 
bottiglie, ma l’incremento rispetto al dato del 2012/13 
(10.696.800 bottiglie) è stato notevole (11.962.133), 
vale a dire 1.265.333 bottiglie.

 Giacenze. Non è una contraddizione: negli ultimi 
anni, pur in presenza di imbottgliamenti in aumento, 
le giacenze continuano a crescere, ma in modo gra-
duale. Al 30 giugno 2011 il dato era di circa 316.000 
ettolitri, nel 2012 era salito a 317 mila, nel 2013 a 
337.500 e nel 2014 a 365.300. Gli aumenti dipendo-
no dall’andamento produttivo del singolo anno, che è 
sempre cresciuto. 

BARBARESCO BAROLO
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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, anche con due varietà. Singolarmente, Pie-
monte è legato a Cortese, Chardonnay, Moscato, 
Sauvignon, Brachetto, Dolcetto, Barbera, Bonar-
da, Albarossa, Freisa, Grignolino, Cabernet sauvi-
gnon, Merlot, Pinot nero e Syrah, alcuni dei quali 
anche nelle tipologie Frizzante e Spumante. 
Resta il pianeta “Piemonte spumante” con o sen-
za la specifi cazione di Pinot bianco, grigio e nero 
o Chardonnay o Pinot Chardonnay. 
In genere, queste tipologie non hanno invecchia-
mento obbligatorio, a eccezione di Piemonte Frei-
sa (4 mesi), Piemonte Albarossa, Piemonte Mo-
scato Passito e Piemonte Brachetto Passito (12 
mesi).

LE TENDENZE
Superfi cie. Quello della superfi cie 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 riclassifi cazione nei primi mesi di vita. Pertan-
to, non possiamo individuare una tendenza per 
l’area vitata.

PIEMONTE

 Produzione effettiva. In questo ambito, l’andamen-
to è alterno e rispecchia la maggiore o minore qualità 
dell’annata e la sua fertilità in senso globale. Questo 
appare evidente nel 2012, annata di bassa produzio-
ne. Anche la Doc Piemonte ne ha risentito e ha avuto 
una rivendicazione minore (183.177 ettolitri). Il dato 
produttivo è tornato a salire nel 2013, a fronte di una 
maggiore fertilità (284.161 ettolitri). Il dato medio della 
produzione tra il 2009 e il 2013 è stato di 251.879 
ettolitri.

 Imbottigliamento. Gli imbottigliamenti sono alta-
lenanti e dipendono dal volume di vino disponibile. 
Situazione un po’ anomala sembra essere il dato 
relativo all’ultimo periodo, che a fronte di un’ottima 
disponibilità di vino, fa segnare un volume di imbot-
tigliamenti costante rispetto all’anno prima. Il dato 
medio degli imbottigliamenti nei 5 anni è stato di 
35.396.133 pezzi. 

 Giacenze. La stabilità degli imbottigliamenti nell’ul-
timo anno a fronte di una produzione maggiore ha in-
fl uenzato le giacenze, che evidenziano una crescita 
(200.968 ettolitri al 1° luglio 2014). Negli anni prece-
denti, invece, la Doc Piemonte aveva evidenziato la 
graduale riduzione delle giacenze. In tutto il periodo, il 
valore medio delle giacenze è stato di 133.705 ettolitri, 
poco più del 50% di un’annata.
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Vitigno Arneis · DOCG/DOC: Roero Arneis / Langhe Arneis

MIN

MEDIA

MAX

15,4

Babo° 18,3

19,7

MIN

MEDIA

MAX

2,96

pH 3,12

3,26

MIN

MEDIA

MAX

0,70

Acido malico 1,76

(g/l) 3,60

Alcool MIN

MEDIA

MAX

10,2

potenziale 12,5

(% Vol) 13,6

Acidità MIN

MEDIA

MAX

6,8

totale 7,6

(g/l ac.tartarico) 9,1

MIN

MEDIA

MAX

7,30

Acido tartarico 7,79

(g/l) 8,30

Vitigno Favorita · DOC: Langhe Favorita

MIN

MEDIA

MAX

16,4

Babo° 16,7

16,9

MIN

MEDIA

MAX

3,13

pH 3,18

3,23

MIN

MEDIA

MAX

1,80

Acido malico 2,00

(g/l) 2,20

Alcool MIN

MEDIA

MAX

11,0

potenziale 11,2

(% Vol) 11,4

Acidità MIN

MEDIA

MAX

7,1

totale 7,2

(g/l ac.tartarico) 7,3

MIN

MEDIA

MAX

6,70

Acido tartarico 6,85

(g/l) 7,00

Vitigno Cortese · DOCG: Gavi

MIN

MEDIA

MAX

12,6

Babo° 15,6

16,6

MIN

MEDIA

MAX

2,85

pH 3,03

3,08

MIN

MEDIA

MAX

1,50

Acido malico 2,49

(g/l) 3,80

Alcool MIN

MEDIA

MAX

8,0

potenziale 10,4

(% Vol) 11,1

Acidità MIN

MEDIA

MAX

7,4

totale 8,6

(g/l ac.tartarico) 10,3

MIN

MEDIA

MAX

6,70

Acido tartarico 7,51

(g/l) 8,20

BIANCHI

APPENDICE: DATI ALLA RACCOLTA
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Vitigno Dolcetto · DOCG/DOC: Dolcetto di Diano d’Alba / Dolcetto d’Alba

MIN

MEDIA

MAX

17,5

Babo° 18,2

19,3

MIN

MEDIA

MAX

3,06

pH 3,21

3,28

MIN

MEDIA

MAX

1,90

Acido malico 2,54

(g/l) 3,10

Alcool MIN

MEDIA

MAX

11,9

potenziale 12,4

(% Vol) 13,3

Acidità MIN

MEDIA

MAX

7,8

totale 8,6

(g/l ac.tartarico) 10,3

MIN

MEDIA

MAX

8,00

Acido tartarico 8,88

(g/l) 10,00

Vitigno Dolcetto · DOCG Dogliani

MIN

MEDIA

MAX

17,1

Babo° 18,1

19,1

MIN

MEDIA

MAX

3,13

pH 3,26

3,34

MIN

MEDIA

MAX

2,30

Acido malico 2,55

(g/l) 2,80

Alcool MIN

MEDIA

MAX

11,5

potenziale 12,3

(% Vol) 13,1

Acidità MIN

MEDIA

MAX

7,9

totale 8,2

(g/l ac.tartarico) 8,5

MIN

MEDIA

MAX

7,80

Acido tartarico 8,50

(g/l) 9,00

ROSSI

Vitigno Freisa · DOC: Langhe Freisa

MIN

MEDIA

MAX

19,3

Babo° 19,7

20,1

MIN

MEDIA

MAX

3,06

pH 3,17

3,28

MIN

MEDIA

MAX

4,70

Acido malico 4,95

(g/l) 5,20

Alcool MIN

MEDIA

MAX

13,3

potenziale 13,6

(% Vol) 13,9

Acidità MIN

MEDIA

MAX

10,2

totale 11,2

(g/l ac.tartarico) 12,1

MIN

MEDIA

MAX

8,30

Acido tartarico 8,65

(g/l) 9,00

APPENDICE: DATI ALLA RACCOLTA
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Vitigno Ruché · DOCG: Ruché di Castagnole Monferrato

MIN

MEDIA

MAX

18,4

Babo° 19,0

20,3

MIN

MEDIA

MAX

3,38

pH 3,44

3,48

MIN

MEDIA

MAX

1,22

Acido malico 2,46

(g/l) 3,34

Alcool MIN

MEDIA

MAX

12,6

potenziale 13,0

(% Vol) 14,0

Acidità MIN

MEDIA

MAX

6,1

totale 6,9

(g/l ac.tartarico) 7,9

MIN

MEDIA

MAX

6,64

Acido tartarico 6,87

(g/l) 7,10

Vitigno Barbera · DOC: Barbera d’Alba

MIN

MEDIA

MAX

18,1

Babo° 19,9

21,3

MIN

MEDIA

MAX

2,95

pH 3,00

3,08

MIN

MEDIA

MAX

3,50

Acido malico 5,00

(g/l) 6,10

Alcool MIN

MEDIA

MAX

12,3

potenziale 13,7

(% Vol) 14,8

Acidità MIN

MEDIA

MAX

11,0

totale 12,6

(g/l ac.tartarico) 14,4

MIN

MEDIA

MAX

9,10

Acido tartarico 9,82

(g/l) 10,50

Vitigno Barbera · DOCG: Barbera d’Asti

MIN

MEDIA

MAX

14,7

Babo° 19,2

21,8

MIN

MEDIA

MAX

2,96

pH 3,08

3,19

MIN

MEDIA

MAX

2,96

Acido malico 4,89

(g/l) 6,92

Alcool MIN

MEDIA

MAX

9,5

potenziale 13,2

(% Vol) 15,2

Acidità MIN

MEDIA

MAX

8,8

totale 11,3

(g/l ac.tartarico) 13,3

MIN

MEDIA

MAX

7,40

Acido tartarico 8,62

(g/l) 9,75

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

MIN

MEDIA

MAX

16,8

Babo° 19,0

19,9

MIN

MEDIA

MAX

2,98

pH 3,08

3,12

MIN

MEDIA

MAX

2,85

Acido malico 3,82

(g/l) 4,69

Alcool MIN

MEDIA

MAX

11,3

potenziale 13,0

(% Vol) 13,7

Acidità MIN

MEDIA

MAX

9,3

totale 10,4

(g/l ac.tartarico) 10,9

MIN

MEDIA

MAX

7,85

Acido tartarico 8,36

(g/l) 8,79

APPENDICE: DATI ALLA RACCOLTA
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Vitigno Nebbiolo · DOCG: Barbaresco

MIN

MEDIA

MAX

21,0

Babo° 21,3

21,8

MIN

MEDIA

MAX

3,05

pH 3,16

3,33

MIN

MEDIA

MAX

0,90

Acido malico 1,27

(g/l) 2,20

Alcool MIN

MEDIA

MAX

14,6

potenziale 14,8

(% Vol) 15,2

Acidità MIN

MEDIA

MAX

6,1

totale 7,6

(g/l ac.tartarico) 8,1

MIN

MEDIA

MAX

7,60

Acido tartarico 8,62

(g/l) 9,30

Vitigno Pelaverga piccolo · DOC: Verduno Pelaverga

MIN

MEDIA

MAX

17,8

Babo° 19,1

20,3

MIN

MEDIA

MAX

3,03

pH 3,06

3,09

MIN

MEDIA

MAX

3,10

Acido malico 3,15

(g/l) 3,20

Alcool MIN

MEDIA

MAX

12,1

potenziale 13,1

(% Vol) 14,3

Acidità MIN

MEDIA

MAX

8,8

totale 9,6

(g/l ac.tartarico) 10,3

MIN

MEDIA

MAX

7,70

Acido tartarico 8,20

(g/l) 8,80

Vitigno Nebbiolo · DOCG: Barolo

MIN

MEDIA

MAX

19,0

Babo° 20,9

21,6

MIN

MEDIA

MAX

2,96

pH 3,1

3,25

MIN

MEDIA

MAX

0,80

Acido malico 1,62

(g/l) 2,20

Alcool MIN

MEDIA

MAX

13,0

potenziale 14,5

(% Vol) 15,0

Acidità MIN

MEDIA

MAX

7,7

totale 8,8

(g/l ac.tartarico) 10,0

MIN

MEDIA

MAX

7,90

Acido tartarico 9,04

(g/l) 9,80

Vitigno Nebbiolo · DOCG: Roero

MIN

MEDIA

MAX

19,3

Babo° 20,2

20,9

MIN

MEDIA

MAX

3,00

pH 3,05

3,11

MIN

MEDIA

MAX

1,40

Acido malico 1,97

(g/l) 2,80

Alcool MIN

MEDIA

MAX

13,3

potenziale 14,0

(% Vol) 14,5

Acidità MIN

MEDIA

MAX

8,4

totale 9,2

(g/l ac.tartarico) 9,8

MIN

MEDIA

MAX

8,80

Acido tartarico 9,17

(g/l) 9,90

APPENDICE: DATI ALLA RACCOLTA
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Vitigno Nebbiolo · DOCG/DOC: Ghemme/Colline Novaresi Nebbiolo

MIN

MEDIA

MAX

16,8

Babo° 18,4

20,1

MIN

MEDIA

MAX

3,02

pH 3,12

3,19

MIN

MEDIA

MAX

3,25

Acido malico 4,62

(g/l) 5,40

Alcool MIN

MEDIA

MAX

11,3

potenziale 12,5

(% Vol) 13,9

Acidità MIN

MEDIA

MAX

8,5

totale 10,7

(g/l ac.tartarico) 11,9

MIN

MEDIA

MAX

6,23

Acido tartarico 7,51

(g/l) 7,92

Zuccheri MIN

MEDIA

MAX

168,0

riduttori 194,8

(g/l) 228,0

MIN

MEDIA

MAX

3,05

pH 3,20

3,38

Acidità MIN

MEDIA

MAX

7,8

totale 9,2

(g/l ac.tartarico) 10,9

Alcool MIN

MEDIA

MAX

10,1

potenziale 10,8

(% Vol) 13,7

MIN

MEDIA

MAX

2,35

Acido malico 4,19

(g/l) 6,14

MIN

MEDIA

MAX

6,04

Acido tartarico 6,73

(g/l) 7,58

Vitigno Brachetto · DOCG: Brachetto d’Acqui

Zuccheri MIN

MEDIA

MAX

132,0

riduttori 172,3

(g/l) 219,0

MIN

MEDIA

MAX

2,96

pH 3,17

3,35

Acidità MIN

MEDIA

MAX

5,0

totale 7,2

(g/l ac.tartarico) 9,9

MIN

MEDIA

MAX

1,68

Acido malico 3,62

(g/l) 7,14

MIN

MEDIA

MAX

5,91

Acido tartarico 6,95

(g/l) 9,09

MIN

MEDIA

MAX

77

Linalolo 231

(ug/l) 491

MIN

MEDIA

MAX

43

Ossido C 129

(ug/l) 272

MIN

MEDIA

MAX

162

Diolo 1 763

(ug/l) 1515

Vitigno Moscato · DOCG: Asti

AROMATICI

APPENDICE: DATI ALLA RACCOLTA
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INTERNAZIONALI

Vitigno Chardonnay

MIN

MEDIA

MAX

17,6

Babo° 18,2

19,3

MIN

MEDIA

MAX

2,95

pH 3,13

3,24

MIN

MEDIA

MAX

1,80

Acido malico 2,70

(g/l) 3,10

Alcool MIN

MEDIA

MAX

11,9

potenziale 12,4

(% Vol) 13,3

Acidità MIN

MEDIA

MAX

7,6

totale 8,4

(g/l ac.tartarico) 9,5

MIN

MEDIA

MAX

7,20

Acido tartarico 7,72

(g/l) 8,20

Vitigno Sauvignon Bianco

MIN

MEDIA

MAX

17,2

Babo° 18,1

18,6

MIN

MEDIA

MAX

2,95

pH 3,10

3,27

MIN

MEDIA

MAX

1,80

Acido malico 2,87

(g/l) 3,90

Alcool MIN

MEDIA

MAX

11,6

potenziale 12,3

(% Vol) 12,7

Acidità MIN

MEDIA

MAX

6,8

totale 8,6

(g/l ac.tartarico) 10,1

MIN

MEDIA

MAX

7,10

Acido tartarico 7,93

(g/l) 8,40

Vitigno Pinot nero

MIN

MEDIA

MAX

15,6

Babo° 17,1

19,3

MIN

MEDIA

MAX

2,92

pH 3,06

3,38

MIN

MEDIA

MAX

2,20

Acido malico 4,58

(g/l) 5,80

Alcool MIN

MEDIA

MAX

10,4

potenziale 11,6

(% Vol) 13,3

Acidità MIN

MEDIA

MAX

7,5

totale 10,7

(g/l ac.tartarico) 12,4

MIN

MEDIA

MAX

7,60

Acido tartarico 7,98

(g/l) 8,40

APPENDICE: DATI ALLA RACCOLTA
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Vitigno Merlot

MIN

MEDIA

MAX

18,5

Babo° 18,7

18,9

MIN

MEDIA

MAX

3,32

pH 3,37

3,39

MIN

MEDIA

MAX

1,35

Acido malico 1,50

(g/l) 1,68

Alcool MIN

MEDIA

MAX

12,6

potenziale 12,8

(% Vol) 12,9

Acidità MIN

MEDIA

MAX

6,3

totale 6,5

(g/l ac.tartarico) 6,6

MIN

MEDIA

MAX

7,60

Acido tartarico 7,90

(g/l) 8,20

Vitigno Cabernet Sauvignon

MIN

MEDIA

MAX

17,2

Babo° 18,9

20,2

MIN

MEDIA

MAX

3,15

pH 3,26

3,38

MIN

MEDIA

MAX

1,80

Acido malico 2,52

(g/l) 3,30

Alcool MIN

MEDIA

MAX

11,6

potenziale 12,9

(% Vol) 14,0

Acidità MIN

MEDIA

MAX

7,8

totale 8,4

(g/l ac.tartarico) 9,4

MIN

MEDIA

MAX

7,40

Acido tartarico 8,10

(g/l) 8,50
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Arneis 
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)
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BIANCHI
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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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Chardonnay
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)
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ROSSI

Grignolino
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)
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Dolcetto
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)

Barbera
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)
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Freisa
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)

Palaverga
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)

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)

Nebbiolo Barbaresco
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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AROMATICI
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Confronto tra i dati delle ultime vendemmie (valori medi)
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