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La Vendemmia 2010

IN Plemonte

L'annata viticola 2010 e stata condizionata dall
lungo inverno, che ha determinato un ritardo del
germogliamento della vite e di tutte le successive
fasi fenologiche, e da una piovosita abbondante,
che ha favorito malattie fungine ed ulteriormente
rallentato i processi di maturazione delle uve.

Si e traftato quindi di un‘annata difficile per i viticol-
tori, che hanno dovuto attuare una attenta difesa
fitosanitaria ed una difficoltosa gestione della ve-
getazione ('abbondanza di acqua ha favorito 1o
sviluppo vegetativo, rendendo necessari frequenti
interventi di potatura verde).

Nonostante le difficolta, I'esperienza e I'abilita del
viticoltore hanno fatto la differenza, garantendo ri-
sultati particolarmente inferessanti: chi in vigneto
ha operato correttamente e tempestivamente,
regolando alloccorrenza la produzione con il di-
radamento dei grappoli e scegliendo il momen-
to oftimale per la raccolta, e riuscito a portare in
cantina offimi risultati, risultati che diventano ad-
diritftura eccellenti quando l'attenzione e la cura
colturale & applicata ai vigneti piu vocati ed alle
esposizioni migliori.

In conclusione possiamo affermare che il 2010 &
stata complessivamente una annata viticola piu
che buona, con alcuni ottimi risultati € qualche
caso di eccellenza.

Giulio Porzio
Presidente Vignaioli Piemontesi

2010 harvest in Piedmont

Vine growing in 2010 was affected by a
long winter, which caused a delay in vine
budding and all subsequent phenologic
phases, and by abundant rainfall, which
encouraged fungal diseases and further
delayed grape ripening.

It proved a difficult year for vine gro-
wers, who found themselves having tfo
implement a diligent phyfosanitary de-
fence mechanism and management
of the vegetation (difficult, because of
the abundance of water encouraging
growth, making frequent green pruning
necessary).

Despite the difficulties, the experience
and the ability of the vine grower made
all the difference, guaranteeing particu-
larly interesting results: those who worked
the vineyards correctly and in a timely
manner, adjusting production with cluster
thinning when required and choosing the
best moment for collection, succeeded
in bringing optimal results to the cellar;
results which become excellent when
aftention and cultural care is applied fo
the best suited vineyards and to the best
exposures.

Overall, 2010 has been a good year for
vine growing, with some outstanding re-
sults and a few cases of excellence.

Giulio Porzio
Presidente Vignaioli Piemontesi
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CHAPTER 1

Climatic trend 2010

As in 2009, January was a cold grey month, with
maximum temperatures below 0°C on many days and
different but not parficularly abundant snowfalls. Infense
cold followed for the first half of February and minimum
femperatures of even -14°C were recorded,

From the third decade on, a particularly sfrong foehn
wind caused femperatures to rise with highs of 15°C. The
month was still characterised by frequent precipitation,
offen snowy also in lowland areas. Early March was
extremely cold and the heaviest snowfalls of the winter
season occurred around the 10th. From the third
decade of the month, temperatures rose decisively
giving way o a number of clear sunny days.

April was rather mild and unusually ary, with some frosty
nights in the first half of the month and a subsequent
increase in temperatures. Maximum temperatures
began to exceed 20°-22°C starting from the 19th, with
more than 28°C on the 26th. A new cold spell began

in the first half of May, accompanied by almost daily
precipitation, particularly infense on the 4th and 5th. In
the second half of the month the condifions were more
summery with maximum temperatures which reached
close to and sometfimes exceeded 30°C. The end of
the month was characterised by infense precipitation.
After an almost summery start, June was rather unstable
and perturbed, above all in the second decade, with
intense prolonged rainfall. The real summer arrived in
late June, when sunny weather dominated and highest
femperatures exceeded 34°C.

In July the heat was constant and offen sulfry in the

first two decades of the next month, with maximum
femperatures above 35 on 3rd and 4th. From the 24th
the heat lessened and with the limpid afmosphere due
fo fresh North-Westerly winds minimum temperatures fell

fo values close fo 10°C. Some sporadic, locally violent
thunderstorms brought the only water in the month.
August was particularly variable, with numerous
downpours and alfernation of hot and cooler periods.
The 14th was perfectly autumnal with pouring rain
which accumulated fo 120mm in 24 hours with a
sudden drop in temperatures. Rain for the next day, at
fimes associated with hail. A string of fresh warm days
followed inferrupted by some rain and a few days of
sultry weather on the 23rd and 24th, before a new fall

in temperatures. September was in the norm in ferms
of temperature, with almost summer temperatures in
the first half of the month and a considerable fall at

the end, when minimum temperatures of close fo 5° C
were recorded. Precipitation was modest and almost
everywhere lower than the average, distributed over 3-7
qays, with variable water confribution that ranged from
a minimum of 24 mm in some areas of Alessanaria, fo a
maximum of 100m in the areas of Novara.

To summarise, January, February, March, May and
August experienced colder femperatures than average,
April was slightly milder while June and September were
on a par with the average of the period. Temperatures
rose above average only in July.

ASs regards precipitation the water confribution was
above average, with a fofal that fluctuated between
530 and 950 mm in the period from January to
September. Furthermore, compared fo 2009, which was
rainier by over 100mm and with 50% of precipitation
concentrated in April, rain was well distributed over 2010
and with a total of around 54-77 rainy days against the
average of 46. January, February, March, June and
August were rainier than average, while April and July
showed lower than average values.
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Andamento
climafico

2010

Esattamente come [anno precedente
anche il 2010 si apre all' insegna di
un gennaio freddo e grigio. Pur non
verificandosi alcuna ondata di gelo storico
le temperature continuano da dicembre
a mantenersi su livelli complessivamente
bassi rispetto alle medie con uno scaro
di circa un grado soprattutto nella prima e
nell'ultima decade del mese. Da segnalare
soprattutto la costanza del freddo e la
persistenza delle temperature massime su
valori molto bassi. Particolarmente freddi e
con temperature costantemente sotto zero
anche a bassa quota risulfano i giomi dal
21 al 25, accompagnati inoltre da nebbia
e abbondante galaverna dapprima in
pianura e poi in collina.

Risulfano scarse le inversioni termiche e
numerose le depressioni che convogliono
masse di aria fredda verso le Alpi con un
conseguente raffreddamento piu marcato
in montagna e temperature molto basse
anche nelle zone collinar piu che nei
fondovalle. In alcune zone del Torinese non
si registra un gennaio cosi rigido a partire
dal 1985. Il freddo comungue si accentua
nellultima decade quando in cere zone
del Cuneese vengono raggiunti i -12,5°C .
La media del mese varia da -1.7°a 1.5°C.
Dal punto di vista pluviometrico si registra un
quantitativo totale variabile da 37 a 86 mm,

solo in alcune zone dell’Astigiano vengono
superatfi i 100 mm. Numerose risultano
le nevicate anche se quantitativamente
deboli. Nel Torinese si conta un totale di 8
cm di neve distribuita in & episodi (4, 8, 14,
25 e 26 gennaio).

Il freddo si protrae sino alla prima meta del
successivo mese di febbraio, che si apre
tuftavia con una serie di giornate molto
serene e secche, Si susseguono dei giorni
senza disgelo con temperature massime all
disoffo dello zero. Il primo giorno del mese
viene raggiunto il valore minimo assoluto
che in alcune zone del Cuneese sfiorai-14
°C. Si trafta ancora di un mese piu freddo
della norma con uno scarto mensile di circa
un grado nel Torinese. Solamente a partire
dalla terza decade, e piu precisamente a
partire dal giorno 20, in cui si abbatte un
phoen particolarmente forte, appaiono
i primi modesti tepori con temperature
massime talora intforno a 15°C. La media
si aggira intorno a 1,2-3,8°C a seconda
delle zone. Le perturbazioni sono frequenti
e le precipitazioni in prevalenza a carattere
Nevoso, anche a bassa quotaq, si verificano
neigiomib, ?,11,12,16, 17. Particolarmente
infensa risulta la pioggia del giomo 19. |l
totale pluviometrico e cospicuo e oscilla
da un minimo di 52 mm nel Biellese ad un
massimo di oltre180 mm nel Vercellese.



II freddo anomalo si rinnova nella prima
meta del mese di marzo a causa di un
intenso afflusso di aria arfica che raggiunge
il Piemnonte portando nevicate (anche in
pianura) nei giomi 7 e sopraftutto 9, 10,
11, quando cadono sino a 50-80 cm di
neve in alcune zone del Monregalese
e delle Langhe. Il giomo piu freddo ¢ il
6, e la colonnina di mercurio raggiunge
ancora i -7,5°C nel Cuneese ed in alcune
zone del Canavese. Le gelate noftumne si
protraggono sino al 17. A partire da tale
data le temperature sono piu miti e, a
causa di perturbazioni aflantiche, a fratti
si verificano precipitazioni ormai a stampo
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primaverile. || mese si chiude con una serie
di giornate (dal 27 al 31 ad eccezione del
30) particolarmente soleggiate e limpide
con temperature massime elevate per
il periodo, tanto che vengono raggiunti
i 22,5°C nel Cuneese. Nel complesso le
temperature miti della seconda meta del
mese bilanciano il freddo di inizio marzo
ma la media mensile di 5.5-7.9°C resta
comunqgue inferiore alla media stagionale.
Le precipitazioni totali risultano abbastanza
nella norma nel Torinese, lievemente
inferiori nel Piemonte orientale e superiori
in quello meridionale. | quantitativi variano
comungue da un minimo di 44 mm in certe

La Morra (CN) - Giorni di pioggia
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zone dellAlessandrino ad un massimo di
oltre 100 mm nel Cuneese, Novarese e
Biellese.

Piuttosto mite ed insolitamente asciutto
risulta il successivo mese di aprile. Nel corso
della prima meta si registra ancora qualche
lieve gelata nelle notti serene del 2, 5, 6
e 14, successivamente le temperature
si stabilizzano su  valori primaverili con
massime frequentemente superiori a  20°-
22°C a partire dal giorno 19. Il caldo risulta
pressoché estivo il giomo 26, quando in
certe zone dellAlessandrino si toccano
addiritftura i 28,8°C. La stessa giornata
si chiude con forti acquazzoni sparsi
ovunqgue (nel Canavese si contano 55 mm
di pioggia). Nel complesso pero la quantita
mensile di pioggia € pari solamente alla
meta della media del periodo con valori
che si aggirano mediamente intorno a
45-55 mm con un minimo di 38 mm in
alcune zone dell'Astigiano ad un massimo
di 20 mm nel Cuneese. Dal punto di vista
termico aprile risulta moderatamente piu
mite della media con valori oscillanti fra
11,2°C in alcune zone del Cuneese e
13,4°C nell'Astigiano.

Una nuova ondata di freddo si verifica
nel corso della prima meta del mese di
maggio, accompagnata da precipitazioni
pressoché quotidiane. In particolare la
pioggia e battente nei giomni 4 e 5 quando
la femperatura non supera i 13°-15°C. A
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partire dalla seconda metda del mese le
condizioni divengono rapidamente estive
con temperature massime che tra i giorni
22 e 25 si awvicinano e talora superano i
30°C. Le precipitazioni inoltre sono assenti
franne negli ultimi giorni (27-28-29) in cui
le piogge sono talora accompagnate da
grandine. | valori elevati dell'ultima decade
non portano comungue la temperatura
media mensile a superare la norma. Gli
apporti idrici totali ammontano a valori
variabili da un minimo di 50 mm in alcune
zone dellAlessandrino, a 270 mm nel
Vercellese sino ad un massimo di oltre 305
mm nel Biellese.

Nonostante i primi cinque giorni sembrino
preannunciare 'estate, iI mese di giugno
si presenta molto instabile e perturbato
sopraffutto nella seconda decade. La
carafteristica principale e data dalle
piogge molto intense e prolungate in
particolare quelle registrate nel corso della
settimana tra il 13 ed il 20 accompagnate
da piene fluviali e da un sensibile calo di
temperatura specie nei valori massimi.
L'estate vera e propria ariva negli ulfimi
giomni del mese, quando domina tempo
soleggiato e la colonnina di mercurio
supera in alcune zone dell’ Alessandrino
i 34°C. La temperatura media del mese
si aggira intorno a 18.5°C-21°C. A livello
pluviometrico si contano aqpporti totali
variabili da un minimo di 55 mm in certe
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zone dell’Alessandrino sino ad un Massimo
dioltre 320 mmin alcune aree del Cuneese,
distriouifi in una media di 11 giomni. Alcuni
episodi sono a carattere temporalesco e
talora molto violenti e accompagnati da
forte vento come quello verificatosi il giorno
6 nel Canavese.

I caldo e costante e spesso afoso
specialmente nelle prime due decadi
del successivo mese di luglio associato
a siccitd persistente. In particolare tra i
giomi 3 e 4 si registrano su gran parte del
Piemonte temperature quasi ovunque
comprese tra 34 e 36°C. Solamente a
partire dal giorno 24 la calura si smorza
e con l'atmosfera limpida dovuta a venti
freschi provenienti  da Nord-Ovest le
minime scendono persino a valori intorno
a 10°C nellAlessandrino e nel Cuneese.
Qualche sporadico temporale localmente
anche violento costituisce 'unico apporto
di acqua nel mese. Infafti si totalizzano
valori che vanno da un minimo di neppure
5 mm in alcune zone del Cuneese ad un
massimo di 70 mm solamente in alcune
aree del Vercellese, pari comungue a
meno della meta della media del periodo.
Inoltre dal punto di vista termometrico si
trafta del mese di luglio piu caldo dopo
il 2006. In alcune zone del Torinese
lanomalia termica risulta addiriftura di
quasi + 3° C rispetto alla norma. Il valore
della temperatura media oscilla tra 23,5°C
e 25,5°C a seconda delle zone.

Paricolarmente variabile si presenta il
mese di agosto, caratterizzato da numerosi
nubifragi e alternanza di fasi calde con
altre piu fresche. I mese si apre con una
tempesta di pioggia e di vento (il giormno
2) che colpisce soprattutto il Torinese ed
i Canavese. Segue una seffimana con
giomnate soleggiafe, alcune delle quali
anche ventfose. In seguifo una sequenza
di nubifragi colpisce in modo particolare
Torinese, Biellese e Vercellese. La giornata
del 14 risulta perfettamente autunnale, con
pioggia battente che accumula fino a 120
mm in 24 ore tfra Canavese ed Eporediese,
accompagnata da un repentino calo
delle temperature. Pioggia ancora il giorno
successivo, associafa talora a grandine.
Seguono una serie di giomnate serene
e fresche interotte ancora da qualche
pioggia e da un paio di giorni dominati
dallafa (intorno al 23 e 24). La temperatura
massima infatti supera ancora i 34°C in
alcune aree dell’Astigiano. Le tfemperature
scendono notevolmente negli ultimi due
giomi del mese. Nel complesso il mese
risulta piu freddo della norma con una
temperatura media compresa tra 20-23°C
€ con precipitazioni ovungque in eccesso: Si
totalizzano anche 200 mm in alcune zone
del Torinese, Vercellese e Biellese.

Complessivamente nella norma per quanto
riguarda le temperature (media mensile
inforno a 16-18.3°C ) risulta settembre. La
prima meta del mese presenta giornate



ancora estive ad eccezione dei giorni 7
e 8, in cui la pioggia e associata ad un
calo termico soprattutto nei valori massimi.
Notevolmente piu freschi risultano invece
gli ultimi giomi con minime talora inferiori
a 4,5°C. Le precipitazioni sono modeste
e quasi ovunque inferiori alla mediq,
distribuite in 3-7 giormni. Gli apporti idrici totali
variano da un minimo di 24 mm in alcune
zone dellAlessandrino ad un massimo di
circa 100 mm nel Novarese.

Riassumendo il 2010 presenta un
andamento  termopluviometrico  con
differenze significative rispeftto agli anni
precedenti, L' inverno e molto lungo
e piovoso con frequenti nevicate e
temperature inferiori alla media. Dal punto
di vista termometrico i mesi di gennaio,
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decisamente piu freddi della media, aprile
leggermente piu mite mentre giugno e
settembre non si discostano dalla media
del periodo. Le temperature salgono sopra
la media solo a luglio.

Per quanto riguarda le precipitazioni gli
apporti idrici risultano superiori alla media
con un totale oscillante da 530 a 950
mm nel periodo compreso tra gennaio
e settembre. Inoltre a differenza del 2009
risultato piu piovoso di oltre 100 mm e con
il 50% delle piogge concentrato ad aprile,
le piogge del 2010 sono ben distribuite in
tuttfo il periodo e con un totale di giomi di
pioggia inforno a 54-77 contro i 46 della
media. | mesi di gennaio, febbraio, marzo,
giugno ed agosto sono piu piovosi della
norma, mentre aprile e luglio presentano

febbraio, marzo, maggio e agosto risultano  valori inferiori alla media.

Tabella n. 1 - Temperature medie mensili gennaio-settembre 2010

Ottiglio San Damiano Calosso Costigliole d’'Asti | Castel Boglione
Tmin | Tmax |Tmed | Tmin | Tmax |Tmed | Tmin | Tmax |Tmed | Tmin | Tmax |Tmed | Tmin | Tmax |Tmed | Tmin | Tmax | Tmed
GEN 20138003 |-1.8|28|02]|-37|24|-09]|-29|22]|-06]|-28|291]-01]-19] 31|02
FEB 02|70 (28|02 1|¢67]|382]|-19|68 1|21 |-11|66|22]|-08|701]28]|-02|3266]| 27
MAR 4,3 (122 79 | 43 |125| 79 | 20 (122 | 69 | 30 | 11,6 70 | 3.2 | 125 | 7.6 | 40 | 12,1 | 7,6
APR 79 1185 (128 | 86 [188 133 | 64 | 188|122 | 7.3 (17,6122 | 7,6 | 188|129 | 83 | 184|128
MAG 11,6 121,91165| 121 (21,6 |164|104|21,9(157 (11,2209 159 |11,4]21,9]|165|120|21,8| 16,4
GIU 149 27,8210 163|271 21,2 14,6269 (203 | 150|260 (203|151 273|209 157|269 |209
LUG 18,7 1 32,9 1254|19,9 (31,8253 (18,7 |31,4|24,6|18,6|31,124,6|190|32,1|252|192]31,7|25,1
AGO 16,7 29,1 1222 | 17,0284 (222|156 |280|21,1|162|274|(21,4|160|28,7|21,7|17.1]288|22,1
SET 12,2 1253|180 | 13,3 (24,2182 | 11,7 23,9170 | 12,1235 (17,1 |122|24,6 |17,7 | 12,7 | 24,8 | 18,0

Media | 9,3 (19,7 | 14,1 | 100|193 (14,2 | 8,2 (19,1 | 13,2 | 88 |185|13,4| 9,0 (19,6 | 13,9 | 9.7 | 19,4 | 14,0

Tassarolo

Nizza Castiglion Falletto La Morra Lagnasco Ghemme Mazze

Tmin | Tmax |Tmed | Tmin | Tmax |Tmed | Tmin | Tmax [Tmed | Tmin | Tmax [Tmed | Tmin | Tmax [Tmed | Tmin | Tmax | Tmed
GEN 2,742 |08 |-24|36 |01 |-31|25|-05|-54|51]-09]|-31]|31[-02]-31] 34 |-01
FEB 09 (83|30 |-06]|761]30|-12|62|24|-42|86 |15 |-06|069 |27 |-14]|77 /|28
MAR 32 (138|180 | 33 [131| 756 | 28 |11,4| 69 | 06 | 134 65 | 23 [116]| 67 | 27 |129| 7.4
APR 72 {201 (134 | 80 | 197131 | 75 | 17,7 |124| 55 | 19,7122 | 6,7 | 180|120 | 6,7 | 19.4 [ 13,0
MAG 11,4 1234 1172 |11,7 [231]165|11,4|209 (158 | 9.8 [22,6|158 | 100|204 | 148 | 11,1 | 21,8 | 16,1
GIU 15,3 1289 (219|154 |285|21,1 (151|258 (202 |140|27,4|202 | 14,4262 |198| 151 |27,3]209
LUG 18,9 | 33,8 [ 26,1 | 19,0 | 33,4 | 25,4 | 18,7 | 30,7 [ 24,6 | 17,4 | 31,7 [ 24,1 | 17,3 | 30,4 | 23,6 | 18,1 | 31,8 | 24,7
AGO 16,7 | 30,4 {230 16,2 |30,0(21,9 (159|273 (21,83|143|290|21,0| 14,7 27,6 [20,4|14,8|28,4|21,3
SET 11,9 1263 (183 | 12,6 260 (17,9 | 12,4 | 23,56 [ 17,6 | 10,7 | 252 [ 16,8 | 11,3 | 23,3 [ 16,56 | 11,6 | 24,6 | 17,56

Media | 9.0 (210|146 | 9.2 | 205 (14,1 | 88 |184|13,4| 70 | 20,3 |13,0| 8,1 (18,6 |12,9 | 84 | 19,7 | 13,7
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Tabella n. 2 - Temperature minime e massime assolute mensili gennaio-settembre 2010

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

Tn as. Tx as. Tn as. Tx as. Tn as. Tx as. Tn as. TX as. Tn as. Tx as. Tn as. Tx as.
GEN -5,.3 8.8 -6,9 9.0 -9.1 8,9 -7.9 8.9 -8,0 11,0 -5,0 9.9
FEB -8.4 17.2 -6,2 16,6 -10,3 15,6 -7,5 15,9 -8,2 16,6 -5,9 17.0
MAR -2,4 20,7 -2,0 21,4 -4,7 19,9 -4,3 19,6 -3,6 20,2 -2,5 20,5
APR 2,1 26,9 3,4 25,5 0,3 26,0 1.4 25,2 2,2 26,1 3,1 25,8
MAG 6.8 28,3 6,8 28,8 5,5 28,8 5,7 27,6 6,1 28,9 6,9 28,6
GIU 11,1 56,9 12,0 32,4 8.4 31.8 11.3 30,8 10,5 823 10,7 32,0
LUG 13,9 36,4 14,6 34,7 13,3 34,6 13,3 34,3 13,2 8518 14,1 34,6
AGO 9.5 33,9 12,4 82,3 9.2 32,2 9,4 82,3 10,9 32,7 11,5 88,2
SET 6,4 29,3 9,6 28,6 6,0 27,5 7.0 26,8 6,2 28,2 7.7 28,7

Nizza Castiglion Falletto La Morra Lagnasco Ghemme Mazze

Tn as. Tx as. Tn as. Tx as. Tn as. Tx as. Tn as. TX as. Tn as. Tx as. Tn as. Tx as.
GEN -7,7 12,2 -6,1 13,5 -7,0 11,0 -10,8 10,8 -7.1 7,6 -6,5 9,2
FEB -8,4 17,7 -7.4 16,6 -7,6 16,1 -14,2 16,9 -5,1 13,4 -7.1 15,2
MAR -4,7 21,9 -3,3 21,3 -3,6 19.5 -8,9 23,4 -4,7 19,5 -4,3 21,3
APR 0,5 28,2 2,8 26,8 2,3 24,6 -0,1 26,1 0,7 24,7 0,9 26,2
MAG 5.5 30,2 6,2 30,5 5,7 28,4 5,0 31,7 5,1 28,3 6,0 29,9
GIU 9.4 34,4 11,2 Sl 10,0 31,0 8,2 32,7 9.1 30,2 8,1 32,8
LUG 12,8 37,1 13,4 35,9 12,5 34,7 10,5 9,2 10,5 88,2 12,5 34,7
AGO 8,1 34,6 8,5 33,8 9.2 30,6 5,8 33,3 7.7 32,8 6,4 32,8
SET 6,4 30,2 6,6 29,9 6,3 26,4 3,3 29,1 6,4 27,2 5,9 28,2

Tabella n. 3 - Precipitazioni mensili totali @ massime giornaliere. Gennaio-settembre 2010

Tassarolo Ottiglio San Dmiano Calosso Costigliole d'Asti | Castel Boglione
Ptot Prmax Ptot Prmax Ptot Prmax Ptot Prmax Ptot Prmax Ptot Prax
GEN 67,4 26,2 51,4 24,4 70,4 32,4 54,0 24,6 75,0 41,4 76,4 34,8
FEB 118.8 37,8 101,2 29,4 76,4 31,0 73.8 31,2 81,0 31,6 93,4 34,2
MAR 62,6 17,0 70,8 13,0 65,8 13,8 75,6 12,8 90,6 18,8 89,2 21,6
APR 70,2 41,8 41,6 9,2 550| 1196,0 38,4 9,2 54,8 16,6 59,2 14,2
MAG 59,8 23,4 106,4 36,2 79.6 38,8 88,6 36,6 112,8 46,6 66,8 37,2
GIU 51,4 23,2 108,2 40,0 134,0 81,2 84,4 38,6 95,0 49,6 65,8 24,2
LUG 3.0 2,8 1,6 1,2 10,4 10,0 15,2 10,2 4,2 2,0 44,6 44,0
AGO 73.8 33,4 56,4 40,4 145,6 64,2 78,6 32,4 59,2 18,8 74,6 24,0
SET 23,4 6,8 29,4 12,4 83,2 51,8 43,4 16,0 52,8 18,4 40,8 15,0
Totale 530,4 567,0 720,4 552,0 625,4 610,8
Nizza Castiglion Falletto La Morra Lagnasco Ghemme Mazze
Ptot Prmax Ptot Prmax Ptot Prmax Ptot Prmax Ptot Prmax Ptot Prmax
GEN 115,6 63,4 76,2 38,6 87,0 44,8 62,8 33,2 38,2 17,8 40,4 15,0
FEB 126,0 48,0 63,0 22,0 93,8 53,4 66,8 25,6 104,6 30,6 87,6 20,4
MAR 104,6 18,2 96,4 21,8 97,4 23,0 78,4 17.8 71,4 28,8 70,0 16,4
APR 55,0 12,8 49,0 20,2 52,8 19,4 38,8 9.4 66,4 22,6 38,0 8.8
MAG 120,0 52,4 82,8 33,2 90,6 44,0 96,4 46,4 234,6 39.6 149,6 40,8
GIU 107.2 34,0 78,0 31,2 91,4 42,8 154,8 51,6 101,6 23 162,4 59,2
LUG 13,4 11,0 15,6 11.4 18,6 10,2 32,4 20,2 68,6 51,6 49,2 22,4
AGO 108.4 33,6 94,4 54,2 81,8 58,2 63,4 39.6 186.4 62,2 198,4 109,8
SET 149,0 82,2 63,0 31,0 50,0 23,4 31 13.8 61,8 19,4 54,4 17,6
Totale 899,2 618,4 663,4 624,8 933,6 850,0
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Tabella n. 4 - Numero di giorni di pioggia (>=1 mm) mensili - Anno 2010

GEN FEB MAR APR MAG GIU LuG AGO SET Totale
Tassarolo 10 14 5 b 7 5 1 6 5 59
Ottiglio 7 11 10 6 10 5 1 4 4 58
San Damiano 8 11 9 7 9 5 1 5 5 60
Calosso 8 14 10 7 8 5 2 6 6 66
Costigliole d'Asti 9 14 10 9 10 4 2 7 7 72
Castel Boglione 10 16 9 6 6 5 1 5 6 64
Nizza 10 15 9 7 7 5 2 7 6 68
Cast. Falletto 10 12 11 7 6 6 2 5 6 65
La Morra 11 10 11 7 9 6 3 6 5 68
Lagnasco 8 9 8 8 9 10 2 5 4 63
Ghemme 5 14 7 9 14 11 &) 6 o) 77
Mazze 5) 14 9 8 11 11 ) 7 4 74
Tabella n. 5 - Somme termiche mensili gennaio-settembre 2010
con soglia 10 °C [(Tmax+Tmin)/2] - 10
Tassarolo | Oftiglio San Calosso [Costigliole| Castel Nizza |Costigliole| La Morra | Lagnasco | Ghemme | Mazze
Damiano d'Asti Boglione Falletto
GEN 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
FEB 1.1 1.1 0.4 0.4 0.9 1.1 1.9 0.9 0.2 0.0 0.0 0.0
MAR 26,6 29,1 12,2 17,1 22,6 23,7 26,8 26,2 15:3 12,7 8.0 16,8
APR 104,0 116,5 88,1 85,0 103,6 106,3 115,4 120,7 89,1 88.5 88.4 102,4
MAG 208.,8 212,9 191.4 188.0 207.0 213,65 230.0 229,7 190.4 193.2 162,4 199.0
GlU 340,1 350,0 322,5 315,1 33515 340,0 363,3 357,7 3ilI376 320,5 309.3 336,8
LUG 488,4 490,8 466,5 461,0 482,7 479.5 505,9 503,5 455,1 451,1 430,2 463,9
AGO 398.8 3941 366, 1 366.0 382,7 401.4 419,6 405,2 359,9 362,1 344,7 359,46
SET 262,2 262,4 233.7 2337 253,1 262,6 272,7 277.7 238,0 237.2 219.3 242,6
Totale 1829,8 | 1856,7 | 1680,7 | 1666,1| 1788,0| 1827,9| 19355| 1921,5| 16615 16651 | 1562,1| 1721,0

Sommatoria Temperature Aftive da 1-gen

Tabella n. 6 - Somme termiche con soglia 10° C gennaio-settembre
2000 - 2001 - 2002 - 2003 - 2004 - 2005 - 2006 - 2007 - 2008 - 2009 - 2010

2000| 2001 2002| 2003| 2004| 2005| 2006| 2007 2008| 2009| 2010
Tassarolo 1969,1| 1835,0| 1723,5| 2079.5| 1761,8| 1769,4| 185853| 1969,6| 1826,1| 2067.2| 1829.8
Ottiglio 1967,56| 1869,.3| 1801,6| 2238,3| 1866,3| 1929,4| 1927,7| 1999.5| 1768,0| 2059,7| 1856,7
San Damiano 1840,9| 1747,5| 1681,5| 2038,6| 1656,3| 17459 1744,7| 1762,0| 1621,7| 1868,5| 1680,7
Calosso 1812,3| 1766,1| 15698,8| 2038,8| 1667,8| 1742,8| 1793,6| 1804,2| 1636,6| 18651 | 1666,1
Costigliole d'Asti 1845,8| 1800,4| 1752,6| 2177.4| 1786,2| 1826,8| 1894,6| 1943,8| 1763,5| 1999.0| 1788,0
Castel Boglione 1962,2| 1852,7| 1750,2| 2198,6| 1828,6| 1884,2| 1947.9| 1821,4| 1791,1| 2030,4| 18279
Nizza 1782,2| 1727.6| 16353 | 2093,1| 1693,6| 1777,0| 1823,1| 1813,7| 1641,6| 1847.6| 19355
Cast. Falletto 1976,6| 1806,0| 1826,2| 2241,2| 1917,1| 1998,3| 1929,.4| 2072,5| 1907,2| 2116,5| 1921,5
La Morra 1738,8| 1674,5| 1614,4| 2046,5| 1677,4| 1765,6| 1786,3| 1792,8| 1634,9| 1854,7| 1661.,5
Lagnasco 1713,6| 1630,6| 1651,8| 1926,0| 2061,2| 17291 | 17692 1768,5| 1629,5| 1811,2| 1665,1
Ghemme 1708,3| 1609.4| 15670,8| 1969,6| 1692,9| 16610 1674,1| 1682,3| 15644,7| 1800,1| 1562,1
Mazze 1826,9| 1682,9| 1687,9| 2050,3| 1688,6| 18249| 1793,6] 18289| 1701,6] 1923.,6| 1721.0

Indice di Huglin gennaio-settembre
2000 - 2001 - 2002 - 2003 - 2004 - 2005 - 2006 - 2007 - 2008 - 2009 - 2010

2000| 2001 2002| 2003| 2004| 2005| 2006| 2007 2008| 2009| 2010
Tassarolo 2661,9| 2491,2| 2328,4| 2760,8| 2376,5| 2396,6| 2477,9| 2702,0| 2499.5| 2756,5| 2476.,8
Ottiglio 2601,8| 2503,1| 2397,3| 2903,5| 2463,0| 2538,0| 2504,9| 26654| 2366,6| 2691,9| 2438,5
San Damiano 2620,2| 2523,9| 2360,9| 2813,6| 23353| 2424,8| 2409,3| 2508,1| 2261,4| 2552,9| 2319.9
Calosso 2431,9| 2388,0| 2154,8| 26950| 2258,5| 23250| 2387.6| 2451,1| 2217,4| 24852 22382
Costigliole d'Asti 2606,0 | 2503,6| 2389,6| 2913,2| 2442,4| 2471,6| 2580,1| 2661,0| 2408,2| 2687,3| 2423,6
Castel Boglione 2645,9 | 2520,7 | 2367,5| 2899,2| 2443,6| 2497.9| 2565,2| 2459,2| 2410,1| 2673,2| 24229
Nizza 2461,6| 2406,5| 2242,6| 2823,1| 2333,7| 2416,2| 2472,4| 2520,8| 22650| 2530,4| 26592
Cast. Falletto 2713,3| 2581,56| 2541,0| 3013,2| 2631,2| 27059 2576,3| 2861,9| 2628,1| 2859,0| 2614,0
La Morra 2354,6| 2288,6| 2163,8| 2697,5| 22758 2357,4| 2371,9| 2429.4| 2213,0| 2459.6| 2224,4
Lagnasco 2518,6| 2504,9| 2300,92| 2817,9| 2966,6| 2490,0| 2544,4| 2671,2| 2402,1| 2586,4| 23953
Ghemme 2419,1| 2337,6| 2237,2| 2707,9| 2266,9| 2357,1| 2335,8| 2428,7| 2179.6| 2496,6| 2171,3
Mazze 25696,1| 2450,0| 2369.7| 2811,2| 2376,3| 2524,1| 2486,7 | 2621,1| 2364,2| 2654,3| 2384.,6
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CHAPTER 2
The vines Grape quality

2010 will be remembered as a difficult and problematic
year for grape cultivation, but particularly interesting and
rewarding for those who worked well, caring all aspects
of culfivation. As it offen happens in difficult years the
differences between the “cru” vineyards and the more
average vineyards were particularly important.

The cold and prolonged winter delayed vine budding
and the average, not particularly high, temperatures
which characterised 2010 did not permit fo make up
for the delay in subsequent phases. The flowering period
occurred towards the end of the first decade of June,
in pleasant dry weather conditions, encouraging good
fruit seffing. The subsequent rain created some worry
for defence purposes, but the attacks of Peronospora
were well contained. The abundant and well distributed
rainfall throughout the season resulted in great water
availability for the vine, which grew vigorously and,
above all, delayed the start of the veraison, the phase
in which bud growth slows down and shoot lignification
and grape ripening begin.

Abundant rain on 14th and 15th August caused some
problems of grey mould, above all on early ripening
vines; subsequently the climate improved with a
number of “summery” days which allowed good
progression of the ripening processes. The harvests of
the earliest ripening grapes began between August
and September, Moscato began to be picked around
8th-10th September with the greater part of the harvest
in the second decade of the month; this was followed
by the harvests of Dolcetti, Cortese and, little by liftle,

of other grapes, with Barbera concentrated in the last
decade of the month and, in some cases, in early

October and the Nebbiolo in October (unfil mid-month).
The quantities of grape produced saw an increase
of 5-15% compared fo 2009, and the vines which

produced the most gopear to be Moscato, Brachetto

and Nebbiolo in Northern Piedmont; the increase is
more contained for other grape-varieties, while Barbera
fell compared to 2009.

Grape scores:

- Arneis 5 stars for sugars and acid content, 4 for
healthiness and overall judgement.

- Barbera 4 stars for sugars and polyphenols, 3 for
healthiness, acid content and overall judgement.

- Brachetto 4 stars for acid content, 3 for sugars,
healthiness and overall judgement.

- Chardonnay, 4 sfars for sugars and acid content, 3 for
healthiness and overall judgement.

- Cortese 4 stfars for all aspects.

- Dolcetto, 4 stars for sugars and acid confent, 3 for
healthiness and overall judgement.

- Erbaluce 4 stars for healthiness, 3 for sugars and
overall judgement, 2 for acid content.

- Favorita 4 stars for all aspects.

- Freisa 5 sfars for healthiness, 4 for sugars and overall
Judgement, 3 for acid content,

- Grignolino 4 stfars for sugars, 3 for acid content,
healthiness and overall judgement.

- Moscato 4 stfars for acid confent, 3 for sugars,
aromatic content, healthiness and overall judgement.

- Nebbiolo Southern Piedmont 5 stars for all aspects.

- Nebbiolo Northern Piedmont 4 stars for all aspects.



| vifigni

La qualita
delle uve

I 2010 viticolo sara ricordato come un‘an-
nata difficile e problematica per la colfiva-
zione dell'uva, ma particolarmente interes-
sante e non priva di soddisfazioni per chi
ha lavorato bene, curando tutti gli aspetti
della coltivazione, fin dalla potatura inver-
nale, passando per gli interventi “in verde”,
per la difesa fitosanitaria, il diradamento
dei grappoli ed infine, per ordine di tempo
mMa non per importanza, per la scelta del
momento giusto per la raccolta.

E’ stata e sara 'annata dei “cru”, dei “sorn”,
cioe dei vigneti meglio esposti, spesso con
vegetazione contenutqa, vigneti che nelle
annate piu calde, che possiamo un pPo’
semplicisticamente classificare come “piu
facili”, vengono awvicinati e talvolta rag-
giunti, se non addirittura superati, in termini
di risultati qualitativi dai vigneti che potrem-
mo classificare piu nella media.

Ma per meglio capire queste conclusioni
occorre riprendere quanto illustrato nel pre-
cedente capitolo, relativo al clima; come
noto infatti 'andamento climatico influen-
za in modo fondamentale lo sviluppo del-
la vite e la qualitd dell'uva, anche se non
deve essere trascurata limportanza del
microclima, (inteso come condizioni favo-
revoli di una piccola porzione di territorio ri-
spetto alle zone circostanti, dovute a pecu-
liaritd topografiche e ambientali particolari)

e sopraftutto della mano delluomo nella
coltivazione e nelle scelte gestionali.
Come abbiamo visto la caratteristica cli-
matica piu saliente del 2010 e stata una
piovosita abbondante e ben distribuita du-
rante tutta la stagione. Se in termini di mm
di pioggia caduta non abbiamo registrato
quest'anno quantitad eccezionali, € da ri-
marcare come in tufti i mesi presi in consi-
derazione, con la sola eccezione di aprile e
luglio, si & verificata una piovosita superiore
alla media delle ultime 80 annate. Questo
fenomeno € ancora piu evidente se si con-
tano i giomni di pioggia durante il periodo
gennaio-seftembre, variabili da circa 60 a
70 e oltre a seconda delle zone: in pratica
non c'e mai stato, neanche in piena esta-
te, un periodo di “asciutto” superiore a due
settimane consecutive.

La conseguenza per il vigneto di tale andao-
mento climatico € naturaimente la grande
disponibilitd idrica per tutto il suo ciclo ve-
getativo: poiché 'acqua non € mai risulta-
ta un fattore limitante, la vite ha vegetato
con grande vigore (sono statfi necessari in
media interventi di cimatura e di potatura
verde piu ravvicinati ed in numero maggio-
re) e, soprattutto, ha ritardato la fase de-
nominata di “agostamento”’, quella cioe
in cui si rallenta la crescita dei germogli e,
contemporaneamente, hanno inizio i pro-
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cessi di lignificazione dei fralci e di matfura-
zione dell'uva (invaiatura).

Olire alla grande disponibilita idrica I'altro
elemento climatico che ha contribuito a
classificare questa vendemmia come non
eccezionale e stata la sommatoria delle
temperature aftive, questanno non parti-
colarmente elevata, che pone il 2010 al
pari con il 2001, 2004 ed il 2008, in defi-
cit di circa 100° C rispetto al 2005, 2006
e 2007, di circa 200° rispetto al 2009 e di
oltre 300° rispetto al 2003.

Prima conseguenza dellinverno lungo e
piuttosto rigido e stato un ritardo  sensibile
nel germogliomento della vite, ritardo che
si € mantenuto piu © meno invariato per
le fasi fenologiche successive, con oscillo-
zioni molto limitate da zona a zona e tra
vitigno e vitigno.

La fioritura si € verificata prevalentemente
verso la fine della prima decade di giugno,
in linea con quanto awviene in annate me-
dio - tardive, ed in un periodo relativamen-
te bello ed asciutto, che ha favorito una
buona allegagione. Le piogge successi-
ve hanno creato qualche preoccupazio-
ne per la difesa della vite, ma in genere
gli attacchi di peronospora sono stati ben
contenuti. Con I'arrivo dell'estate e del gran
caldo i viticoltori hanno potuto firare un
poco il fiato per quanto riguarda la difesa
del vigneto, ma non dal punto di vista del-
la gestione del verde, che ha continuato
ad essere molto problematica a causa del
rapido allungamento dei germogli e del ri-
goglio vegetativo determinato dall'abbon-
danza di acqua nel suolo. Come gia visto
nel primo capitolo, a causa dei frequenti
periodi perturoati, I'estate non e stata par-
ficolarmente calda e la vite non ha potuto
recuperare il ritardo nelle fasi fenologiche
accumulato in precedenza. | primi acini in-
vaiati sono stati osservati solo a partire dalla
terza decade di luglio ma linvaiatura vera
e propria si e verificata tra la prima e la se-
conda decade di agosto. | primi campio-
namenti di acini, effeffuati sulle uve a mao-

turazione precoce nella seftimana succes-
siva a Ferragosto, hanno manifestato un
sensibile ritardo rispetto alle ultime annate
nei processi di accumulo degli zuccheri e
di demolizione degli acidi (con valori para-
gonabili al 2002 o al 2004).

Per fortuna dopo le abbondanti piogge del
14 e 15 agosto il clima e tornato relativa-
mente piu asciutto con alcune giomnate
nuovamente “estive” che hanno permesso
un buon avanzamento dei processi di ma-
turazione.

Le vendemmie delle uve piu precoci, so-
prattutto di quelle destinate alla spumantiz-
zazione, sono iniziate a cavallo fra agosto
e seftembre, il Moscato ha iniziato ad es-
sere raccolto nelle aree altimetricamente
meno elevate intorno all’'8-10 settembre,
con il grosso della vendemmia nella se-
conda decade del mese; sono seguite le
vendemmie dei Dolcetti, del Cortese e via
via delle altre uve, con la Barbera concen-
frata nellultima decade del mese ed in
qualche caso anche nella prima decade
di ottobre ed il Nebbiolo tfornato ad essere
raccolto ad oftobre (fino intorno alla meta
del mese).

Le quantita di uva prodotta sono risultate
in crescita di un 5-15% rispetto al 2009, so-
praffutfo a causa della buona allegagione
ed alle "generose” dimensioni degli acini
(favorite dalla disponibilita idrica); i vitigni
che hanno prodoffo maggiormente sem-
brano essere Moscato, Brachetto e Neb-
bioli nellAlto Piemonte; per altri vitigni gli

Legenda delle tabelle
VOTO ALLA VENDEMMIA
— = Pessimo
A = Mediocre
DA g ¢ Sufficiente
DA gk ik ¢ = Buono
DL gk gk gk =  Oftimo
DA gk vk ok ok JIE Eccellente

R —————



aumenti sono piu contenuti e in controten-
denza, cioe in calo rispetto al 2009, sem-
bra essere il Barbera. Vediamo ora vitigno
per vitigno i giudizi sulle uve.

ARNEIS

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

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

Il vitigno Arneis enfra come componente
principale nella D.O.C.G. Roero Arneis e
nella D.O.C. Langhe Arneis.

L’annata

Nel Roero le piogge di fine aprile hanno
provocato aftacchi di peronospora piut-
tosto diffusi e, soprattutto, molto preoccu-
panti per la loro precocita. Per fortuna gra-
Zie anche ad una aftenta gestione della
difesq, le preoccupazioni sono state supe-
rate ed i danni iniziali sono risultati alla fine
del tutto trascurabili.

L'abbondanza di acqua nell'arco di tutta la
stagione ha evitato qualsiasi rischio di stress
idrico, rischio cui 'Arneis, spesso coltivato su
suoli sabbiosi, va frequentemente incontro.
| fattori climatici salienti dellannata 2010,
la sommatoria delle temperature afttive
non particolarmente elevata e la piovosita
abbondante e ben distribuita, hanno gio-
vato alla maturazione dell’Arneis, vitigno a
maturazione media, quindi senza partico-
lari esigenze termiche, e genetficamente
dotato di aciditd fissa piuttosto contenuta:
quest'anno I'Ameis ha potuto completare in
mModo ottimale i suoi processi di maturazio-
ne, essendo vendemmiato in media con
10 e piu giomi di ritardo rispetto al 2009 e
nel contempo la degradazione dell'acidita

e avvenuta in modo lento e graduale, at-
testandosi alla fine su livelli offimali. Il giudi-
Zio sarebbe quindi di un‘annata eccellen-
te, non fosse per la sanita delle uve che a
causa delle frequenti piogge e dell'elevata
umidita relativa, non puo dirsi perfetta ma
“solo” a 4 stelle!

VOTO ALLA VENDEMMIA

ARNEIS GIUDIZIO
Grado zuccheri DA Gk @k Gk ok e
Quadro acido PAQk gk gk gk'e
Sanitd PAQh gk Sk g
Giudizio complessivo sull'uva DA @k ok gk ¢

BARBERA

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

E’ il vitigno piu coltivato nella nostra regio-
ne, ancora in crescita per quanto riguar-
da la valorizzazione della sua produzione
e linteresse da parte del consumatore, il
che ha determinato negli ultimi anni un Au-
mento della superficie di nuovo impianto.
Si fratta di un vitigno molto duttile, che pud
dare origine ad una variegata fipologia di
prodotti, che va dai novelli ai grandi vini da
invecchiamento.

D.O.C.G.: Barbera d’Asti, Barbera del
Monferrato Superiore; D.O.C.: Barbera
d’Alba, Barbera del Monferrato, Cana-
vese Barbera, Colline Novaresi Barbera,
Colli Tortonesi Barbera, Gabiano, Pie-
monte Barbera, Pinerolese Barbera, Ru-
bino di Cantavenna.

L'annata

Il Barbera e vitigno a maturazione tardiva,
esigente dal punto di vista delle tempe-
rafure, che normalmente riesce a dare |l
meglio di sé nelle annate particolarmente
calde, quando oltre all'elevato accumulo
di zuccheri, si riesce ad offenere una buo-
na degradazione dellacido malico, com-
ponente di cui il Barbera € geneticamente
molto dotato. L'andamento climatico del
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2010 non e quindi risultato 'ideale per la
maturazione del Barberq, tuftavia I'adatta-
bilita di questo vitigno alle diverse condizio-
ni climatiche ed ambientali non smette di
sorprendere e con opportuni accorgimenti
nella gestione del vigneto (sfogliatura ade-
guata, diradamento dei grappoli, cura
dello stato sanitario, ritardo del periodo
di raccolta) si sono potuti oftenere anche
quest'anno risultati oftimi se non addirittura
- in qualche caso - eccezionali.

Ma il nostro giudizio deve tenere conto di
valori medi, che si aftestano comunque
sull'offimo per quanto riguarda I'accumulo
di zuccheri e per la maturita fenolica, e su
valori buoni per quanto riguarda il quadro
acido (in media la quantita di acido ma-
lico in vendemmia risultava leggermente
superiore all'ottimale). Le frequenti piogge
hanno determinato un incremento delle
dimensioni degli acini che in maturazione
presentavano buccia sottile e delicata,
substrato favorevole allo sviluppo di attac-
chi botritici: tali attacchi sono risultati piu
diffusi vigneti piu vigorosi € dove la difesa
non e stata ottimale, piu lievi o trascurabili
nei vigneti meglio esposti o dove la vege-
tazione era meno “vigorosa”. Il giudizio fina-
le sulla sanita delle uve si aftesta in media
su buoni livelli.

VOTO ALLA VENDEMMIA

BARBERA GIUDIZIO
Grado zuccheri PAGA Gk gk ¢
Quadro acido DAk ok
Quadro polifenolico DA QA Gk ok ¢
Sanita Yoot
Giudizio complessivo sull'uva DA QA gk ¢

BRACHETTO

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

I Brachetto € una cultivar aromatica a
bacca rossa, prevalentemente utilizzata
per la produzione di vini spumanti aroma-
fici dolci, di vini dolci a tappo raso €, mol-

fo piu raramente, per vini secchi e passiti.
Il Brachetfto ha raggiunto una posizione di
rilievo tra i vini aromatici da dessert e van-
ta una grande popolarita soprattutto tra i
consumatori piu giovani, che apprezzano
particolarmente il suo bouqguet delicato e
raffinato. La zona di coltura prevalente e
compresa tra i fiumi Belbo e Bormida delle
province di Alessandria e Asti, ma lo si puo
frovare anche in altre aree del Piemonte,
Si fratta di una cultivar che predilige i terreni
ben esposti su matrice calcareo-argillosa o
calcareo-marnosa. In genere la produzio-
ne del Brachetto & contenuta, ma talvolta
e caratterizzata da alternanza di produzio-
ne tra un anno e l'altro, fattore che, unito-
mente alla sensibilitd verso alcune carenze
nutrizionali, rende delicata la coltivazione
di questo vitigno.

Il vitigno Brachetto puo dare origine al
vino Brachetto d’Acqui D.O.C.G. e Pie-
monte Brachetto D.O.C.

L’annata

Il Brachetto nel 2010 non ha fatto eccezio-
ne agli alfri vitigni ed ha iniziato i processi
di maturazione con un marcato ritardo ri-
spetfto alle ultime annate. Sarebbe percio
stato opportuno rimandare la raccolta di
qualche giormno rispetto alle date che da
qualche anno sanciscono linizio della ven-
demmia per gquesto vitigno, per consen-
fire di raggiungere un livello di maturazio-
ne oftimale. Purtroppo perod le condizioni
ambientali non particolarmente favorevoli
(piogge frequenti ed elevata umidita at-
mosferica) hanno favorito linizio di aftacchi
di muffa grigia che, per un vitigno delicato
ed a grappolo compatto come il Brachet-
to, possono diventare anche molto preoc-
cupanti. Per tale motivo la raccolta del Bra-
chetto e stata posticipata di alcuni giomni,
mMa non abbastanza per ottenere risultati
di eccellenza. La maggior parte della ven-
demmia del Brachetto si € conclusa entro
la prima decade di settembre: alla raccol-
ta il quadro acido si presentava oftimo e



equilibrato, mentre la concentrazione dedli
zuccheri e lo stato sanitario raggiungevano
in media buoni livelli.

VOTO ALLA VENDEMMIA

medie estive non fossero state particolar-
mente elevate, 1o Chardonnay ha fatto re-
gistrare alla raccolta un‘offima concentra-
zione media degli zuccheri nell'uva.

VOTO ALLA VENDEMMIA

BRACHETTO GIUDIZIO

Grado zuccheri % 7c’x  CHARDONNAY GIUDIZIO

Quadro acido “vekve  Grado zuccheri DA Sk ok ok ¢

Sanita %%  Quadro acido PRk ok ok

Giudizio complessivo sull'uva %% Sanita PAgk ks
Giudizio complessivo sull'uva P gk ek

CHARDONNAY

Epoca di maturazione: PRECOCE (prima
decade di seffembre)

Lo Chardonnay e un vitigno a bacca bian-
ca originario della Borgogna, ormai coltiva-
o in tutte le principali aree viticole mondia-
li, soprattutto per la sua grande adattabilita
ai piu svariati tipi di suolo ed alle diverse
condizioni climatiche. Si presta ugualmen-
te bene alla produzione di vini spumanti (in
tal caso la vendemmia viene anticipata ri-
spetto al momento di maturazione oftima-
le per garantire una sufficiente dotazione
di acidi organici) sia alla produzione di vini
fermi, nonché alla fermentazione e affina-
mento in barrique.

Lo Chardonnay enfra come componen-
te principale nelle D.O.C. Langhe Char-
donnay e Piemonte Chardonnay.

L’annata

Un discorso analogo a quello gia fatto per
il Brachetto vale anche per lo Chardonnay,
vitigno precoce a grappolo compatto. In
un‘annata climaticamente difficile come |l
2010 gli attacchi fungini sono risultati piutto-
sto diffusi, ma in media sono stati ben con-
tenuti dai viticoltori ed alla fine si puo dire
che la situazione era buona.

La degradazione degli acidi e stata lenta
ma regolare, ed ha raggiunto alla raccol-
fa, avvenuta in genere nella prima decade
di settembre, un ottimo livello finale. Gra-
zie alla buona capacita di adattamento di
questo vitigno, nonostante le femperature

CORTESE

Epoca di maturazione: MEDIO — TARDIVA
(fine seffembre)

E' un vitigno vigoroso e tendenzialmente
molto produttivo. Si adatta a diversi tipi di
terreno, ma e su quelli poveri e ben esposti
che esprime la migliore qualita. Dal punto
di vista fitosanitario € caratfterizzato da una
modesta resistenza nei confronti dell'oidio,
soprattutto agli affacchi tardivi, € da una
media sensibilita agli aftacchi di muffa gri-
gia su grappolo. Tra i vitigni a bacca bian-
ca coltivati in Piemonte, il Cortese € uno
dei piu fardivi nella maturazione, quindi e
molto importante non anticipame la rac-
colta per evitare di compromettere il risul-
tato qualitativo finale.

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

L’annata

A differenza degli ultimi vitigni presi in esa-
me il Cortese presenta un grappolo abba-
stanza spargolo, anche se di elevate di-
mensioni. Tale caratteristica, soprattutto se
accompagnata da una buona gestione
della vegetazione (corretto palizzamento
dei tfralci ed adeguata sfogliatura) e ad un
contfenimento della produzione, ha per-
messo al Cortese di raggiungere la matu-
ritd subendo pochissimi attacchi di muffa
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grigia, tanto che la sanita delle uve si puo
considerare mediamente offima.

Dove non si e ecceduto con le produzioni
e risultata ottima anche la concentrazione
finale degli zuccheri nelle bacche (soprat-
futto se si considera la ridotta attitudine di
questo vitigno allaccumulo di zuccheri) e
I'acidita fissa, scesa a livelli oftimali, ed in
grado di garantire vini piacevoli, “freschi”
e profumati.

VOTO ALLA VENDEMMIA

CORTESE GIUDIZIO
Grado zuccheri DA Ok ok g
Quadro acido PA QA Gk Sk ¢
Sanita PRk @k Gk
Giudizio complessivo sull'uva DA QX Gk ok ¢

DOLCETTO

Epoca di maturazione: MEDIA (seconda -
ferza decade di seffembre)

Il Dolcetto e un vitigno coltivato in tufto il
Sud Piemonte. Molto diffuso nelle Langhe,
la sua coltivazione si estende dalle zone piu
basse, nelle vicinanze di Alba, fino a quelle
del Monregalese di maggiore quota. Nel
Monferrato il Dolcetto e presente sopratftut-
to nellOvadese e nella fascia tra Nizza ed
Acqui. Vitigno potenzialmente molto pro-
duttivo, per cui talvolta necessita di un‘at-
fenta regolazione della produzione (anche
attraverso il diradamento dei grappoli). A
causa del suo habitus vegetativo le ope-
razioni in verde giocano un ruolo importan-
te per la sanita delle uve, le concimazioni,
affiancate da una corretta gestione del
suolo, sono fondamentali guando si perse-
gue un elevato obiettivo enologico. E' un
vitigno sensibile anche nei confronti degli
insetti (cicaline in particolare) che quando
sfuggono al controllo possono causare ral-
lentamenti alla maturazione.

Le numerose D.O.C. interessate da que-
sto vitigno sono: Colli Tortonesi Dolcet-
to, Dolcetto d’Acqui, Dolcetto d’Alba,
Dolcetto d’Asti, Dolcetto di Diano d’Al-

ba, Dolcefto di Dogliani, Dolcetto delle
Langhe Monregalesi, Dolcetto d’Ovada,
Langhe Dolcetto, Monferrato Dolceftto,
Pinerolese Dolcetto.

L’'annata

Anche nel 2010 il Dolcetto si € conferma-
ta una varietd molto produttiva, con molti
grappoli di grandi dimensioni; la buona al-
legagione ha poi determinatfo previsioni di
produzione particolarmente abbondanti.
Se a queste premesse si aggiunge un an-
damento climatico non paricolarmente
favorevole, e chiaro che per raggiungere
obiettivi qualitativi elevati, fossero necessa-
r interventi talvolta drasfici di regolazione
della produzione ed una attenta program-
mazione della data di raccolta. Ove que-
ste pratiche sono state adottate i risultati
qualitativi hanno raggiunto l'oftimo ed in
qualche caso, soprattutto se abbinati ad
una forte vocazionalita del vigneto, anche
superiori.

Nella media pero il giudizio sul Dolcetto si
ferma all'ottimo per 'accumulo di zuccheri
e per l'equilibrio acido e al buono per lo
stato sanitario delle uve, a causa anche di
qualche problema di disseccamento degli
acini.

VOTO ALLA VENDEMMIA

DOLCETTO GIUDIZIO
Grado zuccheri DA Sk ok Sk g
Quadro acido PAGA X gk ¢
Sanitd DA Gk Sk ¢
Giudizio complessivo sull'uva P gk ks

ERBALUCE

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

Vitigno a bacca bianca, vigoroso, diffuso
principalmente nel Canavese, presente
nel Vercellese ed in provincia di Novara
(dove localmente viene identificato come
Greco). Presenta in genere una produttivi-
ta abbondante e predilige forme d'alleva-



mento espanse, tipo la pergola canavesao-
Na anche se offimi risultati si offengono con
I'allevamento a controspalliera e la potatu-
ra a Guyot.

D.O.C.: Erbaluce di Caluso o Caluso, Col-
line Novaresi bianco, Coste della Sesia
bianco.

L’'annata

La difficile annata 2010 ha presentato a
pieno il suo confo per quanto riguarda I'Er-
baluce, vitigno tipico dellAlfo Piemonte,
geneticamente ricco di acidita, in parti-
colare di acido malico, e tra le varietd a
maturazione piu tardiva tra quelle a bacca
bianca coltivate nella nostra regione.
Come per altri vitigni il ritardo nelle fasi fe-
nologiche rispetto agli ultimi anni e stato
evidente per tutta la stagione, ed in par-
ficolare allinizio della maturazione, nella
seconda parte di agosto. In seguito 'accu-
mulo di zuccheri € proseguito lentamente
ed in modo altalenante, mentre I'acidita e
scesa con grande lentezza a causa delle
temperature medie del periodo piuttosto
confenute ed ha raggiunto in media valori
poco piu che sufficienti. La sanita ottimale
delle uve (con attacchi di oidio molto mar-
ginali ed in un limitato numero di vigneti
ha permesso di ritardare la raccolta senza
particolar preoccupazioni € di raggiunge-
re alla fine risultati mediamente buoni, ed
in qualche caso offimo.

In un‘annata ricca di piogge, quindi con
disponibilita idrica nel tereno elevata e
costante, piu che in altre occasioni si sono
notate differenze sensibili tra forme di alle-
vamento a pergola (tradizionali nel Cana-
vese, meno nelle Colline Novaresi) e quel-
le a contfrospalliera con potatura a Guyot,
a favore di queste ultime, che in genere
hanno permesso un livello di maturazione
migliore. Questo spiega gran parte delle
differenze di giudizio tra I'Erbaluce coltiva-
to nelle Colline Novaresi ove - sia pure su
superfici di coltivazione complessive molto
limitate rispetto al Canavese - prevale la

controspalliera con potatura a Guyot, che
si attesta sull'ottimo, e I'Erbaluce del Ca-
navese, che raggiunge un giudizio com-
plessivo inferiore, fermandosi al buono. |
vini saranno comunque equilibrati, ricchi
di profumo e con una gradazione alcolica
contenutq, in linea con le ultime tendenze
di mercato.

La produzione complessiva di Erbaluce
evidenzia un aumento sensibile rispetto
allo scorso anno (da un 10% ad un 30% a
seconda delle zone), mentre in calo e la
produzione di Caluso Passito.

VOTO ALLA VENDEMMIA

ERBALUCE GIUDIZIO
Grado zuccheri PA gk k¢
Quadro acido PAx e
Sanitd PAQK Ok Sk ¢
Giudizio complessivo sull'uva DA QA gk ¢

FAVORITA

Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA
(fine seftembre - prima decade di ottobre).
La Favorita € un vitigno a bacca bianca
conosciuto in Sardegna come Vermentino
e in Liguria come Vermentino e Pigatfo. In
Piemonte viene colfivato principalmente
nel Roero e nella Valle Belbo (dove viene
chiamato Furmentin). Le sue origini sem-
brano provenire dalla Spagna, da dove si
e diffuso nelllsola di Madera, nel sud della
Francia ed in tufta la Corsica. E' una varieta
dotata d'elevata vigoria e produttivita. Nei
nostri ambienti il vitigno non esprime un‘ele-
vata capacita d'accumulo degli zuccher,
per cui e generalmente destinato alla pro-
duzione di un vino bianco profumato, fre-
sco, di discreta acidita e buona struttura.

Il vitigno Favorita enfra come compo-
nente principale nella D.O.C.: Langhe
Favorita.

L’annata
La Favorita € varieta poco incline ad ac-
cumulare grandi quantita di zuccheri, al-
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meno negli ambienti viticoli piemontesi e
per tale motivo, considerando anche I'an-
damento climatico non particolarmente
caldo del 2010, da questo vitigno non Ci
si attendevano grandissimi risultati. | primi
campionamenti, effetfuati a fine agosto
sulle uve in maturazione, hanno infatti Mo-
strato dati non troppo confortanti, con un
marcato ritardo nellaccumulo di zuccheri
ed un‘aciditd fissa abbastanza sostenuta.
Nelle seftimane successive la maturazione
e proseguita lenfamente ma senza sostq,
tanto che e stato sufficiente spostare di
una — due settimane la data di raccolta
per ottenere risultati piu che soddisfacen-
fi, con un elevato (per le fipologie di vino
che derivano da questa varieta) accumulo
zuccherino ed un ottimo quadro acido. Il ri-
tardo del momento della raccolta, a diffe-
renza di quanto avvenuto per altre varieta,
e stato possibile perché la Favorita, grazie
adlla conformazione del grappolo, mol-
to spargolo, e risultata anche questanno
poco sensibile alla botrite. La sanita delle
uve in vendemmia, spostata prevalente-
mente nella terza decade di seftembre, si
presentava quindi mediamente oftima.

VOTO ALLA VENDEMMIA

FAVORITA GIUDIZIO
Grado zuccheri PRk @k gk
Quadro acido PAQH Ok Sk g
Sanita NN
Giudizio complessivo sull'uva PAGA Gk g ¢

FREISA

Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (ul-
fima decade di settembre - prima decade
di oftobre).

Il Freisa € un vitigno a bacca nera coltivato
in Molti areali viticoli piemontesi (dal Mon-
ferrato astigiano al Chierese, dall'Aloese al
Saluzzese, dal Canavese alle Langhe) ma
e nella zona di Castelnuovo Don Bosco a
cavallo tra le province di Asti e Torino che
assume maggiore importanza economica.

E' un vitigno che si presta alle produzioni di
vini fermi, anche di buon corpo, oppure di
vini frizzanti, sia secchi che amabili.

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

L’annata

Le caratteristiche varietali tipiche del Freisq,
con un epoca di maturazione medio - tar-
diva ed una tendenza a conservare una
spiccata aciditd, ne rendono la coltiva-
zione piuttosto problematica nelle annate
tardive o in quelle meteorologicamente piu
difficili. Per contro il Freisa e vitigno piuttosto
rustico, con ridotfta sensibilitd a peronospo-
ra ed a muffa grigia, quindi, se accompa-
gnato da una corretta gestione del vigneto,
puoO essere vendemmiato anche piu tardi,
per consentire il raggiungimento di un buon
livello di maturazione, senza paricolar fi-
mori che lo stato sanitario si peggiori rapi-
damente anche in caso di piogge.

Tali caratfteristiche sono state pienamente
rispettate quest'anno, in cui il Freisa ha ma-
nifestato un marcato ritardo nei processi di
maturazione ed una elevata acidita fissa,
che e scesa molto lentamente nel corso
del periodo di maturazione. Il ritardo con
cui mediamente sono iniziate le vendem-
mie di questo vitigno nelle diverse aree di
coltivazione piemontesi, prevalentemente
nella terza decade di settemibre ma non di
rado anche ad ottobre, ha permesso co-
mMungue di raggiungere buoni risultati, con
oftimo accumulo di zuccheri e sanita delle
uve, accompagnate da un buon quadro
acido.

VOTO ALLA VENDEMMIA

FREISA GIUDIZIO
Grado zuccheri DAk Sk ok e
Quadro acido Pk ks
Sanita PRk ok Sk Sk q
Giudizio complessivo sull'uva DA @k ok gk ¢




GRIGNOLINO

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

Le sabbie astiane e le marne calcareo-ar-
gillose del Monferrato casalese, entrambe
a sinistra del Tanaro, sono i principali am-
bienti di coltivazione del Grignolino.

Vitigno e vino di grande personalita, ha la
sfortuna di non essere pienamente rispon-
dente al cosiddetto “gusto internazionale”,
che pirivilegia vini di grande morbidezza e
concentrazione. Ma per chi vuole giocare
la carta dellunicita e del territorio rimane
un vino importante, su cui ulimamente si &
riacceso un interesse del mondo produtti-
VO e della ricerca scientifica. Passata ormai
da tempo l'effimera moda dei vini chiari ed
evanescenti, la sfida & quella di riuscire ad
esaltare al massimo le potenzialita di que-
sto vitigno, che non sono frascurabili, per
ottenerne un vino decisamente rosso, dai
contorni € dai contenuti precisi.

D.O.C.: Grignolino d’Asti, Grignolino del
Monferrato Casalese, Piemonte Grigno-
lino.

L’annata

Il Grignolino ha avuto un comportamento
simile a quanto mostrato dalla maggior
parte dei vitigni in Piemonte, con un ritardo
di circa dieci giomi rispetto agli ultimi anni
nellinizio dei processi di maturazione. Nel
corso del mese di seftembre I'accumulo
di zuccheri e salito in modo discontinuo,
con rapidi accrescimenti seguiti da frenate
in corrispondenza dei periodi piovosi, per
POi ripartire successivamente; alla raccol-
ta, concentratasi per lo piu verso la fine
del mese, sono stati comungue raggiunti
in media ottimi risultati, con punte di ec-
cellenza in caso di controllo rigoroso della
produzione, ma con valori di poco supe-
riori alla sufficienza in caso di produzioni
abbondanti. Al contrario la degradazione
degli acidi e stata costante ma molto len-
ta, tanto che alla raccolta i valori medi si
attestavano ancora al di sotto dell'offimo.

Anche la sanitd delle uve, sia pure con una
certa variabilita in funzione del vigore ve-
getativo e delle cure colturali, si e aftestata
su buoni valori. La quantitd di produzione
e risultata mediamente leggermente supe-
riore a quella dello scorso anno.

VOTO ALLA VENDEMMIA

GRIGNOLINO GIUDIZIO
Grado zuccheri PAQh ok ok g
Quadro acido PA gk ks
Sanita AN
Giudizio complessivo sull'uva PAQA gk

MOSCATO BIANCO

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

I Moscato bianco, o Moscato di Canelli, ©
la cultivar a bacca aromatica piu rinomata
e coltivata in Piemonte. La sua coltivazione
si estende indicativamente nellarea colli-
nare compresa tra i fiumi Tanaro e Bormi-
da, nelle Province d’Alessandria, Asti e Cu-
neo.

E' un vitigno mediamente sensibile alle
principali avversita critogamiche, con pro-
blemi particolari di oidio e di muffa grigia,
a causa della conformazione del grappolo
e della scarsa consistenza della buccia.
Con le uve di Moscato bianco si possono
produrre i seguenti vini a D.O.C.G.: Asti
e Moscato d’Asti, ed a D.O.C.: Loazzolo,
Piemonte Moscato, Strevi.

L’annata

L'andamento climatico piovoso della pri-
mavera 2010 ha causato qualche pre-
occupazione iniziale anche per la dife-
sa del Moscato, ma i danni sono risultati
mMolto contenuti se non addiritfftura assenti.
La quantitd di grappoli presenti & risulta-
ta elevata fin dalle prime fasi, la fioritura
e l'allegagione sono poi state favorite da
un periodo di tempo buono che ha deter-
minato in media grappoli compatti e di
dimensioni medio — grandi. E* stato quin-
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di facile prevedere un aumento sensibile
di produzione rispetto alle ultime annate.
L'abbondanza di produzione, accompa-
gnata da elevata disponibilitad d'acqua
nel suolo e da un‘estate non particolar-
mente calda hanno determinafo un mar-
cato ritardo nell'inizio dei processi di ma-
turazione del Moscato (invaitura). Per for-
tuna dopo le piogge di meta agosto la
maturazione e proseguita speditamente
recuperando parte del tfempo perduto in
precedenza, ma le preoccupazioni Mag-
giori in quel periodo venivano dallo stato
sanitario delle uve che, sopraffutto nei vi-
gneti piu vigorosi, risultava problematico
a causa del pericolo di attacchi di muffa
grigia; in diversi vigneti non e stato possi-
bile attendere iI completamento ottimale
dei processi di maturazione dell'uva per
non comprometterne o stato sanitario.
Alla raccolta, iniziata verso la fine della pri-
mMa decade di settembre nelle zone piu
precoci e nella seconda decade in quelle
piu tardive, 'accumulo medio di zuccheri
si pud considerare buono, cosi come Ia
sanitd dell'uva ed il contenuto di sostan-
ze aromatiche (in media piu che soddi-
sfacente anche se non si sono raggiunte
punte di eccezionadlitd), mentre ottimo e
risultato il quadro acido.

VOTO ALLA VENDEMMIA

MOSCATO GIUDIZIO
Grado zuccheri Ak gky
Quadro acido DA Ok Sk g
Sanita AN
Quadro aromatico PR gk ks
Giudizio complessivo sull'uva DA QA gk ¢

NEBBIOLO

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

Il Nebbiolo e un vitigno con areale di col-
fivazione esteso su tuffo il Piemonte. Le
Langhe e il Roero a Sud, dove trova mag-
gior diffusione, i Colli dellAlto Vercellese e
dellAlto Novarese a Nord, iI Canavese e

Carema. E’ un vitigno a bacca nera dalle
dimensioni medie o medio piccole, dalla
vigoria e produttivitd da modeste ad ele-
vate, mostrando una grande variabilita in
funzione del clone e dello stato sanitario
(presenza o meno di virosi). La tipicita del
prodofto e percio legata principalmente
alla variabilita tipica del Nebbiolo e all'are-
ale di coltivazione. E' un vitigno a germo-
gliamento precoce ed a maturazione tar-
diva, molto esigente in fatto di scelta del
sito d'impianto: la sua coltivazione € quindi
limitata a zone particolarmente vocate, in
vigneti con esposizione offimale.

Nei vini esprime la massima qualita nelle
annate con decorso autunnale caldo ed
asciutto, in grado di assicurare un buon ac-
cumulo di zuccheri unito ad una significa-
fiva riduzione degli acidi organici e soprat-
tutto ad un elevato accumulo di polifenoli
(anfociani e tannini), condizioni climatiche
tali da preservare anche l'aspetto fitosani-
fario.

D.O.C.G.: Barbaresco, Barolo, Gattinara,
Ghemme; D.O.C.: Albugnano, Boca, Bra-
materra, Canavese Nebbiolo, Caremaq,
Colline Novaresi Nebbiolo o Spanna, Co-
ste della Sesia Nebbiolo o Spanna, Fara,
Langhe Nebbiolo, Lessona, Nebbiolo
d’Alba, Roero, Sizzano.

L’annata nelle Langhe e nel Roero

Il ritardo del germogliamento, osservato
quest'anno in modo generalizzato, € stato
ancora piu evidente per il Nebbiolo, va-
rietd che tra quelle coltivate in Piemonte
normalmente inizia a vegetare per prima
(con un anticipo anche di una decina di
giomi rispetto a tutte le altre): I'ulfima coda
di freddo invernale ha infatti bloccato fino
a meta marzo ogni attivita vegetativa in vi-
gneto, portando il Nebbiolo a germogliare
quasi in contemporanea con le altre varie-
ta. In seguito la disponibilita costante di ac-
qua nel suolo e temperature piu miti hanno
determinato un rapido accrescimento dei
germogli, senza evidenziare squilibri o sinto-



mi di carenze particolari nella vegetazione.
La quantita di grappoli per pianta e risul-
tata abbastanza iregolare, con differenze
talvolta molto evidenti da vigneto a vigne-
to. In alcune zone particolarmente preco-
Ci, sopraftutto nel Roero, sono stati osservati
attacchi inizialmente preoccupanti di pe-
ronospora su grappolo; fortunatamente gli
attacchi sono stafi limitatfi e ben contenufi
e nella peggiore delle ipotesi hanno pro-
dotto un lieve diradaomento precoce dei
grappoli, senza lasciare strascichi negativi
dal punto di vista qualitativo. Fioritura ed al-
legagione si sono poi svolte in un periodo
climaticamente favorevole e senza parti-
colari problemi.

L'andamento climatico estivo non eccessi-
vamente caldo, da un lato ha accentuato
il ritardo nellinizio dell'invaiatura, dall'altro
ha favorito 'accumulo delle sostanze po-
lifenoliche nelluva, determinando quindi
una situazione particolarmente favorevole
per il Nebbiolo, vitigno che in annate trop-
po calde spesso entra in crisi dal punto di
vista dellaccumulo di sostanze coloranti.
L'andamento della maturazione e prose-
guito lentamente ma con regolarita, fa-
vorito anche dalle cure che i viticoltori ri-
servano a questo vitigno, con un confeni-
mento rigoroso della produzione mediante
diradamento dei grappoli. Anche grazie a
queste cure oltre che alla rusticita tipica di
questo vitigno, la sanita delle uve e risultata
eccellente e si e potuto attendere senza
alcun timore il raggiungimento di livelli di
maturazione offimale. Le vendemmie sono
iniziate fra la fine di settembre e linizio di
ottobre e si sono profrafte per quasi tutto il
mese.

| giudizi finali non possono essere che di
eccellenza, in quanto oltre ad un accu-
mulo zuccherino particolarmente alto (non
si puo ormai piu parlare di eccezionalita,
essendo la norma almeno dal 2003) si e
osservato un eccellente equilibrio acido (su
valori leggermente piu alti rispetto a 2003 e
2009) ed assolutamente idoneo ad ottene-

re grandissimi vini per struttura, equilibrio e,
anche grazie al gia citato splendido quo-
dro polifenolico finale, con un bel colore
che dovrebbe risultare stabile nel tempo.

VOTO ALLA VENDEMMIA

NEBBIOLO LANGHE E ROERO GIUDIZIO
Grado zuccheri PAGA Gk gk
Quadro acido PAQAQh g gy
Quadro polifenolico PAQh gk gk gk
Sanita PR gk ok ok Sk q
Giudizio complessivo sull'uva DA QX Gk Ok gk ¢

L’annata per I'Alto Piemonte

Colline Novaresi e Coste della Sesia

La vendemmia 2010 si e chiusa ben ol-
tre la meta di oftobre, con la raccolta dei
nebbioli pedemontani. Ultima di una lunga
serie di annate che porterd con sé un giu-
dizio ancora pienamente positivo, soprat-
tutto se relazionato alle difficolta tecniche
che l'annata ha presentato, e ad un cari-
co produttivo elevatissimo in vigneto.

Si e partiti con un ritardo importante e cre-
scente, dalla ripresa vegetativa fino allin-
vaiatura, completatasi con una dilazione
massima rispetto alle precedenti annate
dal 2000.

Sul fronte delle avversita i vignaioli hanno
dovuto condurre una difesa senza fregua
dalla peronospora, che ha mostrato tutta
la sua virulenza. Allinizio, da fine aprile a
meta maggio, si sono seguite una serie di
giormnate piovose che hanno innescato in-
fezioni primarie precocissime, ma fortuna-
tamente contenute come entita di danno
sulle infiorescenze. Due bolle di aria calda
e seccaq, la prima nella seconda meta di
mMaggio e l'altra seguente ad un ulteriore
periodo piovoso a cavallo della fioritura/
allegagione (meta giugno) hanno evitato
che gli attacchi assumessero gravita straor-
dinarie. Cio nonostante, in alcune condizio-
ni di gestione non professionale del vigne-
to, gia a fine giugno si potevano osservare
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danni sui grappoli in accrescimento fino al
70%. Poco piu tardi su testimoni non trat-
tati di prove fitoiatriche il danno sul grap-
polo era divenuto totale. Contemporane-
amente, cioe in fase di post - allegagione,
SuU nebbiolo prevalentemente (a conferma
della sua nota sensibilitd) si € osservata
una diffusione importante dell'oidio, strefta-
mente correlata alla tempestivitd 0 meno
degli interventi in verde. A rigor di cronaca
occorre segnalare che tale tempestivita
e stata ostacolata da una crescita vege-
tativa rapida ed abbondantissima, legata
allelevata e costante disponibilitd idrica
nel suolo. A questa, in ultima analisi, € an-
che legato il ritardo nellinizio delle fasi di
maturazione.

A partire dalla seconda decade di agosto
si @ poi registrata una recrudescenza ve-
ramente straordinaria negli attacchi foglio-
r di peronospora, cosa che ha costretto i
viticoltori a ulteriori sforzi nella gestione del
vigneto.

II'conto impietoso di un andamento me-
teorologico non certo favorevole, tornava
a inizio seffembre, con gradazioni zuc-
cherine ed aciditd ben lontane da quel-
le medie degli ultimi anni. Ma cio che e
stato sorprendente e di avere assistito - a
differenza di altre annate che avevano le
stesse premesse poco confortanti ad awvio
maturazione (come il 2004 ed il 2008) ma
che un andamento climatico favorevole
nellultimo periodo aveva raddrizzato - ad
un seguente mese e mezzo relativamen-
te "normale” o comungque pPoco Propizio
alla maturazione, viste anche le ulteriori
abbondanti precipitazioni. Addirittura si era
osservata una battuta d'arresto nellaccu-
mulo zuccherino nella seconda decade di
seffemibre, cosa che aveva indotto molti
addetti ai lavori “previsionali” a rassegnar-
si dllidea di un‘annata solo... media, ma
cosi fortunatamente non e stato. Sul finale,
con le uve in cantina ed i dati alla mano,
si e potuto confermare quel giudizio posi-
fivo premesso, sia per quanto riguarda la

maturita fecnologica, che si e assestata
su livelli superiori alla media di riferimento
descritta; sia in fatto di maturita fenolica il
confronto con i dati storici permette di evi-
denziare una dotazione di polifenoli poten-
ziale relativamente bassa accompagna-
ta da un‘estraibilitd media. Il primo dato
pofrebbe essere legato alla dimensione
elevata che hanno raggiunto le bacche
in virtu del rifornimento idrico. Piu basso e
il valore dedofto del contributo dei fannini
dei vinaccioli legata probabiimente al pro-
lungato periodo di maturazione, anche se
linterpretazione di questo quadro rimane
per certi aspetti complessa. Infatti, in anti-
tesi, questo valore era stato molto alto nelle
annate caratterizzata da vendemmie mol-
o precoci.

Infine, un'ulteriore considerazione merita
I'aspetto sanitario finale, legato in partico-
lare allo sviluppo della botrite, presente
e ben visibile in vigneto fin da maggio. In
termini di abbondanza pluviometrica (ol-
fre 700 mm) e di umidita relativa media,
il 2010 si € posto secondo solo al 2002.
La conseguente compattezza dei grap-
poli, unitamente ad uno spessore eviden-
femente esiguo delle bucce, si ponevano
come ulteriori fattori predisponenti dlle in-
fezioni del patogeno, pur in mancanza di
lesioni direfte della buccia. E segnali forti
di gravitq, in questo senso, si erano osser-
vati su vitigni piu precoci al calare dell'aci-
ditd, con peggiocramenti sanitari repentini.
Ebbene, il nebbiolo, a differenza di altre
annatfe, ha tenuto egregiomente, owvia-
mente dove si € operato con una precisa
linea tecnica preventiva, che contemplas-
se, oltreché adeguate operazioni in verde,
anche specifici interventi antibotritici. Il giu-
dizio sulla sanita delle uve e quindi molto
buono, con punte oftime in caso di tempe-
stivi diradamenti dei grappoli e accurate
scelte vendemmiali. “Soltanto”, si direbbe,
perché il ricordo ancora vivo per l'eccezio-
nale 2009 c'impone di scendere di un gra-
dino nella scala dei giudizi. Ma l'esperienza



ci ha insegnato che il nebbiolo maturato
lentamente € capace di offrire nei vini, al
tempo, sensazioni di finezza e complessita
molto piu ripaganti di gradazioni alcoliche
stratosferiche. Ora che poi di quest'ultime
sta passando la moda, ben vengano altre
annate piu “equiliorate” come questa.

Ancora piu in alto con i Nebbioli della
Valle D’Ossola

Ugualmente buono il giudizio per i Neb-
bioli coltivati nell'estremita  settentrionale
piemontese, laddove e di casa il biotipo
"Prunent”, nella sua seconda annata DOC.
Comuni sono le considerazioni positive so-
pra esposte salvo valori leggermente mag-
giori di acidita nelle uve legati owiamente
alla posizione geografica. Ricordiamo che
in quella fascia le precipitazioni sono state
ancor piu abbondanti nel periodo vegeta-
tivo (vicine ai 200 mm). Conseguentemen-
te i problemi legati al vigore sopra descritti
sono stati ancor piu amplificati ed hanno
contribuito allo sviluppo di un forte attacco
di oidio a fine giugno. La quantita di uva

in pianta, questanno e finaimente soddi-
sfacente sul nebbiolo (si ricordi 'oftimo an-
damento di maggio 2009 favorevole alla
differenziazione fiorale). Ma prove pratiche
ed inconfutabili di campo dimostrano che
I'equilibrio vegeto produttivo € piu prossimo
nei vigneti condotti con forme di allevamen-
to espanse e probabilmente la soluzione
ottimale per queste zone si colloca in mez-
ZO fra i due estremi rappresentati dal guyot
da un lato e la topia dall'altro. Quest'ultima,
non a caso, € tipica non solo di questa ma
di molte altre zone pedemontane. Si atten-
dono allora anche dallOssola, con tempi
piu lunghi per l'evoluzione, i primi 50 hl di
vini a base nebbiolo/prunent, complessi ed
equilibrati, finalmente protetti con la DOC.

VOTO ALLA VENDEMMIA

NEBBIOLO ALTO PIEMONTE GIUDIZIO
Grado zuccheri DAk Sk gk g
Quadro acido PAGA Sk gk ¢
Quadro polifenolico PA Sk ok Sk g
Sanita PAGA Sk gk ¢
Giudizio complessivo sull'uva DA @k ok gk ¢
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CHAPTER 3
The analysis of the grape-ripening process

The collection of useful information for assessing the ripe-
ning of grapes in Piedmont was carried out in more than
250 vineyards which represent the main varieties and
DOC and DOCG wines. Beginning four weeks before the
presumed date of harvest, the technicians fook a sam-
ple of about three hundred grapes from each of these
vineyards, repeating the same operation at intervals of
seven days until harvest, with a final sample collected
when the grapes were harvested. This meant that three

- five samples were taken from each vineyard. Every
sample was pressed and the juice obtained was analy-
sed 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 faken at harvest
time, were analysed for malic acid and farfaric acid.
Some Barbera and Nebbiolo samples were analysed
also for phenalic ripening.

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

An analysis of the collected data shows a clear delay in
the ripening period compared fo 2003, 2007 and 2009,
but also compared fo the average of recent years.
Sugar accumulation began late and continued rather
quickly. It often slowed down following different rainy
events during the ripening phase; when collected, with
an average delay of 8-10 days compared to 2009, the
average sugar values varied between good and optimal
with a few cases of excellence.

The fixed acidity, as it often happens in years which are
not partficularly hot, was rather high, above all due fo
the final content of malic acid; this aspect is conside-
red positive for grape-varieties which genetically have
litfle malic acid, like Arneis, Moscato, Dolcetto, less for
those which usually accumulate more, such as Barbera,
Freisa, Erbaluce. Consequently, pH values were lower
compared fo 2009 and average years.

The aromatic substances of the Moscato grapes accu-
mulated in good but not particularly high quantities in the
grapes.

The phenolic maturity of Nebbiolo highlighted excellent
concentrations of anthocyanins right from the very first
samples; with the evolution of the technological ripening
of grapes we would have expected a further improve-
ment in such parameters, improvement which did not oc-
cur, also because average values were already excellent,



L analisi
della maturazione
delle uve

LA STRUTTURA OPERATIVA

Lo schema organizzativo ed operativo del-
la raccolta dei dati sulla maturazione delle
uve in Piemonte & ormai ampiamente col-
laudato, restando praticamente invariato
da olfre un decennio; infatti una prima rac-
colta sistematica dei dati, ancora piuttosto
ristreftta territoriaimente, € iniziata nel 1993,
mentre 'affuale impostazione del lavoro,
dllargata praficamente allintero territorio
regionale, risale al 1997. Si frafta di un'at-
tivitad che coinvolge un elevato numero di
tecnici viticoli, appartenenti a diversi Enti
operanti nel settore. Grazie all'efficace col-
laborazione tra tutte le persone e strutture
coinvolte si e riusciti ad effettuare un moni-
toraggio accurato e capillare in un territorio
vitivinicolo vasto e variegato come quello
piemontese. Quest'anno la crisi economi-
ca mondiale ha purroppo coinvolto an-
che la nostra attivitd, che ha rischiato di
interrompersi bruscamente per mancanza
di finanziamenti ma che ha potuto prose-
guire soprattutto grazie alla volonta di tutti i
soggetti coinvolti, fermamente intenzionat
a dare continuitd ad un'iniziativa che sa-
rebbe stato assurdo sospendere dopo tanti
anni.

| VIGNETI CAMPIONE

| vigneti oggetto dei campionamenti sono
per quanto possibile gli stessi negli anni e
POSSONO essere considerati rappresentativi
dellarea di produzione di una determina-
ta D.O.C. o D.O.C.G.; eventudli variazioni
apportate annualmente ai vigneti campio-
ne sono per lo piu dovute alla necessita di
sostituire vigenti perché estirpati o perche
non piu rappresentativi della realtd della
zona. Di anno in anno ¢ci sono poi aggiunte
di nuove zone e talvolta di nuove varietq,
in Modo da rendere sempre piu capillare
il lavoro.

Fondamentale per la riuscita del monito-
raggio e per l'attendibilita dei risultati otte-
nuti € la buona conoscenza dei vigneti: per
questo motivo sono stati scelti di preferen-
za vigneti gia seqguiti e controllati nellam-
bito dellattivitd di consulenza tecnica. |
vigneti scelti per il campionamento rappre-
sentano le condizioni medie per sviluppo
vegetativo, carico e tipologia produttiva
nellambito delle singole zone. Sono sta-
ti scartati vigneti in esposizioni 0 giaciture
anomale, quelli con produttivitd o troppo
scarse o roppo elevate, che non essendo
rappresentativi della zona avrebbero dimi-
nuito la validitad del campione e dei dati
che ne derivano.
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Per ciascuna culfivar e stato individuato un
adeguato numero di vigneti, variabile in
base allimportanza del vitigno ed allam-
piezza dellarea di coltivazione; sono state
prese in considerazione, per quanto possi-
bile, le esposizioni piu rappresentative della
zona di produzione e vari punti dell'areale,
al fine di rappresentare tutte le eventudli
differenze di composizione dei mosti dovu-
te alla variazione del terreno e del micro-
clima.

Per evidenti ragioni organizzative e di rea-
lizzazione del presente lavoro non € stato
possibile prendere in considerazione tutti

i numerosi vitigni e le denominazioni pre-
senti in Piemonte, ma si € dovuta operare
una scelta, che ha portato all'esclusione
di alcuni. L'analisi della maturazione delle
uve ha una grande importanza per indivi-
duare, con criteri oggettivi ed affidabili, il
momento offimale per la vendemmia. Per
redlizzare questo scopo e fondamentale
la tempestiva divulgazione dei risultati del-
le analisi: i dati analitici ottenuti, prima di
essere elaborati per la presente pubblica-
zione sono stati frasmessi i viticoltori ed ai
tecnici interessati praticamente in tfempo
reale tramite vari mezzi di comunicazione.

VIGNIETI CAMPIONE PER L’ANALISI DELLA MATURAZIONE 2010

Vitigno Zona Viticola D.O.C./D.O.C.G. N. Vignieti Campione
ARNEIS LANGHE Langhe Ameis 2
ARNEIS ROERO Roero Arneis 7
BARBERA LANGHE E ROERO Barbera d’Alba 6
BARBERA MONFERRATO Barbera d'Asti e del Monferrato 18
BARBERA CANAVESE Canavese Barbera 3
BARBERA TORTONESE Colli Torfonesi Barbera 2
BRACHETTO MONFERRATO Brachetto d’Acqui 12
CORTESE GAVIESE Gavi 7
CORTESE MONFERRATO Cortese Alto Monf.To; Monf.to Casalese Cortese 9
DOLCETTO LANGHE Dolcetto d’Alba 7
DOLCETTO LANGHE Dolcetto di Diano d'Alba 2
DOLCETIO LANGHE E MONREGALESE Dolcetto di Dogliani e D.Langhe Monregalesi 4
DOLCETTIO ALTO M.TO e MONFERRATO  Dolcetto d'Ovada, D. d'Asti e D. d'Acqui 10
ERBALUCE NOVARESE Colline Novaresi 4
ERBALUCE CANAVESE Erbaluce di Caluso 11
FAVORITA LANGHE Langhe Favorita 3
FREISA LANGHE Langhe Freisa 2
GRIGNOLINO MONFERRATO Grignolino d'Asti e G. del Monferrato Casalese 4
MOSCATO LANGHE E MONFERRATO Asti 36
NEBBIOLO LANGHE Barbaresco 8
NEBBIOLO LANGHE Barolo 15
NEBBIOLO ROERO Roero 5
NEBBIOLO COLLINE NOVARESI Colline Nov.Neb., Boca, Fara, Ghemme, Sizzano 5
NEBBIOLO CANAVESE Canavese Nebbiolo 4
PELAVERGA LANGHE Verduno Pelaverga 2
RUCHE' MONFERRATO Ruche di Castagnole Monferrato 3
TIMORASSO TORTONESE Colline Tortonesi Timorasso 4
VESPOLINA NOVARESE Colline Novaresi Vespolina 2
CABERNET SAUVIGNON TUTTE Varie 3
CHARDONNAY TUTTE Varie 5
MERLOT TUTTE Varie 3
PINOT NERO TUTTE Varie 5
SAUVIGNON BIANCO TUTTE Varie 4

Totale 217




LA METODOLOGIA

DI CAMPIONAMENTO

La metodologia di prelievo, ormai ampia-
mente consolidata, prevede la campio-
natura di gruppi di 2-5 acini (racimoli) per
un totale di circa 300 acini integri e com-
plefi di pedicello; gli acini vengono pre-
levati casualmente nelle diverse posizioni
Su grappoli da ogni lato del filare in modo
da rappresentare il piu possibile lintera
massa di uva del vigneto. | campioni sui
quali venivano anche effettuate le analisi
del quadro polifenolico sono costituiti da
circa 800 acini.

| campioni appena pervenuti in laborato-
ro vengono ammostati, il mosto filtrato e
centrifugato e tfempestivamente sottfopo-
sto ad analisi.

Per quanto riguarda l'organizzazione dei
lavori, il primo campionamento viene po-
sizionato in modo da consentire in media
4 prelievi a cadenza settimanale.
Considerando i risultati delle analisi sui
campioni di acini bisogna tenere presente
che, per quanto corretto ed accurato sia
il prelievo del campione, esso € comun-
que soggetto ad un errore, che portera
ad una leggera differenza rispetto ai dati
provenienti dall'analisi della massa di uva
vendemmiata.

L’ANALISI CHIMICA

Il decorso della maturazione e stato se-
guito valutando I'evoluzione dei valori dei
principali costituenti dell'uva ammostata.

| parametri valutati con le analisi sono sta-
ti. zuccheri, acidita titolabile, pH, acido
tartarico, acido malico e, per il Moscato, i
seguenti composti aromatici: linalolo, dio-
lo 1, ossido C. In alcuni vigneti di Nebbiolo
e stato valutato il quadro polifenolico, uti-
lizzando gli indici di Glories.

Tutti i campioni sono stati oggetfto delle
seguenti andalisi: °Babo, acidita fitolabile,
pH. Per alcuni vifigni sull'ultimo campio-
ne, guello normalmente corrispondente al
momento della vendemmia, € stato valu-

tato il contenuto in acido malico e acido
tartarico.

GLI ZUCCHERI

Gli zuccheri compaiono nell'uva sotto for-
ma di glucosio e fruttosio, a partire dallin-
vaiatura. Il loro accumulo nellacino cre-
sce progressivamente, fino a raggiungere
il massimo in corrispondenza della matu-
razione fisiologica. Il contenuto in zuccheri
alla maturita dipende da molteplici fattori:
vitigno, eta del vigneto, esposizione, sani-
ta delle uve, carico produttivo, interventi
colturali, andamento climatico, ecc. Gli
zuccheri hanno origine nelle foglie, dalle
guali migrano verso I'acino, e dalle riserve
accumulate nel ceppo della vite. In an-
nate caratterizzate da somme termiche
basse e da minor insolazione lo zucche-
ro fotosintetizzato risulta minore, mentre in
annate paricolarmente calde come dli
accumuli sono elevati,

Nel presente lavoro il contenuto zucche-
rno e stato valutato sia secondo metodi
fisici (densimetricamente con il metodo
Babo), che per via chimica determinando
gli zuccheri riduttori con il metodo al liqui-
do di Fehling. Per le analisi de campioni di
uva in maturazione si € scelto il °Babo per
la rapiditd d’esecuzione, il costo decisa-
mente contenuto ed il valore divulgativo
molto elevato perché immediatamente
comprensibile e di facile confronto per
molti viticoltori. Mentre il °Brix, pur essendo
internazionalmente impiegato, non risul-
ta molto utilizzato nellarea piemontese.
Il °Brix esprime |la percentuale p/p di sac-
carosio in soluzione. La misura del °Brix e
uguale sia per via densimetrica che rifrat-
tometrica in soluzione pura di saccarosio,
Ma non € piu coincidente quando le due
lefture si eseguono su mosto, per la diver-
sa influenza che le sostanze non zucche-
rine hanno sulla densita e sulla rifrazione.
In via approssimativa la scala Brix si ritiene
molto vicina al contenuto zuccherino per-
centuale p/v. In ogni caso la formula teo-
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rica per passare dal grado Babo al grado
Brix €: °BRIX=°"BABO/0,85

Grado Babo

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

Zuccheri riduttori

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

Alcool potenziale % vol.=zuccheri ridut-
tori g/l x 0,06. Si consideri che I'alcool
calcolato secondo questa formula & te-
orico e rappresenta la situazione di una
fermentazione ottimale. Nella realta si ve-
rificano quasi sempre delle piccole perdi-
te di alcool, per cui la resa effettiva risulta
leggermente inferiore.

L’ACIDITA

Nell'uva sono presenti essenzialmente tre
acidi organici: I'acido tartarico, l'acido
malico e piccole quantita di acido citrico.
Il loro contenuto diminuisce gradatamen-
te nell’evolversi della maturazione in segui-
to a fenomeni di diluizione (ingrossamento
dellacino), di sadlificazione (con i cationi
assorbiti) e di respirazione (ogni cellula ve-
getale, durante la combustione respirafo-
ria, consuma ossigeno ed espelle anidride

carbonica). In annate caratterizzate da
caldo intenso come nel 2003 I'acidita del-
le uve risulta generalmente molto bassa a
causa del rapido consumo di acidi. | due
acidi principali non diminuiscono, tuttaviq,
allo stesso modo. L'acido malico infatti e
degradato facilmente gia ad una tempe-
ratura di circa 25°C, frequentemente rag-
giunta durante il periodo di maturazione.
La combustione respiratoria dell'acido tar-
tarico e invece assai piu debole essendo
oftimale intorno ai 35°C, temperatura piu
raramente raggiunta durante la matura-
zione delle uve. Il suo tenore varia quindi
entro limiti ristretti e pud anche aumentare
dopo la caduta di piogge, soprattufto se
infervengono dopo un periodo di siccita.
Il contenuto in acido malico e un caratte-
re distintivo di ogni vitigno, che si riscontfra
in ogni annata e con ogni clima. Vi sono
vitigni ricchi in acido malico (es. Barbe-
ra, Freisa o Erbaluce) che danno un‘uva
piu acida e vitigni poveri in acido malico
(es. Dolcetto, Malvasia o Arneis) e quin-
di poveri in aciditd. Nel presente lavoro,
per la caratterizzazione chimico-analitica
dell'acidita, si sono considerati i parametri
di: acidita totale, pH, acido tartarico, aci-
do malico.

Acidita totale (o acidita titolabile)

E' definita come la somma delle acidita
fitolabili (acidi liberi) mediante 'aggiunta
di una soluzione alcalina fino al raggiungi-
mento della neutralitd a pH 7. La si espri-
me in millequivalenti per litro o piu comu-
nemente, in Italia, in grammi per litro di
acido tartarico.

PH

L'acidita titolabile esprime solamente |a
somma degli acidi liberi, senza tenere
conto della loro energia. Il pH, o acidita
reale, o concentrazione di ioni idrogeno,
rappresenta invece l'energia degli aci-
di ed e quindi in stretta relazione con la
quantita e la qualita degli acidi dissociati.



Il pH del vino finito si colloca tra 2,9 e 3,9.
Ad un pH basso corrisponde una forte aci-
ditd mentre ad un pH elevato una debole
acidita.

Acido tartarico totale

L'acido tartarico totale (g/l) e I'espressione
dellinsieme della frazione libera e salifi-
cata dellacido tartarico. La salificazione,
parziale o totale, € dovuta ai diversi cationi
presenti in soluzione, soprattutto potassio e
calcio, ed il rapporto fra le diverse frazioni
e funzione del pH. Il dosaggio analitico e
stato eseqguito con il metodo HPLC (High
Performance Liquid Cromatography) op-
pure con il metodo FTIR (Spettofotometri-
co ad infrarosso di Fourier) a seconda dei
laboratori di analisi.

Acido malico

L'acido malico possiede una energia aci-
da inferiore a quella dellacido tartarico
ed influenza quindi in misura modesta il
valore di pH. La determinazione analitica
dellacido malico e stata effettuata con
il metodo HPLC (High Performance Liquid
Cromatography) oppure con il metodo
FTIR (Spettofotometrico ad infrarosso di
Fourier) a seconda dei laboratori di analisi.

| POLIFENOLI

Per valutare lI'accumulo e [l'evoluzione
delle sostanze polifenoliche nelle bucce,
sono stati tenuti sotto controllo alcuni vi-
gneti di Nebbiolo, utilizzando il metodo di
analisi proposto da Glories; le analisi dei
polifenoli sono state effettuate dal labora-
torio Enocontrol di Alba, che ringraziamo
per la collaborazione.

LE SOSTANZE AROMATICHE

Per valutare le caratteristiche delle uve
aromatiche rivestono un'importanza fon-
damentale le analisi delle sostanze che
producono gli aromi varietali; tali anali-
si sono state effettuate su Moscato dal
Consorzio di Tutela dell'Asti - che ancora

una volta ringraziamo per la fondamen-
tale collaborazione - utilizzando il metodo
gascromatografico e prendendo in con-
siderazione i seguenti composti terpenici:
Linalolo, Diolo 1, Ossido C.

L’ESPOSIZIONE DEI RISULTATI

Come di consueto per la presentazione
dei risultati si € scelto di indicare, per ogni
parametro preso in considerazione e per
ogni DOC/DOCG, i valori di MINIMA, MEDIA
e MASSIMA, ottenuti dall'elaborazione dei
dati derivanti dalla totalitad dei campioni.
Questa scelta e stata fatta al fine di ren-
dere di piu immediato impatto la lettura
del dato e per consentire al leftore una
piu agevole valutazione della qualita del-
le uve.

II valore medio dovrebbe dare un'idea
del livello di maturazione raggiunfo in un
dato momento dal vitigno in esame e po-
tra quindi essere confrontato con il valo-
re corrispondente negli anni scorsi; infaffi
questo schema espositivo e stato introdot-
to nel 1997 e da allora ha subito pochis-
simi aggiustamenti. L'ampiezza dellinter-
vallo fra minimo e massimo rappresenta
la variabilita nella maturazione del vitigno
stesso allinterno di una zona. Owiamente
I'ampiezza sara maggiore quanto piu am-
pia sard la zona di produzione e quanti piu
campioni siano presi in considerazione.
Per alcuni vitigni minori sono stati presi in
considerazione solo due vigneti: in questi
casi sono stati riportati i valori medi, trala-
sciando minimo € massimo.

Dapprima vengono presentati i dafi riguar-
danti la maturazione dei piu diffusi vitigni
fradizionali del Piemonte (in ordine alfa-
betico per vitigno e per DOC), poi sono
presentati i dati del controllo maturazione
effeftfuato sui vitigni “internazionali”.

Le tfabelle pubblicate nelle pagine se-
guenti sono di due ftipi: nelle prime viene
analizzato I'evolversi dei processi di matu-
razione delle uve atftraverso la valutazio-
ne del grado Babo, dell'alcool potenziale
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(cioe della % teorica in volume di alcool molto evidente rispetto a 2003, 2007 e
che si potrebbe oftenere dallo svolgimen- 2009, ma anche nei confronti della me-
to degli zuccheri presenti al momento del dia delle ultime annate; si e tornati ad
campionamento), del pH e dell'acidita to- epoche fipiche degli anni ‘60-70 con
tale. termine della vendemmia olire la meta
Nel secondo tipo di tabelle sono esposti di oftobre,
i valori derivanti dall'elaborazione dei dati - L'accumulo degli zuccheri, partito in ri-
delle analisi effeffuate alla vendemmia; in tardo, e proseguito abbastanza rapida-
questo caso sono stati presi in considera- mente, ma ha spesso subito rallenta-
zione il grado Babo, I'alcool potenziale, il menti in seguito ai frequenti eventi pio-
pH, I'acidita totale, I'acido malico, I'acido vosi verificatosi nel corso della matura-
tartarico misurati sul campione di uva pre- zione; alla raccolta, avvenuta in media
levato in vendemmia. Per il Moscato sono con 8-10 giorni di ritardo rispetto al 2009,
stati anche presentati i dati riguardanti gli i valori medi zuccherini sono risultati va-
zuccheri riduttori ed i terpeni aromatici, in riabili dal buono all'oftimo con qualche
particolare il linalolo, il diolo 1 e l'ossido C. caso di eccellenza.
Dopo ogni tabella del primo tfipo e stato - L'aciditd fissa, in linea con quanto awvie-
rappresentato  graficamente  'evolversi, ne in conseguenza di fine estate ed ini-
nel corso della maturazione, del °Babo, zio autunno non particolarmente caldi, e
dell'acidita titolabile e del pH; per tali gra- risultata abbastanza elevata, soprattutto
fici sono stati presi in considerazione i valo- per il contenuto finale di acido malico;
ri medi oftenuti da ogni campionamento. questo aspetto & da considerarsi positi-
L'asse delle Y di sinistra riporta i valori relati- vO per vitigni che geneticamente han-
vi al °Babo ed all'acidita totale, I'asse delle no poco acido malico, come Arneis,
Y di destra riporta i valori del pH. Moscato, Dolcetto, meno per quelli che
Per facilitare il confronto fra le ultime ven- normalmente ne accumulano di piy,
demmie sono stati realizzati dei grafici ad come Barberaq, Freisa, Erbaluce.
istogramma indicanti, per alcuni dei prin- - |n linea con quanto osservato per I'aci-
cipali vini piemontesi, i dati medi rilevati dita fissa sono i valori del pH, tendezio-
alla vendemmia negli anni 2001-2010, mente pil bassi rispetto a quelli osservati
riguardanti il grado Babo l'acidita totale, nelle annate piu calde.
il pH. Poiché le valutazioni dei terpeni aro- - Le sostanze aromatiche del Moscato
matici su Moscato e dei polifenoli su Neb- sono state accumulate nell'uva in quan-
biolo e Barbera sono ormai diventati routi- tit buona ma non particolarmente ele-
ne, abbiamo scelto di pubblicare grafici e vata.
tabelle relativi ad aromi e polifenoli subito - La maturita fenolica del Nebbiolo ha
di seguito alle tabelle ed ai grafici dedi- messo in evidenza concentrazioni di
cati ai tradizionali parametri della matura- antociani eccellenti fin dai primi cam-
zione, in modo da rendere piu organico e pionamenti, sia per quanto riguarda
comprensibile il giudizio sulle uve in esa- gli antociani potenziali (a pH1), sia per
me. quelli estraibili (a pH 3,2); con l'evoluzio-
ne della maturazione tecnologica delle
IL COMMENTO Al RISULTATI uve ci si sarebbe aspettati un ulteriore
Osservando i grafici e le tabelle di segui- miglioramento di fali parametri, miglio-
to pubblicate, si evidenziano le seguenti ramento che invece non si € verificato,
considerazioni sulla vendemmia 2010: anche perché i valori medi erano gia di
- Ritardo del periodo di maturazione assoluta eccellenza.
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DOCG: Roero Arneis

Vitigno: Arneis

Campione | Il ] \'
MIN 14,1 15,6 18,0 18,8
Babo° MEDIA 15,6 17,5 18,8 19,9
MAX 17,8 20,2 20,1 20,9
Alcool MIN 9,0 10,2 12,0 12,7
potenziale MEDIA 10,2 11,7 12,7 13,5
(% Vol) MAX 11,9 13,8 13,7 14,1
MIN 2,80 3,10 3,10 3,20
pH MEDIA 2,90 3,10 3,20 3,30
MAX 3,00 3,20 3,30 3,40
Acidita MIN 8,1 6,5 6,2 6,3
totale MEDIA 9.4 7,7 6,7 6,5
(9/l ac.tartarico) MAX 11,6 8,6 7,3 6,7
Note: 1° campionamento eseguito I'8/9, 2° il 15/9, 3° il 22/9, 4° il 29/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 6 vigneti di riferimento.
Andamento maturazione
22,0
~ 3,90
20,0
18,0 ././'/. 3,70
[}
o 16,0 -
2 14,0 [ 380
-0
5 12,0 - — 3,30 -
2 3
< 10,0 - 3,10
o 8,0
g 6,0 - 2,90
4,0 |
-~ 2,70
2,0 |
0,0 2,50
I I [} Iv
Campione
——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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DOC: Barbera d’Alba

Vitigno: Barbera

Campione | Il ] \'
MIN 15,2 17,7 18,5 19,6
Babo® MEDIA 17,2 19,0 20,6 20,3
MAX 20,0 21,8 22,1 21,9
Alcool MIN 9,8 11,8 12,4 13,4
potenziale MEDIA 11,5 12,8 14,0 13,8
(% Vol) MAX 13,6 14,7 14,9 14,8
MIN 2,78 2,82 2,92 3,00
pH MEDIA 2,84 2,92 3,04 3,08
MAX 2,90 3,04 3,13 3,24
Acidita MIN 13,2 12,1 9,9 9,3
totale MEDIA 14,7 13,7 11,2 10,7
(9/l ac.tartarico) | \ax 15,8 15,6 13,8 11,2

Note: 1° campionamento eseguito I'8/9, 2° il 15/9, 3° il 22/9, 4° il 29/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 6 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0

3,90
20,0 |
18,0 - 3,70
[0)
S 16,0
o 3,50
2 14,0 -
3]
5 12,0 3,30 z
O
10,0 -
< 3,10
08 8,0 -
o 6,0 2,90
4,0
2,70
2,0
0,0 2,50

| Il 1] v

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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DOCG: Barbera d’Asti/Barbera del Monferrato

Vitigno: Barbera

Campione | | ]l
MIN 17,4 17,6 18,7
Babo’ MEDIA 19,5 20,4 20,6
MAX 22,0 23,0 23,2
Alcool MIN 11,7 11,9 12,6
potenziale MEDIA 13,3 13,9 14,0
(% Vol) MAX 14,8 15,6 15,7
MIN 2,74 2,80 2,91
pH MEDIA 2,90 2,96 3,03
MAX 3,12 3,19 3,23
Acidita MIN 10,4 9,7 9.8
totale MEDIA 12,5 11,4 10,7
(9/l ac.tartarico) MAX 14,1 14,3 11,5
Note: 1° campionamento eseguito il 14/9, 2°i1 21/9, 3° il 28/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 18 vigneti di riferimento.
Andamento maturazione
22,0
~ 3,90
20,0 "
18,0 — 3,70
[}
o 16,0 -
o 140 — 3,50
-0
o 12,0 - ‘\\ - 3,30 -
2 3
< 10,0 3,10
o 8,0
g 6,0 - /0/‘ 2,90
4,0 |
— 2,70
2,0 |
0,0 2,50
I I n
Campione
——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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DOC: Canavese Barbera
Vitigno: Barbera

Campione | Il ] \'
MIN 13,0 14,6 15,4 16,2
Babo® MEDIA 15,3 16,2 17,3 18,7
MAX 16,6 17,0 18,4 20,0
Alcool MIN 8,2 9.4 10,2 10,7
potenziale MEDIA 10,1 10,7 11,5 12,6
(% Vol) MAX 11,0 11,3 12,4 13,6
MIN 2,83 2,87 2,96 3,10
PH MEDIA 2,87 2,93 3,01 3,15
MAX 2,89 2,96 3,03 3,19
Acidita MIN 13,2 12,7 11,7 11,2
totale MEDIA 16,3 15,0 13,9 12,5
(9/l ac.tartarico) | pjax 19,0 16,8 15,8 13,5

Note: 1° campionamento eseguito il 6/9, 2°i1 13/9, 3° il 20/9, 4° il 29/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 3 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0

3,90
20,0 |
18,0 3,70
[0)
S 16,0
T 3,50
2 14,0 -
3]
5 12,0 - — 3,30 :5-
O
10,0 -
< 3,10
08 8,0 -
o 6,0 2,90
4,0
2,70
2,0
0,0 2,50

| Il 1] v

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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DOC: Colli Tortonesi Barbera

Vitigno: Barbera

Campione | | ]l
Babo’ MEDIA 19,0 20,1 20,2
Alcool
potenziale MEDIA 12,9 13,7 13,8
(% Vol)
PH MEDIA 2,95 2,98 2,99
Acidita
totale MEDIA 13,1 12,6 11,9
(9/l ac.tartarico)

Note: 1° campionamento eseguito il 14/9, 2°i1 21/9, 3° il 28/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0
3,90
20,0 | ./n———-
18,0 - 3,70
[0)
S 16,0
o 3,50
2 14,0 -
0
T 12,0 ‘\ﬁ\‘ — 3,30 z
O
10,0 -
< 3,10
08 8,0 -
o 6,0 -— * ¢ 2,90
4,0
2,70
2,0
0,0 2,50

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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DOCG: Brachetto d’Acqui

Vitigno: Brachetto

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2010

Campione | | ]l
MIN 11,5 12,5 14,5
Babo’ MEDIA 13,8 15,6 17,5
MAX 16,2 18,1 19,6
Alcool MIN 7,1 7,8 9,3
potenziale MEDIA 8,8 10,3 11,8
(% Vol) MAX 10,7 12,2 13,4
MIN 2,64 2,77 2,96
PH MEDIA 2,84 2,91 3,07
MAX 2,94 2,99 3,20
Acidita MIN 10,4 8,7 7,4
totale MEDIA 13,8 11,2 9,2
(9/l ac.tartarico) MAX 17,0 15,5 12,4
Note: 1° campionamento eseguito il 16/8, 2° il 23/8, 3° il 30/8.
Il monitoraggio & stato effettuato su 12 vigneti di riferimento.
Andamento maturazione
22,0
— 3,90
20,0
18,0 | — 3,70
o
o 16,0 —
L 14,0 - - 390
o]
5 12,0 — — 3,30 -
2 z
< 100~ - 3,10
o 8,0
§ 6,0 N ‘/‘/‘ | 2,90
4,0 -
— 2,70
2,0
0,0 2,50
I ] ]
Campione
——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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DOCG: Gavi

Vitigno: Cortese

Campione | Il ] \'
MIN 11,3 12,7 14,4 16,4
Babo’ MEDIA 13,0 14,5 16,4 17,2
MAX 14,2 15,3 17,7 17,7
Alcool MIN 6,9 8,0 9,2 10,9
potenziale MEDIA 8,2 9.3 10,9 11,5
(% Vol) MAX 9,1 9,9 11,9 11,9
MIN 2,77 2,86 2,87 2,98
PH MEDIA 2,86 2,93 2,98 3,12
MAX 2,91 3,06 3,06 3,40
Acidita MIN 10,3 8,9 7,3 6,8
totale MEDIA 12,1 10,7 8,6 7,8
[g/| qc.’rar’rarico] MAX 14,9 12,7 9,8 8,8

Note: 1° campionamento eseguito il 25/8, 2°1'1/9, 3° il 9/9, 4° i1 15/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 7 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

220
3,90
20,0 |
18,0 | 3,70
[0)
S 16,0
o 3,50
2 ]4,0 — ././'/‘
’E
N 12,0 3,30 z
O
10,0 -|
< 3,10
08 8,0 -
o 6,0 | 2,90
4,0 |
2,70
2,0
0,0 2,50

| Il ] v

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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DOC: Cortese dell’Alfo Monferrato/

Monferrato Casalese Cortese
Vitigno: Cortese

Campione | Il ] \'
MIN 11,2 11,4 15,0 16,2
Babo® MEDIA 15,5 15,8 17,0 17,7
MAX 18,5 18,3 19,6 20,8
Alcool MIN 6,8 7,0 9,7 10,6
potenziale MEDIA 10,1 10,3 11,3 11,8
(% Vol) MAX 12,5 12,4 13,4 14,1
MIN 2,82 2,91 2,87 2,99
PH MEDIA 3,01 3,04 3,07 3,09
MAX 3,14 3,12 3,16 3,20
Acidita MIN 7,2 8,3 6,5 6,4
totale MEDIA 10,0 9,8 8,4 7.3
(9/l ac.tartarico) | \ax 14,3 12,2 10,7 8,9

Note: 1° campionamento eseguito il 4/9, 2°i1 10/9, 3°il 14/9, 4° il 20/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 9 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0

3,90
20,0 |
18,0 ./././- - 3,70
[0)
S 16,0
o 3,50
2 14,0 -
3]
5 12,0 3,30 z
O
10,0 -
< 3,10
08 8,0 -
o 6,0 2,90
4,0
2,70
2,0
0,0 2,50

| Il 1] v

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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DOCG/DOC: Dolcetto di Dogliani /

Dolcetto Langhe Monregalesi
Vitigno: Dolcetto

Campione | Il ] \'
MIN 13,4 16,1 18,2 19,6
Babo’ MEDIA 16,1 17,2 19,1 19,9
MAX 18,7 18,5 20,7 20,4
Alcool MIN 8,4 10,6 12,2 13,4
potenziale MEDIA 10,6 11,4 13,0 13,6
(% Vol) MAX 12,6 12,5 14,1 13,9
MIN 2,96 2,99 3,04 3,03
pH MEDIA 3,03 3,06 3,11 3,17
MAX 3,18 3,10 3,20 3,31
Acidita MIN 7,2 7,0 7,3 6,6
totale MEDIA 9,9 8,8 8,2 7,6
[g/l qc.tar’rarico] MAX 12,1 11,1 9,3 8,9

Note: 1° campionamento eseguito il 31/8, 2°il 7/9, 3° il 14/9, 4° il 21/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0

3,90
20,0 |
18,0 - ././ 3,70
(0]
S 16,0
o 3,50
2 14,0 -
3]
5 12,0 3,30 z
O
10,0 -
. :>><<: -0
08 8,0 -
o 6,0 2,90
4,0
2,70
2,0
0,0 2,50

| Il ] v

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2010

DOC/DOCG: Dolcetto d’Alba/Dolcetto di Diano d’Alba

Vitigno: Dolcetto

Campione | Il ] \'
MIN 15,1 16,0 16,9 17,3
Babo® MEDIA 16,4 16,9 18,4 19,2
MAX 17,9 18,3 19,5 20,7
Alcool MIN 9,8 10,5 11,2 11,5
potenziale MEDIA 10,8 11,2 12,4 13,0
(% Vol) MAX 12,0 12,3 13,3 14,1
MIN 3,08 3,06 3,04 3,16
PH MEDIA 3,19 3,18 3,18 3,23
MAX 3,26 3,25 3,28 3,35
Acidita MIN 7,0 6,2 6,2 5,4
totale MEDIA 8,1 7,3 7,3 6,8
(9/l ac.tartarico) MAX 9,1 8,6 8,1 7,7

Note: 1° campionamento eseguito il 31/8, 2°il 7/9, 3° il 14/9, 4° il 21/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 9 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0

3,90
20,0 -
18,0 - '_/_./'/. - 3,70
[0)
o 16,0
o 3,50
2 14,0 -
8]
5 12,0 | 3,30 z
0 /
10,0 O— * *
< 3,10
08 8,0 | A\‘—‘\‘
9 6,0 | 2,90
4,0 |
2,70
2,0 ]
0,0 2,50

| Il 1] v

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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2010  ANTEPRIMA VENDEMMIA

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

Vitigno: Dolcetto

Campione | Il ] \'
MIN 14,1 14,0 14,6 15,6
Babo’ MEDIA 15,9 18,1 18,2 19,2
MAX 17,6 22,7 22,4 22,0
Alcool MIN 9,0 8,9 9.4 10,2
potenziale MEDIA 10,4 12,1 12,2 13,0
(% Vol) MAX 11,8 15,3 15,1 14,9
MIN 3,02 3,07 3,08 3,15
pH MEDIA 3,14 3,20 3,17 3,20
MAX 3,20 3,37 3,31 3,38
Acidita MIN 7,6 5,3 5,2 4,9
totale MEDIA 8,9 7,6 7,2 7,0
(9/l ac.tartarico) | pax 10,9 10,2 9,6 8,0
Note: 1° campionamento eseguito il 27/8, 2° il 4/9, 3° il 10/9, 4° il 20/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.
Andamento maturazione
22,0
- 3,90
20,0 |
18,0 ./-———l/. - 3,70
[}
o 16,0
2 14,0 [ 380
Q
5 12,0 - — 3,30 -
2 3
o 8,0
g 6,0 - 2,90
4,0 |
— 2,70
2,0 -
0,0 2,50
I I [} Iv
Campione
——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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DOC: Colline Novaresi

Vitigno: Erbaluce

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2010

Campione | | ]l
MIN 13,4 15,0 15,4
Babo® MEDIA 16,4 17,3 17,7
MAX 18,2 18,8 19,0
Alcool MIN 8,5 9,7 10,0
potenziale MEDIA 10,8 11,5 11,9
(% Vol) MAX 12,2 12,7 12,9
MIN 2,90 2,88 2,95
pH MEDIA 2,99 2,98 3,05
MAX 3,04 3,02 3,11
Acidita MIN 9,0 8,8 9,0
totale MEDIA 11,6 10,0 9,8
[g/l GC.fGI’fGrICO] MAX 16,0 12,7 11,8
Note: 1° campionamento eseguito il 9/9, 2°i1 16/9, 3°il 23/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.
Andamento maturazione
22,0
- 3,90
20,0
18,0 ./._/—- — 3,70
()
I 16,0
2 14,0 %0
)
o 12,0 - e - 3,30 -
2 -3
< 10,0 — - 3,10
o 8,0 - . L
g 6.0 ‘ ¢ - 2,90
4,0 -
— 2,70
2,0 -
0,0 2,50
| I m
Campione
——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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2010  ANTEPRIMA VENDEMMIA

DOCG: Erbaluce di Caluso

Vitigno: Erbaluce

Campione | Il ]l v Vv
MIN 11,6 13,0 13,6 14,8 15,6
Babo® MEDIA 13,3 14,6 15,1 16,0 16,7
MAX 16,2 17,6 17,6 18,0 18,1
Alcool MIN 7.1 8,2 8,6 9,5 10,2
potenziale MEDIA 8,4 9,3 9,8 10,5 11,0
(% Vol) MAX 10,6 11,8 11,8 12,1 12,2
MIN 2,66 2,76 2,80 2,84 2,95
PH MEDIA 2,74 2,82 2,86 2,91 3,01
MAX 2,83 2,89 2,94 3,09 3,07
Acidita MIN 11,2 10,7 9,8 9,2 8,9
totale MEDIA 14,1 12,5 11,5 10,6 10,1
(9/l ac.tartarico) | \jax 17,0 14,4 13,4 11,9 11,1

Note: 1° campionamento eseguito il 30/8, 2° il 6/9, 3°il 13/9, 4° il 20/9,
Il monitoraggio & stato effettuato su 11 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0

3,90
20,0 |
18,0 - 3,70
[0)
o 16,0
o 3,50
2 140
Q
5 12,0 - 330
0 o
10,0 -
< 3,10
08 8,0 -
g 60- 2,90
4,0
2,70
2,0
0,0 2,50

| ! ] v \'

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2010

DOC: Langhe Favorita

Vitigno: Favorita

Campione | Il ] \'
MIN 13,6 14,1 15,3 16,9
Babo® MEDIA 14,3 15,3 16,7 17,8
MAX 15,4 17,0 19,1 18,9
Alcool MIN 8,6 8,9 9,9 11,2
potenziale MEDIA 9,1 9,9 11,0 12,0
(% Vol) MAX 10,0 11,3 13,0 12,8
MIN 2,76 2,85 2,96 3,06
PH MEDIA 2,89 2,95 3,06 3,09
MAX 2,94 3,00 3,12 3,12

Acidita MIN 10,5 8,9 7,4 7,1
totale MEDIA 12,0 10,4 8,7 7,6
[g/| qc.’rar’rarico] MAX ]3’4 11 ’3 9,4 8,0

Note: 1° campionamento eseguito il 30/8, 2° il 6/9, 3° il 13/9, 4° il 20/9.
Il monitoraggio & stato eseguito su 3 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0
3,90
20,0 |
]8’07 ./././. i 3,70
[0)
S 16,0
T 3,50
2 14,0 -
Q
5 12,0 3,30 z
O
10,0 -
< 3,10
08 8,0 -
o 6,0 2,90
4,0
2,70
2,0
0,0 2,50

| Il 1] v

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH

47



2010  ANTEPRIMA VENDEMMIA

DOC: Langhe Freisa

Vitigno: Freisa

Campione | Il ] \'
Babo’ MEDIA 16,4 18,1 19,2 19,8
Alcool
potenziale MEDIA 10,8 12,2 13,1 13,5
(% Vol)
PH MEDIA 2,88 2,94 3,00 3,15
Acidita
totale MEDIA 15,2 13,1 12,4 10,1
(9/l ac.tartarico)

Note: 1° campionamento eseguito il 7/9, 2°i1 14/9, 3° il 21/9, 4° il 29/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0
3,90
20,0 |
18,0 - ./-/'/. - 3,70
[0)
S 16,0 -
S 3,50
2 14,0 -
’E
N 12,0 3,30 z
O
10,0 -|
< 3,10
08 8,0 -
o 6,0 | 2,90
4,0 |
2,70
2,0
0,0 2,50

| Il ] v

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2010

DOC: Grignolino d’Asti/del Monferrato Casalese

Vitigno: Grignolino

Campione | Il ] \'
MIN 16,1 16,0 16,7 17,7
Babo® MEDIA 18,0 18,3 19,0 19,5
MAX 20,0 20,9 21,5 21,3
Alcool MIN 10,5 10,4 11,0 12,0
potenziale MEDIA 12,1 12,4 12,9 13,3
(% Vol) MAX 13,6 14,1 14,5 14,4
MIN 2,80 2,88 2,90 3,02
PH MEDIA 2,92 3,02 3,02 3,08
MAX 2,99 3,16 3,14 3,17

Acidita MIN 10,6 8,6 8,3 8,1
totale MEDIA 12,0 10,5 9,8 9,6
(9/l ac.tartarico) | pjax 13,0 12,1 11,1 10,6

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

Andamento maturazione

22,0

— 3,90
20,0 -
18,0 — l—/././. - 3,70
[}
o 16,0
B/ — 3,50
2 14,0
0
el 12,0 — 3,30 :5-
Q
10,0 —
08 8,0 -
g 6,07 0/—.‘/. i 2'90
4,0
— 2,70
2,0
0,0 2,50

| Il 1] v

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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2010  ANTEPRIMA VENDEMMIA

DOCG: Asti
Vitigho: Moscato bianco
Campione | Il ] \'
MIN 10,1 10,0 11,2 13,6
Babo® MEDIA 12,6 14,3 15,9 17,6
MAX 15,6 17,5 19,2 20,7
Alcool MIN 6,0 5,9 6,8 8,6
potenziale MEDIA 7,8 9,2 10,5 11,9
(% Vol) MAX 10,2 11,8 13,1 13,9
MIN 2,68 2,71 2,77 2,94
PH MEDIA 2,88 2,94 3,07 3,14
MAX 3,02 3,08 3,24 3,30
Acidité MIN 8,6 6,7 6,4 5,2
totale MEDIA 11,6 9,2 7,9 7,0
(9/l ac.tartarico) | \jax 16,6 16,0 13,1 9,9

Note: 1° campionamento eseguito il 16/8, 2° il 23/8, 3° il 30/8, 4° il 6/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 36 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0
3,90
20,0 |
18,0 3,70
[0)
S 16,0
o 3,50
2 14,0 -
3]
5 12,0 3,30 z
O
10,0 -
< 3,10
08 8,0 -
o 6,0 2,90
4,0
2,70
2,0
0,0 2,50

| Il ] v

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2010

DOCG: Barbaresco
Vitigho: Nebbiolo

Campione | Il ] \'
MIN 19,7 20,0 20,7 20,6
Babo® MEDIA 20,3 20,7 21,3 21,0
MAX 21,1 21,3 21,9 21,7
Alcool MIN 13,4 13,6 14,0 13,9
potenziale MEDIA 13,8 14,0 14,4 14,2
(% Vol) MAX 14,3 14,4 14,8 14,7
MIN 2,85 2,94 3,05 3,04
PH MEDIA 2,96 3,06 3,11 3,13
MAX 3,03 3,11 3,18 3,19
Acidita MIN 8,3 7.5 6,9 6,3
totale MEDIA 8,9 8,0 7.7 7,3
(9/l ac.tartarico) MAX 9.8 8,6 8.6 8,3

Note: 1° campionamento eseguito il 15/9, 2°il 22/9, 3° il 29/9, 4° il 6/10.
Il monitoraggio & stato effettuato su 8 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0

IS————— L
20,0 |

18,0 - 3,70
[0)
S 16,0 -
S 3,50
2 14,0 -
©
N 12,0 3,30 z
O

10,0 -|
< 3,10
o 6,0 | 290

4,0 |

2,70
2,0
0,0 2,50

| Il 1] v

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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2010  ANTEPRIMA VENDEMMIA

DOCG: Barolo
Vitigho: Nebbiolo
Campione | Il ] \'
MIN 19,2 19,5 20,2 20,7
Babo° MEDIA 20,4 20,8 21,4 21,3
MAX 21,4 21,6 22,4 21,9
Alcool MIN 13,1 13,3 13,8 14,0
potenziale MEDIA 13,9 14,1 14,5 14,4
(% Vol) MAX 14,5 14,6 15,1 14,8
MIN 2,70 2,87 2,98 2,99
pH MEDIA 2,91 3,01 3,07 3,11
MAX 3,00 3,09 3,15 3,18
Acidita MIN 8,1 7,3 6,8 6,1
totale MEDIA 9,9 8,7 8,2 7,7
(9/l ac.tartarico) | pax 12,5 10,1 9,6 8,8
Note: 1° campionamento eseguito il 15/9, 2° i1 22/9, 3° il 29/9, 4° il 6/10.
Il monitoraggio & stato effettuato su 15 vigneti di riferimento.
Andamento maturazione
22,0
._’_./n—- ~ 3,90
20,0 -
18,0 - — 3,70
[}
o 16,0
L 14,0 - 350
S
S 12,0 - — 3,30 -
2 3
< 100~ - 3,10
o 8,0
§ 6,0 | :>:>_‘<: — 2,90
4,0 -
-~ 2,70
2,0 -
0,0 2,50
I I n v
Campione
——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2010

DOCG: Roero
Vitigho: Nebbiolo

Campione | Il ] \'
MIN 17,3 18,4 19,8 20,0
Babo® MEDIA 18,7 19,5 20,3 20,2
MAX 20,0 20,3 21,0 20,7
Alcool MIN 11,5 12,4 13,5 13,6
potenziale MEDIA 12,6 13,3 13,8 13,7
(% Vol) MAX 13,6 13,8 14,2 14,0
MIN 2,76 2,90 3,00 3,10
PH MEDIA 2,86 3,05 3,06 3,12
MAX 2,94 3,12 3,12 3,16
Acidita MIN 8,8 7,5 7.4 6,9
totale MEDIA 11,3 8,9 8,4 8,0
(9/l ac.tartarico) | pjax 14,0 12,1 10,6 9,1

Note: 1° campionamento eseguito il 15/9, 2° i1 22/9, 3° il 29/9, 4° il 6/10.
Il monitoraggio & stato effettuato su 5 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0

3,90
20,0 | .//-—.
18,0 - 3,70
[0)
S 16,0
o 3,50
2 14,0 -
Q
5 12,0 3,30 z
O
10,0 -
< 3,10
08 8,0 -
o 6,0 2,90
4,0
2,70
2,0
0,0 2,50

| Il 1] v

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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2010  ANTEPRIMA VENDEMMIA

DOC/DOCG: Boca/Fara/Sizzano/Ghemme
Vitigho: Nebbiolo

Campione | Il ]l v Vv
MIN 14,0 15,8 16,6 17,5 18,3
Babo® MEDIA 16,2 17,7 18,2 18,9 19,2
MAX 18,0 19,2 19,7 20,2 20,3
Alcool MIN 8,9 10,3 10,9 11,6 12,4
potenziale MEDIA 10,6 11,8 12,3 12,8 13,0
(% Vol) MAX 12,1 13,1 13,4 13,7 13,8
MIN 2,93 2,97 3,00 2,95 2,96
PH MEDIA 2,96 3,02 3,03 2,98 3,07
MAX 3,00 3,05 3,05 3,00 3,11
Acidita MIN 10,5 9.5 8,0 8,0 7,3
totale MEDIA 12,6 11,4 9,9 9,2 8,6
(9/l ac.tartarico) | \jax 16,0 13,7 11,9 10,8 9,9

Note: 1° campionamento eseguito il 9/9, 2°i1 16/9, 3°il 23/9, 4° il 30/9, 5° il 6/10.
Il monitoraggio & stato effettuato su 5 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0

20,0 390
18,0 - ./._/-/'/. - 3,70

[)]

5 16,0

5 140 - 350

’E

£ 120- - 330 o

I3 o
10,0

< 3,10

08 8,0 -

5 60 2,90
4,0 -
’0 2,70
0,0 2,50

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH

o4



ANTEPRIMA VENDEMMIA 2010

DOC: Canavese Nebbiolo
Vitigho: Nebbiolo

Campione | Il ] \'
MIN 13,2 14,4 15,6 17,0
Babo® MEDIA 14,7 15,9 16,9 18,2
MAX 15,6 16,8 17,8 19,0
Alcool MIN 8,3 9.2 10,2 11,3
potenziale MEDIA 9,4 10,4 11,2 12,2
(% Vol) MAX 10,2 11,1 11,9 12,9
MIN 2,76 2,78 2,90 3,11
PH MEDIA 2,83 2,86 2,96 3,16
MAX 2,89 2,91 3,01 3,19
Acidita MIN 10,0 9,9 8,6 9,2
totale MEDIA 13,2 12,6 11,1 10,9
(9/l ac.tartarico) | \jax 16,2 15,2 12,8 12,2

Note: 1° campionamento eseguito il 6/9, 2°i1 13/9, 3° il 20/9, 4° il 29/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0
— 3,90
20,0 -
]8107 ./././. | 3170
)
© 16,0 —
S — 3,50
2 14,0
‘O
- 120 ‘\‘\‘\‘ — 3,30 :5-
9]
10,0 -
< 3,10
08 8,0 |
S 6,0 - — 2,90
4,0 -
-~ 2,70
2,0
0,0 2,50

| Il 1] v

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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2010  ANTEPRIMA VENDEMMIA

DOC: Verduno Pelaverga

Vitigno: Pelaverga piccolo

Campione | Il ] \'
Babo® MEDIA 18,1 20,2 20,5 20,7
Alcool
potenziale MEDIA 12,2 13,7 13,9 14,1
(% Vol)
PH MEDIA 2,92 2,97 3,04 3,06
Acidita
totale MEDIA 10,6 10,0 8,8 8,7
(9/l ac.tartarico)

Note: 1° campionamento eseguito il 7/9, 2°i1 14/9, 3° il 21/9, 4° il 28/9.
Il campionamento & stato eseguito su 2 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0 300
20,0 | ./-— R — ,
18,0 3,70
[0)
S 16,0
T 3,50
2 14,0 -
3]
5 12,0 3,30 z
O
10,0 -
< 3,10
08 8,0 -
g 6,0 - — 2,90
4,0
2,70
2,0
0,0 2,50

| Il ] v

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2010

DOCG: Ruché di Castagnole Monferrato
Vitigno: Ruché

Campione | | ]l
15,2 18,3 18,2
Babo’ MEDIA 16,3 18,8 19,2
17,3 19,3 19,8
Alcool 9.8 12,3 12,2
potenziale MEDIA 10,7 12,6 12,9
(% Vol) 11,5 13,0 13,4
3,14 3,28 3,35
PH MEDIA 3,25 3,37 3,46
3,32 3,45 3,54

Acidita 7,1 5,8 51
totale MEDIA 7,7 6,3 5,7
(9/l ac.tartarico) 8,2 7.7 6,7

Note: 1° campionamento eseguito il 6/9, 2°il 14/9, 3°il 21/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 3 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0

3,90
20,0 -
18,0 - ./n/' 70
(0]
o 16,0
o 3,50
2 14,0 -
8]
5 12,0 / - 3,30 z
O
10,0 -]
< 3,10
: oo ‘\-\_‘
9 6,0 | 2,90
4,0 |
2,70
2,0 ]
0,0 2,50

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH

57



2010  ANTEPRIMA VENDEMMIA

DOC: Colli Tortonesi Timorasso
Vitigno: Timorasso

Campione | | ]l
15,7 16,0 17,3
Babo’ MEDIA 16,5 16,8 17,7
17,1 17,2 18,5
Alcool 10,3 10,5 11,6
potenziale MEDIA 10,8 11,1 11,9
(% Vol) 11,4 11,5 12,5
2,99 3,05 3,06
PH MEDIA 3,14 3,13 3,21
3,26 3,22 3,35
Acidita 6,9 6,0 5,0
totale MEDIA 7,5 6,5 5,5
(9/l ac.tartarico) 8,0 7.2 6.1

Note: 1° campionamento eseguito il 6/9, 2°i1 12/9, 3°il 18/9.
Il campionamento & stato eseguito su 4 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0
3,90
20,0 |
18,0 | A 3,70
[0)
S 16,0
S 3,50
2 14,0 -
’E
5 12,0 - — 3,30 :5-
O
10,0 . I
< . . 310
8 e ‘\k\‘
o 6,0 | 2,90
4,0 |
2,70
2,0
0,0 2,50

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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ANTEPRIMA VENDEMMIA 2010

DOC: Colline Novaresi Vespolina
Vitigno: Vespolina

Campione | Il ] \'
Babo’ MEDIA 14,4 15,8 16,2 17,4
Alcool
potenziale MEDIA 9,2 10,3 10,6 11,6
(% Vol)
PH MEDIA 3,01 3,02 3,06 3,05
Acidita
totale MEDIA 14,3 12,5 11,7 11,0
(9/l ac.tartarico)

Note: 1° campionamento eseguito il 9/9, 2°i1 16/9, 3° il 23/9, 4° il 30/9.
Il campionamento & stato eseguito su 2 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0
3,90
20,0 |
18,0 - 3,70
[0)
S 16,0
o 3,50
2 14,0 -
3]
5 12,0 3,30 z
O
10,0 -
< 3,10
2 8,0 — e
g 6,0 - — 2,90
4,0
2,70
2,0
0,0 2,50

| Il 1] v

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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2010  ANTEPRIMA VENDEMMIA

Varieta Internazionali
Vitigno: Cabernet Sauvignon

Campione | Il ]l v Vv
MIN 16,0 17,9 18,4 19,1 19,0
Babo® MEDIA 16,9 18,4 18,9 19,3 19,3
MAX 17,5 19,0 19,3 19,7 19,6
Alcool MIN 10,6 12,0 12,4 12,9 12,8
potenziale MEDIA 11,2 12,4 12,7 13,0 13,0
(% Vol) MAX 11,7 12,8 13,0 13,3 13,2
MIN 2,98 3,04 3,14 3,10 3,21
pH MEDIA 3,01 3,11 3,18 3,17 3,24
MAX 3,02 3,17 3,25 3,23 3,26

Acidita MIN 8,8 8,9 8,3 8,2 7,1
totale MEDIA 9,8 9,4 8,8 8,8 7,5
(9/l ac.tartarico) | \jax 10,7 10,5 9.7 9,1 8,0

Note: 1° campionamento eseguito il 7/9, 2°i1 14/9, 3°il 22/9, 4° il 30/9, 5° il 7/10.
Il monitoraggio & stato effettuato su 3 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0

-~ 3,90
20,0 | __ = a
18,0 / - 3,70
[)]
S 16,0-
5 - 3,50
2 140-
o
5 12,0 - 330 o
0 o
10,0 -
< :>><‘.:‘<: - 3,10
08 8,0
g 60- - 2,90
4,0 |
- 2,70
2,0
0,0 2,50

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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Varieta Internazionali
Vitigho: Chardonnay

Campione | Il ] \'
MIN 14,1 15,9 17,6 18,2
Babo® MEDIA 15,6 17,3 18,5 18,7
MAX 16,7 18,5 19,0 19,2
Alcool MIN 9,0 10,4 11,8 12,3
potenziale MEDIA 10,2 11,6 12,5 12,6
(% Vol) MAX 11,1 12,5 12,9 13,1
MIN 2,91 2,97 3,02 3,18
PH MEDIA 2,95 3,04 3,16 3,24
MAX 2,99 3,08 3,25 3,30
Acidité MIN 10,1 9.0 7.4 7.9
totale MEDIA 11,3 9,7 8,31 8,2
(9/l ac.tartarico) MAX 12,3 10,1 9.4 9.0

Note: 1° campionamento eseguito il 23/8, 2° il 30/8, 3° il 6/9, 4° il 13/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 5 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0

- 3,90
20,0
18,0 ././'——. - 3,70
[)]
© 16,0
<) - 3,50
2 14,0 -
Q
5 12,0 - -~ 3,30 z
(8]
10,0 -
< 3,10
08 8,0 -
o 6,0 - 2,90
4,0 |
2,70
2,0 |
0,0 2,50

| Il 1] v

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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Varieta Internazionali
Vitigno: Merlot

Campione | Il ] \'
MIN 16,1 17,3 18,1 19,0
Babo® MEDIA 17,1 18,4 18,9 19,8
MAX 18,5 19,6 19,9 20,6
Alcool MIN 10,6 11,5 12,2 12,8
potenziale MEDIA 11,3 12,4 12,7 13,4
(% Vol) MAX 12,5 13,2 13,5 13,9
MIN 3,10 3,22 3,23 3,28
pH MEDIA 3,14 3,23 3,29 3,30
MAX 3,18 3,25 3,35 3,32
Acidita MIN 7,9 6,5 6,3 59
totale MEDIA 8,4 7.0 6,6 6,1
(9/l ac.tartarico) MAX 8,9 7.3 7.2 6,5

Note: 1° campionamento eseguito il 7/9, 2°i1 1479, 3° il 21/9, 4° il 27/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 3 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0

3,90
20,0
18,0 | ./'/'/. 3,70
[0)
o 16,0 -
o 3,50
2 14,0 -
D
5 12,0 - 3,30 z
O
10,0 | ’/,/‘___’
< 3,10
OB 80 ‘\t\.\‘
° 6,0 - 2,90
4,0 -
2,70
2,0
0,0 2,50

| Il ] v

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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Varieta Internazionali
Vitigno: Pinot nero

Campione | Il ] \'
MIN 10,0 10,9 13,3 15,3
Babo® MEDIA 13,1 14,3 15,9 17,8
MAX 16,0 16,2 17,6 19,4
Alcool MIN 5,9 6,6 8,4 10,0
potenziale MEDIA 8,3 9,1 10,4 11,9
(% Vol) MAX 10,5 10,6 11,7 13,1
MIN 2,61 2,65 2,76 2,92
PH MEDIA 2,89 2,94 3,09 3,12
MAX 2,96 3,16 3,22 3,26
Acidita MIN 12,0 9.8 7,8 7,5
totale MEDIA 15,3 12,7 10,6 9,4
(9/l ac.tartarico) | \jax 19,8 18,7 15,3 11,1

Note: 1° campionamento eseguito il 18/8, 2° il 23/8, 3° il 30/8, 4° il 6/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 5 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0
3,90
20,0 |
18,0 - 3,70
[0)
S 16,0
o 3,50
2 14,0 -
3]
5 12,0 3,30 z
O
10,0 -
< 3,10
08 8,0 -
o 6,0 2,90
4,0
2,70
2,0
0,0 2,50

| Il 1] v

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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Varieta Internazionali
Vitigno: Sauvignhon bianco

Campione | Il ] \'
MIN 14,4 16,4 17,9 18,7
Babo’ MEDIA 15,8 17,5 19,0 20,0
MAX 17,2 19,0 20,0 21,2
Alcool MIN 9,2 10,8 12,0 12,6
potenziale MEDIA 10,3 11,7 12,8 13,6
(% Vol) MAX 11,5 12,8 13,6 14,3
MIN 2,76 2,87 3,05 3,05
pH MEDIA 2,89 3,01 3,09 3,13
MAX 2,94 3,10 3,13 3,24
Acidita MIN 11,2 9,6 7,8 6,5
totale MEDIA 12,9 10,2 8,4 8,2
[g/l qc.tar’rarico] MAX 16,2 12,6 9,3 9.4

Note: 1° campionamento eseguito il 23/8, 2° il 30/8, 3° il 6/9, 4° il 13/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione

22,0

3,90
20,0 |
18,0 3,70
[0)
S 16,0
o 3,50
2 14,0 -
Q
5 12,0 3,30 z
O
10,0 -
< 3,10
08 8,0 -
o 6,0 2,90
4,0
2,70
2,0
0,0 2,50

| Il ] v

Campione

——8obo’ —A— Acidita totale (g/l ac tartarico) ~ ——4@p—— pH
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Vitigno: Arneis
DOCG/DOC: Roero Arneis/Langhe Arneis

66

MIN 17,8 Al | botenzial MIN 11,9
Babo® MEDIA | 19,4 (o/fegnm enziale ' MEDIA | 13,2
MAX 20,9 MAX 14,3
MIN 3,11 Acidita totale MIN 6.2
pH MEDIA 3,16 (g/l ac.tartarico) MEDIA 6,8
MAX 3,23 MAX 8,2
Acido Malico MIN 1,20 Acido Tartarico MIN 6,90
| MEDIA 1,93 | MEDIA 7,44
(on (/)
MAX 3,10 MAX 8,10
Vitigno: Favorita
DOC: Langhe Favorita
o Alcool potenziale
Babo MEDIA 17,9 o MEDIA 12,0
(% Vol)
Acidita totale
pPH MEDIA 3,11 (g/l ac.tartarico) MEDIA 7,6
Acido Malico Acido Tartarico
9/ MEDIA 2,60 9/ MEDIA 7,65
Vitigno: Cortese
DOC: Cortrese Alto Monferrato; Monferrato Casalese Cortese
o Alcool potenziale
Babo MEDIA 19,0 o MEDIA 12,9
(% Vol)
Acidita totale
PH MEDIA 3,08 (9/l ac.tartarico) MEDIA 7,3
Acido Malico Acido Tartarico
9/ MEDIA 1,42 9/ MEDIA 7,25




Vitigno: Dolcetto

DOC/DOCG: Dolcetto d’Alba/Dolcetto di Diano d’Alba

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2010

MIN 17,3 Al | ; ial MIN 11,5
Babo® MEDIA | 18,9 (o/fegnm enziale ' MEpia | 12,8
MAX 20,7 MAX 14,2
MIN 3,16 Acidita totale MIN 2.4
PH MEDIA | 3,23 (g/l ac.tartarico) | MEDIA | 6,9
MAX 3,35 MAX 7,7
Acido Malico MIN 1,30 Acido Tartarico MIN 7,40
| MEDIA 2,16 | MEDIA 7,70
(on (/)
MAX 2,60 MAX 8,40
Vitigno: Dolcetto
DOC/DOCG: Dolcetto di Dogliani/Dolcetto delle Langhe Monregalesi
MIN 19.6 Alcool potenziale MIN 13,2
Babo’ MEDIA | 20,1 cavoy odC [ MEDIA | 13,7
MAX 20,7 MAX 14,1
MIN 3.05 Acidita totale MIN &.0
PH MEDIA 3,16 (9/l ac.tartarico) MEDIA 7,6
MAX 3,31 MAX 8,9
. . MIN 1,60 . . MIN 7,10
Ac:do Malico MEDIA 2,00 Ac:do Tartarico MEDIA 8,28
(9/) (/)
MAX 2,50 MAX 8,80
Vitigno: Dolcetto
DOCG: Dolcetto di Ovada
MIN Al | bot ial MIN
Babo® MEDIA | 20,4 Loo0 potenzidle | uenia | 13,9
(% Vol)
MAX MAX
MIN Acidita totale MIN
PH MEDIA 6,29 (9/l ac.tartarico) MEDIA 6,4
MAX MAX
Acido Malico MIN Acido Tartarico MIN
(o) MEDIA 1,45 (o) MEDIA 6,35
MAX MAX
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Vitigno: Freisa
DOC: Langhe Freisa

68

o Alcool potenziale
Babo MEDIA 19,7 (% Vol) MEDIA 13,5
Acidita totale
pH MEDIA 3,04 (g/l ac.tartarico) MEDIA 10,9
Acido Malico Acido Tartarico
9/ MEDIA 5,30 9/ MEDIA 7,60
Vitigno: Barbera
DOC/DOCG: Barbera d’Alba/Barbera d’Asti
MIN 19.4 Alcool potenziale MIN 13,2
Babo’ MEDIA | 20,5 cavoy e [[MEDIA | 14,1
MAX 22,8 MAX 15,6
MIN 2.9 Acidita totale MIN 2.3
PH MEDIA 3,12 (9/l ac.tartarico) MEDIA 10,2
MAX 3,24 MAX 11,2
. . MIN 2,70 . . MIN 7,70
‘(zc/:fb Malico MEDIA | 3,67 ‘(;c/:fb Tartarico VDA | 8.62
MAX 4,20 MAX 9,50
Vitigno: Grignolino
DOC: Grignolino d’Asti/Grignolino del Monferrato Casalese
o Alcool potenziale
Babo MEDIA 19,5 o MEDIA 13,3
(% Vol)
Acidita totale
PH MEDIA 3,08 (9/l ac.tartarico) MEDIA 9.6
Acido Malico Acido Tartarico
9/ MEDIA 3,65 9/ MEDIA 8,65




Vitigno: Pelaverga piccolo
DOC: Verduno Pelaverga

Alcool potenziale

Babo° MEDIA 20,7 (% Vol) MEDIA 14,2
Acidita totale
pH MEDIA 3,06 (g/l ac.fartarico) MEDIA 8,65
Acido Malico Acido Tartarico
(/) MEDIA | 2,65 (/) MEDIA | 8,20
Vitigno: Nebbiolo
DOCG: Barbaresco
MIN 20,6 Al | pot ial MIN 14,1
Babo’ MEDIA | 21 cavoy G [ MEDIA | 14,4
MAX 21,7 MAX 14,9
MIN 3.04 Acidita totale MIN 6.5
PH MEDIA 3,14 (9/l ac.tartarico) MEDIA 7,3
MAX 3,19 MAX 8,3
. ) MIN 1,00 . ) MIN 7,70
,(Ac;:;:io Malico MEDIA 1,32 ,(Ac;:do Tartarico MEDIA 8,53
g a/l)
MAX 1,90 MAX 9,20
Vitigno: Nebbiolo
DOCG: Barolo
MIN 20,7 Al | bot ial MIN 14,2
Babo’ MEDIA | 21,5 cavoy e [MEDIA | 14,8
MAX 22,4 MAX 15,5
MIN 2,99 Acidita totale MIN A
PH MEDIA 3,11 (9/l ac.tartarico) MEDIA 7,7
MAX 3,27 MAX 8,8
Acido Malico MIN 1,00 Acido Tartarico MIN 7,90
(o) MEDIA 1,41 (o) MEDIA 8,78
MAX 2,10 MAX 9,60

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2010
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Vitigno: Nebbiolo

DOCG: Roero
MIN 20,0 Al | ; ial MIN 13,6
Babo® MEDIA | 20,2 (o/fegnm enziale ' MEpia | 13,8
MAX 20,4 MAX 14,0
MIN 3.1 Acidita totale MIN 6.9
PH MEDIA | 3,12 (g/l ac.fartarico) | MEDIA | 8,0
MAX 3,14 MAX 8,9
Acido Malico MIN 1,50 Acido Tartarico MIN 7,50
| MEDIA 1,73 | MEDIA 8,13
(on (/)
MAX 2,00 MAX 8,70
Vitigno: Nebbiolo
DOCG/DOC: Ghemme/Colline Novaresi Nebbiolo
MIN 18,3 Alcool potenziale MIN 12,4
Babo’ MEDIA | 19,2 cavoy v [ MEDIA | 13,1
MAX 20,3 MAX 13,9
MIN 2,90 Acidita totale MIN 73
PH MEDIA 3,07 (9/l ac.tartarico) MEDIA 8,6
MAX 3,10 MAX 9,9
. . MIN 1,50 . . MIN 7,30
Ac:do Malico MEDIA 2,80 Ac:do Tartarico MEDIA 7.80
(9/) (/)
MAX 3,90 MAX 8,10
Vitigno: Brachetto
DOCG: Brachetto d’Acqui
MIN 158,0 MIN 9,3
Z h ] - ﬂ - 1) . )
: 9t;/cl:)c eri riduttori MEDIA 182,0 éfeg:)potenzwle MEDIA 1.8
MAX 223,5 MAX 13,4
MIN 2,96 Acido Mali MIN 2,7
PH MEDIA | 3,07 on e MEDIA | 4,1
MAX 3,20 MAX 7,7
Acidita totale MIN 74 Acido Tartarico MIN 6.5
(/| ac.tartarico) | MEDIA | 9,2 @ MEDIA | 7,3
MAX 12,4 MAX 8,0

/0
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Vitigno: Moscato

DOCG: Asti
Zuccheri riduttori MIN 131,2 Acido Tartarico MIN 7,00
(g/l) MEDIA 183,2 (o) MEDIA 7,02
MAX 237,3 MAX 8,00
MIN 2,88 Linalolo MIN 153
pH MEDIA 3,11 (ug/) MEDIA 360
MAX 3,35 MAX 636
Acidita totale MIN 5.2 Ossido C MIN 26
(9/l ac.tartarico) MEDIA 7,2 (ug/l) MEDIA 195
MAX 10,8 MAX 327
Acido Malico MIN 11] Diolo 1 MIN 464
(a/l) MEDIA 2,67 a/l) MEDIA 683
MAX 512 MAX 957

Vitigno: Chardonnay

Babo® MEDIA | 18,8 ?fﬁghpme"z'“'e MEDIA = 12,7
PH MEDIA | 3,19 O aetorarico) | MEDIA | 83
Acido Malico Acido Tartarico
o MEDIA | 3,26 o MEDIA | 7,36
Vitigno: Pinot Nero
o Alcool potenziale
Babo MEDIA | 18,5 (% Vol) MEDIA | 12,5
PH MEDIA | 3,15 S oo torarico) | MEDIA | 8.4
Acido Malico Acido Tartarico
@ MEDIA | 3,05 N MEDIA | 7,80

/1
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Vitigno: Sauvighon Bianco

Babo® MEDIA | 20,0 Alcool potenziale |\ enn [ 136
(% Vol)
Acidita totale

pH MEDIA 3,14 (/] ac.fartarico) MEDIA 7,6

Acido Malico Acido Tartarico

/) MEDIA 2,65 /) MEDIA 7,70

Vitigno: Merlot

Babo® MEDIA | 19,2 Alcool potenziale |\ \rnn | 3

; (% Vol) ;

Acidita totale

pH MEDIA 3,33 (9/l ac.tartarico) MEDIA 6,3

Acido Malico Acido Tartarico

(/) MEDIA 1,55 (/) MEDIA 7,40

3,90

Vitigno: Cabernet Sauvignon

Zuccheri riduttori Alcool potenziale

@) MEDIA 19,3 (% Vol) MEDIA 13,2

PH MEDIA | 3,24 o © Matiee MEDIA | 8,1

Acidita totale Acido Tartarico

(9/l ac.tartarico) MEDIA 3,00 o) MEDIA 7,55

/2
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Arneis
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)
22
20
18
16
14
12
10 -
8 -
6 -
4
2 1 ]
0 r r r r r r r r r
2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Anno
[l Bobo® Ac totale (g/l ac.tartarico)  [Jj oH
Chardonnay
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)
22
20
18 -
16
14
12
10
8 -
6 -
4 -
2] |
0 - . . . . . . . . .
2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Anno
[l Bobo® Ac totale (g/l ac.tartarico) [} oH
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Favorita
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)
20
18 -
16 -
14 -
12 A
10 -
8 -
6 -
4 -
% s 'l li= 'Is 'Is 'In 'I= i= 'Is ']
2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009
Anno
[l Bcbo® Ac.totale (g/l ac.tartarico)  [Jij pH

Cortese di Gavi

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie

(valori medi)

20

18

16 A

14 A

12 A

10 -

8 -

6 .

4

2 .

0 - - - - - - . . . .

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Anno
[l Bobo® Ac totale (g/l ac.tartarico) [} oH
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Erbaluce di Caluso

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)

22

20

18 1

16 A

14 -

12 A

10 -

8 -

6 -

4 A

2 -

0 -

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Anno
B Booo° Ac totale (g/l ac.tartarico) [ oH
Grignolino
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)

22
20
18 1
16
14 -
12 -
10 A

8 -

6 -

4 A

2 -

0 -

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Anno
[l Bobo® Ac totale (g/l ac.tartarico) [} oH
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Freisa

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)

22
20
18 1
16 1
14 A
12 A

oON ~O
!

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Anno

Il Booo® Ac.totale (g/l ac.fartarico) [ oH

Pelaverga

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)

22
20
18 1
16 -
14 A
12 1

oN MO
TR
]

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Anno

[l Bobo® Ac totale (g/l ac.tartarico) [} oH
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Barbera

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)

22
20 ~
18 1
16 1
14 A
12 A

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Anno

oON MO
I T T

[l Bobo® Ac totale (g/l ac.tartarico)  [Jj oH

Barbera d’Asti: antociani totali e tannini totali

2000
1800
1600 A
1400 -
1200 H
1000 H
800 1
600
400 H
200

2010 2009 2008

. Antociani totali (mg/kg) Tannini totali (Mg/Kg)
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Dolcettio
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)
22
20 A
18 A
16 A
14 A
12 A
10 A
8 -
6 -
4 A
2 -
0 -
2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Anno
[l Bcbo® Ac.totale (g/l ac.tartarico)  [Jij pH

Nebbiolo delle Colline Novaresi

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)

22
20
18 1
16 A
14 1
12 1
10 ~

oON b~ O
PR T T

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Anno

M oH

. Babo® Ac.totale (g/I ac.tartarico)
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Nebbiolo da Barolo

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)

22
20 A
18 A1
16 1
14 1
12 1

oON M~O
1

2001 2002 2003 2004 2005 2 006 2007 2008 2009 2010
Anno

Il Booo® Ac.totale (g/l ac.fartarico) [ oH

Nebbiolo da Barbaresco

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie

(valori medi)

22
20 1
18 1
16 1
14 A
12 1
10 A
8 u
6 u
4 -
2] |

2001 2002 2003 2004 2005 2006 20072 008 2009 2010

Anno
[l Bobo® Ac totale (g/l ac.tartarico) [} oH
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Evoluzione degli antociani potenziali (A1) su Nebbiolo delle Langhe

800
200 - 4\
k//‘///d/ — —4—2005
2600 /*/’/k ——2008
— ——2009
e ——2010
500 —
400 1 T T T

1a 2a 3a 4a 1a ottobre
settembre settembre settembre settembre

Epoca campionamento

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

450

400 e ~_ —4—2005
? ——2008

—+—2009
350 P——— ——2010
300 T T r .
1a 2a 3a 4a 1a ottobre
settembre settembre settembre settembre
Epoca campionamento

81



2070  ANTEPRIMA VENDEMMIA

Moscato

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Anno

Il Booo® Ac.totale (g/l ac.fartarico) [ oH

Brachetto
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)

20
18 1
16 A
14 A
12 A
10 A
8 -
6 -
4
2] |
0 . . . . . . . .

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010

Anno
[l Bobo® Ac totale (g/l ac.tartarico) [} oH
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Contenuto dei principali composti aromatici
nelle uve Moscato alla vendemmia

1200
1000
g
£ 800
E
E 600 Hiinalolo
§ 400 ODiendiolo 1
E BQOssido C
200

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Anno

Evoluzione del contenuto in linalolo nelle uve
Moscato nel corso della maturazione

700
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o
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2 300
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