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“Il controllo della maturazione delle uve”,
presentato nellambito della manifestazione
“piemonte - Anteprima vendemmia 2011”

Questa pubblicazione costituisce una testimo-
nianza della proverbiale serieta e laboriosita del
piemonte e dei suoi produttori. promossa lodevol-
mente dalla vignaioli piemontesi, essa si inserisce
nellambito della vasta opera di controllo, tutela,
valorizzazione della vitivinicoltura piemontese, frut-
to del profcuo rapporto di collaborazione tra i pro-
duttori e loro organizzazioni e le istituzioni.

i dati e le informazioni in essa contenuti sono il frut-
to di mesi di controllo e analisi sui vigneti e sulla
relativa crescita dei grappoli e maturazione delle
uve, fno alla raccolta, che consente di disporre
in anteprima per tutti i vitigni il livello qualitativo di
ciascun vino dOC e dOCG che ne deriva.
dunque, un utilissimo strumento di conoscenza
che mette a disposizione degli operatori del setto-
re e dei mezzi di informazione dati certi e precisi.
Questi dati sono presentati uffcialmente nellam-
bito della manifestazione “piemonte — Anteprima
vendemmia 2011", in programma alla reggia di
venaria il 25 novembre 2011; un importante ap-
puntamento, questo, durante il quale, oltre ai dati
della vendemmia, si presentano i dati economici
produttivi del piemonte vitivinicolo, e che costitu-
isce una occasione di promozione di questo im-
portante comparto dell'agricoltura e della econo-
mia piemontese.

Claudio Sacchetto
Assessore Agricoltura
Regione Piemonte

“Control of grape ripening”,
presented in the context

of the event

“piemonte - Anteprima
vendemmia 2011”

This publication is a festimony of the
proverbial reliability and indusfriousness
of Piedmont and its producers. Lauda-
bly promoted by Vignaioli Piemontesi, it
is part of the extensive work to confrol,
protect and develop the wine-growing
culture of Piedmont, the result of the suc-
cessful collaborative relationship betwe-
en the producers and their organisations
and institutions.

The dafa and information it contains are
the result of months spent confrolling
and analysing the vineyards and relevant
growth of the bunches and ripening of
the grapes, until the picking fime, making
it possible to have the qualitative level of
each DOC and DOCG wine in advance.
A useful tool for knowledge which makes
irrefutable precise data available to tho-
se working in the field and fo the informa-
fion media.

This data will be officially presented at
the event "Piemonte — Anteprima Ven-
demmia 2011 (Piemonte — Anteprima
Vendemmia 2011), to be held at the Ro-
yal Palace of Venaria on 25th November
2011; an important event during which, in
addition to the harvest data, the produc-
five economic data of the winegrowing
sector of Piedmont will also be presen-
ted. This event is also the opportunity to
promote the important agricultural and
economic sector of Piedmont.

Claudio Sacchetto
Councillor for Agriculture
of the regione piemonte
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La vendemmia 2011

INn plemonte

Ancora una volta a poche settimane dalla raccol-
ta degli ultimi nebbioli, ci troviamo a commentare
i risultati dell'ultima vendemmia e, ancora una vol-
ta, come sempre piu spesso accade negli ultimi
anni, siamo di fronte ad una grande annata!

non ¢ il solito spot di propaganda del settore,
come qualche maligno potra insinuare, ma e dal
confronto oggettivo tra dati di maturazione rilevati
per anni su un gran numero di vigneti (che, occor-
re ricordare, sono praticamente sempre gli stessi)
che ci viene questa certezza: confrontando infatti
i dati 2011 con quellii delle annate migliori degli ul-
timi decenni emerge senza ombra di dubbio che
i livelli di maturazione raggiunti quest'anno sono in
alcuni casi paragonabili a quelli del 2007, in altri
a quelli del 2009, in altri ancora a quelli del 2003
mentre, per alcuni vitigni, sono stati addirittura su-
perati i limiti raggiunti in quelle annate straordinarie.
ma l'annata 2011 non & stata cosi semplice come
i risultati fnali potrebbero far pensare, in quanto
una serie di anomalie climatiche di cui si parlera
diffusamente nelle prossime pagine, hanno messo
a dura prova le capacita dei viticoltori, che si sono
trovati a fronteggiare oltre alle solite diffcolta nel-
la difesa e gestione del vigneto, anche 'aumento
preoccupante dellepidemia di Flavescenza do-
rata - per i vigneti il vero fagello di questi anni - la
diffcile situazione dei mercati e l'aumento della
concorrenza dovuta alla globalizzazione, che im-
pone una riduzione dei costi di produzione e, nel
contempo, un aumento della qualita. e’ una sf-
da diffcile ma siamo attrezzati per combatterla,
confortati anche dalla straordinaria qualita dei vini
della vendemmia 2011.

Giulio porzio
Presidente Vignaioli Piemontesi s.c.q.

2010 harvest in piedmont

Just a few weeks after picking the last
Nebbiolo grapes, once again, we find
ourselves commenting on the results of
the last harvest and, as it has been hap-
pening increasingly in recent years, the
vintage before us is outstanding!

This is not the usual propaganda ad for the
sector, as some malevolent person might
fry to insinuate. Our certainty comes from
the objective comparison between ripe-
ning dafa obtained over many years for
a large number of vineyards (which, we
need fo remember, are practically al-
ways the same): by comparing the data
for 2011 with those of the best recent
decades there is no doubt that the ripe-
ning levels reached this year are in some
cases comparable with those of 2007, in
others with those of 2009, in others again
with those of 2003. For some vineyards,
the limits reached in some outstanding
years have been exceeded. However,
the 2011 vintage has not been as easy
as the final results might have us believe.
A series of climatic anomalies, which will
be dealt with at length in the following
pages, put wine growers’ abilities sorely
to the fest. They found themselves having
to tackle the usual difficulfies to defend
and manage the vineyard, including the
worrying increase in the golden Flave-
scence epidemic - frue scourge of the
vineyards in recent years — the difficult
situation of the markets and the increa-
se in competition due fo globalisation,
which imposes a reduction in production
costs and, af the same time, an increa-
se in quality. The challenge before us is a
difficult one, but we are well equipped
to fight it, supported by the extraordinary
quality of the wines of the 2011 harvest.

Giulio porzio
president of vignaioli piemontesi s.c.a.
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CHAPTER 1

2011: the climate

In January temperatures were normal, at fimes slightly
higher (above 16° C between the 13th and 16th). The
lowest minimum temperatures were not particularly low
(-8.8° C). Precipitation was moderate and concentrated
in the last few days of the month with some snowfalls.
February was also warmer than normal, above all in the
first part of the month (on the 5th and 6th some areas
saw maximum femperatures exceed 23° C ). The second
and third part of the month were characterised by more
normal conditions, moderate cold and some rain.
March featured considerably above average rainfall,
with accumulations varying between 130 mm and more
than 290 mm. The month opened with a few snowfalls,
followed by clear skies, sometimes accompanied by
strong winds. The number of chilly days varied from 2 to 14,
with minimum temperatures of -6.7° C. From the second
part of the month there was a succession of particularly
infense rainy days (above all the 15th and 16th). The start
of spring coincided with a sequence of warm sunny days
while the end of the month had 4 very rainy days.

The warm weather confinued unfil mid April, and
record temperatures were reached with highs of 35° C,
in particular from the 7th to 10th. April was milder than
normal with average values between 12.6° C and 17° C.
The only precipitation occurred in the last few days of the
month, with variable amounts that ranged from 5mm fo
a litfle over 65 mm.

May was one of the hottest with a deviation of +3.6° C
compared with the historic average and highs reached
greater than 35° C. Precipitation confinued to be unusually
scarce, with a minimum of 5 mm and a@ maximum of 46
mm. 80 mm were exceeded only in some hilly areas of
Vercelli and Novara .

The sifuation overturned completely in June, which was
very unstable and disturbed; some areas experienced
very infense prolonged rainfall, even for 15 days, with
fotal amounts that varied from a minimum of 756 mm to
a maximum of over 300 mm. Only the temperatures of
the last week, more stable and warmer, fook the average

temperature (19.0° - 21.6 °C) fo values a liftle higher than
those of May but, in any case, lower than the average of
the period.

Summer was late arriving. July was also unstable,
cloudy, rainy and fresh (femperatures are approx. 2° C
below average). Precipitation was abundant, with total
accumulations that varied between 22 and 170.8 mm.
Some areas were struck by flooding and heavy hailstones
on the 9th, 10th and 13th. From the third part of the
month the days were sunny but cool, with maximum
temperatures lower than 30° C, inferrupted again by rain
on the 27th.

August began unstable and cloudy, but summer resumed
in the second half of the month, which was overall hotter
than normal, with average femperatures between 22.8°
and 24.7° C. Maximum femperatures were repeatedly
close to or higher than 38°C. Normal heat refurned
from the 26th, with very clear fresh days (maximum
temperatures fell below 30° C). Total precipitation was
decidedly below average, with very few millimetres of
rain and a maximum, in the Vercelli areq, of just 24 mm.
The summer climate confinued in September with highs
of over 35°C and a monthly average of over 3-4° C
compared with normal temperatures. Rain was scarce
even if there were some downpours, especially on the
3rd and 4th. A spell of warm sunny days followed until
the 17th when there was new precipitation (in the Turin
area 94 mm of rain fall in 6 hours) and a sharp and
temporary fall in temperatures (minimum femperatures
fell to 7° C); the last part of the month experienced a
summery climate. The monthly rainfall varied greatly, with
minimum amounts of 20 mm in some zones of Asti and
Cuneo and up to 110 mm in the Turin areq.

Overall, 2011 was rather rainy with amounts just below
those of 2008, 2009 and 2010. In ferms of femperatures,
it was the hottest since 2003.

2011
Il clima

Al contrario degli ultimi due anni caratteriz-
zati da un gennaio particolarmente fred-
do, il 2011 si apre allinsegna di un gen-
naio complessivamente nella norma per
quanto riguarda le temperature, e talora
lievemente piu caldo. i primi dieci giorni
presentano cielo coperto e qualche lie-
ve pioggia. in particolare dal giomno 6 le
correnti miti atlantiche prendono il soprav-
vento e a meta mese si registra un'inso-
lita ondata di tepore, che nei giorni tra il
13 e il 16, grazie anche al foehn, fa regi-
strare punte di oltre 18° C. tale anoma-
lia termica viene comunque bilanciata
dal ritorno di freddo nella terza decade,
caratterizzata comunque da una serie di
giornate molto limpide e soleggiate. La
temperatura media del mese oscilla da 0°
a 3° C. non vengono neanche raggiunte
temperature minime assolute particolar-
mente basse: il valore minimo & di -8.8°
C in alcune zone dell’Astigiano. il mese e
piuttosto povero di precipitazioni: gli unici
apporti signifcativi si registrano negli ultimi
giomi; in particolare il 30 nevica in abbon-
danza, soprattutto nel Cuneese (33 cm a
Cuneo). Un po’ di nevischio nella notte tra
27 e 28 ed il giorno successivo. Gli apporti
idrici totali vanno da un minimo di 14 mm
ad un massimo di oltre 56 mm in alcune
zone dell’Alessandrino.
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Segue un febbraio anch’esso nel com-
plesso piu tiepido della norma. nel torine-
se, ad esempio, si registra uno scarto di
+1.7° C, soprattutto per il contributo della
prima decade, durante la quale un poten-
te anticiclone atlantico alimentato da aria
calda subtropicale fa salire notevolmente
le temperature; le giornate sono partico-
larmente soleggiate. in alcune zone del
Cuneese nei giorni 5 e 6 la colonnina di
mercurio supera addirittura i 23° C. Condi-
zioni pit normali, moderatamente fredde
ed a tratti nuvolose e piovose si ripristinano
nella seconda e terza decade. Le prime
piogge si registrano solamente il 15-16-17
e nuovamente il 20 ed il 22. Cade sola-
mente una spruzzata di neve l'ultimo gior-
no del mese. il totale di pioggia oscilla da
un minimo di 37 mm in alcune zone del
Canavese ad un massimo di oltre 90 mm
nell’Alessandrino.

dopo un periodo invernale praticamen-
te privo di eventi meteorologici di rilievo,
il successivo mese di marzo e caratteriz-
zato da un apporto idrico notevolmente
superiore alla media. Si contano accumuli
complessivi variabili da un minimo di 131
mm nell’Alessandrino ad un massimo di
oltre 290 mm nel Cuneese. da circa 20
anni non si registravano simili valori e 'ac-
cumulo mensile era solitamente inferiore
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0 al massimo pari alla media. Ad esempio
a nizza cadono nel mese 233 mm contro
una media degli ultimi 15 anni pari a 45,4
mm. marzo si apre con un paio di nevi-
cate, seguono giornate serene e piutto-
sto fredde talora accompagnate da forte
vento (in particolare la notte tra il 6 ed il 7).
Si registrano ancora giorni di gelo, e piu
precisamente da un minimo di 2 ad un
massimo di 14 in alcune zone dell’Alessan-
drino, dove la colonnina di mercurio rag-
giunge i -5.7° C. il peggioramento inizia
nella seconda decade e piu precisamen-
te dal giorno 12, a causa di correnti umi-
de ed instabili di libeccio, e a parte una

pausa nella prima parte del giorno 14, si
verifcano una serie di giornate di pioggia
particolarmente intensa. i maggiori accu-
muli si registrano il 15 ed il 16 del mese.
La data di inizio della primavera coincide
invece esattamente con un susseguirsi di
giornate soleggiate e calde soprattutto
grazie alle temperature massime che su-
perano talora i 24° C. il sereno si protrae
sino a fne mese con lintervallo di 4 giorni
nuovamente molto piovosi (27-28-29-30).
La temperatura media mensile di 6.2°-9.5°
C risulta complessivamente nella norma,
e talora leggermente piu mite.

il caldo prosegue sino alla meta del suc-

La Morra (CN) - Giorni di pioggia
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cessivo mese di aprile, in particolare nel
periodo dal 7 al 10 si registrano tempe-
rature record con punte pienamente esti-
ve che toccano persino i 35° C. Oltre ad
essere caldo questo mese si presenta in-
solitamente asciutto. Le uniche precipita-
zioni, accompagnate peraltro da un calo
delle temperature massime, si verifcano
praticamente negli ultimi giorni del mese.
Solo in certe aree del vercellese vengono
superati in tutto il mese 65 mm di pioggia
ma quasi ovunque non si raggiungono 30
mm. il minimo si riscontra in alcune zone
dell'Astigiano e dell’Alessandrino dove ca-
dono appena 5 mm di acqua. dal punto
di vista termico aprile risulta pit mite della
media con valori oscillanti tra 12.6° C e
17° C.

Anche il mese di maggio si colloca tra i
pit caldi con uno scarto di +3.6° C rispetto
alla media storica. La temperatura media
del mese si aggira infatti intorno a 16-20°
C. il timestre marzo-maggio si colloca al
secondo posto dopo il 2007. inoltre davve-
ro insolita risulta la combinazione tra caldo
e scarsita di precipitazioni, a causa della
anomala persistenza di alte pressioni. da
segnalare il temporaneo calo di tempera-
tura (sino a 3° C nell’Astigiano) del giorno
16, a seguito della pioggia del giornol3 e
del foehn del giorno successivo. nel mese
cadono complessivamente quantitativi di
pioggia variabili da un minimo di 5 ad un
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massimo di 46 mm. Solo su alcune colline
vercellesi e novaresi vengono superati 80
mm. degna di nota e la persistenza del
bel tempo praticamente per due mesi
consecutivi, infatti anche maggio presen-
ta giornate con temperature gia tipica-
mente estive con punte superiori a 35° C.
Si capovolge completamente la situazio-
ne nel successivo mese di giugno che fn
dal primo giorno si presenta molto instabi-
le e perturbato, con caratteristiche piena-
mente autunnali. da segnalare le piogge
molto intense e prolungate (accompa-
gnate spesso da violenti temporali), che
si verifcano in alcune zone anche per 15
giorni. Si contano apporti totali variabi-
li da un minimo di 75 mm in certe zone
dellAlessandrino ad un massimo di oltre
300 mm in alcune colline del torinese.
dal punto di vista termico solo le tempe-
rature dellultima settimana, piu stabile e
pit calda, portano la temperatura media
(19.0° - 21.6 ° C) a valori di poco superiori
rispetto a quelli del mese di maggio, pur
rimanendo ancora leggermente inferiore
alla media stagionale.

L'estate non riesce a farsi sentire, infatti
anche luglio si presenta instabile, nuvolo-
so, piovoso e fresco. Le anomalie termi-
che menisili sono di circa -2° C, infatti, le
temperature medie oscillano da 18.7° C
nel Canavese a 23.3° C in alcune aree
dell’Alessandrino. Le precipitazioni abbon-
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dano, si accumulano in totale quantitativi
idrici variabili da 22 a 170,8 mm nel Ca-
navese. Complessivamente si registrano
piogge pari a circa tre volte la media. in
particolare, allagamenti e forti grandina-
te si abbattono la sera del 9 nel torinese,
specialmente nell'eporediese. il giorno
seguente una tempesta di grandine e di
vento di eccezionale intensita si abbatte
violentemente sullAlto Canavese. nuovi
nubifragi e grandinate si ripetono il giorno
13. Seguono giornate con cielo coperto
sino al 19, che si presenta come una gior-
nata perfettamente autunnale con forti
rovesci. A partire da questa data seguono
fnalmente giornate soleggiate anche se
piuttosto fresche, con temperature massi-
me sempre inferiori ai 30° C, interrotte an-
cora una volta dalle piogge, il giorno 27.

L'inizio del successivo mese di agosto e
ancora instabile e nuvoloso, ma l'estate
si riprende nella seconda meta del mese,
che infne risulta complessivamente piu
caldo della norma, con temperatura me-
dia compresa tra 22.8° e 24.7° C. il mese
si apre con quattro giornate calde e piut-
tosto afose, dopodiché piove per tre gior-
ni, (con ulteriori grandinate in alcune zone
del torinese), seguono giorni sereni e fre-
schisino al 12, poi piove nuovamente ma,
esattamente dal giorno di ferragosto inizia
la vera estate, con giornate soleggiate e
caldissime caratterizzate da temperature

darecord. Si registrano valori massimi ripe-
tutamente prossimi o0 anche superiori a 38°
C, come in alcune zone dell’Alessandrino,
dove la colonnina di mercurio raggiunge
i 38.6° C. A partire dal giorno 26 il caldo
torna nella norma. nella notte si abbat-
te un vento fortissimo, seguono giornate
limpidissime e decisamente piu fresche,
le temperature massime scendono deci-
samente sotto i 30° C e calano anche le
minime. dal punto di vista pluviometrico
le precipitazioni totali risultano nettamente
sotto la media, cadono infatti solamente
pochi milimetri di pioggia. il massimo si
registra nel vercellese con un apporto di
appena 24 mm.

Una volta instauratasi con diffcolta, I'esta-
te non vuole comunque pit andarsene
via: le alte temperature e le belle giorna-
te di settembre fanno invidia a quelle di
giugno e luglio. punte anche di oltre 35°
C ed una media mensile di 20°-22° C, su-
periore di oltre 3-4° C alla media del pe-
riodo, lo rendono un mese particolarmen-
te anomalo. Settembre si presenta infatti
eccezionalmente caldo, piuttosto secco,
anche se non mancano alcuni nubifragi.
in particolare nel pomeriggio del 3 una in-
tensa tempesta di pioggia, vento e gran-
dine si abbatte su alcune aree del Cana-
vese. Si susseguono una serie di giornate
soleggiate e calde sino alla sera del 17,
quando un nuovo nubifragio scarica nel

torinese ben 94 mm di pioggia in 6 ore.
Segue un repentino calo delle tempera-
ture soprattutto delle minime sino a 7° C;
ma la brusca discesa delle temperature
solo temporanea, infatti, l'ultima decade
ripresenta un clima perfettamente “ago-
stano”. dal punto di vista pluviometrico,
in molte localita si registra una quantita di
pioggia pari a meno della meta di quel-
la normalmente attesa nel mese. Si conta
un totale di pioggia compreso tra 20 mm
in alcune zone dell’Astigiano e del Cunee-
se e 110 mm nel torinese.

in conclusione, il 2011 é stata un’annata
piuttosto piovosa, con apporti solo di poco
inferiori a 2008, 2009 e 2010. dal punto di
vista delle temperature attive l'ultima an-
nata e risultata la piu calda dopo il 2003
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(tabella n°6), mentre se si considera la ra-
diazione solare (parametro molto interes-
sante, correlato positivamente all'attivita
fotosintetica delle piante e di conseguen-
za, per quanto riguarda la vite, alla capa-
cita di accumulare zuccheri) il confronto
tra le ultime annate (non sono disponibili i
dati dal 2003) colloca il 2011 subito dopo
il 2007 e con valori simili al 2009. in parti-
colare va rilevato che il dato molto posi-
tivo della radiazione solare 2011 é stato
ottenuto nonostante un apporto inferiore
alla media dei mesi centrali dell'estate
(giugno e luglio); al contrario la radiazione
solare di agosto e settembre (i mesi piu
importanti per la maturazione delle uve)
risulta nel 2011 la piu alta da quando si
eseguono tali misurazioni in piemonte.

Tabella n. 1 - Temperature medie mensili gennaio-settembre 2011

Tassarolo 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 -06 |49 |18 |-09| 58 | 14 |-24 ]| 43

06 |-15|45 |11 |-11]|54 |17 |[-08] 51 | 17

FEB 18 |10,1| 54 | 20 [109] 56 | -0,1 | 9,7

42 | 08 |100| 47 | 1,1 |108| 53 | 1,8 | 10,6 | 5,6

MAR 50 |130| 85 | 52 [148| 88 | 3,2 | 12,4

75 | 41 |124)| 80 | 43 |135| 85 | 49 [12,7| 84

APR 9,7 1220|153 | 110|233 |165| 9,1 | 212

149| 9,7 | 20,9 (151 | 103|225 | 16,0 | 10,6 | 22,1 | 15,8

MAG 12,01 26,1 18,8 | 14,0 26,5| 19,6 | 11,5 | 245

18,0 | 12,1 | 24,7 [ 18,4 | 12,7 | 26,2 | 19,1 | 13,3 | 25,7 | 19,2

GIU 15,41 26,9 | 20,8 | 16,4 | 27,1 | 20,7 | 14,5 | 249

19,5 | 15,3 | 25,3 | 20,0 | 15,4 | 26,6 | 20,5 | 15,9 | 26,2 | 20,4

LG 16,6 | 29,0 | 22,3 | 16,9 | 29,1 | 22,0 | 15,2 | 26,9

20,9 | 16,3 27,2 |215| 16,1 | 28,5 | 22,0 | 16,8 | 28,2 | 22,0

AGO 17,7 1325|246 | 189 | 31,5| 24,6 | 16,7 | 30,2

232 (17,6305 |238|175 (322 |243|188 | 319|247

SET 1531 28,9 (21,1 | 16,7 | 28,8 | 21,7 | 143 | 27,1

20,0 (149 |27,2| 205|151 | 28,7 | 20,9 | 16,1 | 28,6 | 21,4

Media | 10,3 | 21,5 | 15,4 | 11,1 | 22,0 | 15,7 | 9,1 | 20,1

14,3 | 9,9 | 20,3 | 14,8 10,2 | 21,6 |15,4| 10,8 | 21,2 | 15,5

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 -10(63 |19 |-09|63|21|-05]68

25|-26|71|11|-23| 48|08 |-1,7|59 |15

FEB 05 (120 58 | 15 |119| 58 | 1,1 | 10,1

53 |-11|122| 44 [ 03 |10,1| 46 | 0,2 (113 | 51

MAR 42 |146| 89 | 45 |13,7| 86 | 38 | 124

79 | 27 |141| 79 | 32 |129| 78 | 38 144 | 87

APR 89 |24,1|16,1|108 | 23,1 | 16,2 | 10,4 | 20,7

155| 74 | 22,7146 | 91 | 219|151 | 90 | 23,3 | 158

MAG 11,6 |27,6 (195|128 | 27,0193 | 12,6 | 245

185|101 | 253 (17,6 | 11,3 | 251 | 18,0 ( 12,1 | 26,0 | 19,1

GIU 16,0 | 28,3 (21,6 | 153 | 27,4 | 20,5 | 15,0 | 25,2

199 | 14,4 | 252 (19,6 | 14,6 | 25,0 | 19,4 | 154 | 26,6 | 20,6

LG 15,3 | 26,7 | 20,3 | 16,4 | 29,7 | 22,1 | 16,0 | 27,3

213|146 |27,4|20,9 | 14,6 | 269 | 20,3 | 154 | 28,0 | 21,6

AGO 17,41 32,0 (24,3 | 18,0 | 33,3 | 24,6 | 17,8 | 30,3

239 (16,2 |295|228|16,8 (300 (228|171 312|240

SET 15,1304 (21,8 |158|30,3|216 | 156 | 27,3

20,9 | 13,2291 |19,9| 143|268 | 19,7 | 14,8 | 28,9 | 21,2

Media | 9.8 | 22,5 |15,5| 10,5 | 22,5 | 15,6 | 10,2 | 20,5

15,1 | 83 |21,4(143| 9,1 | 20,4 |143 | 9,6 | 21,7 | 15,3
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Tabella n. 2 - Temperature minime e massime assolute mensili gennaio-settembre 2011

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 -4,1 12,2 -4,7 10,8 -6.4 10,9 -5,6 10,0 -5,0 12,0 -39 12,0
FEB -5,3 18,3 -5,7 18,4 7,1 17,4 6,4 19,8 6,1 18,2 6,1 19,7
MAR -1,8 213 -0,2 22,2 -3,0 20,5 2,1 19,8 -15 215 -1,6 22,0
APR 43 31,6 6,5 32,0 5.2 35 5,9 30,8 6,4 3215) 5,9 315
MAG 8,2 325 10,0 32,0 7,2 30,3 7,7 31,5 8,9 32,1 9,2 31,7
Glu 12,1 34,5 12,7 34,3 10,4 32,0 11,2 31,3 10,8 338 11,4 335
LG 12,3 35,6 12,6 32,8 11,7 30,9 12,4 31,1 12,7 32,9 12,5 33,0
AGO 12,6 375 14,3 35,0 11,5 34,6 12,7 34,5 11,7 36,8 13,9 36,7
SET 9.4 33,8 11,5 32,0 7,6 31,1 8,6 30,8 8,2 32,8 9,9 32,9

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 6,7 14,9 -4,9 13,6 -4,2 13,3 7,9 14,8 -6,3 11,4 5,8 11,4
FEB 6,1 214 -4,7 20,8 -4,7 17,6 7.9 20,6 5,7 16,6 -4,0 18,5
MAR 33 22,8 -1,2 22,9 -1,6 19,9 -3,6 224 3,1 21,1 2,8 21,9
APR 4,4 34,1 7,0 32,0 6,3 30,8 37 33,2 1,6 31,8 4,2 33,8
MAG 6,8 344 7,8 34,0 8,6 30,0 52 32,7 6,4 315 6,0 32,8
Glu 11,9 36,3 10,0 35,6 9.8 324 10,6 33,3 11,3 30,8 9,0 34,3
LUG 11,2 30,4 12,5 34,3 12,7 31,1 9,4 33,0 9,8 31,1 10,8 32,2
AGO 11,7 38,6 12,0 38,0 11,9 33,9 9,6 34,2 10,8 34,8 10,4 35,8
SET 77 34,7 9,8 35,5 9,0 30,8 52 34,2 9,4 30,2 8,0 33,5

Tabella n. 3 - Precipitazioni mensili totali @ massime giornaliere. Gennaio-settembre 2011

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

ptot| pmax ptot| pmax ptot| pmax ptot| pmax ptot| pmax ptot| pmax
GEN 324 11,8 29,2 14,8 34,8 23,8 23,6 9,0 36,0 26,2 34,0 20,8
FEB 69,2 28,4 66,8 28,6 71,2 35,6 64,6 31,0 71,8 36,0 85,4 40,4
MAR 135,2 36,6 1914 53,8| 174,2 42,8| 1410 37,8| 177,0 432| 1736 44,2
APR 14,0 8.4 13,0 84 6,0 3,6 15,6 12,8 13,8 7,8 54 3,8
MAG 20,4 11,4 5,0 3,6 16,0 54 46,6 30,4 13,8 8,4 43,6 29,2
Glu 93,0 292| 1126 432| 1422 420| 1054 256| 156,8 58,2| 1524 71,0
LG 56,2 21,2 48,6 21,4 44,2 13,4 22,4 10,4 28,2 10,8 44,2 18,2
AGO 0,0 0,0 4,8 2,6 10,0 4,8 1,6 1,6 4,0 38 2,0 2,0
SET 37,2 30,4 37,6 13,4 27,8 10,8 38,6 24,0 35,0 16,4 58,8 20,2
Totale 457,6 509,0 526,4 459.4 536,4 599,4

Nizza Castiglion Falletto La Morra Lagnasco Ghemme Mazze

ptot pmax ptot pmax ptot pmax ptot pmax ptot pmax ptot pmax
GEN 43,4 16,8 352 25,6 34,4 25,6 29,8 20,8 23,2 54 19,0 9,8
FEB 1074 50,4 52,2 26,0 64,6 354 60,8 25,0 61,0 31,6 44,4 17,4
MAR 2334 59,6 167,4 338| 186,4 410| 1526 516| 144,2 60,6| 1724 54,2
APR 9,6 6,6 18,0 7,0 17,4 4,8 334 12,0 33,4 16 29,8 7,8
MAG 43,2 22,8 25,0 17,6 8,4 34 35,8 12,8 76,2 28,6 29,2 11,8
GlU 241,2 82,0 99,2 29,0 1094 210| 1656 32| 151,0 316| 1772 60,8
LUG 1334 85,2 40,2 16,2 58,8 12,4 48,2 15,8 57,4 11,2| 106,4 25,0
AGO 04 0,2 6,2 32 6,4 34 4,4 3 12,0 7,6 7,2 32
SET 48,0 31,2 30,6 17,4 46,2 36,2 43,6 324 62,8 20 332 26,4
Totale 860,0 474,0 532,0 574,2 621,2 618,8

AnteprimA vendemmiA

Tabella n. 4 - Numero di giorni di pioggia (>=1 mm) mensili - Anno 2011

GEN FEB MAR APR MAG GIU LG AGO SET Totale
Tassarolo 5 9 11 2 8 6 8 0 8 47
Ottiglio S 7 12 3 2 12 7 2 6 54
San Damiano 3 6 12 1 4 11 6 3 6 52
Calosso 3 6 12 2 2 8 4 1 3 41
Costigliole d'Asti 3 6 12 3 4 10 5 1 4 48
Castel Boglione 4 8 13 2 g 7 6 1 4 48
Nizza 4 6 13 3 S 10 5 0 5 49
Cast. Falletto 3 6 12 5 3 12 7 2 S 53
La Morra 3 6 12 5 3 12 7 2 5 55
Lagnasco 4 5 10 6 6 13 8 2 5 59
Ghemme 6 5 10 5 6 15 10 3 7 67
Mazze 5 4 11 6 5 15 12 2 4 64

Tabella n. 5 - Somme temiche mensili gennaio-settembre 2011 con soglia 10 °C [(Tmax+Tmin)/2] - 10

Tassarolo | Oftiglio San Calosso |Costigliole| Castel Nizza |Costigliole| La Morra |Lagnasco | Ghemme | Mazzé
Damiano dAsti | 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 12 36 0,0 11 0.7 2,2 0.9 3.4 05 0,0 0,0 0,0
MAR 32,6 45,5 19,7 23,0 32,4 33,0 37,6 375 232 24,9 19,8 29,4
APR 1758 2155| 1543 159,3| 1918 1894| 1944| 2089| 166,3| 1520 166,0| 1849
MAG 279,7| 317,9| 247,6] 260,9| 2937| 2950| 296,6] 306,7| 2653| 239,1| 2542 2809
GIU 3353| 3520| 2904| 309,8| 3292 3309 3641| 3409 303,6] 2928| 2940 3307
LG 396,9| 4029| 3416| 3641 3814| 3874 3408[ 4038| 3604| 3411 3328| 3635
AGO 467,3| 4710| 4161[ 4357| 4599| 4763 4557| 4849 4348| 3987| 4152| 4388
SET 3632| 381,7| 3208[ 3318 3573 3702 3834[ 3906| 3444| 3345| 317,7| 3558
Totale | 2051,9[ 21899 1790,3] 1885,4] 2046,3[ 2084,1] 2073,2] 2176,5] 1898,3[ 1783,1] 1799.6] 1983,8
Tabella n. 6 - Somme termiche con soglia 10° C gennaio-settembre
Sommatoria temperature Attive da 1-gen

2000| 2001| 2002| 2003| 2004| 2005| 2006 2007, 2008| 2009| 2010 2011
Tassarolo 1959,1| 1835,0| 1723,5| 2079,5| 1761,8| 1769,4| 18553| 1969.6| 1826,1| 2067,2 1829,8| 2051,9
Offiglio 1957,5| 1869,3 1801,6| 2238,3| 1866,3| 1929,4| 1927,7| 1999,5| 1768,0| 2059,7| 1856,7| 2189,9
San Damiano 1840,9| 17475 16815 2038,6| 1656,3| 17459 1744,7| 1762,0| 1621,7| 18685| 1680,7| 1790,3
Cailosso 1812,3| 1766,1| 1598,8| 2038,8| 1667,8| 1742,8| 1793,6| 1804,2| 1636,6| 1865.1| 1666,1| 18854
Cosfigliole dAsti | 1845,8| 1800,4| 1752,6| 2177,4| 1786,2| 1826,8| 1894.6| 1943,8| 1763,5| 1999,0| 1788,0] 20463
Castel Boglione | 1062,2| 1852,7| 1750,2| 2198,6| 1828,6| 1884,2| 1947,9( 1821,4[ 1791,1| 2030,4| 1827,9| 2084.1
Nizza 1782,2| 1727,6] 16353 2093,1| 1693,5| 1777,0| 1823,1| 1813,7| 1641,6| 1847.6| 19355| 20732
Cast. Fallefio 1976,6| 1806,0| 1826,2| 2241,2| 1917,1| 1998,3| 1929,4| 2072,5| 1907,2| 2116,5| 19215| 21765
La Morra 1738,8| 1674,5| 1614,4| 2046,5| 1677,4| 17656 1786,3| 1792,8| 1634,9| 1854,7| 16615| 18983
Lagnasco 1713,5| 1630,6] 1551,8| 1926,0| 20619 1729,1| 17692 17685| 1629,5| 1811,2| 1665.1| 1783,1
Ghemme 1708,3| 1609,4 1570,8| 1969,6| 1592,9| 1661,0| 1674,1| 1682,3| 1544,7| 1800,1| 1562,1| 1799,6
Mazzé 1826,9| 1682,9| 1687,9| 2050,3| 1688,6| 1824,9| 1793,5| 1828,9| 1701,5| 19236| 1721,0| 198338
e anuate | 18437| 1750,2| 1682,9| 2001,5| 1766,5| 1804,5| 1828:3| 1854,9| 17055| 1937,0| 1750,6| 19802
Tabella n. 6 - Indice di Huglin gennaio-settembre

indice Huglin

2000| 2001| 2002 2003| 2004| 2005| 2006| 2007 2008| 2009| 2010| 2011
Tassarolo 26619 2491,2| 2328,4| 2760,8| 2376,5| 2396,6| 2477.9| 2702,0| 2499,5| 2756,5| 2476,8| 2763,2
Oftiglio 2601,8| 2503,1| 2397,3| 2903,5| 2463,0| 2538,0| 2504.9| 2665.4| 2366,6| 2691,9| 2438,5| 28812
San Damiano 2620,2| 2523,9| 2360,9| 2813,6| 2335,3| 2424,8| 2409,3| 2508,1| 2261,4| 2552,9| 2319,9| 24508
Cailosso 2431,9| 2388,0| 2154,8| 2695,0| 2258,5| 2325,0| 2387,6| 2451,1| 2217,4| 24852 2238,2| 2517,6
Cosfigliole dAsti | 2606,0| 2503,6| 2389,6| 2913,2| 2442,4| 2471,6| 2550,1| 2661,0| 2408,2| 2687,3| 2423,6] 27558
Castel Boglione | 2645,9| 2520,7| 2367,5| 2899,2| 24436| 24979 25652| 24592 2410,1| 2673,2| 2422,9| 2738,7
Nizza 2461,5| 2406,5| 2242,6| 2823,1| 2333,7| 2416,2| 2472,4| 2520,8| 2265,0| 2530,4| 2659,2| 28635
Cast. Fallefio 2713,3| 2581,5| 2541,0| 3013,2| 2631,2| 27059| 2576,3| 28619| 2628,1| 2859,0| 2614,0] 29312
La Morra 2354,6| 2288,6| 2163,8| 2697,5| 2275,8| 2357.4| 2371,9| 2429,4| 2213,0| 2459,6| 2224,4| 2515,0
Lagnasco 2518,6| 2504,9| 2300,9| 2817,9| 2966,6| 2490,0| 2544,4| 26712| 2402,1| 2586,4| 2395,3| 25457
Ghemme 2419,1| 2337,6] 2237,2| 2707,9| 2266,9| 2357,1| 23358| 2428,7| 21796 2496,6| 2171,3| 24652
Mazze 2506,1| 2450,0| 2369,7| 2811,2| 2376,3| 2524,1| 2486,7| 2621,1| 2364,2| 2654,3| 2384,6] 27159
Medlaonnuale | o562,6| 24583 2321,1| 2821,3| 2430,8| 2458,7| 24735| 2581,7| 2351,3| 26194| 2397.4| 26786
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CHAPTER 2
The vines Grape quality

2011 will be remembered as a succession of climatic
anomalies which strongly influenced vine development
and grape ripening.

The budding stage proved fo be in the average of
recent years, while the abnormal April heat allowed

the buds fo grow quickly; May was also favourable with
above average temperatures and almost no rainfall,

fo the extent that the flowering and fruit sefting stages
followed each other effortlessly, with an anficipation of
over 2 weeks compared with the average.

The weather situation changed for the worst in June
and July, and was characterised by the continuous
succession of weather fronts causing high atmospheric
humidity, rain, thunderstorms and, sometimes, hail.
Consequently the veraison, though begun very
prematurely, confinued at length, reducing the
preceding accumulated anticipation. Starfing from the
second ten days of August the sifuation changed again
and from that moment on until the grape picking period
it was frue Summer 2011, with decidedly above average
femperatures, low atmospheric humidify and almost no
precipitation.

The first harvests were carried out and concluded with
considerable precocity with ripening levels that ranged
from excellent fo exceptional. Sugar accumulation in
the grapes proved to be much higher than average for
the key varieties cultivated in Piedmont; the fixed acidity,
which for some vines risks falling below the attention
level in the hottest years, was kept at optimal levels this
year, perhaps due to the aforementioned slowing down
of the initial ripening phases.

The average content of aromatic substances in the

Moscato also proved more than satisfactory, while for
the Nebbiolo, the difficulty of achieving full phenolic
maturity in the hottest years is confirmed.

Unfortunately, the quantities of grapes produced fell
by 5-10% compared with last year, with peaks of more
than 30% less, especially in Northern Piedmont.

Grape scores:

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

- Barbera 5 stars for all parameters

- Brachetto 5 sfars for all parameters

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

- Cortese 5 stars for all parameters

- Dolcetto 4 stars for all parameters

- Erbaluce 5 sfars for acid content and healthiness, 4 for
sugars and overall judgement

- Favorita 3 stars for sugars, 5 for acid confent and
healthiness, 4 for overall judgement

- Freisa 5 stars for all parameters

- Grignolino 5 sfars for all parameters

- Moscato 5 stars for sugars, acid confent, healthiness,
from 4 fo 5 stars depending on the zones for aromas
and overall judgement

- Nebbiolo Southern Piedmont 5 stars for sugars, acid
content, healthiness, 3 for polyphenol content, 4 for
overall judgement

- Nebbiolo Northern Piedmont 5 stars for acid content
and health, 4 for sugars, polyphenol content and
overall judgement.

| vitigni

il 2011 viticolo é stato caratterizzato da un
susseguirsi di anomalie climatiche, sia in
positivo che in negativo, che hanno forte-
mente condizionato lo sviluppo della vite e
la maturazione delle uve.

L'apertura delle gemme si & verifcata
mediamente nella seconda parte di mar-
z0 senza particolare precocita, mentre il
caldo anomalo di aprile (soprattutto nella
prima meta del mese) ha accelerato in-
credibiimente le successive fasi di accre-
scimento dei germogli; anche maggio e
stato favorevole con temperature superiori
alla media e piovosita quasi assente, tanto
che foritura ed allegagione si sono susse-
guite senza il minimo problema, a partire
dalla seconda decade di maggio, con un
anticipo paragonabile solo a quanto osser-
vato nel 2007.

Quando si iniziava a pensare che la cam-
pagna viticola 2011 potesse essere ormai
in discesa grazie ad un inizio di estate an-
ticipato, 'andamento climatico é radical-
mente mutato, riservandoci due mesi - giu-
gno e luglio - particolarmente “capricciosi”,
con un preoccupante susseguirsi di pertur-
bazioni che hanno determinato elevata
umidita atmosferica, piogge, temporali
e, talvolta, grandine. La vite ha risentito di
tale situazione rallentando decisamente la
fase dellinvaiatura, che pur iniziata molto

AnteprimA vendemmiA

La gualita
delle uve

precocemente, si € protratta a lungo, cre-
ando nuove incertezze sulle previsioni della
data di vendemmia. dopo un inizio di ago-
sto ancora instabile, la situazione & nuova-
mente mutata, tanto che a partire dalla
seconda decade del mese e per tutto set-
tembre abbiamo potuto assistere alla vera
estate 2011, con temperature nettamente
superiori alla media, bassa umidita atmo-
sferica e quasi totale assenza di precipita-
zioni. Questo periodo é stato interrotto solo
dalle brevi piogge del 3-4 settembre e del
17-18 settembre, che non hanno sostan-
zialmente mutato la situazione in vigneto.
Le prime vendemmie si sono svolte e con-
cluse con una precocita senza preceden-
ti, in alcuni casi anche superiore a quella
del 2007, con livelli di maturazione media-
mente ottimi e con frequenti punte di ec-
cellenza. L'accumulo di zuccheri nelle uve
€ risultato per le principali varieta coltivate
in piemonte di gran lunga superiore alla
media; 'acidita fssa, che per alcuni vitigni
(bianchi in generale ma anche dolcetto,
ruché, ecc.) nelle annate precoci rischia
discendere al di sotto del livello di guardia,
quest'anno, forse per il citato rallentamen-
to nelle prime fasi di maturazione, tra fne
luglio e la prima meta di agosto, si € man-
tenuta su livelli ottimali.

pit che soddisfacente é risultato anche
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il contenuto medio di sostanze aromati-
che nel moscato, mentre per il nebbiolo,
si conferma la diffcolta a raggiungere la
completa maturitd fenolica nelle annate
pit calde.

La notevole precocita nelle fasi fenolo-
giche osservata nel 2011, unita al clima
quasi estivo delle ultime fasi precedenti la
vendemmia, hanno consentito un eccel-
lente livello medio di maturazione per tutte
le uve, tuttavia una delle anomalie piu evi-
denti osservate quest'anno € stata, a parita
di varieta, la notevole differenza nel perio-
do e nel livello di maturazione delle uve,
con scostamenti accentuati tra zone diver-
se, tra singoli vigneti ed anche tra diverse
porzioni dello stesso vigneto. Una simile
difformita di maturazione € imputabile pre-
valentemente allandamento climatico,
in particolare al gran caldo di fne estate,
che ha fatto seguito ad un periodo in cui
non sono mancate le precipitazioni: la vite
ha reagito a tale andamento con risposte
molto diverse, accorciando o allungando
il proprio ciclo vegetativo in funzione del
tipo di terreno (differenti livelli di fertilita e
di capacita di accumulo idrico), del cli-
ma (la piovosita e stata molto variabile a
seconda delle zone) e delle tecniche col-
turali (una corretta gestione della chioma
e fondamentale, ma sfogliature e dirada-
menti dei grappoli eccessivi o intempestivi
hanno provocato piu danni che benefci).
per le ragioni sopra descritte quest'anno piu
di ogni altro sono risultati fondamentali gli

Legenda delle tabelle
VOTO ALLA VENDEMMIA
— =  pessimo

A = mediocre
7 7 =  Suffciente
o W =  Buono
PAGPA A g ¢ = Ottimo
PAGRAGRA dhA g ¢ eccellente

apporti della consulenza tecnica, non solo
per il controllo delle avversitd ma soprat-
tutto per una corretta gestione del vigneto
oltreché il controllo delle cinetiche di matu-
razione delle uve perindividuare il momen-
to ideale della vendemmia.

per cio che riguarda le quantita di uve pro-
dotte, registiamo purtroppo un calo ge-
neralizzato del 5-10% rispetto allo scorso
anno, con picchi di oltre il 30% in meno in
particolare nell’Alto piemonte.

ARNEIS

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

L'’Arneis € un vitigno a bacca bianca au-
toctono 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 Alba. dalla sua
vinifcazione si ottiene un vino bianco, dai
profumi foreali, fresco, di discreta acidita e
fne struttura.

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

L’annata

L'anticipo delle fasi fenologiche che ave-
va caratterizzato la prima parte della sta-
gione sembrava quasi essersi dissolto nel
mese di agosto per I'Arneis, che stentava a
completare l'invaiatura. La situazione € ra-
dicalmente mutata nella seconda parte di
agosto, con unimprovvisa impennata re-
gistrata sui parametri della maturazione: la
concentrazione zuccherina saliva di quasi
2° Babo ogni settimana e l'acidita scende-
va altrettanto rapidamente. pertanto gia
a fne agosto sono iniziate le vendemmie,
completate poi entro la prima settimana di
settembre. i dati medi testimoniano di con-
centrazioni di zucchero elevate ma non
eccezionali, leggermente inferiori a quel-
le 2009 e 2010; per contro I'anticipo nella
data di raccolta ha permesso di mante-

nere l'acidita su eccellenti livell. Anche la
santita delle uve merita il massimo dei voti,
mentre le rese sono in calo rispetto al 2010
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ARNEIS GIUDIZIO
Grado zuccheri Pededel
Quadro acido Aedefedele
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BARBERA

Epoca di maturazione: TARDIVA (prima de-
cade di oftobre).

e’ il vitigno piu diffuso nella nostra regione,
dopo alcuni anni di crescita ultimamente
assistiamo ad un costante calo delle super-
fci coltivate, soprattutto per quanto riguar-
da le piccole aziende. Si tratta di un vitigno
molto duttile, che puod dare origine ad una
variegata tipologia di prodotti, che va dai
novelli ai grandi vini da invecchiamento.
D.O.C.G.: Barbera d'Asti, Barbera del
Monferrato Superiore; D.O.C.: Barbera
d’Alba, Barbera del Monferrato, Canave-
se Barbera, Colline Novaresi Barbera, Col-
li Tortonesi Barbera, Gabiano, Piemonte
Barbera, Pinerolese Barbera, Rubino di
Cantavenna.

L’annata

il caldo intenso e l'estate prolungata prati-
camente atutto il mese di settembre hanno
favorito in modo impressionante i processi
di maturazione del Barbera, vitigno cui vie-
ne gia normalmente riconosciuta una otti-
ma attitudine ad accumulare zuccheri ma
che ha come tallone d’Achille un’elevata
dotazione media di acido malico. dai primi
rlevamenti effettuati nella terza decade di
agosto si osservavano gia buoni accumu-
li di zucchero ma acidita ancora piuttosto
sostenute. in seguito 'aumento della con-
centrazione di zuccheri & stato notevole,
con solo un lieve rallentamento nella prima
settimana di settembre, quando gia i valori
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avevano raggiunto I'ottimo, per poi ripren-
dere senza sosta fno al completamento
della raccolta anche nei vigneti pit tardivi.
Sul fronte dell'acidita fssa va segnalato un
calo inesorabile sino alla prima settimana di
settembre, quando in media si € scesi sotto
ai 10 g/l (parametro assolutamente positivo
quando si raggiunge alla raccolta in anna-
te “normali”), per poi rallentare la discesa
nelle settimane successive. Alla luce di tali
dati in molti, soprattutto nel monferrato, si
sono affrettati a vendemmiare, per evita-
re di far salire eccessivamente il contenuto
alcolico dei futuri vini. Le vendemmie dalla
Barbera sono proseguite in genere fno alla
terza decade di settembre e si sono con-
cluse senza disturbi dovuti alle piogge, con
concentrazioni di zucchero elevatissime ed
acidita eccezionalmente basse considera-
ta la varieta. Anche la sanita delle uve e
risultata perfetta, senza alcuna incidenza
signifcativa della muffa grigia: decisamen-
te una vendemmia a 5 stelle! L'unica nota
negativa viene dalle scottature e dagli ap-
passimenti diffusi sui grappoli pit esposti,
causati dalleccesso di iraggiamento so-
lare: una piu accorta gestione del verde,
con sfogliature moderate o assenti avreb-
be potuto ridurre il problema.

VOTO ALLA VENDEMMIA

BARBERA GIUDIZIO
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BRACHETTO

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

il Brachetto & una cultivar aromatica a
bacca rossa, prevalentemente utilizzata
per la produzione di vini spumanti aroma-
tici dolci, di vini dolci a tappo raso e, mol-
to pit raramente, per vini secchi e passiti.
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il Brachetto ha raggiunto una posizione di
rilievo tra i vini aromatici da dessert e van-
ta una grande popolarita soprattutto tra i
consumatori pitl giovani, che apprezzano
particolarmente il suo bouquet delicato e
raffnato. La zona di coltura prevalente e
compresa tra i fumiBelbo e Bormida delle
province di Alessandria e Asti, ma lo si puo
trovare anche in altre aree del piemonte.
Si tratta 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
€ caratterizzata da alternanza di produzio-
ne tra un anno e l'altro.

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 generalizzato anticipo dei processi di ma-
turazione, osservato nel 2001 per tutti i viti-
gni, & stato particolarmente evidente per il
Brachetto, varieta a maturazione precoce
e trale prime ad invaiare: le analisi sui cam-
pioni di uva, iniziate molto presto in agosto
proprio per far fronte allanticipo osservato
visivamente, evidenziavano gia ottimi livelli
sia per quanto riguarda I'accumulo di zuc-
cheri sia per il calo dellacidita. La concen-
trazione degli zuccheri ha poi subito una
vera e propria impennata tra la seconda
e la terza decade di agosto, in seguito alla
quale la maggior parte dei viticoltori si &€ af-
frettata a vendemmiare.

i dati medirilevati alla raccolta evidenziano
un livello qualitativo eccezionale, con una
concentrazione degli zuccheri elevatissi-
ma, paragonabile a quella osservata solo
nel 2003 e nel 2009; per contro l'acidita
fssa non é scesa tanto quanto era avve-
nuto in quelle annate molto calde, masi €
mantenuta su valori ideali. La sanita delle
uve e risultata ineccepibile, quindi il Bra-
chetto 2011 merita pienamente le 5 stelle

VOT0 ALLA VENDEMMIA

BRACHETTO GIUDIZIO
Grado zuccheri Pede el
Quadro acido Aedededele

Sanita Pedededele
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CHARDONNAY

Epoca di maturazione: PRECOCE (prima
decade di seftembre)

Lo Chardonnay e un vitigno a bacca bian-
ca originario della Borgogna, ormai coltiva-
to 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 ottima-
le per garantire una suffciente dotazione
di acidi organici) sia alla produzione di vini
fermi, nonché alla fermentazione e affna-
mento in barrique.

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

L’annata

il clima instabile che ha caratterizzato di-
verse giornate nella prima parte dellesta-
te ha creato qualche preoccupazione di
tipo ftosanitario, con sporadici attacchi di
muffa grigia sui grappoli ancora erbacei
di Chardonnay che, avendo un grappolo
compatto, risulta sensibile a tale avversi-
ta. Fortunatamente il problema si e radi-
calmente risolto a partire dalla seconda
decade di agosto, quando caldo ed aria
asciutta hanno iniziato ad accompagnare
in piemonte la maturazione delle uve. ma-
turazione che & proseguita con grande re-
golarita per lo Chardonnay, in grado di au-
mentare in media di 1,5 gradi babo ogni
settimana, sino a raggiungere, a fne ago-
sto, valori eccellenti di oltre 20° babo. meno
regolare & apparsa la discesa dellacidita,

che a fne agosto si € comunque mante-
nuta su ottimi livelli, intorno a 8 g/l espressi
in acido tartarico, con un pH medio vicino
a 3,25. Analogamente a quanto avvenuto
con il pinot nero, le uve destinate alla pro-
duzione di spumanti hanno iniziato ad es-
sere raccolte gia nella seconda decade di
agosto, per timore che il gran caldo di quel
periodo abbattesse notevolmente l'acidi-
ta, necessaria per la produzione di ottimi
vini spumanti.

Le rese medie di Chardonnay sono appar-
se in generalizzato calo rispetto allo scorso
anno.
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CHARDONNAY GIUDIZIO
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CORTESE

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

e’ un vitigno vigoroso e tendenzialmente
molto produttivo. Si adatta a diversi tipi di
terreno, ma é su quelli poveri e ben esposti
che esprime la migliore qualita. dal punto
di vista ftosanitario € caratterizzato da una
modesta resistenza nei confronti dell'oidio,
soprattutto agli attacchi tardivi, e da una
media sensibilita agli attacchi di muffa gri-
gia su grappolo. tra i vitigni a bacca bian-
ca coltivati in piemonte, il Cortese € uno
dei piu tardivi nella maturazione, quindi
molto importante non anticiparne la rac-
colta per evitare di compromettere il risul-
tato qualitativo fnale.

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 Mon-
ferrato, Monferraio Casalese Cortese,
Piemonte Cortese.

L’'annata
L'annata 2011 per il Cortese presenta diver-
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se analogie con quanto osservato per altre
varieta ad epoca di maturazione media:
'anticipo delle fasi fenologiche sino ad ini-
zZio invaiatura pareva nettissimo, tanto da
far pensare ad una vendemmia gia entro
la fne del mese di agosto per i vigneti piu
precoci. per monitorare adeguatamente
le cinetiche di maturazione delle uve i primi
campionamenti sono stati posizionati subito
dopo Ferragosto, ma i risultati di tali analisi
sono stati tutto sommato deludenti rispetto
alle previsioni, con concentrazioni di zuc-
chero limitate ed acidita ancora sostenu-
te. nelle settimane seguenti il gran caldo di
fne estate ha dato un nuovo impulso ai pro-
cessi di maturazione del Cortese e la sicci-
ta ha iniziato a farsi sentire, soprattutto negli
areali pi a Sud e ad est della provincia di
Alessandria (Gavi e tortona), inducendo gli
addetti ai lavori ad anticipare nuovamen-
te le previsioni di raccolta: in molte zone la
vendemmia del Cortese € stata posiziona-
ta tra fne agosto e lnizio di settembre, con
risultati eccellenti per quanto riguarda l'aci-
dita ma con accumuli di zucchero inferiori
alle potenzialita dellannata. diverso € stato
il discorso per la zona del Gavi, ove si € at-
teso qualche giorno di piu e le precipitazio-
ni di inizio settembre hanno decisamente
giovato alla qualita dell'uva, che ha potuto
raggiungere intorno alla meta di settembre
la piena maturita. i dati medi alla vendem-
mia mostrano concentrazioni di zucchero
eccellenti, accompagnate da un quadro
acido ideale e da una sanita perfetta; le
rese sono state buone ed i prezzi delle uve
in crescita, insomma una vendemmia a 5
stelle sotto tutti i punti di vista!
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CORTESE GIUDIZIO
Grado zuccheri *Ae e teded
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Sanita Pedededele
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Nota: * le 5 stelle al Cortfese di Gavi,
4 per il Cortese delle alfre aree.
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DOLCETTO

Epoca di maturazione: MEDIA (seconda -
terza decade di seftfembre)

il dolcetto € un vitigno coltivato in tutto il
Sud piemonte. molto diffuso nelle Langhe,
la sua coltivazione si estende dalle zone piu
basse, nelle vicinanze di Alba, fno a quelle
del monregalese di maggiore quota. nel
monferrato il dolcetto € presente soprattut-
to nellOvadese e nella fascia tra nizza ed
Acqui. vitigno potenzialmente molto pro-
duttivo, per cui talvolta necessita di un'at-
tenta regolazione della produzione. A cau-
sa del suo habitus vegetativo le operazioni
in verde giocano un ruolo importante per
la sanita delle uve, le concimazioni, affan-
cate da una corretta gestione del suolo,
sono fondamentali quando si persegue un
elevato obiettivo enologico.

Le numerose D.O.C. interessate da questo
vitigno sono: Colli Tortonesi Dolcetto, Dol-
cetto d’Acqui, Dolcetto d’Alba, Dolcetto
d’Asti, Dolcetto di Diano d’Alba, Dolcetto
di Dogliani, Dolcetto delle Langhe Mon-
regalesi, Dolcetto d’Ovada, Langhe Dol-
cetto, Monferrato Dolcetto, Pinerolese
Dolcetto.

L’annata

il caldo intenso e la siccita che ha caratte-
rizzato l'ultima parte della stagione vitico-
la 2011 ha penalizzato il dolcetto rispetto
ad altre varieta piu resistenti a tali condi-
zioni (ad esempio Barbera). A partire dalla
seconda meta di agosto i processi di ma-
turazione hanno subito una decisa acce-
lerazione, con solo un lieve rallentamento
allinizio di settembre, quando ha avuto
inizio la maggior parte delle vendemmie,
che si sono poi protratte per tutta la prima
decade del mese. nellAlessandrino, ove
la piovosita di luglio & stata piu contenuta
rispetto alla provincia di Cuneo ed il caldo
di agosto iniziava a provocare fenomeni di
sofferenza sulle viti, in molti hanno anticipa-
to ulteriormente la raccolta, temendo un
crollo delle acidita, gia normalmente bas-

se per questa varieta.

i dati medi alla vendemmia denotano ot-
time concentrazioni di zucchero, dovute
pero quasi pit ad una concentrazione per
appassimento che per un reale accumu-
lo fsiologico. proprio a causa dellappas-
simento si e registrata anche una concen-
trazione degli acidi, che per questo motivo
si sono mantenuti su ottimi livelli. Ottimo in
media anche lo stato sanitario fnale delle
uve.

i numero e la dimensione dei grappoli fno
allinvaiatura faceva presagire un’annata
abbondante, per cui in molti (soprattutto
nelle Langhe) hanno provveduto ad un so-
stanzioso diradamento dei grappoli; i dis-
seccamenti e gli appassimenti verifcatisi
diffusamente nelle settimane precedenti
la raccolta hanno invece determinato un
calo sensibile della produzione rispetto alle
attese.
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DOLCETTO GIUDIZIO
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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 identifcato come
Greco). presenta in genere una produlttivi-
ta abbondante e predilige forme d'alleva-
mento espanse, tipo la pergola canavesa-
na anche se con le dovute cautele ottimi
risultati si ottengono con l'allevamento a
controspalliera e la potatura a Guyot.
D.O.C.: Erbaluce di Caluso o Caluso, Col-
line Novaresi bianco, Coste della Sesia
bianco.

L’annata

L'erbaluce, tra i vitigni tradizionalmente
coltivati nel Canavese, € probabilmente
quello che ha risentito meno dell'anticipo
di maturazione verifcatosi in modo gene-
ralizzato nel 2011.

Le vendemmie infatti si sono concentrate
per lo pit nella terza decade del mese di
settembre, con risultati mediamente ottimi:
la concentrazione zuccherina é risultata
elevata, anche se inferiore a quella delle
annate migliori. Al contrario non si poteva
chiedere di meglio per quanto riguarda
l'acidita fssa, in genere il punto debole di
questa varieta: alla raccolta le uve presen-
tavano un eccellente equilibrio acido e
con il malico sceso a livelli ottimali. La sani-
ta delle uve é risultata ovunque eccellente,
le quantita sono in calo sensibile rispetto al
2010, in particolare per quanto riguarda la
produzione del famoso Caluso passito
Anche per 'erbaluce delle Colline novaresi
€ stata un’ottima annata, con qualche lie-
ve differenza rispetto al Canavese: qui le
vendemmie si sono concentrate intorno al
10 di settembre, 'accumulo di zuccheri &
stato ottimo e le acidita sono scese mol-
to bene. eccellente la sanita al momento
della raccolta. Forse i profumi, soprattutto
in caso di vendemmie troppo tardive (oltre
la meta di settembre) potrebbero essersi
un po’ persi, viste le temperature netta-
mente sopra la media dell'ultimo periodo.
infne, una nota decisamente negativa sui
quantitativi che si sono ridotti, nei vigneti in
controspalliera, sotto ai 5000 kg/ha.
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ERBALUCE GIUDIZIO
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FAVORITA
Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA
(fine seftembre).
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La Favorita € un vitigno a bacca bianca
conosciuto in Sardegna come vermentino
e in Liguria come vermentino e pigato. in
piemonte viene coltivato principalmente
nel roero e nella valle Belbo (dove viene
chiamato Furmentin). Le sue origini sem-
brano provenire dalla Spagna, da dove si
e diffuso nell'isola di madera, nel sud della
Francia ed in tutta 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 zuccheri,
per cui & generalmente destinato alla pro-
duzione di un vino bianco profumato, fre-
sco, di discreta acidita e buona struttura.

Il vitigno Favorita entra come componen-
te principale nella D.O.C.: Langhe Favo-
rita.

L’annata

Anche per quanto riguarda la Favorita si
€ registrato questanno un netto anticipo
dellinizio di invaitura e dei successivi pro-
cessi di maturazione. tuttavia 'accumulo
di zuccheri e stato lento (come del resto &
tipico di questa varieta negli areali piemon-
tesi) e, soprattutto, si sono osservate ampie
differenze di maturazione tra i vigneti meno
produttivi e meglio esposti e tra quelli piu
produlttivi, spesso siti nei terreni piu freschi.
A causa di tali differenze era fondamen-
tale monitorare capillarmente il livello di
maturazione nei diversi vigneti per sceglie-
re oculatamente la data di raccolta. La
vendemmia della Favorita € iniziata, per
i vigneti piu precoci, gia a fne agosto, e
si € protratta per tutta la seconda decade
di settembre, nel caso dei vigneti piu tardi-
vi. Generalmente, soprattutto per il timore
che l'acidita fosse degradata troppo rapi-
damente dal gran caldo di fne estate, si &
scelto diraccogliere anticipatamente, con
risultati in media buoni ma non eccezionali
per quanto riguarda gli zuccheri ma eccel-
lenti per quanto riguarda acidita e sanita
delle uve.
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VOTO ALLA VENDEMMIA

FAVORITA GIUDIZIO
Grado zuccheri et
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FREISA

Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (ul-
tima decade di seftembre - prima deca-
de di offobre).

il Freisa & un vitigno a bacca nera coltivato
in molti areali viticoli piemontesi (dal mon-
ferrato astigiano al Chierese, dall’Albese 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 entra come componente princi-
pale delle D.O.C.: Freisa d’Asti e Freisa di
Chieri, Pinerolese Freisa, Langhe Freisq,
Monferrato Freisa e in assemblaggio in
numerose D.O.C. del Monferrato.

L’annata

il Freisa € un vitigno piuttosto rustico, che
matura lentamente ed ha bisogno di cal-
do per attenuare la sua acidita spiccata:
il 2011 verra ricordato anche come 'anno
del Freisa, in quanto mai nelle rilevazioni
effettuate in passato si erano osservati alla
raccolta, avvenuta in genere nella secon-
da e nella terza decade di settembre a
seconda delle zone, livell di maturazione
simili a quelli rilevati quest'anno. Le concen-
trazioni di zucchero, gia alte a fne agosto,
dopo un rallentamento nella prima setti-
mana di settembre, hanno ricominciato a
crescere rapidamente sino alla raccolta,
con valori fnali da record. dal punto di vi-
sta dell'acidita il calo e stato netto nel corso
della prima settimana di settembre, per poi
scendere piu lentamente ma con regolari-

ta fno a raggiungere valori di eccellenza,
di 7-7,5 g/l espressi in acido tartarico e pH
di circa 3,25. nulla da dire anche sul piano
della sanita delle uve, ovunque perfette al
momento della raccolta. in evidente e ge-
neralizzato calo € invece risultata la produt-
tivita media di questo vitigno.
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GRIGNOLINO

Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (ul-
tima decade di seffembre - prima deca-
de di oftobre).

Le sabbie astiane e le marne calcareo-ar-
gillose del monferrato casalese, entrambe
a sinistra del tanaro, sono i princi—pali 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 privilegia vini di grande morbidezza e
concentrazione. ma per chi vuole gioca-
re la carta dellunicita e del tenitorio rima-
ne un vino importante. passata ormai da
tempo l'effmera moda dei vini chiari ed
evanescenti, la sfda & quella di riuscire ad
esaltare al massimo le potenzialita di que-
sto vitigno, che non sono trascurabili, per
ottenerne un vino decisamente rosso, dai
contorni e dai contenuti precisi.

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

L’annata

il Grignolino ha pienamente benefciato
dellandamento climatico 2011, raggiun-
gendo un eccellente livello di maturazione
giaintorno alla meta disettembre, con con-
centrazioni zuccherine eccezionalmente
alte (in grado di garantire ai vini quasi sem-
pre almeno il 13% di alcool) ed un’acidita

ideale, introno agli 8 g/litro espressi in aci-
do tartarico, con un pH di poco superiore
ai 3,30: si tratta di dati che garantiscono
vini di ottima struttura, “rotondi” grazie ad
un'acidita contenuta e con una tannicita
poco aggressiva. in diversi casi la raccolta
€ stata ulteriormente anticipata rispetto a
quanto detto sopra, per evitare di ottene-
re gradazioni zuccherine eccessive, rinun-
ciando in questo modo al raggiungimento
di un completo livello di tutti i processi della
maturazione.

La sanita delle uve Grignolino é risultata ec-
cellente in tutti gli areali mentre le rese sono
in leggero calo rispetto al 2010.

VOTO ALLA VENDEMMIA

GRIGNOLINO GIUDIZIO
Grado zuccheri Ledededel
Quadro acido Yo e tele

Sanita Te e e el
Giudizio complessivo sulluva  “ed etk
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MOSCATO BIANCO

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

i moscato bianco, o moscato di Canelli, &
la cultivar a bacca aromatica pit rinomata
e coltivata in piemonte. La sua coltivazione
si estende indicativamente nell'area colli-
nare compresa tra i fumi tanaro e Bormi-
da, nelle province d’Alessandria, Asti e Cu-
neo.

e’ un vitigno mediamente sensibile alle
principali avversita crittogamiche, con pro-
blemi particolari di oidio e di muffa grigia,
a causa della conformazione del grappolo
e della scarsa consistenza della buccia.
D.O.C.G.: Asti e Moscato d’Asti; D.O.C.:
Loazzolo, Piemonte Moscato, Strevi.

L’'annata

Analogamente a quanto descritto per al-
tre varieta precoci, anche per il moscato
i processi di maturazione delle uve hanno
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avuto inizio intorno alla meta di luglio, con
un anticipo straordinario ed in molti casi
superiore anche a quanto osservato nel
2007 ('annata in cui foritura ed invaiatura
sono state piu precoci in assoluto). L'incer-
tezza climatica che ha caratterizzato tutto
il mese di luglio e la prima settimana di
agosto hanno successivamente rallentato
la maturazione, tanto che i primi campio-
namenti di uve, programmati gia nella pri-
ma decade di agosto, pur evidenziando
una situazione di grande precocita, hanno
fatto registrare valori leggermente inferiori
a quelli dello stesso periodo del 2007. La
situazione € nuovamente mutata a parti-
re dalla seconda decade di agosto, con
l'arivo di un lungo periodo di alta pressio-
ne, che ha portato con sé caldo, bassa
umidita relativa ed assenza di piogge: in
un tale contesto 'accumulo di zuccheri e
la degradazione degli acidi hanno ripreso
a correre. Alla vendemmia, iniziata nella
terza decade di agosto e proseguita sino
a fne mese o ai primi di settembre per le
aree piu tardive, le concentrazioni di zuc-
chero sono risultate eccezionali, accom-
pagnate da un eccellente quadro acido.
Anche per quanto riguarda la sanita delle
uve non c'e nulla da segnalare, con as-
senza pressoché completa di attacchi di
muffa grigia.

pit complessa & la situazione degli aromi,
in quanto mediamente le analisi eseguite
hanno denotato livelli di linalolo non ec-
cezionali, ma con evidenti differenze tra le
aree pill precoci e quelle piu tardive: nelle
prime si € registrato un calo di linalolo tra il
16 ed il 22 agosto, quando evidentemen-
te per il gran caldo del periodo € iniziata
la degradazione dei terpeni aromatici li-
beri. Al contrario, nelle aree piu tardive ed
altimetricamente piu elevate, il contenuto
in linalolo € ancora cresciuto nel quarto
campionamento eseguito a fne agosto,
facendo registrare livelli di eccellenza, di
poco inferiori a 600 microgrammi/litro.

VOT0 ALLA VENDEMMIA

MOSCATO GIUDIZIO
Grado zuccheri Tede el
Quadro acido Aeteledele

Sanita Tttt
Quadro aromatico *etevedel
Giudizio complessivo sulluva  *¢ et e

NOTA: * 4 stelle nelle aree pit precoci,
5 in quelle piu tardive.

NEBBIOLO

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

il nebbiolo & un vitigno con areale di col-
tivazione esteso su tutto il piemonte. Le
Langhe e il roero a Sud, dove trova mag-
gior diffusione, i Colli dell'Alto vercellese e
dellAlto novarese a nord, il Canavese e
Carema. e’ un vitigno caratterizzato da ele-
vato vigore e da produttivita molto variabile
in funzione del clone e dello stato sanitario
(presenza o meno di virosi). €' un vitigno a
germogliamento precoce ed a maturazio-
ne tardiva, molto esigente in fatto di scel-
ta del sito dimpianto: la sua coltivazione
€ quindi limitata a zone particolarmente
vocate, in vigneti con esposizione ottimale.
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 signifca-
tiva riduzione degli acidi organici e soprat-
tutto ad un elevato accumulo di polifenoli
(antociani e tannini).

D.O.C.G.: Barbaresco, Barolo, Roero,
Gattinara, Ghemme; D.O.C.: Albugna-
no, Boca, Bramaterra, Canavese Nebbio-
lo, Carema, Colline Novaresi Nebbiolo
o Spanna, Coste della Sesia Nebbiolo o
Spanna, Fara, Langhe Nebbiolo, Lessona,
Nebbiolo d’Alba, Sizzano.

L’annata nelle Langhe e nel Roero

L'annata € iniziata con un germogliamento
non particolarmente precoce, nella media
delle ultime annate, cui ha fatto seguito un
rapido sviluppo dei germogli, favorito dal

caldo di aprile e dalla buona dotazione
idrica del suolo. La foritura & avvenuta nel
mese di maggio con evidente precocita
(pari se non addirittura superiore a quella,
gia straordinaria, osservata nel 2007), cosi
come lallegagione, completatasi senza
alcun problema in un periodo favorevole
di caldo ed assenza di precipitazioni.

nel successivo mese di giugno lincertez-
za climatica, le piogge e l'elevata umidita
atmosferica hanno creato qualche preoc-
cupazione per la difesa dei vigneti e molti
viticoltori si sono affrettati ad eliminare (in
modo talvolta troppo massiccio) le foglie
dalla fascia dei grappoli, per contrastare
le avversita fungine e favorire la maturazio-
ne delluva: tale operazione si e rivelata in
molti casi controproducente in quanto le
temperature massime e l'elevata luminosi-
ta dei primi giorni di luglio hanno determi-
nato ustioni e disseccamenti delle parti piu
esposte dei grappoli.

Le operazioni di diradamento dei grappoli
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allinvaiatura sono coincise con un perio-
do ancora climaticamente incerto (ultima
decade di luglio - inizio di agosto), per cui
la maggior parte dei viticoltori ha agito in
modo abbastanza drastico, eliminando
una elevata percentuale di grappoli per
contenere la produzione e favorire quindi
una perfetta maturazione delle uve, che
in quel periodo non poteva assolutamente
essere data per scontata. il netto cambia-
mento climatico avvenuto a partire dalla
seconda meta di agosto ha invece favo-
rito la maturazione del nebbiolo, che non
ha avuto alcun problema a raggiungere
concentrazioni di zucchero superiori alla
media ed un'acidita fssa ideale. purtrop-
po anche le rese sono state ulteriormente
ridotte dalla scarsita di acqua dell'ultimo
periodo della maturazione: col senno di
poi sarebbe stato meglio operare un piu
lieve diradamento dei grappoli!

in conclusione alla raccolta, avvenuta
prevalentemente nella terza decade di
settembre, con qualche anticipo a partire
da meta mese e poche code ad inizio ot-
tobre, il nebbiolo é risultato perfettamente
sano ed ha raggiunto livelli di maturazione
eccezionali per quanto riguarda le con-
centrazioni di zuccheri e l'acidita, mentre
la maturazione fenolica presenta qualche
piccola ombra. in particolare, conferman-
do la diffcolta del nebbiolo a completare
pienamente la maturitd fenolica in corri-
spondenza di temperature troppo elevate,
gli antociani totali e l'indice di maturita dei
vinaccioli hanno fornito valori non eccelsi,
simili a quelli gia rilevati nel 2009; legger-
mente migliori gli indici riguardanti gli an-
tociani potenziali e l'estraibilita degli an-
tociani stessi. Complessivamente tali dati
indicherebbero una dotazione moderata
di sostanze coloranti, che perd dovrebbe-
ro risultare relativamente facili da estrarre in
vinifcazione; la limitata maturita dei tannini
dei vinaccioli consiglierebbe macerazioni
piu brevi, per evitare di estrare dai vinac-
cioli tannini troppo aggressivi.
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NEBBIOLO LANGHE E ROERO GIUDIZIO
Grado zuccheri Koot el
Quadro acido Tedeedele
Quadro polifenolico et ve
Sanita e de el
Giudizio complessivo sulluva Yede el

L’annata per I'Alto Piemonte

Si & chiusa sotto al sole “eccezionalmente”
caldo dei primi giorni di ottobre un’altra an-
nata estremamente positiva per i nebbio-
li. Secondo solo al 2003 come accumulo
termico e scarsita di precipitazioni (circa
400 mm nel periodo vegetativo), anche
il 2011 é stato, comunque, caratterizzato
da anomalie climatiche altalenanti. tutti si
ricorderanno i 33 °C d'inizio di aprile ed un
caldo e secco ad oltranza fno a fne mag-
gio, con un'allegagione, in quel momento
precocissima. poi giugno e luglio caratteriz-
zati da una sequenza infnita di piogge (un
giorno su due mediamente) ed un regime
termico decisamente poco estivo (& stato

il luglio piu freddo del nuovo millennio). tra
I'altro questa piovosita ha creato grossi pro-
blemi ftosanitari, legati principalmente a
peronospora ed alla sua diffusione fogliare,
fortunatamente solo con rare estensioni a
carico dei grappoli. Lo stesso andamento
ha pero sfavorito lo sviluppo dell'oidio. Con
botrite assente in vendemmia si formula il
giudizio sanitario fnale eccellente. proprio
per 'andamento climatico di luglio, 'anti-
cipo di tre settimane registrato a fne mag-
gio, si & progressivamente ridotto ad una
sola, a fne luglio, in prossimita dellinvaiatu-
ra. Questa si € compiuta pienamente entro
il 5 di agosto nei siti medi per la zona.

Conseguentemente, anche la vendem-
mia & stata precoce, ancor piu perché a
partire dalla seconda decade di agosto
fno a ottobre inoltrato, 'andamento mete-
orologico e decorso splendido quasi senza
interruzioni. Cosa che ha permesso di con-
cludere la vendemmia senza intralci, an-
che se le temperature talvolta sono state
persino eccessive. i primi nebbioli si sono

raccolti intorno al 20 settembre nelle zone
pit precoci e cosi via a seguire, con ultimi
grappoli staccati a Boca nei primi giorni di
ottobre. in fatto di precocita di vendem-
mia il 2011 é secondo solo al 2003, e con
quellannata si ritrovano alcune analogie:
prima fra tutte la scarsa resa in vigneto
(e quindi in cantina), con quantita ridotte
del 25% rispetto alla media e fno al 50%
rispetto al 2010. Secondariamente l'accu-
mulo zuccherino che, seppur pienamente
soddisfacente, non é stato strepitoso, pro-
babilmente a causa di sofferenza idrica
nelle piante. Le acidita invece sono scese
a valori inusuali per la zona, anche nei siti
piu freddi. La grande uniformita di matura-
zione in tutti gli areali dell’Alto piemonte &
un altro fatto saliente dellannata. Quello
che sembrerebbe differenziare il 2011 dalle
altre del gruppo “precoci” (in ordine 2003,
2011, 2009, 2007) & il quadro dei polifenali,
che in un contesto di valori non particolar-
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mente alti, presenta un indice maggiore
nell'estraibilita degli antociani (il che indica,
in linea teorica, che pur non risultando ec-
cezionale la dotazione di materia coloran-
te, questa dovrebbe risultare relativamente
facile estrarre in fase di macerazione). Al
contrario indice riguardante il contributo
dei tannini dei vinaccioli risulta alto, de-
notando una maturazione non ottimale di
questi, in contrasto con quanto rilevato da
un esame visivo ed alla masticazione: da
queste osservazioni i vinaccioli apparivano
molto ben lignifcati e non davano grande
sensazione di astringenza.

per cui nel complesso possiamo attenderci
di ritrovare in bottiglia vini del 2011 molto
strutturati, ma piu pronti ed equilibrati e con
una gradazione alcolica elevata ma non
eccessiva (comunque sempre superiore a
13% vol), cioé quello che sostanzialmente
richiede il mercato nel momento in cui si
scrive. Sempre con la speranza che il con-
sumo torni a riprendersi.

| Nebbioli piu eroici della Valle D’Ossola
Anche per il biotipo Ossolano del nebbiolo,
il prunent, si archivia un'annata strepitosa in
termini qualitativi, anche se le rese in vigne-
to restano decisamente contenute. Come
per gli ‘altri’ nebbioli non ci sono stati gros-
si problemi nella difesa ftosanitaria, salvo
per quanto riguarda la peronospora nella
fase piovosa centrale di giugno e luglio. La
vendemmia si & conclusa anche in questo
caso, molto precocemente, nel primi giorni
di ottobre. La prontezza dei vini, in particolar
modo legata alla discesa importante delle
acidita, sara una caratteristica di rilievo.

VOTO ALLA VENDEMMIA

NEBBIOLO ALTO PIEMONTE GIUDIZIO
Grado zuccheri Tedeved
Quadro acido Tede et
Quadro polifenolico Aeteded
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Giudizio complessivo sulluva Pere e
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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
230 vineyards which represent the main varieties and DOC
and DOCG wines. Beginning four weeks before the pre-
sumed date of harvest, the fechnicians fook a sample
of about three hundred grapes from each of these vine-
yaras, repeating the same operation at infervals of seven
days until harvest, with a final sample collected when the
grapes were harvested. This meant that three - five sam-
ples were faken from each vineyard. Every sample was
pressed and the juice obtained was analysed by various
laboratories which took part in the various zones. The su-
gar content, pH level and total acidity were defermined
for each sample, with the addifion of the main aromas
for Moscato. The samples faken at harvest fime, were
analysed for malic acid and fartaric acid. Some Neb-
biolo samples were analysed also for phenolic ripening.
The ripening progress of every grape-variety and every
zone is shown in a fable followed by a chart. The analytical
figures related fo the harvest are shown in special fables;
lastly, the histogram compares the average analytical fi-
gures for the last 10 harvests.

- The first samples began life very precociously, in line with
2007 . Thetypicallysummeryweatherwhichaccompanied
almost all of the grape ripening period greatly facilitated

sugar accumulation, which reached levels never seen
before for several varieties during the harvesting period.

- The fixed acidify aways appeared rather low, with

small differences between early or average ripening
grapes, harvested much sooner offen precisely fo
store an optimal quantity of acid (which, at the enaq,
proved slightly superior fo that observed in the hottest
years of 2003, 2007 and 2009), and the late ripening
varieties, for which malic acid degradation was prolon-
ged and intense, allowing excellent values to be rea-
ched auring the harvesting period, above all for tho-
se genetically rich in malic acid (Barbera and Freisa).

- The pH levels of the grapes during the harvesting pe-

riod fended fo be very high but, thanks fo the good
final supply of tartaric acid, they have not risen fo
the aftention levels reached for example in 2003.

- The aromatic substances of the Moscato were accumu-

lated in the grapes in good quantities, comparable fo
what was observed in 2010, with a slightly superior level
in the vineyards of fresher areas, harvested also 10-12
days affer the vineyards of the more precocious areas.

- The phenolic maturity of the Nebbiolo grape highlighted

concentrations of anthocyanins which were not par-
ticularly high, as is normally observed in the hoftest
years, the value observed for extractable anthocya-
nins is better, compared with potential anthocyanins.
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L' analisi
della maturazione
delle uve

LA STRUTTURA OPERATIVA

Con il 2011 siamo giunti al 15° anno di
pubblicazione organica dei dati relativi
alla maturazione delle uve ed alla ven-
demmia in piemonte. e comunque op-
portuno ricordare che gia prima del 1997,
e per la precisione a partire dal 1993, le
associazioni dei produttori che hanno poi
dato vita, fondendosi tra loro, alla vignaio-
li plemontesi, effettuavano un monitorag-
gio abbastanza ampio della maturazione
delle uve. Lo schema organizzativo ed
operativo € ormai ampiamente collauda-
to: si tratta di un’attivita che coinvolge un
elevato numero di tecnici viticoli, appar-
tenenti a diversi enti operanti nel settore.
Grazie all'effcace collaborazione tra tutte
le persone e strutture coinvolte si € riusciti
ad effettuare un monitoraggio accurato e
capillare in un territorio vitivinicolo vasto e
variegato come quello piemontese.

| VIGNETI CAMPIONE

i 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.0.C. 0 d.O.C.G.; eventuali variazioni
apportate annualmente ai vigneti cam-
pione sono per lo piu dovute alla neces-

sita di sostituire vigenti perché estirpati o
perché non piu rappresentativi della realta
della zona. di anno in anno ci sono poi
aggiunte di nuove zone e talvolta di nuo-
ve varieta, in modo da rendere sempre
pit capillare il lavoro.

Fondamentale per la riuscita del monito-
raggio e per l'attendibilitd dei risultati ot-
tenuti & la buona conoscenza dei vigne-
ti: per questo motivo sono stati scelti di
preferenza vigneti gia seguiti e controllati
nellambito dell'attivita di consulenza tec-
nica. i vigneti scelti per il campionamen-
to rappresentano le condizioni medie per
sviluppo vegetativo, carico e tipologia
produttiva nellambito delle singole zone.
Sono stati scartati vigneti in esposizioni o
giaciture anomale, quelli con produttivita
o troppo scarse o troppo elevate, che non
essendo rappresentativi della zona avreb-
bero diminuito la validita del campione e
dei dati che ne derivano.

per ciascuna cultivar € stato individuato un
adeguato numero di vigneti, variabile in
base allimportanza del vitigno ed allam-
piezza dell'area di coltivazione; sono sta-
te prese in considerazione, per quanto
possibile, le esposizioni pit rappresentati-
ve della zona di produzione e vari punti
dellareale, al fne di rappresentare tutte le
eventuali differenze di composizione dei
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mosti dovute alla variazione del terreno e
del microclima.

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 affdabili, il
momento ottimale per la vendemmia. per
realizzare 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 trasmessi ai viticoltori ed ai
tecnici interessati praticamente in tempo
reale tramite vari mezzi di comunicazione.

VIGNIETI CAMPIONE PER L’ANALISI DELLA MATURAZIONE 2011

Vitigno Zona Viticola D.0.C./D.0.C.G. N. Vignieti Campione
ArneiS LAnGHe Langhe Ameis 2
ArneiS rOerO roero Ameis 6
BArBerA LAnGHe e rOerO Barbera d'Alba 6
BArBerA mOnFerrAtO Barbera d'Asti e del monferrato 30
BArBerA CAnAveSe Canavese Barbera 2
BArBerA tOrtOneSe Colli tortonesi Barbera 2
BrACHettO mOnFerrAtO Brachetto d’Acqui 11
COrteSe GAvieSe Gavi 14
dOLCettO LAnGHe dolcetto d'Alba 7
dOLCettO LANGHe dolcetto di diano d’Alba 2
dOLCettO LAnGHe e mOnreGALeSe dolcetto di dogliani e d.Langhe monregalesi 4
dOLCettO ALtO m.tO e mOnFerrAtO  dolcetto d’'Ovada, d. d'Asti e d. d’Acqui 10
dOLCettO tOrtOneSe Colli tortonesi dolcetto 3
erBALUCe nOvAreSe Colline novaresi 4
erBALUCe CAnAveSe erbaluce di Caluso 22
FAVOritA LAnGHe Langhe Favorita 3
FreiSA LAnGHe Langhe Freisa 2
GriGnOLInO mOnFerrAtO Grignolino d'Asti e G. del monferrato Casalese 6
mOSCAtO LAnGHe e mOnFerrAtO Asti 34
neBBIOLO LAnGHe Barbaresco 8
neBBIOLO LAnGHe Barolo 15
neBBIOLO rOerO roero 5
neBBIOLO COLLine nOvAresSi Colline nov.neb., Boca, Fara, Ghemme, Sizzano 7
neBBIOLO CAnAveSe Canavese nebbiolo 4
pelAverGA LAnGHe verduno pelaverga 2
rUCHe’ mOnFerrAtO ruche di Castagnole monferrato 2
CABernet SAUvVIGNON tUtte varie 3
CHArdOnnAY tUtte varie 5
merLOt tUtte varie 3
pinOt nerO tUtte varie 4
SAUvIGNOn BIAnCO tUtte varie 3

Totale 231

LA METODOLOGIA

DI CAMPIONAMENTO

La metodologia di prelievo, ormai ampia-
mente consolidata, prevede la campiona-
tura di gruppi di 2-5 acini (racimoli) per un
totale di circa 300 acini integri e completi di
pedicello; gli acini vengono prelevati casual-
mente nelle diverse posizioni su grappoli da
ogni lato del flare in modo da rappresentare
il piti possibile lintera massa di uva del vigne-
to. i campioni sui quali venivano anche effet-
tuate le analisi del quadro polifenolico sono
costituiti da circa 800 acini.

i campioni appena pervenuti in laboratorio
vengono ammostati, il mosto fitrato e cen-
tifugato e tempestivamente sottoposto ad
analisi.

per quanto riguarda 'organizzazione dei lavo-
i, il pimo campionamento viene posizionato
in modo da consentire in media 4 prelievi a
cadenza settimanale.

Considerando i risultati delle analisi sui cam-
pioni di acini bisogna tenere presente che,
per quanto corretto ed accurato sia il prelie-
vo del campione, esso & comungue sogget-
to ad un errore, che portera ad una leggera
differenza rispetto ai dati provenienti dallana-
lisi della massa di uva vendemmiata.

L’ANALISI CHIMICA

il decorso della maturazione € stato seguito
valutando I'evoluzione dei valori dei principali
costituenti delluva ammostata.

i parametri valutati con le analisi sono stati:
zuccheri, acidita titolabile, pH, acido tartari-
co, acido malico e, per il moscato, i seguenti
composti aromatici: linalolo, diolo 1, ossido
C. in alcuni vigneti di nebbiolo & stato valuta-
to il quadro polifenolico, utiizzando gli indici
di Glories.

tutti i campioni sono stati oggetto delle se-
guenti analisi: °Babo, acidita titolabile, pH.
per alcuni vitigni sullultimo campione, quello
normalmente corispondente al momento
della vendemmia, & stato valutato il conte-
nuto in acido malico e acido tartarico.
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GLI ZUCCHERI

Gli zuccheri compaiono nelluva sotto forma
di glucosio e fruttosio, a partire dallinvaiatura.
il loro accumulo nellacino cresce progressi-
vamente, fno a raggiungere il massimo in
corrispondenza della maturazione fsiologi-
ca. il contenuto in zuccheri alla maturita di-
pende da molteplici fattori: vitigno, eta del
vigneto, esposizione, sanita delle uve, carico
produttivo, interventi colturali, andamento
climatico, ecc. Gli zuccheri hanno origine
nelle foglie, dalle quali migrano verso I'acino,
e dalle riserve accumulate nel ceppo della
vite. in annate caratterizzate da somme ter-
miche basse e da minor insolazione lo zuc-
chero fotosintetizzato risulta minore, mentre
in annate particolarmente calde come dli
accumuli sono elevati.

nel presente lavoro il contenuto zuccherino
stato valutato sia secondo metodi fsici (den-
simeticamente con il metodo Babo), che
per via chimica determinando gli zuccheri ri-
duttori con il metodo al liquido di Fehling. per
le analisi de campioni di uva in maturazione
si & scelto il °Babo per la rapidita d’esecuzio-
ne, il costo decisamente contenuto ed il va-
lore divulgativo molto elevato perché imme-
diatamente comprensibile e di facile con-
fronto per molti viticoltori. mentre il °Brix, pur
essendo internazionalmente impiegato, non
risulta molto utilizzato nellarea piemontese. il
°Brix esprime la percentuale p/p di saccaro-
sio in soluzione. La misura del °Brix & uguale
sia per via densimetrica che rifrattometrica in
soluzione pura di saccarosio, ma non & piu
coincidente quando le due letture si eseguo-
no su mosto, per la diversa infuenza che le
sostanze non zuccherine hanno sulla densi-
ta e sulla rifrazione. in via approssimativa la
scala Brix si ritene molto vicina al contenuto
zuccherino percentuale p/v. in ogni caso la
formula teorica 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 mo-
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sto). Le letture del mostimetro Babo sono da
ritenersi indicative; a volte la mancata coin-
cidenza con il reale tenore zuccherino € do-
vuto alla variabilita del contenuto in sostanze
estrattive non zuccherine che infuenzano, in-
sieme allo zucchero, la densita. per ottenere
dal °Babo l'alcool potenziale, viene imposta-
ta la formula di miconi, ovvero: alcool poten-
ziale % vol.= (Babo+3/10 Babo - 3) x 0,6.

Zuccheri riduttori

Gli zuccheri riduttori - glucosio e fruttosio -
sono determinati per via chimica sfruttando
le loro proprieta riducenti sul liquido di Fehling.
il metodo consente di conoscere il reale
contenuto di zucchero dei mosti. La quantita
determinata é riferita a volume (g/100 ml op-
pure g/l). per il calcolo dellalcool potenziale
si utilizza normalmente un coeffciente di 0,6:
Alcool potenziale % vol.=zuccheri riduttori
g/l x 0,06. Si consideri che 'alcool calcolato
secondo questa formula € teorico e rappre-
senta la situazione di una fermentazione otti-
male. nella realta si verifcano quasi sempre
delle piccole perdite di alcool, per cuila resa
effettiva risulta leggermente inferiore.

L'ACIDITA

nelluva sono presenti essenzialmente tre aci-
di organici: 'acido tartarico, l'acido malico e
piccole quantita di acido citrico.

il loro contenuto diminuisce gradatamen-
te nellevolversi della maturazione in segui-
to a fenomeni di diluizione (ingrossamento
dellacino), di salifcazione (con i cationi as-
sorbit) e di respirazione (ogni cellula vege-
tale, durante la combustione respiratoria,
consuma ossigeno ed espelle anidride car-
bonica). in annate caratterizzate da caldo
intenso come nel 2003 l'acidita delle uve
risulta generalmente molto bassa a causa
del rapido consumo di acidi. i due acidi prin-
cipali non diminuiscono, tuttavia, allo stesso
modo. L'acido malico infatti € degradato
faciimente gia ad una temperatura di circa
25°C, frequentemente raggiunta durante il
periodo di maturazione. La combustione re-

spiratoria dellacido tartarico € invece assai
pit debole essendo ottimale intorno ai 35°C,
temperatura piu raramente raggiunta du-
rante la maturazione delle uve. il suo tenore
varia quindi entro limiti ristretti @ pud anche
aumentare dopo la caduta di piogge, so-
prattutto se intervengono dopo un periodo di
siccita. il contenuto in acido malico é un ca-
rattere distintivo di ogni vitigno, che si riscon-
tra in ogni annata e con ogni clima. vi sono
vitigni ricchi in acido malico (es. Barbera, Frei-
sa o erbaluce) che danno un'uva piu acida
e vitigni poveri in acido malico (es. dolcetto,
malvasia o Arneis) e quindi poveri in acidita.
nel presente lavoro, per la caratterizzazione
chimico-analitica dellacidita, si sono consi-
derati i parametri di: acidita totale, pH, acido
tartarico, acido malico.

Acidita totale (o acidita titolabile)

e’ defnita come la somma delle acidita tito-
labili (acidi liberi) mediante 'aggiunta di una
soluzione alcalina fno al raggiungimento
della neutralita a pH 7. La si esprime in mil-
lequivalenti per litro o pi comunemente, in
italia, in grammi per litro di acido tartarico.

pH

L'acidita titolabile esprime solamente la som-
ma degli acidiliberi, senza tenere conto della
loro energia. il pH, o acidita reale, o concen-
trazione di ioni idrogeno, rappresenta invece
I'energia degli acidi ed € quindiin stretta rela-
zione con la quantita e la qualita degli acidi
dissociati. il pH del vino fnito si colloca tra 2,9
e 3,9. Ad un pH basso corrisponde una forte
acidita mentre ad un pH elevato una debole
acidita.

Acido tartarico totale

L'acido tartarico totale (g/l) € l'espressione
dellinsieme della frazione libera e salifcata
dellacido tartarico. La salifcazione, parziale
o totale, & dovuta ai diversi cationi presenti in
soluzione, soprattutto potassio e calcio, ed il
rapporto fra le diverse frazioni € funzione del
pH. il dosaggio analitico & stato eseguito con

il metodo HpLC (High performance Liquid
Cromatography) oppure con il metodo Ftir
(Spettofotometrico 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
infuenza quindi in misura modesta il valore
di pH. La determinazione analitica dellacido
malico é stata effettuata con il metodo HpLC
(High performance Liquid Cromatography)
oppure con il metodo Ftir (Spettofotome-
trico ad infrarosso di Fourier) a seconda dei
laboratori di analisi.

| POLIFENOLI

per valutare laccumulo e l'evoluzione delle
sostanze polifenoliche nelle bucce, sono sta-
ti tenuti sotto controllo alcuni vigneti di neb-
biolo, utilizzando il metodo di analisi proposto
da Glories; le analisi dei polifenoli sono state
effettuate dal laboratorio 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
gascromatografco 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 pa-
rametro preso in considerazione e per ogni
dOC/dOCG, i valori di minimA, mediA e
mASSImA, ottenuti dallelaborazione dei dati
derivanti dalla totalita dei campioni. Questa
scelta e stata fatta al fne di rendere di piu
immediato impatto la lettura del dato e per
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consentire al lettore una piu agevole valuta-
zione della qualita delle uve.

il valore medio dovrebbe dare unidea del
ivello di maturazione raggiunto in un dato
momento dal vitigno in esame e potra quin-
di essere confrontato con il valore corispon-
dente negli anni scorsi; infatti questo schema
espositivo € stato introdotto nel 1997 e da
allora ha subito pochissimi aggiustamenti.
L'ampiezza dellintervallo tra minimo e mas-
simo rappresenta la variabiita nella matu-
razione del vitigno stesso allinterno di una
zona. Owiamente 'ampiezza sara maggio-
re quanto piu ampia sara la zona di produ-
zione e quanti pi 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,
tralasciando minimo e massimo.

dapprima vengono presentati i dati riguar-
danti la maturazione dei piu diffusi vitigni tra-
dizionali del piemonte (in ordine alfabetico
per vitigno e per dOC), poi sono presentati
i dati del controllo maturazione effettuato sui
vitigni “internazionali”.

Le tabelle pubblicate nelle pagine seguenti
sono di due tipi: nelle prime viene analizzato
l'evolversi dei processi di maturazione delle
uve attraverso la valutazione del grado Babo,
dell'alcool potenziale (cioé della % teorica in
volume di alcool che si potrebbe ottenere
dallo svolgimento degli zuccheri presenti al
momento del campionamento), del pH e
dellacidita totale.

nel secondo tipo di tabelle sono esposti i va-
lori derivanti dallelaborazione dei dati delle
analisi effettuate alla vendemmia; in questo
caso sono stati presi in considerazione il gra-
do Babo, 'alcool potenziale, il pH, l'acidita to-
tale, l'acido malico, I'acido tartarico misurati
sul campione di uva prelevato in vendem-
mia. per il moscato sono stati anche presen-
tati i dati riguardanti gli zuccheri riduttori ed
i terpeni aromatici, in particolare il linalolo, il
diolo 1 e l'ossido C.

dopo ogni tabella del primo tipo é stato rap-
presentato grafcamente l'evolversi, nel cor-
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so della maturazione, del °Babo, dellacidita
titolabile e del pH; per tali grafci sono stati
presi in considerazione i valori medi ottenu-
ti da ogni campionamento. L'asse delle Y
di sinistra riporta i valori relativi al °Babo ed
allacidita totale, I'asse delle Y di destra ripor-
ta i valori del pH.

per faciltare il confronto tra le ultime ven-
demmie sono stati realizzati dei grafci ad
istogramma indicanti, per alcuni dei princi-
pali vini piemontesi, i dati medi rilevati alla
vendemmia negli anni 2002-2011, riguar-
danti il grado Babo l'acidita totale, il pH. per
moscato, immediatamente dopo le tabelle
ed i grafci dedicati ai tradizionali parametri
della maturazione sono stati inserite le valu-
tazioni dei terpeni aromatici; analogamente
si € operato per quanto riguarda il quadro
polifenolico del nebbiolo.

IL COMMENTO Al RISULTATI

Osservando i grafci e le tabelle di seguito
pubblicate, si evidenziano le seguenti consi-
derazioni sulla vendemmia 2011:

i primi campionamenti hanno avuto ini-
zio molto presto in quanto la prima parte
dellannata viticola si preannunciava de-
cisamente anticipata; tuttavia, a causa
di un luglio e della prima parte di agosto
climaticamente incerti, I'anticipo appari-
va in quel momento leggermente ridotto,
ed i primi dati rilevati sembravano para-
gonabili piu a quelli del precoce 2009
piuttosto che a quelli dei precocissimi
2003 e 2007.

il clima tipicamente estivo che si e verif-
cato quasi senza interruzioni dal 10 agosto
fno al termine della vendemmia, ha fa-
vorito enormemente la maturazione delle
uve; 'accumulo di zuccheri € stato molto
rapido, con solo due lievi rallentamenti in
concomitanza di brevi precipitazioni; per
alcune varieta, soprattutto quelle a matu-
razione media o tardiva, le concentrazio-
ni di zucchero in vendemmia hanno rag-
giunto livelli mai osservati prima (in alcuni
casi anche troppo elevate).

- L'acidita fssa é risultata in media piuttosto

bassa, tuttavia una piccola differenza si
puo osservare tra il comportamento del-
le varieta a maturazione precoce o me-
dia e quello delle varieta a maturazione
tardiva: nel primo caso le uve sono state
vendemmiate con almeno 10-15 giorni
di anticipo rispetto alla media proprio per
timore che l'acidita scendesse troppo,
ed alla raccolta presentavano un'acidita
ottimale e quasi sempre leggermente su-
periore a quanto osservato nelle annate
pit calde (2003, 2007 e 2009); nel caso
delle uve tardive la maturazione si € com-
pletata piu lentamente ma i processi di
degradazione degli acidi, in particolare
del malico, sono stati molto intensi, tanto
che le uve geneticamente molto ricche
di tale acido, Barbera e Freisa in partico-
lare, hanno fatto registrare livelli di acidita
molto bassi, superiori solo a quelli rilevati
nel caldissimo 2003.

i pH delle uve in vendemmia sono risul-
tati tendenzialmente alti, ma grazie alla
buona dotazione fhale di acido tartarico
(acido forte che si degrada piu diffcil-
mente ed a temperature piu elevate ri-
spetto allacido malico), non sono saliti ai
livelli di guardia raggiunti ad esempio nel
2003

Le sostanze aromatiche del moscato
sono state accumulate nelluva in quanti-
ta buona, paragonabile a quanto osser-
vato nel 2010, con un livello leggermente
superiore nei vigneti delle aree piu fre-
sche, vendemmiati anche 10-12 giorni
dopo i vigneti delle aree piu precoci.

La maturita fenolica del nebbiolo ha mes-
so in evidenza concentrazioni di antocia-
ni non particolarmente elevata, come
normalmente si osserva nelle annate piu
precoci e calde; migliore ¢ il valore osser-
vato per gli antociani estraibili (a pH 3,2),
rispetto agli antociani potenziali (a pH1);
i parametri relativi ai polifenoli non sono
variati sostanzialmente nel corso degli ulti-
mi periodi della maturazione.
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Analisi
della maturazione
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DOCG: Roero Arneis DOC: Barbera d’Alba
Vitigno: Arneis Vitigno: Barbera
Campione | Il I] \") Campione | ] 1] v \'
MIN 13,2 14,8 16,5 16,8 MIN 15,7 17,7 18,9 20,7 21,0
Babo® MEDIA 15,1 16,9 18,9 19,0 Babo® MEDIA 17,7 19,3 20,2 21,7 22,8
MAX 16,0 19,8 21,5 21,4 MAX 19,5 20,8 21,8 23,5 24,1
Alcool MIN 8,2 9.5 10,9 11,1 Alcool MIN 10,3 11,8 12,8 14,0 14,2
potenziale MEDIA 9,8 11,2 12,8 12,9 potenziale MEDIA 11,8 13,1 13,6 14,7 15,4
(% Vo) MAX 10,5 13,5 14,6 14,5 (% Vol MAX 13,2 14,1 14,8 15,9 16,3
MIN 2,76 2,80 3,00 3,04 MIN 2,77 2,99 3,06 3,09 3,12
PH MEDIA 2,99 3,01 3,19 3,25 PH MEDIA 2,90 3,07 3,13 3,12 3,15
MAX 3,08 3,09 3,29 3,32 MAX 3,08 3,13 3,19 3,16 3,20
Acidita MIN 8,0 7,1 5,6 5,4 Acidita MIN 10,4 8,8 7,8 8,1 7,7
totale MEDIA 9,6 8,2 6,8 5,8 totale MEDIA 12,5 11,3 9,9 9,7 8,6
(g/l ac.tartarico) | ax 12,1 10,3 7.9 6,9 (g9/ ac.tartarico) | pmax 14,5 12,4 10,9 10,5 10,3
Note: 1° campionamento eseguito il 16/8, 2° il 22/8, 3° il 29/8, 4° il 5/9. Note: 1° campionamento eseguito il 23/9, 2° il 31/8, 3° il 7/9, 4° il 14/9, 5° il 20/9.
il monitoraggio e stato effettuato su 8 vigneti di riferimento. i monitoraggio e stato effettuato su 6 vigneti di riferimento.

Andamento maturazione Andamento maturazione
24,0 4,00
22,0 | 200 22,0
20,0 + ’ 20,0 - — 3,80
18,0 ~ 3,70 18,0
R ././._—_' , 180 360
s 16,0 | 5 16,0
2 — 3,50 °
s 14,0 s 14,0 + - 3,40
5 12,0 - 3,30 z 5 1204 i
5} ) L
10,0 10,0 - 3,20
o<' 8,0 - 310 :'t 8,0
° 0 o 0
a Qa — 3,00
3 6,0 | -~ 2,90 3 6,0
99 - 2,70 4.0 - 2,80
2,04 2,0
0,0 2,50 0,0 2,60
| [} 1] v | I 11l v \'
Campione Campione
—J——8abo® —A—Acidita totale (g/l ac.tattarico) ~——«@p—— pH —Jll—Babo° —A—Acidita totale (g/l ac.tartarico) ~——@—— pH
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DOCG: Barbera d’Asti/Barbera del Monferrato DOC: Canavese Barbera
Vitigno: Barbera Vitigno: Barbera
Campione | Il I] \") Campione | Il 11 \")
MIN 15,2 16,7 18,0 18,7 MIN
Babo® MEDIA 19,9 20,6 21,0 21,2 Babo® MEDIA 16,9 17,8 18,8 19,8
MAX 22,8 23,4 24,2 24,4 MAX
Alcool MIN 9,9 11,0 12,0 12,6 Alcool MIN
potenziale MEDIA 13,6 14,0 14,2 14,3 potenziale MEDIA 11,2 11,9 12,7 185
(% Vol) MAX 15,4 15,8 16,4 16,5 (% Vol) MAX
MIN 2,90 2,96 2,90 2,99 MIN
PH MEDIA 3,12 3,13 3,15 3,21 PH MEDIA 2,92 2,97 3,20 3,29
MAX 3,27 3,31 3,33 3,36 MAX
Acidita MIN 9.8 8,6 7,9 7,2 Acidita MIN
totale MEDIA 12,9 10,7 9,5 8,5 totale MEDIA 13,4 11,4 10,8 9,6
(9/l ac.tartarico) MAX 16,5 14,5 11,1 11,0 (9/l ac.tartarico) MAX
Note: 1° campionamento eseguito il 24/8, 2° il 30/8, 3° il 7/9, 4° il 13/9. Note: 1° campionamento eseguito il 29/8, 2° il 6/9, 3° il 12/9, 4° il 22/9.
il monitoraggio e stato effettuato su 30 vigneti di riferimento. i monitoraggio e stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.
Andamento maturazione Andamento maturazione
22,0 22,0
/.’—- — 3,90 - 3,90
20,0 20,0
18,0 - 3,70 18,0 ./-/'/. - 3,70
[} [}
k<] 16,0 — | k<] 16,0 — |
2 14,0 3.50 5 140 3,50
0 O
:'-5 12,04 — 3,30 - '-5 12,04 ~ 3,30 -
; 19.04 > - 3,10 : < 19.07 - 3,10 :
5 8o * T ’ 9 8,0 ‘
3 6,0 - 2,90 3 6,0 - 2,90
4,0 | 4,0
— 2,70 — 2,70
2,04 2,0 -
0,0 2,50 0,0 2,50
| [} 1] v | 1} 1] v
Campione Campione
—J——8abo® —&— Acidita totale (g/l ac.tartarico)) ~——4@p—— pH —Jl——s8abo® —A—Acidita totale (g/l ac.tartarico)) ~——4@p—— pH
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DOC.: Colli Tortonesi Barbera DOCG: Brachetto d’Acqui
Vitigno: Barbera Vitigno: Brachetto
Campione | Il ]l Campione | Il ]l
MIN MIN 13,4 16,0 18,1
Babo® MEDIA 18,5 18,5 19,8 Babo® MEDIA 15,3 17,9 20,6
MAX MAX 16,9 20,5 23,0
Alcool MIN Alcool MIN 8,4 10,5 12,1
potenziale MEDIA 12,5 12,5 13,4 potenziale MEDIA 9.9 12,0 14,0
(% Vol) MAX (% Vol) MAX 11,2 13,9 15,4
MIN MIN 2,87 2,93 3,15
PH MEDIA 3,04 3,04 3,17 PH MEDIA 2,98 3,08 3,21
MAX MAX 3,04 3,23 3,30
Acidita MIN Acidita MIN 9.6 8,2 7,9
totale MEDIA 10,1 10,1 9,0 totale MEDIA 11,9 10,2 8,9
(9/l ac.tartarico) MAX (9/l ac.tartarico) MAX 15,0 12,0 9,7
Note: 1° campionamento eseguito il 22/8, 2° il 29/8, 3° il 6/9. Note: 1° campionamento eseguito il 9/8, 2° il 16/8, 3° il 22/8.
il monitoraggio e stato effettuato su 2 vigneti di riferimento. il monitoraggio e stato effettuato su 11 vigneti di riferimento.
Andamento maturazione Andamento maturazione
22,0 22,0
~ 3,90 ~ 3,90
20,01 - 20,0
18,0 | - 3,70 18,0 | - 3,70
[} [}
k<] 16,0 — | k<] 16,0 — |
2 14,0 3.50 5 140 3,50
0 -0
5 12,04 — 3,30 - 5 12,04 ~ 3,30 -
3 z 3 z
< 10,0 :>t>—<} 3,10 < 10,0 - 3,10
o 8,0 o 8,0
3 6,0 - 2,90 3 6,0 - 2,90
4,0 | 4,0
— 2,70 — 2,70
2,04 2,0 -
0,0 2,50 0,0 2,50
| Il 1 | Il 1
Campione Campione
—Jl—Babo’ —A—Acidita totale (g/l ac.tattarico) ~——«@p—— pH —Jl—Babo° —A—Acidita totale (g/l ac.tattarico) ~——4@p—— pH
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DOCG: Gavi DOCG/DOC:
Vitigno: Cortese Dolcetto di Dogliani /Dolcetto Langhe Monregalesi
Vitigno: Dolcetto
Campione | [} ] v v Campione | Il ] 1\
MIN 11,2 13,9 14,9 15,9 17,3 MIN 12,2 15,0 17,3 17,1
Babo® MEDIA 12,7 15,0 16,7 17,2 18,5 Babo® MEDIA 14,3 17,0 18,5 18,7
MAX 15,2 16,8 19,0 18,8 19,9 MAX 17,4 18,9 19,6 19,8
Alcool MIN 6,8 8,9 9,6 10,4 11,5 Alcool MIN 7,5 9,7 11,5 11,4
potenziale MEDIA 8,0 9,7 11,0 11,4 12,4 potenziale MEDIA 9,2 11,3 12,4 12,6
(% Vol) MAX 9.9 1,1 12,9 12,7 13,6 (% Vol) MAX 11,6 12,7 13,4 13,5
MIN 2,63 2,76 2,86 3,05 3,01 MIN 2,90 3,00 3,11 3,25
PH MEDIA 2,75 2,87 3,04 3,13 3,13 PH MEDIA 3,01 3,12 3,22 3,33
MAX 2,82 2,97 3,17 3,28 3,24 MAX 3,15 3,23 3,30 3,41
Acidita MIN 10,1 8,6 7,4 6,5 6,6 Acidita MIN 7,5 6,5 6,7 5,3
totale ] MEDIA 12,8 9.9 8,3 7,1 7,3 totale ) MEDIA 9.9 8,0 7,1 6,1
(g/l ac.tartarico) |  max 15,2 10,6 9,1 7.9 8,1 (g/l ac.tartarico) | max 12,4 9.3 8,0 6,7
Note: 1° campionamento eseguito il 18/8, 2° il 24/8, 3° il 31/8, 4° il 7/9, 5° il 14/9. Note: 1° campionamento eseguito il 16/8, 2° il 23/8, 3° il 29/8, 4° il 6/9.
il monitoraggio e stato effettuato su 14 vigneti di riferimento. i monitoraggio e stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.
Andamento maturazione Andamento maturazione
22,0 22,0
- 3,90 - 3,90
20,0 20,0
18,0 - - 3,70 18,0 ././.—’_. - 3,70
[} [}
§ 16,0 | § 16,0 — |
2 14,0 3,50 3 140 3,50
0 -0
5 12,0 - 330 o 5 12,0 — 3,30 -
3 ] z 3 ] z
< 100 - 3,10 < 100 - 3,10
o 8,0+ o 8,0
3 60 - 2,90 3 6,0 - 2,90
4,0 4,0
- 2,70 - 2,70
2,04 2,0
0,0 2,50 0,0 2,50
| [} 1 v v | Il 1] v
Campione Campione
—J——8abo® —&— Acidita totale (g/l ac.tartarico)) ~——4@p—— pH —Jl——s8abo® —A—Acidita totale (g/l ac.tartarico)) ~——4@p—— pH
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DOC/DOCG: Dolcetto d’Acqui/d’Asti/di Ovada

Vitigno: Dolcetto

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

Vitigno: Dolcetto

42

Campione | Il I] \") Campione | Il 11 \")
MIN 14,5 15,7 17,5 17,6 MIN 14,5 15,2 15,1 15,6
Babo® MEDIA 16,0 17,7 19,9 20,0 Babo® MEDIA 16,1 18,0 18,3 18,9
MAX 17,7 19,5 21,9 22,0 MAX 18,1 21,0 22,9 23,1
Alcool MIN 9,3 10,3 11,6 11,7 Alcool MIN 9,3 9,9 9,8 10,2
potenziale MEDIA 10,5 11,8 13,6 13,7 potenziale MEDIA 10,6 12,0 12,2 12,7
(% Vol) MAX 11,8 13,3 14,8 14,9 (% Vol) MAX 12,1 14,2 15,5 15,6
MIN 2,98 3,05 3,18 3,29 MIN 3,00 3,08 3,04 3,07
PH MEDIA 3,11 3,17 3,30 3,42 PH MEDIA 3,09 3,23 3,24 3,31
MAX 3,29 3,30 3,44 3,58 MAX 3,16 3,31 3,40 3,45
Acidita MIN 7,3 6,3 52 5,5 Acidita MIN 7,6 6,4 5,8 5,8
totale MEDIA 8,8 7,7 6,5 6,0 totale MEDIA 7,9 7,6 6,8 6,9
(9/l ac.tartarico) MAX 9,7 8,3 7.4 6,6 (9/l ac.tartarico) MAX 9.4 9,0 8,5 7.2
Note: 1° campionamento eseguito il 16/8, 2° il 23/8, 3° il 29/8, 4° il 6/9. Note: 1° campionamento eseguito il 19/8, 2° il 25/8, 3° il 29/8, 4° il 5/9.
il monitoraggio e stato effettuato su 9 vigneti di riferimento. il monitoraggio e stato effettuato su 10 vigneti di riferimento.
Andamento maturazione Andamento maturazione
22,0 22,0
~ 3,90 ~ 3,90
20,0 20,0
18,0 ././._—_. 3,70 18,0 ./I—’—"/‘ a0
[} [}
k] 16,0 | k<] 16,0 — |
s 180 3,50 s 180 3,50
el el
5 12,04 — 3,30 - 5 12,0 /__/0 - 3,30 -
9] Q 9 a
< 100 - 3,10 < 10,04 - 3,10
o 8,0 o 8,0 A—\‘\‘_—_‘
3 6,0 - 2,90 3 6,0 - 2,90
4,0 | 4,0
~ 2,70 ~ 2,70
2,04 2,0
0,0 2,50 0,0 2,50
| 1} 1] v | Il 1 v
Campione Campione
—J——8abo® —&— Acidita totale (g/l ac.tartarico)) ~——4@p—— pH —Jl——s8abo® —A—Acidita totale (g/l ac.tartarico)) ~——4@p—— pH
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DOC/DOCG: Colli Tortonesi Dolcetto DOC.: Colline Novaresi
Vitigno: Dolcetto Vitigno: Erbaluce
Campione | Il ]l Campione | Il ]l
MIN MIN 15,4 17,0 17,8
Babo® MEDIA 15,2 15,6 17,7 Babo® MEDIA 16,8 18,1 18,5
MAX MAX 18,0 19,0 19,2
Alcool MIN Alcool MIN 10,0 11,3 11,8
potenziale MEDIA 9,8 10,1 11,8 potenziale MEDIA 11,1 12,1 12,4
(% Vol) MAX (% Vol) MAX 12,0 12,9 13,1
MIN MIN 3,02 3,05 3,17
PH MEDIA 3,03 3,14 3,18 PH MEDIA 3,10 3,15 3,22
MAX MAX 3,14 3,25 3,28
Acidita MIN Acidita MIN 9,1 8,3 7,8
totale MEDIA 8,6 7,1 6,3 totale MEDIA 9,9 9,1 8,4
(9/l ac.tartarico) MAX (9/l ac.tartarico) MAX 11,5 10,4 8,8
Note: 1° campionamento eseguito il 16/8, 2° il 23/8, 3° il 29/8. Note: 1° campionamento eseguito il 25/8, 2° I'1/9, 3° il 7/9.
il monitoraggio e stato effettuato su 3 vigneti di riferimento. i monitoraggio e stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.
Andamento maturazione Andamento maturazione
22,0 22,0
~ 3,90 ~ 3,90
20,0 20,0
18,0 - .—/—l/. — 3,70 18,0 - ./I/' 3,70
[} [}
k<] 16,0 — | k<] 16,0 — |
s 180 3,50 s 180 3,50
0 -0
5 12,04 — 3,30 - 5 12,04 ~ 3,30 -
3 z 3 z
o 8,0 o 8,0
3 6,0 - 2,90 3 6,0 - 2,90
4,0 | 4,0
— 2,70 — 2,70
2,04 2,0 -
0,0 2,50 0,0 2,50
| Il 1 | Il 1
Campione Campione
—Jl—Babo’ —A—Acidita totale (g/l ac.tattarico) ~——«@p—— pH —Jl—Babo° —A—Acidita totale (g/l ac.tattarico) ~——4@p—— pH
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DOCG: Erbaluce di Caluso

Vitigno: Erbaluce

DOC: Langhe Favorita

Vitigno: Favorita

46

Campione | Il I] \") Campione | Il 11 \")
MIN 13,4 14,6 15,4 16,1 MIN 12,9 15,0 15,2 16,9
Babo® MEDIA 16,3 16,7 17,1 18,1 Babo® MEDIA 14,0 16,2 16,3 17,0
MAX 18,4 18,2 18,6 19,2 MAX 15,1 17,2 17,3 17,5
Alcool MIN 8,4 9.4 10,0 10,5 Alcool MIN 8,1 9,7 9,9 11,2
potenziale MEDIA 10,7 11,0 11,4 12,1 potenziale MEDIA 9,0 10,6 10,7 11,3
(% Vol) MAX 12,4 12,2 12,5 13,1 (% Vol) MAX 9,8 11,4 1,5 11,6
MIN 2,80 2,87 3,02 3,14 MIN 2,93 3,09 3,19 3,20
PH MEDIA 2,90 2,97 3,11 3,21 PH MEDIA 2,96 3,14 3,22 3,23
MAX 3,00 3,07 3,24 3,30 MAX 2,98 3,17 3,25 3,25
Acidita MIN 8,9 7,9 7,2 7,0 Acidita MIN 9,4 7,6 6,2 5,9
totale ) MEDIA 10,5 9.3 8,5 7,7 totale ] MEDIA 10,4 7,8 6,4 6,0
(9/l ac.tartarico) MAX 12,3 10,8 9,7 9.0 (9/l ac.tartarico) MAX 11,1 8,1 6,5 6,0
Note: 1° campionamento eseguito il 30/8, 2° il 6/9, 3° il 13/9, 4° il 20/9, 5° il 29/9. Note: 1° campionamento eseguito il 22/8, 2° il 29/8, 3° il 5/9, 4° il 12/9.
il monitoraggio e stato effettuato su 22 vigneti di riferimento. il monitoraggio e stato eseguito su 3 vigneti di riferimento.
Andamento maturazione Andamento maturazione
22,0 22,0
~ 3,90 ~ 3,90
20,0 20,0
18,0 / - 3,70 18,0 - 3,70
[} [}
o 16,0 | o 16,0 ./-———-/ I
2 14,0 3.50 5 140 3,50
0 -0
5 12,04 — 3,30 - 5 12,04 ~ 3,30 -
3 z 3 z
o 8,0 o 8,0
3 6,0 - 2,90 3 6,0 - 2,90
4,0 | 4,0
— 2,70 — 2,70
2,04 2,0 -
0,0 2,50 0,0 2,50
| [} 1] v | Il 1] v
Campione Campione
—J——8abo® —&— Acidita totale (g/l ac.tartarico)) ~——4@p—— pH —Jl——s8abo® —A—Acidita totale (g/l ac.tartarico)) ~——4@p—— pH
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DOC: Langhe Freisa DOC: Grignolino d’'Asti/del Monferrato Casalese
Vitigno: Freisa Vitigno: Grignolino
Campione | Il I] \") Campione | Il 11 \")
MIN MIN 15,4 16,9 17,8 18,4
Babo® MEDIA 20,0 20,4 21,6 22,1 Babo® MEDIA 17,5 18,5 19,9 20,4
MAX MAX 19,4 19,8 20,7 21,5
Alcool MIN Alcool MIN 10,0 11,2 11,9 12,3
potenziale MEDIA 13,7 13,9 14,6 15,0 potenziale MEDIA 11,6 12,4 13,6 13,9
(% Vol) MAX (% Vol) MAX 13,2 13,5 14,1 14,6
MIN MIN 3,06 3,18 3,22 3,27
PH MEDIA 3,10 3,21 3,24 3,25 PH MEDIA 3,13 3,23 3,30 3,36
MAX MAX 3,21 3,37 3,38 3,59
Acidita MIN Acidita MIN 8,6 7,4 7,0 6,9
totale MEDIA 9,3 7,7 7,5 7,3 totale MEDIA 9,9 8,1 8,0 7,6
(9/l ac.tartarico) MAX (9/l ac.tartarico) MAX 10,5 8,5 8,3 8,0
Note: 1° campionamento eseguito il 30/8, 2° il 7/9, 3° il 14/9, 4° il 21/9. Note: 1° campionamento eseguito il 26/8, 2° il 2/9, 3° il 9/9, 4° il 15/9.
il monitoraggio e stato effettuato su 2 vigneti di riferimento. i monitoraggio e stato effettuato su 6 vigneti di riferimento.
Andamento maturazione Andamento maturazione
24.0 ~ 3,90 22,0 ~ 3,90
22,01 .’_./l/' ' 20,0 ././I/. '
20,0 — 3,70 18,0 - — 3,70
o 18,0 o
<} ’ el 16,0 -
s _ — 3,50 S - 3,
:’3 16,0 "3 1404 3,50
5 ::'g: - 3,30 - 5 12,0 - 3,30 -
o ‘ 2 g 10,0 1 e
R 10,0 | - 3,10 R ‘ - 3,10
3 8.0 R N - 3 8,0 |
3 6,0 ~ 2,90 3 6,0 | ~ 2,90
4,0 - 2,70 40 - 2,70
2,0 2,0 |
0,0 2,50 0,0 2,50
| [} 1] v | Il L] v
Campione Campione
—J——8abo® —&— Acidita totale (g/l ac.tartarico)) ~——4@p—— pH —Jl——s8abo® —A—Acidita totale (g/l ac.tartarico)) ~——4@p—— pH
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DOCG: Asti DOCG: Barbaresco
Vitigno: Moscato bianco Vitigno: Nebbiolo
Campione | Il ]l Campione | Il 11 \")
MIN 10,0 13,5 14,8 MIN 19,6 19,6 20,5 21,3
Babo® MEDIA 14,1 16,6 19,5 Babo® MEDIA 20,4 20,4 21,6 21,7
MAX 16,7 19,7 22,7 MAX 21,0 21,3 22,0 22,2
Alcool MIN 5,9 8,5 9,5 Alcool MIN 13,3 13,3 14,0 14,4
potenziale MEDIA 9.0 11,0 13,2 potenziale MEDIA 13,9 13,9 14,6 14,7
(% Vol) MAX 11,1 13,4 15,4 (% Vol) MAX 14,2 14,4 14,9 15,0
MIN 2,72 2,98 3,10 MIN 2,93 3,09 3,15 3,16
PH MEDIA 3,00 3,13 3,27 PH MEDIA 3,07 3,17 3,19 3,20
MAX 3,12 3,28 3,41 MAX 3,18 3,24 3,23 3,26
Acidita MIN 7,3 5,8 4,8 Acidita MIN 7,8 6,8 6,6 5,8
totale MEDIA 9.9 7,6 6,2 totale MEDIA 8,5 7,6 7,3 6,5
(9/l ac.tartarico) MAX 18,0 10,9 8,6 (9/l ac.tartarico) MAX 9,1 8,4 7.7 6,9
Note: 1° campionamento eseguito il 9/8, 2° il 16/8, 3° il 22/8. Note: 1° campionamento eseguito ii 31/8, 2° il 7/9, 3° il 14/9, 4° il 21/9.
il monitoraggio e stato effettuato su 34 vigneti di riferimento. i monitoraggio e stato effettuato su 8 vigneti di riferimento.
Andamento maturazione Andamento maturazione
22,0 ~ 3,90 24.0 ~ 3,90
20,0 ' 22,0 . '
18,0 -~ 3,70 20,0 — 3,70
o kY 18,0 |
[¢} 16,0 — ¢} ’
s — 3,50 S _ - 3,
2 14,0 | 2 16,0 330
5 12,0 - 3,30 - 5 140 - 3,30 -
) 10.0 4 a s 12,0 . . R T
' ' - 3,10 . 10,0 - 3,10
5 8,0 | 2 8,0
3 6,0 | - 2,90 3 6,0 ~ 2,90
40 - 2,70 4,0 - 2,70
2,04 2,0 -
0,0 2,50 0,0 2,50
| Il 1 | Il L] v
Campione Campione
—J——8abo® —&— Acidita totale (g/l ac.tartarico)) ~——4@p—— pH —Jl——s8abo® —A—Acidita totale (g/l ac.tartarico)) ~——4@p—— pH
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DOCG: Barolo

Vitigno: Nebbiolo

Campione | Il 1 1\
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) MAX 12,5 10,1 9.6 8,8
Note: 1° campionamento eseguito il 31/8, 2° il 7/9, 3° il 14/9, 4° il 21/9.
il monitoraggio e stato effettuato su 15 vigneti di riferimento.
Andamento maturazione
24.0 ~ 3,90
22,0 .’./._/_u '
20,0 ~ 3,70
% 18,0
) 16,0 - 3.50
%’ 140 - 3,30 -
S 12,0 Q
k) 8,0 -
§ 6,0 | ~ 2,90
4,0 - 2,70
2,0 -
0,0 2,50
| 1} 1] v
Campione
—J——8abo® —&— Acidita totale (g/l ac.tartarico)) ~——4@p—— pH

DOCG: Roero

Vitigno: Nebbiolo

Campione | Il ]l 1\
MIN 17,7 18,2 20,0 20,4
Babo® MEDIA 18,7 19,1 20,5 21,5
MAX 20,3 20,6 21,3 22,4
Alcool MIN 11,8 12,2 13,6 13,8
potenziale MEDIA 12,6 12,9 13,9 14,6
(% Vol) MAX 13,8 14,0 14,4 15,2
MIN 3,02 3,06 3,09 3,14
PH MEDIA 3,05 3,11 3,12 3,17
MAX 3,09 3,14 3,15 3,23
Acidita MIN 8,7 7,9 7,8 6,3
totale MEDIA 9,5 8,6 8,1 7,1
(9/l ac.tartarico) MAX 10,5 9,2 8.4 7.7
Note: 1° campionamento eseguito il 31/8, 2° il 7/9, 3° il 14/9, 4° il 21/9.
i monitoraggio e stato effettuato su 5 vigneti di riferimento.
Andamento maturazione
24.0 - 3,90
22,0 '
20,0 | - 3,70
% 18,0
"é 16,0 - - 3,50
2 14,0 B
% 12,0 3,30 z
. 190 e><:< [
k) 8,0 -
§ 6,0 | ~ 2,90
4,0 - 2,70
2,0 |
0,0 2,50
| Il L] v
Campione
—Jl——s8abo® —A—Acidita totale (g/l ac.tartarico)) ~——4@p—— pH
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DOC/DOCG: Boca/Fara/Sizzano/Ghemme DOC: Canavese Nebbiolo
Vitigno: Nebbiolo Vitigno: Nebbiolo
Campione | [} ] v \' Campione | Il ] 1\
MIN 14,8 16,0 16,4 18,2 19,6 MIN 16,4 17,2 18,8 20,4
Babo® MEDIA 16,1 18,1 18,5 19,2 20,1 Babo® MEDIA 17,0 18,1 19,5 20,8
MAX 17,0 19,0 19,3 19,8 20,8 MAX 17,6 18,8 20,0 21,5
Alcool MIN 9.5 10,4 10,7 12,2 13,2 Alcool MIN 10,8 11,4 12,7 13,8
potenziale MEDIA 10,5 12,1 12,4 12,9 11355 potenziale MEDIA 11,3 12,1 13,1 14,1
(% Vol) MAX 11,3 12,8 13,0 13,3 14,1 (% Vol) MAX 11,7 12,7 13,5 14,6
MIN 2,98 3,07 3,07 3,09 3,07 MIN 2,90 3,10 3,18 3,32
PH MEDIA 3,05 3,15 3,18 3,24 3,25 PH MEDIA 2,93 3,18 3,24 3,34
MAX 3,12 3,18 3,22 3,30 3,45 MAX 2,96 3,22 3,26 3,36
Acidita MIN 10,1 9,3 8,8 7,0 5,9 Acidita MIN 8,2 8,3 7,6 6,6
totale ] MEDIA 11,5 9,5 9,2 7,6 7,5 totale ) MEDIA 9.4 8,9 8,0 6,9
(g/ ac.tartarico) | pmax 13,2 11,5 10,8 9.7 9,5 (g/l ac.tartarico) | ax 10,5 9,2 8,5 7,3
Note: 1° campionamento eseguito il 25/8, 2° '1/9, 3° il 6/9, 4° il 12/9, 5° il 22/9. Note: 1° campionamento eseguito il 7/9, 2° il 13/9, 3° il 21/9, 4° '1/10.
il monitoraggio e stato effettuato su 7 vigneti di riferimento. i monitoraggio e stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.
Andamento maturazione Andamento maturazione
22,0 22,0
- 3,90 ~ 3,90
20,0 20,0
18,0 - ././/./. o ol ./././. o
[} [}
k] 16,0 | k<] 16,0 — |
5 40 3,50 s 180 3,50
0 -0
5 12,0 - 330 o 5 12,0 4 — 3,30 -
3 z 3 z
£ 100 >.<: - 310 < 10,0 - - 3,10
o 8,0+ o 8,0
3 60 - 2,90 3 6,0 - 2,90
4,0 - 4,0
- 2,70 ~ 2,70
2,04 2,0
0,0 2,50 0,0 2,50
| [} 1] v v I Il 1 v
Campione Campione
—J——8abo® —&— Acidita totale (g/l ac.tartarico)) ~——4@p—— pH —Jl——s8abo® —A—Acidita totale (g/l ac.tartarico)) ~——4@p—— pH
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DOC: Verduno Pelaverga DOCG: Ruché di Castagnole Monferrato
Vitigno: Pelaverga piccolo Vitigno: Ruché
Campione | Il I] \") Campione | Il ]l
MIN MIN
Babo® MEDIA 19,2 19,7 22,3 23,1 Babo® MEDIA 17,2 18,8 20,2
MAX MAX
Alcool MIN Alcool MIN
potenziale MEDIA 12,9 188 15,0 15,5 potenziale MEDIA 11,4 12,7 13,8
(% Vol) MAX (% Vol) MAX
MIN MIN
PH MEDIA 3,12 3,24 3,27 3,27 PH MEDIA 3,49 3,56 3,68
MAX MAX
Acidita MIN Acidita MIN
totale MEDIA 7,6 6,7 6,5 6,3 totale MEDIA 5,8 5,3 4,9
(9/l ac.tartarico) MAX (9/l ac.tartarico) MAX
Note: 1° campionamento eseguito il 30/8, 2° il 6/9, 3° il 13/9, 4° il 20/9. Note: 1° campionamento eseguito il 26/8, 2° il 2/9, 3° il 13/9.
i campionamento € stato eseguito su 2 vigneti di riferimento. i monitoraggio e stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.
Andamento maturazione Andamento maturazione
24.0 ~ 3,90 22,0 ~ 3,90
22,0 .’_’/"/4 , 200 ././. .
20,0 — 3,70 18,0 - ~ 3,70
o 18,0 | o
0 , 5 16,0 //
s _ — 3,50 S — 3,50
2 16,0 2 14,0
5 ::'g: - 3,30 - 5 12,0 - 3,30 -
3 : Q/’H—‘ a g 10,0 e
< 10,0 | - 3,10 < : - 3,10
3 804 A— 3 8,0 -
g 6.0 = * - 290 g 6,0 e - 2,90
4,0 - 2,70 40 - 2,70
2,0 2,0 |
0,0 2,50 0,0 2,50
| 1} 1] v | Il 1
Campione Campione
—Jl—Babo’ —A—Acidita totale (g/l ac.tattarico) ~——«@p—— pH —Jl—Babo° —A—Acidita totale (g/l ac.tattarico) ~——4@p—— pH
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Varieta Internazionali
Vitigno: Chardonnay

Varieta Internazionali
Vitigno: Cabernet Sauvignon

Campione | Il I] \") Campione | Il 11 \")
MIN 17,4 18,6 19,2 18,9 MIN 14,5 16,6 18,0 19,6
Babo® MEDIA 19,1 19,4 20,3 20,8 Babo® MEDIA 15,8 17,3 18,6 20,1
MAX 20,8 20,6 22,1 23,0 MAX 17,2 18,4 19,2 20,6
Alcool MIN 11,6 12,5 13,1 12,7 Alcool MIN 9,3 11,0 12,1 13,3
potenziale MEDIA 13,0 13,2 13,6 14,1 potenziale MEDIA 10,3 11,5 12,5 13,6
(% Vol) MAX 14,1 14,0 14,8 15,4 (% Vol) MAX 11,4 12,4 13,0 14,0
MIN 3,13 3,26 3,23 3,28 MIN 2,92 3,02 3,03 3,23
PH MEDIA 3,16 3,28 3,29 3,34 PH MEDIA 2,98 3,09 3,08 3,26
MAX 3,18 3,30 3,31 3,40 MAX 3,04 3,15 3,12 3,29
Acidita MIN 8,5 7,5 6,1 5,7 Acidita MIN 10,1 9,0 7,4 7,9
totale MEDIA 8,7 8,0 6,8 6,2 totale MEDIA 11,3 9,7 8,3 8,2
(9/l ac.tartarico) MAX 9.0 8,5 7.7 6,7 (9/l ac.tartarico) MAX 12,3 10,1 9.4 9.0
Note: 1° campionamento eseguito il 30/8, 2° il 6/9, 3° il 13/9, 4° il 20/9. Note: 1° campionamento eseguito I'8/8, 2° il 16/8, 3° il 22/8, 4° il 29/8.
il monitoraggio e stato effettuato su 3 vigneti di riferimento. i monitoraggio e stato effettuato su 5 vigneti di riferimento.
Andamento maturazione Andamento maturazione
22,0 22,0
~ 3,90 ~ 3,90
200] o " 20,0
18,0 - 3,70 18,0 / a0
[} [}
o 16,0 - S 16,0 -
= - 3,50 = ~ 3,50
2 14,0 2 14,0
0 -0
5 12,0 /_——o/‘ - 3,30 - 5 12,0 - 3,30 x
3 z 3 z
< 10,04 - 3,10 < 10,0 - 3,10
% 8,0 ‘\.\‘\‘ % 8,0
3 6,0 - 2,90 3 6,0 - 2,90
4,0 | 4,0 |
— 2,70 — 2,70
2,04 2,0 -
0,0 2,50 0,0 2,50
| [} 1] v | Il 1] v
Campione Campione
—J——8abo® —&— Acidita totale (g/l ac.tartarico)) ~——4@p—— pH —Jl——s8abo® —A—Acidita totale (g/l ac.tartarico)) ~——4@p—— pH
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Varieta Internazionali
Vitigno: Pinot nero

Varieta Internazionali
Vitigno: Merlot

Campione | Il I] \") Campione | Il ]l
MIN 17,2 18,1 18,7 19,7 MIN 13,2 14,1 17,0
Babo® MEDIA 17,6 18,7 19,1 20,2 Babo® MEDIA 15,4 17,2 18,8
MAX 17,9 19,1 19,7 20,6 MAX 15,8 18,9 20,5
Alcool MIN 11,4 12,1 12,6 13,3 Alcool MIN 8,2 9,0 11,3
potenziale MEDIA 11,7 12,6 12,9 18,7/ potenziale MEDIA 10,0 11,4 12,7
(% Vol) MAX 11,9 12,9 13,3 14,0 (% Vol) MAX 10,3 12,8 13,9
MIN 3,11 3,19 3,33 3,27 MIN 2,85 2,95 2,97
PH MEDIA 3,13 3,25 3,39 3,40 PH MEDIA 2,93 3,10 3,15
MAX 3,16 3,32 3,44 3,46 MAX 3,00 3,27 3,25
Acidita MIN 8,0 6,7 6,0 5,6 Acidita MIN 9,6 7,5 7,1
totale MEDIA 8,7 6,9 6,2 5,8 totale MEDIA 12,0 10,3 8,4
(9/l ac.tartarico) MAX 9.0 7.2 6,3 6,1 (9/l ac.tartarico) MAX 14,2 13,6 10,7
Note: 1° campionamento eseguito il 24/8, 2° il 30/8, 3° il 6/9, 4° il 13/9. Note: 1° campionamento eseguito il 4/8, 2° il 16/8, 3° il 22/8.
il monitoraggio e stato effettuato su 3 vigneti di riferimento. i monitoraggio e stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.
Andamento maturazione Andamento maturazione
22,0 22,0
~ 3,90 ~ 3,90
20,0 -| / 20,0 -|
18,0 - 3,70 18,0 /_/' - 3,70
[} [}
k<] 16,0 — | k<] 16,0 — |
s 180 3,50 s 180 3,50
0 -0
5 12,04 — 3,30 - 5 12,04 ~ 3,30 -
3 ] z 3 ] z
< 100 - 3,10 < 100 - 3,10
o 8,0 o 8,0
3 6,0 - 2,90 3 6,0 - 2,90
4,0 | 4,0
— 2,70 — 2,70
2,04 2,0 -
0,0 2,50 0,0 2,50
| [} 1] v | Il 1
Campione Campione
—J——8abo® —&— Acidita totale (g/l ac.tartarico)) ~——4@p—— pH —Jl——s8abo® —A—Acidita totale (g/l ac.tartarico)) ~——4@p—— pH
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Varieta Internazionali
Vitigno: Sauvignon bianco

Campione | [} ]
MIN 16,7 18,7 20,6
Babo® MEDIA 17,0 19,6 21,0
MAX 17,3 20,1 21,5
Alcool MIN 11,1 12,6 14,0
potenziale MEDIA 11,3 13,2 14,2
(% Vvol) MAX 115 13,6 14,6
MIN 2,97 3,05 3,10
PH MEDIA 3,00 3,08 3,16
MAX 3,02 3,10 3,28
Acidita MIN 10,9 8,0 7,5
fotale MEDIA 11,1 8.3 7.9
(9/l ac.tartarico) MAX 11,3 8,9 8.5
Note: 1° campionamento eseguito il 16/8, 2° il 22/8, 3° il 29/8.
i monitoraggio e stato effettuato su 3 vigneti di riferimento. a I
Andamento maturazione al | a raC C O |ta
22,0
— 3,90
20,0
18,04 ./-/. o
[}
k<] 16,0 — |
s 14,0 3,50
el
5 12,0 - 3,30 =
3 ] z
R 19 :><: - 3.10
o 8,0
3 6,0 - 290
4,0
— 2,70
2,0 |
0,0 2,50

Campione

—Jl——8abo® —A— Acidita totale (g/l ac.tartarico)) ~——4@p—— pH
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Vitigno: Arneis

DOCG/DOC: Roero Arneis/Langhe Arneis

MIN | 16,8 _ MIN 1,1
Babo® MEDIA | 19,0 eyanPoeme® | MeDia | 129
MAX | 21,5 MAX | 14,6
MIN | 3,00 . MIN 55
pH MEDIA | 3,20 o o) | MEDIA | 65
MAX | 3,29 MAX 7,9
Acido Malico MIN 100 Acido Tartarico MIN 7.50
on MEDIA | 1,41 o MEDIA | 7,96
MAX | 1,90 MAX | 8,50
Vitigno: Favorita
DOC: Langhe Favorita
MIN | 16,8 _ MIN 11,1
Babo® MEDIA | 17,1 '(“ofsg:)pme"z'“'e MEDIA | 11,4
MAX | 17,5 MAX | 11,6
MIN | 317 o MIN 59
pH MEDIA | 3,21 S ooy | MEDIA | 6,7
MAX | 3,25 MAX 8,1
Acido Malico MIN 1,40 Acido Tartarico MIN 6,00
o MEDIA | 2,20 o MEDIA | 6,83
MAX | 3,10 MAX | 7,40
Vitigno: Cortese
DOC: Gavi
MIN | 17,3 _ MIN 11,5
Babo® MEDIA | 18,5 ?fsg:)pde"z'“'e MEDIA | 12,4
MAX | 19,9 MAX | 13,6
MIN | 3,01 o MIN 6,6
pH MEDIA | 3,13 o o tonaneo) | MEDIA | 7.3
MAX | 3,24 MAX 8,1
_ _ MIN | 1,00 _ _ MIN | 7,60
g‘;:;io Malico MEDIA 1,32 g;:;io Tartarico MEDIA 8,45
MAX | 2,10 MAX | 9,70

Vitigno: Erbaluce

DOC/DOCG: Caluso / Colline novaresi bianco

AnteprimA vendemmiA

MIN 17,0 Alcool potenziale MIN 11,3
Babo® MEDIA | 18,5 cavoy e [ MeDIA | 12,4
MAX 19,2 MAX 13,1
MIN 3.17 Acidita totale MIN AL
PH MEDIA 3,22 (9/l ac.tartarico) MEDIA 8,1
MAX 3,30 MAX 8,8
Acido Malico MIN 1.08 Acido Tartarico MIN &.c
| MEDIA | 2,00 | MEDIA | 7,02
(o) (o)
MAX 2,72 MAX 7,54
Vitigno: Dolcetto
DOC/DOCG: Dolcetto d’Alba/Dolcetto di Diano d’Alba
MIN 17,6 Al | potenzial MIN 11,7
Babo® MEDIA | 20,0 cavoy e [ MEDIA | 13,7
MAX 22,4 MAX 15,1
MIN 3.18 Acidita totale MIN 5.5
PH MEDIA 3,34 (9/! ac.tartarico) MEDIA 6,5
MAX 3,58 MAX 7,4
Acido Malico MIN 1,00 Acido Tartarico MIN 710
) MEDIA | 1,90 o/ MEDIA | 8,39
(¢) a/l)
MAX 2,60 MAX 9,60
Vitigno: Dolcetto
DOCG: Dolcetto di Dogliani/Dolcetto delle Langhe Monregalesi
MIN 17,1 Al | potenzial MIN 11,4
Babo® MEDIA | 18,7 cavoy de [ MEDIA | 12,6
MAX 19,8 MAX 13,5
MIN 3.27 Acidita totale MIN 5.3
PH MEDIA | 3,32 (g/l ac.fartarico) | MEDIA | 6,3
MAX 3,41 MAX 6,8
. i MIN 1,10 X X MIN 6,70
,(t\gc;:;io Malico MEDIA 1,58 ,(t;j:;jo Tartarico MEDIA 7.88
MAX 1,70 MAX 9,00
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Vitigno: Freisa

DOC: Langhe Freisa

MIN Alcool potenziale MIN
Babo® MEDIA | 22,1 cavoy e [ [MEDIA | 15,0
MAX MAX
MIN Acidita totale MIN
PH MEDIA 3,27 (9/l ac.tartarico) MEDIA 6.8
MAX MAX
Acido Malico MIN Acido Tartarico MIN
o) MEDIA | 2,70 @ MEDIA | 6,70
MAX MAX
Vitigno: Ruché
DOCG: Ruché di Castagnole Monferrato
MIN Alcool pofenzial MIN
Babo® MEDIA | 20,2 cavoly e [ MEDIA | 13,8
MAX MAX
MIN Acidita totale MIN
PH MEDIA 3,66 (9/! ac.tartarico) MEDIA 4,9
MAX MAX
Acido Malico MIN Acido Tartarico MIN
@/ MEDIA 1,53 (o MEDIA 6,50
MAX MAX
Vitigno: Barbera
DOC/DOCG: Barbera d’Alba / Barbera d’Asti
MIN 20,1 Al | potenzial MIN 13,8
Babo® MEDIA | 22,0 cavoy ee [MEDIA | 149
MAX 24,1 MAX 16,3
MIN 3.12 Acidita totale MIN 77
PH MEDIA | 3,22 (g/l ac.fartarico) | MEDIA | 8,6
MAX 3,51 MAX 10,5
. . MIN 1,50 X i MIN 7,80
Ac:do Malico MEDIA 2.42 Ac:do Tartarico MEDIA 9.35
(oM (9N
MAX 3,10 MAX 11,70

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

AnteprimA vendemmiA

MIN 18,4 Alcool potenziale MIN 12,3
Babo® MEDIA | 20,4 cavoy e [ MEDIA | 13,9
MAX 21,5 MAX 14,6
MIN 3,27 Acidita totale MIN 6.9
PH MEDIA 3,36 (9/l ac.tartarico) MEDIA 7,6
MAX 3,59 MAX 8,0
Acido Malico MIN 2,21 Acido Tartarico MIN 7,48
| MEDIA | 2,42 | MEDIA | 7,72
(oM (oM
MAX 2,70 MAX 7,91
Vitigno: Pelaverga piccolo
DOC: Verduno Pelaverga
MIN Alcool botenzial MIN
Babo® MEDIA | 23,1 cavol e [ MEDIA | 15,5
MAX MAX
MIN Acidita totale MIN
PH MEDIA 3,27 (9/! ac.tartarico) MEDIA 6,32
MAX MAX
Acido Malico MIN Acido Tartarico MIN
o/ MEDIA | 1,95 o MEDIA | 7,15
MAX MAX
Vitigno: Nebbiolo
DOCG: Barbaresco
MIN 21,5 Alcool pofenzial MIN 14,5
Babo® MEDIA | 21,8 cavoly e [ MEDIA | 14,8
MAX 22,2 MAX 15,0
MIN Al Acidita totale MIN 5.4
pH MEDIA | 3,21 (/! ac.fartarico) MEDIA 6,6
MAX 3,27 MAX 7,6
) . MIN 0,60 . . MIN 7,20
,(t\gc;:;io Malico MEDIA 113 ,(t;j:;jo Tartarico MEDIA 8,66
MAX 1,60 MAX 9,50
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Vitigno: Nebbiolo

DOCG: Barolo
MIN 20,3 Alcool potenziale MIN 13,8
Babo® MEDIA | 21,9 cavoy e [ MEDIA | 149
MAX 22,7 MAX 15,3
MIN 3,09 Acidita totale MIN 6.3
PH MEDIA 3.16 (9/l ac.tartarico) MEDIA 7,0
MAX 3,25 MAX 7,7
MIN 0,80 MIN 8,00
Acido Malico Acido Tartarico
) MEDIA | 1,17 o/ MEDIA | 8,81
MAX 1,60 MAX 9,60
Vitigno: Nebbiolo
DOCG: Roero
MIN 20,4 Alcool botenzial MIN 13,9
Babo® MEDIA | 21,5 cavoly e [ MEDIA | 14,6
MAX 22,4 MAX 15,1
MIN 3,14 Acidita totale MIN 6.3
PH MEDIA 3,17 (9/! ac.tartarico) MEDIA 7,1
MAX 3,23 MAX 7,7
Acido Mali MIN 1,10 Acido Tartari MIN 7,40
; ico MEDIA | 1,42 cido fariarico " Vepia | 8,70
(oM (oM
MAX 2,00 MAX 9,40
Vitigno: Nebbiolo
DOCG/DOC: Ghemme/Colline Novaresi Nebbiolo
MIN 19,6 Alcool botenzial MIN 13,2
Babo® MEDIA | 20,1 cavoy ee [ MEDIA | 135
MAX 20,8 MAX 14,1
MIN 3,07 Acidita totale MIN 59
pH MEDIA | 3,25 (/! ac.tararico) MEDIA 7,5
MAX 3,45 MAX 9,5
) ) MIN 1,30 . . MIN 8,40
Ac:do Malico MEDIA 2.70 Ac:do Tartarico MEDIA 8,70
(oM ((<]0)]
MAX 3,50 MAX 9,00

Vitigno: Brachetto
DOCG: Brachetto d’Acqui

AnteprimA vendemmiA

. . MIN 205,0 . MIN 12,1
(Z;/(I:)cherl riduttori MEDIA 238,0 é}::sg:)poienzmle MEDIA 14,0
MAX 270,0 MAX 15,4
MIN 3,15 Acido Mall MIN 2,6
pH MEDIA | 3,21 on el MEDIA | 3,7
MAX 3,30 MAX 55
Acidita totale MIN 79 Acido Tartarico MIN 6.7
(9/l ac.tartarico) MEDIA 8,9 (o) MEDIA 7,3
MAX 9.7 MAX 8,3
Vitigno: Moscato
DOCG: Asti
.. . MIN 161,0 i . MIN 5,97
(Z;/‘I:)Che" riduttorl " epia | 223,2 f;j:;” Tartarico " Mepia | 7,13
MAX 277,5 MAX 8,51
MIN 3,03 Linalolo MIN 126
PH MEDIA 3,26 (Lg/l) MEDIA 366
MAX 3,41 MAX 663
Acidita totale MIN 4.8 Ossido C MIN 99
(g9/l ac.tartarico) MEDIA 6.4 (ug/l) MEDIA 189
MAX 8,1 MAX 292
MIN 0,51 MIN 274
Acido Malico Diolo 1
@/ MEDIA 1,74 (o MEDIA 668
MAX 3,57 MAX 1304
Vitigno: Chardonnay
MIN 19,3 Al | botenzial MIN 13,1
Babo® MEDIA | 20,0 (ofsgnm enzia’e | Mepa | 13,4
MAX 20,6 MAX 14,0
MIN 3.02 Acidita totale MIN A
PH MEDIA 3,21 (g/l ac.tartarico) MEDIA 7,8
MAX 3,29 MAX 9,2
. . MIN 1,80 . . MIN 7,80
Acido Malico MEDIA 2.54 Acido Tartarico MEDIA 8,00
(7)) ()]
MAX 3,10 MAX 8,30
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Vitigno: Sauvignon Bianco

MIN 20,6 Alcool potenzial MIN 14,0
Babo® MEDIA | 21,0 cavoly e [ MEDIA | 14,3
MAX 21,5 MAX 14,6
MIN Al Acidita totale MIN Z5
pH MEDIA | 3,16 (/! ac.fartarico) MEDIA 7.9
MAX 3,28 MAX 8,5
) ) MIN 1,30 . . MIN 8,3
Ac:do Malico MEDIA 1,83 Ac:do Tartarico MEDIA 8,87
(oM (o)
MAX 2,20 MAX 9.3
Vitigno: Pinot Nero
MIN 17,0 Alcool pofenzial MIN 11,3
Babo® MEDIA | 18,8 avoy e [MEDIA | 127
MAX 21,0 MAX 14,2
MIN 257 Acidita totale MIN &9
pH MEDIA | 3,13 (/! ac.fartarico) MEDIA 8,9
MAX 3,30 MAX 10,7
) ) MIN 2,80 . . MIN 7,00
Ac:do Malico MEDIA 3.83 Ac:do Tartarico MEDIA 8,40
(oM (oM
MAX 4,70 MAX 9,20
Vitigno: Merlot
MIN 19,7 Alcool potenzial MIN 13,3
Babo® MEDIA | 20,2 avol) e [ MEDIA | 13,7
MAX 20,6 MAX 14,0
MIN 3.27 Acidita totale MIN 2.0
pH MEDIA | 3,40 (/! ac.fartarico) MEDIA 5,8
MAX 3,46 MAX 6,1
) ) MIN 1,00 . . MIN 7,20
Ac:do Malico MEDIA 1,53 Ac:do Tartarico MEDIA 7.57
(oM (o)
MAX 1,80 MAX 8,10

Vitigno: Cabernet Sauvignon

AnteprimA vendemmiA

. | MIN 18,8 . MIN 12,6
(Z;J/(I:)cherl riduttori MEDIA 20,8 ?’fsg:]potenzmle MEDIA 14,1
MAX 23,0 MAX 15,4

MIN 3.28 Acido Malico MIN o7

PH MEDIA 3,34 ) MEDIA 6,2
MAX 3,40 MAX 6,7

N MIN 1,80 i i MIN 5,80
gﬁ;‘g::,}g‘,?co, MEDIA | 2,37 (Ag‘j:)d° Tartarico  Myienia | 6,63
MAX 2,70 MAX 7,10
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Arneis

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)

22
20
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14 A
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2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Anno

’ M Babo®

Ac.totale (g/l ac.tartarico) |:| pH

2011

Favorita

AnteprimA vendemmiA

20

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
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Chardonnay

(valori medi)

2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011

Anno

’ M Babo*

Ac.totale (g/l ac.tartarico) |:| pH ‘

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)
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Cortese di Gavi
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Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)
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Ac.totale (g/l ac.tartarico) |:| pH ‘
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Erbaluce di Caluso

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)

22

AnteprimA vendemmiA
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16
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Grignolino

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)
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Freisa
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)
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Pelaverga
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)
22
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2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011
Anno
’ [ Babo’ Ac.totale (g/l ac.tartarico) DpH ‘
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Barbera

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)
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Nebbiolo del Roero

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

2011

Nebbiolo delle Colline Novaresi

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)
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Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)
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Nebbiolo da Barolo

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie

(valori medi)
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Ac.totale (g/l ac.tartarico) |:| pH ‘
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Nebbiolo da Barbaresco

Evoluzione degli antociani potenziali (A1) su Nebbiolo delle Langhe

800
e~
700
//./°>< —— 2008
> —— 2009
£ 600
«— —— 2010
P —— —- 2011
500 P——
400 T T T r
1a 2a 3a 4a 1a ottobre

settembre settembre settembre settembre
Epoca campionamento

Confronto tra i dati delle ultime vendemmie

(valori medi)

22

20
18 -
16 -
14
12
10 1

© N » O ®

2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Anno

’ [ Babo’

Ac.totale (g/l ac.tartarico) |:| pH ‘

2011

Evoluzione degli antociani potenziali (A3.2) su Nebbiolo delle Langhe
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Confronto tra il contenuto medio in linalolo
nelle uve Moscato alla vendemmia

Moscato
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)
20
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’ .Babo° Ac.totale (g/l ac.tartarico) |:|pH ‘
Brachetto
Confronto tra i dati delle ultime vendemmie
(valori medi)
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2011

700
600
£ 500
E 400
g 300 -
L2
£ 200 -
100 -
0 -
2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011
Anno
Evoluzione del contenuto in linalolo nelle uve
Moscato nel corso della maturazione
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epoca di campionamento
1=8-10 agosto, l1=16-18 agosto, llI=22-24 agosto, IV=28-31 agosto, V=6-8 settembre
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