PIEMONTE

L anteprind

2004

Il controllo
della maturazione

del]_?uva

REGIONE
PIEMONTE

e
VIGNAfOLA PEMONTES]




Hamno COLLABORATO:

Test e Granca

CGiovanma Cressano, Mariangela Lovisero, Federico Spanna
{ Kegiome Piemonte - Setore Fitosanilario Regionale,

ufficio agrometearologia) capirolo 14

[Ianiele Dellavalle, Luciano Laiolo, Daniels Tornato,
Gubriclla Valota, Michele Vigasio

{Vignaicli Piemontesi) capitoli 2, 3, 4.1;

Franca Alessandvia (Enocontrol scorl - Alba),

Enzo Capnusso (Lawrea in Vitcoltura ed Enologia -

Liniversita di Torino) capitolo 4.2,

ANALISI MOSTT E STRUTTURE O SUPTORTO

Consorzio di Tuvela dell’ Asti,

Consorzia di Turela del Barolo, Barharesco, Langhe e Roero,
Enocontrol s.earnl,

Cantina Sociale del Freisa di Castelnuovo Don Bosco,
(antina Sociale di Mombamzzo,

Cuntina Sociale di Nizze Monlermato,

Cantina Sociale di Ricaldone,

Cantina Sociale Cooperativa della Serra d'lvren,

'L Post dal Vin Temre del Burbera di Rocchetta Tanuro,
Cantina Sociale di Castagnole Monferrato,

Ernosis di Cucearo,

Unione Produttor Vind Albesi,

RILIEVI CONTROLLD MATURAZIONE

Mauro Caldind, Luciano Laiolo, Vicorio Ravizza,
Daniela Tarnaro, Gahriella Valora, Michels Vigasio
(Mignaioli Picmontesi), Paolo Adussa (.50 del Freisa),
Carlo D' Angelone (C.5. Ricaldone), Giuseppe Cavallo,
Domenico Franeo (3a Alha), lvan Rogari , Guido Saldi
{Conlederuzione Tliang Agricoltor Alba),

Piero Bartaglio, Sara Beccaria, Mario Benotto,

Larenza Calorin, Roberro Curtd, Gianbuca Currica,
Fluvio Dacomo, Maoro Droceo, Gianni Famd,

Davide Fenocchio, Andrea Ferrero, Fulvio Grasso,

Lo Pecchening, Massimo Quaglia, Serrio Raossi,
Dicgo Scavino, Vittorio Stecca, Giuseppe Vivalda
(Coldiretti Cuneo), Roberro Abellonia,

Cliovanni Berrello, Marca Calaresu, Cristiano Ciallio
(Unione Provinciale Agricoltori Cuneo),

Mario Redoglia, Az, Agricola Elli Adriano.

TRADUZIONI
Silvia Garbarino

IMMAGIN
Luigi Calli

Cramca COPERTINA
Landis Burrignol

BEALIZAAIONE E STAMPA
Diiffusioni Cirafiche spa
Villanova Monfermto (Al
Tel. 0142 3381




ANTEPRIMA
- VENDEMMIA

.r l'l

Il controllo della mammzz'oﬂe"dell ‘uva

A cura di
Daniite DELLAVALLE

In collaborazione con

REGIONE PIEMONTE
Assessorato Ambiente Agricoltura Qualita




opo due stagioni anticipare, caratterizzate dagli sbalzi del clima, dall’umidita
del 2002 e dalla prolungata siccita del 2003, finalmente una vendemmia
all'insegna della regolarita, con rempi di maturazione tomati alla normalira
per tutte le ripologie di uve. A differenza della passata campagna 'andamento climatico
di quest'anno & stato regolare, senza eccessi di calore ¢ con un buon rapporto idrico
che ha permesso una fioritura omogenea in tutte le zone della regione.
Le premesse per firmare un'eccellente produzione ci sono tutte: ciclo vegetativo regolare,
accumulo lento e costante; equilibrio nei componenti del grappolo, giusra resa uva/vino.
Dunque, anche la vendemmia 2004 si presenta ricea di contenuti e di interesse.
I contenuti della vendemmnia li potremo rrovare in tutti i particolari su questo libretto
che costituisce il punto di arrivo di una vasta ed articolata opera di monitoraggio
e di analisi della maturazione delle uve in Piemonte, che da unni coinvolge
numetosi soggetti della vitivinicoltura piemontese, Un lavoro che, oltre ad avere
una valenza promozionale e di valorizzazione per I'intero mondo vitivinicolo
della nostra regione; rappresenta un utile strumento di conoscenza
per gli operatori del settore. I
Questa puhbliﬂazinm vienc presentata ad Atx{kﬁ_Tmmz T




fter two seasons characterised by climatic extremes, with the humidity
of 2002 and the prolonged drought of 2003, at last this harvest is “normal”,
with a return to standard ripening times for all grape varieties.
Unlike last year, this year's climatic trend was regular, without excessive heat
and with a good water vatio which enabled even blossoming throughowt the region.
Everything leads us to believe that this year's production will be excellent: a regular
vegetative cycle, slow, constant accumulation, well-balanced bunch components
and good grapefwine yield. So the 2004 havvest is rich in contents and mterest,
Details of the harvest can be found in this booklet which forms the point of arrival
of a vast and articulated project in tevis of monitoring and analysis of the grape ripening
process in Piedmont, which has kept a considerable number of the people involved
in Piedmont’s winegrowing sector busy for years. As well as having promotional
and exploitative value for the region's whole wine sector, the project represents
‘a useful tool for operators in the sector.
This publication is presented in Acqui Terme on the 8 of November 2004,
in the context of the traditional event “Piemonte Anteprima Vendemmia”,
promoted by Regione Piemonte and Vignaioli Piemontesi.

Ut CAVALLERA
Councillor for Environment Agricultsire Quality Piemonte Region
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2004. GRANDE VENDEMMIA,
GRAZIE AD UN GRANDE SETTEMBRE

primi mesi del 2004 sono stati caratterizzati da abbondante piovosita

che ha permesso il ripristino di gran parte delle tiserve idriche cosi

fortemente compromesse nella stagione 2003, e da un lento risveplio

vegetativo della vite: le temperature invernali, pur non raggiungendo
minimi estremi, si sono mantenute piuttosto basse per lungo tempo
ed il germogliamento & risultato mediamente 8-10 giorni piti rardivo rispetto
a quanto osservato negli ultimi anni. |
La primavera & stata regolare, senza gelate tardive e con una piovositi
nella media; le precipitazioni sono state abbondanti e prolungate solo tra fine
aprile ed inizio maggio, causando preoccupazioni per una possibile diffusa
comparsa di peronospora. Per fortuna cosl non & stato, probahilmente
per lo scarso inoculo presente nel terreno dall’anno precedente e per le basse
remperature minime registrate nel periodo. La peronospora & stata segnalata
solo verso la fine del mese di maggio in forma abbastanza contenura,
anche se diffusa un po' in tutdd gli areali viticoli della regione.
Nelle settimane successive gli episodi piovosi sono stati piuttosto limitati,
di breve durata e ben distanziati tra loro; questo ha favorito un abbondante
ma regolare sviluppo vegetativo della vite, con limitate manifestazioni
di carenze c di squilibri nutrizionali.
Se da un lato le precipitazioni limitare e ben distribuite hanno permesso
il facile contenimento della peronospora dall'altro 'oidio, favorito anche
da numetose giornate con ciclo velato, umidith relaciva alta ¢ temperatre
non eccessive, 51 & diffuso nei vigneti come non si ricordava da tempo,
risultando la malattia pit preoccupante dell’estate 2004,
Tra le altre avversitd il mal dell'esca & apparso in aumento in diversi vigneti,
mentre Pepidemia di flavescenza dorata sembra stabile o in leggero calo,
soprattucto negli areali ove la malattia & presente da piti anni.
La diffusione di tignole, cicaline e di ragnerto rosso & stata quasi rrascurabile, !
mentre qualche piccola preoccupazione sui nuovi impianti & stata destata
dall'acariosi della vite (deformazioni degli apici vegetativi ¢ delle giovani
foglie provocate dall'acaro Calepitimerus vitis).
La grandine in Piemonrte pur cadendo meno diffusamente rispetto agli ultimi
anni non ha risparmiato i vigneti dell'acquese (il 6 maggio, soprattutto
a Ricaldone), dell'ovadese (il 20 giugno, sopratturto a Carpeneto, Mantovana,
Montaldo Bormida, Rivalta Bormida) e delle Langhe (I'8 agosto quando ha
colpito una fascia di vigneti che va da La Morra a Monforte).
La fertilita della vite, ciot il rapporto tra numero di grappoli ¢ gemme,
& risultara quasi ovunque elevata, con numerosi grappoli di dimensioni medio-
grandi; allegagione & stata regolare e la buona disponibilith idrica ha favoriwo
Uingrossamento degli acini: per tutti questi motivi gid ad inizio esrate
era logico aspettarsi una vendemmia quantitativamente abbondanre.
LLe temperature cstive non sono mai state troppo clevate ¢ non si sono
repistraci 1 periodi di grande afa che avevano caratterizzato le ultime estati |
(fino a metd agosto anche il 2002 risultava superiore dal punto di vista
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delle temperature medic): le fasi fenologiche hanno fatto registrare un ritardo
di oltre 10 giomni rispetto alle ultime annate considerate calde e Vinizio
invaiaturs & stato osservato solo a partire dai primi giomi di agosto.

[ primi campionamenti delle uve, effettuarti a partire dalla terza decade di
agosto, hanno messo in evidenza un notevole titardo delle fasi di maturazione
ed i dati risultavano peggioni anche a quelli dello stesso periodo del 2002,
Fortunatamente le premesse di una difficile vendemmia sono state spazzate via
da un mese di settembre semplicemente perfetto: remperature sopra la media
stagionale, elevara escursione termica tra giomo e notte, molte giornate
ventilate e soleggiate con bassa umiditi relativa, una sola breve parentesi

di pioggia a metd mese (che ha scongiurato rischi di stress idrico per le uve

a marturazione pid tardiva), sono tutti farrori molto favorevoli

alla maturazione dell'uva.

Infacti i campionamenti degli acini effettuari regolarmente per rurto il mese
di settembre hanno mostrato un costante ¢ significativo incremento
nel contenuto zuceherino delle uve, accompagnato da una regolare
degradazione dell'acidita: con il passare delle settimane Piniziale ritardo

& andaro progressivamente riducendosi. Pandamenro climarico favorevole
ha garantito un ottimo stato sanitario delle uve ed ha permesso di posticipare
senza troppe preaccupazioni tn data di vendemmia.
Le uve bianche hanno in genere raggiunto un contenuto di zuccheri da huono
ad otlimo, con un perfetto equilibrio acido: i vini saranno generalmente
meno aleolici rispetto al 2003 ma sicuramente pitt equilibrari ed eleganti.

Le varietd aromariche come il Moscato presentavano un ottimo contenurto in
terpeni, in grado di garantire vini molto profumati e ripici. Infine le uve rosse
destinate 4 produrre i grandi vini del Piemonte hanno gencralmente raggiunto
gradazioni zuccherine molto elevate, accompagnate da un’ottima degradazione
degli acidi ¢ da un cecellente quadro polifenolico. Si prevedono quindi vind
rossi alcolici, corposi, equilibrati e molto colorati, destinarti a durare a lungo.
Ovviamente il livello di maturazione raggiunto & risultato inversamente
propotzionale al carico d'uva presente in vigneto: in un'annata come il 2004,
caratterizzata da un ritardo della marurazione ¢ da abbondanza di produzione,
& risultaro quanto mai importante asportare all'invaistura i grappoli in eccesso.
Ancora una volra la differenza in termini qualitativi 'hanno fatra 'adozione
di una corretra tecnica colturale e arrenzione del viticoltore: chi ha curato
attentamente la difesa e quindi la sanita delle uve, chi diradato per tempo,
e chi ha posticipata la dara di raccolra, lasciando il tempo alla vire di
completare i processi di maturazione, potta produrre grandi vini a cinque
stelle, mentre negli aleri casi si avranno dei vini variabili dall’'ottimo (4 stelle)
al buono (3 stelle), con qualche scadimento, ove le produzioni erano troppo
alte ¢ la sanita non soddisfaciente, nella sufficicnza,

Chiuvio Porzio
Presidente Vipgnaioli Piemontesi
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2004. GREAT HARVEST,
THANKS TO A GREAT SEPTEMBER

he carly months of 2004 were chavacierised by abundant rainfall, which
vestored the majority of the water vesevvoirs which were so dreadfully depleted
in 2003, and by a gradual reawakening of the vine: budding ok place
8-10 deays later than the average for recent years.
Spring progressed regularly, with na late frosts and with average rainfall, which was
only abundant and prolonged between the end of April and the beginning of May,
causing worries of widespread downy mildew. Fortunately, this didn't happen and
the only appearance of downy mildew was at the end of May and was quite restricted,
Rainfall after this period was vather limited, lasting emly for brief, infreguent mtevvals.
This favoured abundant but reguler vegetative development of the vine, with limited
nutritional imbalances or deficiencies.
While downy mildew was quite casy to fight off, the same cannot be said for oidium,
which was this year's most threatening disease. Esca disease appeared to be on the
increase in several vineyards, while the epidemic of flavescence dorée seemed stable and,
il anything, on the decline, especially in areas where the disease has been present
for several years. The other enemies of the vine were quite negligible.
| Hailstorms in Piedmont were much less widespread than in vecent years, but did
| however hit some aveas in the Acqui, Ouada and Langhe districts. In 2004 the vine
| produced, on average, a high number of medivm to large-sized bunches of grapes
and right [rom the early summer it was possible tw forecast an abundant harvest.
The stmimer lemperatures were never excessively high and there was none af the
tremendous humidity thar had characterised recent swmmers: the veraison only began
tor occur at the beginning of Auguse. The first grape samples highlighted a considerable
delay i ripening.
Fortunately, any idea of the harvest being difficult was eclipsed by a bervfect Septembenr:
highey them average temperatures, a considerable difference between daytime and
nocturnal temperatures, airy, sunny days with low relative humidity and just a very
shore spurt of rain in the middle of the month, were all factors which greatly favoured
the vipening of the grapes. Berry samples taken throughout September showed a constant
and significant increase in the sugar content of the grapes, accompunied by regular
degradation of the acidity. The favourable climatic trend guaranteed excellent grape
health and made it possible to delay harvesong.
When the grapes were havvested, they had a high average sugar content, accompanied
by a practically perfect acidic balance; the red grapes contained a comsiderable quantity
of anthoeyans, The wines will be less alcohalic than in 2003, but definitely more
balanced, typical and elegant. The aromatic varieties, such as Moscato, had a very good
terpene content, capable of guaranteeing particularly perfumed wines.
Obuwiously the level of ripeness achicved was inversely proportional to the quantity
of grapes in the vineyard. In a year like this, characterised by delayed vipening
and abundant yields, it was very important to remove the excess bunches at the time
of the veraison. Thase who paid meticulous attention to defence and thevefore grape
health, who thinned the bunches at the right time and delayed the harvest, giving the vine
time tu complete the vipening process, will be able to produce gréat, 5-star wines,
while in other cases, guality will vange from excellent (4 stewrs) to good (3 stars),
with the oceasional decline into just “sufficient”.

GIuLo PorzIo
President of Vignaioli Fiemontesi

- AMTEPRIMA VENLDLMMIA 2004



M=
=
=
L]
=
-
-
=
o
G
-
o
=
=
m
-




Summanry 5 ta, . e

CHAPTER 1
The climate and the plant

After several, rather particular years from the climatic RAYEN | ‘;j; —
viewpoint in 2004 we returned (o a more normal situation. Soniie g i
The winter was characterised by abundant snowfall, even at ?Ei =3
lower altitudes. The cold temperatuwes remained at acceptuble ;f‘f'_

levels, without ever falling tao far, continuing until the end 8RR R
of Feim{m‘y deluying the vegetative veawakening process. g SR
Spring was a constant alternation, with temperatires
oscillating considerably and repeatedly. Temperutures rose
on just one occasion, dt the end of April, hitting a peak of over
25-27°C on the 23 and 24, but this was followed by S
the vainiest pertod of the year, Subsequent ramfall was quite '
sporadic but temperatures remained below the average for
recent years. The first storms came ar the beginning of May,
bringing devastating hailstovms to the Acqui district,
June began with very high temperatures above 30°C.
- There was occasional rainfall. The warmth from the Po Valley
- made tk&nmwaphem humid and unstable; rather violent
- stoyms ensyed, with the formation of hmlsttm&a In June the
{8 * bio climatie m&fﬁes the Sum of Active Temperatures

S and Huglin Index, TECEJL'E!T‘ﬁdﬂ liele strength while remaining

28 ﬁ{ggﬁ?tﬁaa&rﬂgﬂ total from the beginning of the year,

temp&mtwm mmhfng the annual maximum but never
reﬂc‘hmg peaks of excellence or remaming steady for any length
wof time. Rainfall was scarce and very accasional. There was
more cloud cover in August, radiation fell und the temperature
suffered oscillations which brought the overall temperature
below average, slowing down the phenological phases of the >
vine, On the whole, the summer progressed normally but less"ipss
~ favourably than certain Tecent years.
A particularly favour ab!ﬂhSeptmnher gawe the vine the chance
| to matke wup for lost time and. complete the ripening phase in
time for the grape harvest. A month ahmahgmed by little
ggnfaﬂ and higfl temperatures, F;ke 1997 and, ora local basis,
00
The heat values for 2004 are, overall, lower thrm the average
" for recent years, but are heveue acceptable. Even the amount
- of rain was average, but very different in the southern
P:edmt‘jntmém and those in che north anci in the foothills of the




IL CLIMA E LA PIANTA

i eravamo abiruari ad un susseguirsi di annate
molto particolari dal punro di vista climatico. Ab-
biamno assistito negli ulrimi 5-6 anni ad un po’ di
tutto; grandi freddi ¢ grandi caldi, annate piovo-
se ed annate sceche, lunghi periodi di siccith e
eventi idrologici intensi si sono alrernar, for-
mando un quadro ralora caotico e decisamente
anomalo, sta negli episodi, sia nei valori medi e
nei totali annuali.

Fino ad ogei, invece, il 2004 ha riporrato una sor-
ra di calma in questo quadro cararrerizzaro da
prande variabiliti ed estremismo. Siamo in pre-
senza di un'annata, che ha presenraro alcune pro-
prie caratteristiche peculiari, ma che nel com-
plesso porremmo definire normale. I primi mesi
dell’inverno hanno riproposro condizioni un po’
pifl ripiche del passato risperro alle ultime anna-

| Stazione Provincia Pulnt:t
Ortiglio AL 116
Tassarolo AL 182
Asti AT 167
Calosso AT 269
Castel Boglione AT 323
Costigliole d'Asti AT 253
Barharesco ("N 13{;‘
Casriplion Falletio M 309
La Maorrma M 326 |

- Serralunga CN 189
Ghemme NO 193

| Mazze TO 263

te. Si sono verificati infacti alcuni episodi che
hunno portato la neve anche sull’area padana con
precipitazioni anche di un certo rilievo, 1l {reddo
si & mantenuto su livelli accettabili senza mai rag-
giungere minimi di prande risonanza, In gennaio
alcune giornate particolanmente favorevoli face-
vano presagire un anticipo nel risveglio vegeta-
tivo ma per fortuna la vegetazione, che comin-
ciava gid a mettere [uori il naso, & stata frenata
dal successivo periodo. Gli eventi meteo di stam-
po invernale si sono intensificati in febbraio ed
hanno dato origine in particolare ad una terza de-
cade preoccupante per la persistenza dei fenomeni
causati dallo scontro di masse d'aria fredda di ma-
trice nordica & masse caldo-umide di provenien-
za mediterranca. Gli efferri da noi si traduceva-
no solo in nevicate anche copiose ed abhassa-
mentt termici, mentre gran parte dell'Tealia ve-
niva letteralmente messa in ginocchio dal fred-
do e dalla neve. Ci & andara bene e non sard 'u-
nico caso dell'annata. Anche la vegelazione non
ha subito grossi danni da questa situazione fer-
mandosi in tempo nella sua corsa al risveglio,

Il successivo periodo primaverile ha proposto un
andamento altalenante tipico di questa stagione.
In marzo ed aprile le colonnine di mercurio han-
no subito oscillazioni nilevanti e spesso tepenti-
ne a causa dell'alternarsi di condizioni di bassa ed
alra pressionc. Nel complesso la remperatura & ri-
masty sotto la norma ed anche lo wilup‘lm Vepe-
tativo & risultato rallentato. Alla fine di aprile si
sepnala 'unico rialzo rermico di rilievo con mas-
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sime olrre i 25-27°C nei giorni 23 ¢ 24 ma subi-
o dopo si apre il periodo pit piovoso di questa
annata che porta a totali pluviometrici dei mest
di aprile ¢ mapgpio superiori alla media srorica.
Piovera ancora, ma pit sporadicamente, nel pro-
sieguo del mese di maggio ed anche le tempera-
ture non saliranmo con decisione [ino al giorno
16 quando alcuni giomni di rempo estivo portano
le temperature olrre i 30°C. Sari pert solo un epi-
sodio e bisognerd asperrare fino ai primi di giu-
gno per assistere ad un consolidamento dei valo-
ri termici. U'andamento complessivo porta co-
mungue ad un mese di maggio assal Sotto tono se
confrontato con la media delle ultime 7 annate.
| contrasti termici verificarisi hanno cominciato
comungue a provocare i primi temporali che ta-
lora hanno assunto cararrere prandinigeni. In que-

sto periodo solitamente le grandinare sono di mi-
nore entiti e distruttivita rispetro a quelle estive,
ma guestanno si @ verificato un eventa in parti-
colare di intensita notevole ed assai calamitoso,
a causa di chicchi fittd e di piccole dimensioni,
che ha compromesso la produzione annua di cer-
re zone dell’acquese.

A questa punto l'annata cambia decisamente rot-
ta ¢ si assiste ad un prepotente rialzo termico che
ticorda quanto gid avvenuro nel 1996, Giugno da
inizio al trimestre estivo con temperature molto
al di sopra dei 30 pradi. Le piogge si fanno spora-
diche anche sc il calore padano arricchisce 'at-
mosfera di vapore rendendola instabile; basta
quindi una causa perturbanrte per scarenare fe-
nowmeni temporaleschi piutrosto violenti con for-
mazione di grandine. Risulta comungue un me-

12

La Morra (CN) -~ Giorni di pioggia mensili

1

g9
=

CiEN FEB MAR  APR MAG

| 2003
W el 1020 3ET
| BT

GIU LUG  AGOD SET

La Morra (CN) - Precipitazioni mensili

60,0
140,0
120,04
100,0

|
|
|
|

80,0

mim

a0
40.0
20,0

0,0

GEN FEB MAR APR MAG GIU LUG AGD  SET

ANTERRIMA VERMDEMMIA 2004

L R HIE
W neeha 1929 2K
W 200




se termicamente in linea con i passati anni 1996
e 1998 non distante dalla media delle ulrime an-
nate, Anche gli indici bioclimatici quali Som-
maroria delle Temperature attive e Indice di Hu-
glin recuperano im po’ di forza pur rimancndo de-
cisamente sorro media nel loro rorale da inizio
anno, a causa del pregresso decorso primaverile.
1l successivo mese di luglio propone condizioni
simili a quelle di giugno. | valori termici taccano
i massimi annuali ma non ragriungono mai pic-
chi di eccellenza, né risultano persistenti per mol-
ti giomi di lila. Un luglio quindi positivo, in me-
dia, & con apporti idrici associati a fenomeni tem-
poraleschi localmente intensi ma comunque ri-
conducibili a questa stapione e distribuiti su un
ridotto numero di eventi. Destino un po’ diver-
s0 segue agosto. Le nuvole si fanno pit presenti,
la radiazione si riduce ¢ la temperatura subisce
oscillazioni che la portano ad essere inleriore al-
la media risultando quindi non particolarmente
favorevole al buon andamento vegetativo ¢ pro-
durrivo. Nel complesso un trimestre estivo dal
decorso normale, non favorevolissime come cer-
re annate del recente passato. In tennini di con-
rriburo rermico comungue il trimestre si & piaz-
zato in buona posizione, risultando in genere pii
“avaro” del 2003 e del 2001 e praticamente sui
livelli dell’esrare 2000. Inferion sono risultat il
1999 ed il 2002.

La vera sorpresa dell’annata & risultato comun-
que il mese di setrembre. Un decorso particolar-
mente [avorevole ha permesso il completamen-
to delle fasi di marurazione e raccolta, Un mese
con poca piogeia o temperarure elevate al pari di
quanto successe nel 1997 e localmente nel 2000.

Il merito & stato dell’area di alra pressione che si
& installata con decisione sulla nosrra repione e
non ha consentito 'ingresso di fartori perturbanri
come invece & capitato in altre regioni dove gli
efferri sono stati assolutamente nefasti ¢ le per-
dite di produzione elevate. E' questa la scconda
situazione dellanno in cui il territorio picmon-
tese ha poturo godere di fattori casualmente fa-
vorevoll che 'hanno protetto da eventi calami-
tost che aveebbero poruto far andare le cose wol-
to diverse da come sono andate nella realta. 11
settembre caldo ha comungue dererminato una
risalita dei contributi termici che al rermine del-
la stagione si sono posizionati, nel complesso su
livelli inferiori rispetto all'elevata media degli ul-
titni anni, ma comungue su valorl del turro ac-
cettabili. Anche i quantitativi pluviomertrici si
sono posizionati su livelli intermedi anche se so-
no risultati assai divessificati tra le zone viticole
piemontesi meridionali ¢ quelle scttentrionali o
pedemontane.

Castiglione Falletto (CN)
Indice di Huglin mensile

T

X1l

500

400

—— Mudia (1997-2000)
—— 204

GEM FEBE MAR APR MAG G UG AGD SED

Rosignano (AL) - Indice di Huglin - Gennaio-Settembre

3000

B0 m H i
= elis

2600

2400
2200
2000
1800

I

1857 1298 2000

2001 2002 2004

Arnoerivia VERMDERBMLA 2004




Takellan. 1 - Temperature medie mensili genmaio-settembre 2004

Asrrrrmin s Vinnesara 2004

Tassaralo Ottiglio Asti Costigliole Castel Boglione Barbaresco
Tain Taux Tmad |Tle Test Tited | Tmin T Toed |Tmin Tz Toed Tk Towc Toed | Toin Tuax Tmed
[ GEM | 12 51 L& 1-05 61 23| =27 5% 0%|-L7 57 L7[-12 &0 19|24 54 10
FEE. | 08 &1 4L | L3 491 48| - 1031 29| 02 94 42| LL 80 46 (06 £S5 34
MAR| 301 11,1 &9 | 41 138 8l 67 138 69l 34 126 7T 36 1201 T4 | 45 LB 89
APR | 72 171 120 | BO 177 16 53 e 1E| W e 13| 1y 173 141 64 1L AL
MAG] 104 209 154 (113 214 155 B8 227 154|105 217 157 |9 212 154|100 L0 150
GIU 1157 278 214 |165 219 MA | o 290 23| 153 383 5 |161 270 L3 |44 180 09
: LUG | lee 299 228 (178 207 34| 151 31,1 228|163 302 230 (173 302 I3,1 |162 @98 1225
AGODY [T4 300 232 (182 5 B0 15 91 301710 995 229 [17% 297 23,1 |185 195 114
: SET 135 159 197 | 149 259 199 | 122 277 190 | 140 262 195 |14 263 196 134 258 190
Media| 93 195 141 | 102 200 146 75 ZL1 138 91 202 43| 97 00 143 ) 85 196 136
Castiglion Falletro La Morea Calosse Serralunga Clemme Mazgza

Tenin Tenax  Tened Tmm Tuwmx  Twed | Twin  Tivax  Twed | Tmin  Tmax Twed | Tmin - Tmax  Tmed | Tmin Toax Tm.td_
GEN | =15 65 It |20 546 158 52 RS 61 129 B3 ne |-15 66 LY
I FEB. | 05 104 46| 00 90 41 oL B6 38|07 Y 37|-12 91 33 |08 9% 39
i MAR| 37 133 79| 32 ng 72 31 e L] Z7 139 f3| 21 133 68 | 1B 133 T4
! AR T1 182 1272 | 6% 165 118 GA-T16T DG 63 178 117 5% 69 LLL | &6 1785 111
| MAGT 106 224 157 | 102 204 150 4 207 151 448 21,5 151 87 208 143 | 100 209 155
!i GIU [ 157 200 216 (152 270 04| 155 273 LD | 147 282 209|134 81 204 |40 W 215
l LUG | 167 310 232 |164 202 225 | 164 290 225|156 302 224|151 2907 219|155 293 2.1
AGO|173 N3 232 |169 200 224 | 110 18§ 285 | 164 300 224|156 292 214 | 159 195 1222
SEU | M4d 28F 199 | 139 153 193 | 136 249 18% | 132 0 19 (124 250 178 122 263 187
Media| 94 2121 145 | 40 153 139 28 192 AXT | 84 204 138 TR 197 1L | A3 W60 340




Tabellan. 2 - Temperature minime e massime assolute mensili gennaio-settembre 2004

Tassarolo Ottiglio Asti Custiglivle Castel Boglione |  Barbaresco
Tu_ﬁ___::_Tida_ _.:I;E ase Txas, | Tnas. Tx 5 Tnas. Txas. | Tnas. Txas. | Tooas. '];x s
(3EN 4.3 179 3.5 15,9 9.3 14,2 6,1 15,9 —4.6 17.5 -6 16,1
LR —4.3 16,1 -2.7 18,1 47 18,9 -3,6 19,3 3.3 16,2 5.3 18,7
MAIL —4.0 230 —1.8 21,9 —5,0 237 -2 230 -1.5 214 —4.9 21,7
APR 14 5.9 41 26,3 07 7.1 155 7.0 L5 26,6 0 273
MAC 54 273 6,7 289 3.5 30,4 5.8 194 A0 288 5.3 8.7
(18] L1,& 33,6 13,5 33,3 9.7 340 11,1 33.5 12,6 33,7 11,6 34,1
LLIG 10,7 54,5 124 355 9.5 16,5 T0.8 36,5 11,9 36,7 ny 19,6
AGO 134 330 133 337 89 350 12,7 345 14,7 34,7 it,2 33,6
SET 8,2 32,5 8.2 330 4,2 34,7 8,6 339 5.2 4 6,3 32.9
Cast. Falletto La Morra Calosso Serralunga Ghemme Mazzi:
Toas., Txas. | Tnas. Txas. | Tnas. Txas. | Tnas. Txas | Tnas. Txas | Tnas. Tx as. |
(3EN 4.4 15,4 =56 17,1 -3,3 14,3 —i3,60 18,0 -5,7 16,2 -5.0 16,7
I'CHR 3.3 21,0 -43 0.1 —34 18,9 = 21,0 =53 16,0 -7.0 18,7
MAR. 2.6 233 3.2 21,1 2.6 21,5 40 22,9 4.3 215 —4.8 231
APR 0.6 28,0 0.3 255 0.8 23.1 0.4 26,7 1,2 15,9 0,3 174
MAG 5,7 30,7 5,6 i | %5 216 4.5 2H9 2.1 28,1 T 30,0
L 11,7 4.4 11,1 31,8 12,0 315 11,1 331 9.5 33,7 L7 34,6
111G 11,5 q 12,1 34,7 W) 4.6 108 36,5 9.4 37,3 ERY 35
AGD 13,0 353 13,0 33,3 12,5 331 11,1 4.9 10,1 335 94 335
SET H.6 4.4 13 i1.6 11 ng 7.5 333 5,06 3G 4.9 33,8
Tabellan. 3 - Precipitazioni mensili totali e massime giornaliere genmaio-settembre 2004
Tassarolo Ottiglio Asti Costighole Castel Hoglione | Barbaresco
Ptot  Pmax Ptot DPmax Mot DPmax Ptot P::_mfx__ Ptot  Pmax Prot  Pmax
GEN 312 .8 55,2 448 49,1 16,4 55,2 16,2 54.0 9.4 60,4 220
FEE 88,2 30,2 712 156 e 260 4.3 230 a5 214 58,2 21,2
MAR 354 6,4 6,0 0 4.6 1,64 7.4 5.0 0.6 2.8 7.2 41
AR 54,4 18,8 L106G 376 UE0 320 | 1442 40,8 1276 310 1336 8.8
MAG [ 330 450 206 734 276 05,6 9.2 7310 348 THH 4.8
oIl 44 12,2 170 108 4.6 36 5,0 30 190 100 L&,6 7.4
UG 18,4 110 N, a8 54 1.4 14,0 4.4 10,4 34 19.8 G2
AGOD g0 7.2 26,8 Ba 498 218 B4,0 48,2 834 476 4485 320
SET 36,2 15,0 174 10,2 _ 11,0 7.8 67.4 374 WH 182 314 22.4
Tatale 3654 1416 3730 1470 3696 1382 (5085 2156 466,3 1846 | 4508 1792
Cast. Falletto La Morra Calosso Serralunga CGhemme Mazz
Ptot  Pmax Piot Dmax Pttt Pmax Pttt Pmax Ptot ) I:!IIHK Mot Pmax
3EN 57,0 172 604 202 46,2 14,6 30,6 15,6 64 172 15,2 19,0
FEB 4.8 200 68,2 250 68,2 144 06,528 0.4 1126 4144 48,1 35,2
MALR 10 2.8 8.6 448 B4 4.0 B, 26 e LE 26,8 14,0
AFR 121,8 194 1356 358 1284 348 | 1286 0.4 068 37e 121,00 348
b AG 10,2 364 11,2 358 654 282 1A 3.2 1036 278 R1.6 15,6
31 14.8 6.0 198 1046 14,4 &0 13,6 a8 25,2 9 16,4 1.8
LUG 8.0 3.6 w0 3.4 13,6 4.6 8.0 3,2 484 294 15,8 14,6
AGD 46,1 154 548 136 ad4 380 49.6 26,8 1392 274 84,8 1.0
SET 20,0 1,2 224 114 %8 12,2 19,6 9.8 48 164 9.7 4,2
Totale 4304 1512 4900 1816 4486 1668 (4143 1460 1292 2172 | 4949 1662

Arrimma VeErnesnia 2004 5




Tabella n. 4 - Numera di giorni di pioggia (> = 1 mimn) mensili - Anna 2004

R GEN | FEB MAR | APR | MAG | GIU | LUG | AGO | SET | Tutale
B —=1
Tassaroln 7 3 . & 4 4 i 1 4 4]
Oeaglio f 5 2 10 ] 4 7 3 3 45
Azt 7 4 1 & ! L 2 4 2 36
Costigliole 8 5 2 H 7 3 4 5 3 45
Castel Boglione 11 5 4 g 4 4 4 5 3 48
Barbaresco H 4 2 g 5 4 4 4 i 42
Clast. Falletio 11 5 4 b 4 4 4 5 3 48
La Mesrra 8 4 2 11 9 4 i 4 3 48
Calossn 7 i 3 G 5 4 4 5 4 45
Serralunga 8 4 2 11 94 i 3 0 3 43
Chemume 5 5 5 13 10 5 5 11 5 64
Mazzir 7 5 5 10 11 3 1 10 il 54

| Tabellan. 5 - Summe termiche mensili gennaio-settembre 2004 con soglia 10 °C [ Tmax+Tmin) /2] -10

Ottiglio | Asti | Costigliole | C. Boglionc | Barbaresco | Cast. Falletto | La Murra | Calvsso | Serralunga | Ghemme | Marz

I GEM (WEY] 0 0.0 Q.0 o0 5 0 0,0 00 00 (#11]
| FER 0,7 0,0 0.l 09 0,0 L7 1,0 01 0.7 0,0 0.0
| MAR 332 11,7 25,5 7.1 I6,5 307 204 [ 233 l&6 20,3
APR 003 4.3 a54 903 705 95,3 7.0 66,7 T&6 i, 1 a4,0

MAG 1963 | 178,1 1597 1873 1700 il 1653 172,2 1755 146 | 1860

LEiL 659 | 3468 3540 3477 36 70,6 3334 e 442 BT | M3

LLIC 4263 | 4064 1 413,09 402.4 429.7 90,4 0 4006 384T | 346

AGO 429.7 | 4183 4183 419,1 403,2 450,7 4008 g 410.2 3849 | 3928

SET e | 2uws 3020 3078 2873 3358 288,2 2718 e M4 | 786

Tenale 18632 | 17350 | L7862 18153 T69%,5 1917,1 6774 [1662,2 17347 [ 15925 | 16886

Tabella n. 6 - Somme termiche gennaio-settembre 2000 - 2001 - 2002 - 2003 - 2004

% Sommatoria Temperature Attive da [-gen Indice Huglin
_' | 2004 | 2003 | 2002 | 2001 | 2000 | 2004 | 2003 | 200z | 2001 | 2000
i Chniglio 18632 21383 [ 01,6 1869.3 1954,7 458,13 19035 23973 2503,1 24511
T Ao 17350 2328.8 17478 | 88,2 18306 1516,2 31216 BIT4 54,0 15553
i Caostiglicle 1662,2 2774 1752.6 13004 1342,9 14414 2013,2 L1306 15036 4570
i (st Boglione 18159 21840 17400 |837,2 1962.2 14287 18820 23517 25011 216439
Barkaresco 1693.5 20051 163553 17276 | 7822 13337 i3 12416 06,5 13464
Cast. Talletto 1917, 23412 1876,2 18060 1976.6 26312 b ) 25410 23819 154539
Ia Mura 1677.4 20465 16144 1674,5 17388 | 22794 26497 5 11638 | 22886 | 22315
| Calosan [aaz.2 231t 17235 2013,2 8115 22528 2953 21862 4T3 24i1,1
: Sermalunga 1734,7 2113,1 1705.3 17394 1815,4 1331 18875 23717 24761 L3872
: Cihemme 592,49 146496 15708 1609 4 17083 1266,9 2079 225372 13378 4316,5
{ Mazze L6BEG | 20503 16879 16822 13269 | 23763 28112 1397 24500 [ 25961
1
i
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Summary

CHAPTER 2
The quality of the grapes

As always, every effore has been made to
objectively judge the quality of the production

of the main grape vavieties cultivated in piedmont.
As well as evaluating the sugars, acid content and
grape health, other types of analysis were also
talken into consideration where possible (aroma
Jor Moscato, polyphenols for Nebbiolo) .

The main characteristics of the year can be
siummarised in four points:

e Cieneral delay in the ripening phases right from
budding. This delay appeared (o be particularly
evident at the time of the veraison, but wes
veduced thanks to a splendid September,
Favoured by the lack of rain, the winegrowers
were able to postpone the hervest to obtam
a ripe and excellent quality product.

e Hish }':EMS iﬂm‘*ﬁmmm were comman to all
quct-:es r:mif Eﬁlﬁglm}ﬂ[ ﬂI{é_ lEgrenling areas.
ed by the ﬁieidy in the
p}mhu!ugm:;d phm, rﬁmdg it necessary. in
many cases to thin the grapes at the time
ofeﬁ:: weraison, to rﬂdﬁk the vines to mmplem
ﬁmwpmm process.

Grape scoves:

Brachetto and Moscato. The accumulation of
sugars was very good, reaching levels midway
hetween those of 2002 and 2003. The acid halance
was perfect for the production of aromatic and
sparkling wines, and the varietal aromas were

very intense, Total scove: 4 stars.

Arneis, Erbaluce, Cortese and Favorita.
The accumulaton of sugars varied from excellent
for the first two to good for the remaining two grape
varieties. The acid content was almost perfect

for all four, as was health. Total score: 4 stars.

Chardonnay. A one-two weelk deley in harvesting
was sufficient to oblain excellent results in accordance
with the venological aims set. Grape health too wes

_gmmmﬂy excellent. Total scove: 5 stars.

Dolcetto, Freisa and Grignolino. In terms
of accumulation of sugers and health, the qualiey

achieved was excellent but not exceptional. The acid
content for Dolcetto deserved 5 stars, with 4 stars

_Im"‘ lhe ﬂthﬂr-"l:ﬁfﬂ grape varieties. Total score; 4 stars.

Barbera. The ﬂcm&mﬂlqhan of sugdrs was very high,
in line mth_:ﬁm: of the very best vintages. The acid
content was still a little high on average and. the

i :-mw:demb!a z!nj'fcmrnr:e mﬂpﬂﬂiﬂgﬁnm wineyard
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I VITIGNI

La qualita delle uve

Per analizzare la qualira della vendemmia abbia-
mo preso in esame 1 principali vitigni autoctoni
ed internazionali pit diffusi in Piemonte e, sulla
buse dei dati raccolti o delle osservazioni effet-
tuate in vigneto, abbiamo cercaro di esprimere
un giudizio obiettivo sulla qualith delle uve, in-
tesa come potenziale enologico. Ricordiamo che
tali valutazioni, prendendo in esame la materia
prima ¢ non il risultato finale, hanno un poco le
caratreristiche e i limiti degli “exit polls”. L'e-
sperienza ormai pia che decennale rurravia ci
conforta, nel senso che non ci pare di aver mai
shagliato di molto. Alla valutazione dei classici
patametti di prado zuccherino, aciditi e sanita
delle uve si vanno sempre pit alfermando anche
nella pratica, ¢ non solo a livello di ricerca, le
misurazioni relative ad altre variabili, che con-
sentono di valutare meglio la dara ottimale di
raccolta, Tali variahili sono soprattutio il poten-
ziale aromarico e la maturith fenolica (antociani
e tanmini), valutati arrraverso tecniche analiti-
che ¢ I'analisi sensoriale delle uve. 13i quesro ar-
gomento tratteremo in modo pin diffuso nel ca-
pitolo 4, ma le valurazioni complessive che qui
esprimiamo rengono conto, almeno per alcuni
vitigni, anche di questi parametri,

Potremmo riassumere le caratteristiche generali
dell'annata 2004 in quattro punti:

1. Ritardo nelle fasi fenologiche. (5ia a par-
tire dal germogliamento & slato regisrrato un sen-
sibile ritarde nelle fasi fenologiche rispetto alle

ultime annate. 1l ritardo si & mantenuto costan-
te per quasi tutea la stagione anzi, complice un'e-
state non proprio torrida, & parso molto eviden-
te sopratlutto nel periodo che va da inizio in-
vaiarura a fine agosto. Contrariamente a quan-
to avvenuto nei mesi precedenti, 'andamento
climarica di serrembre & sraro caldo e molo po-
sitivo per la maturazione dell'uva: grazie al cli-
ma favorevale il ritardo nelle fasi di marurazio-
ne & andato via via assottigliandosi man mano
che si avvicinava il momenro della raccolra dei
vitigni pitt tardivi. Tuttavia, proprio grazie al cli-
ma stabile, non ¢'é srara la consuera frerra di rac-
cogliere per paura di piogee o marciumi e la da-
ra di vendemmia & stara giustamente posricipa-
ta Tispetto 4 quanto ayvenuto nelle ultime an-
nate; | virigni a maturazione precoce sono statl
vendemmiati a partire dalla seconda decade di
scrtembre, Doleetto e Cortese tra la seconda e
la terza decade del mese, Barbera, Freisa ed aleri
vitigni a maturazione medio-tardiva a partire
da fine scrrembre, mentre Nebbiolo e Cabernet
Sauvignon sono stari raccolti non prima del
1-8 ottobre.

2. Elevato carico produttivo. A causa dell’e-
levata fertilith media della vite nel 2004, dei grap-
poli mediamente di grosse dimensioni ¢ dell'cle-
vato peso degli acini (fenomeno dovurto soprat-
rutto alla buona disponibilitd idrica del suolo nel-
la prima parte della stagione) le produzioni d'u-
val per ceppo (e di conseguenza ad ettaro) sono

ANTEPRIMA VERDEMMLA 2004




risultate sensibilmente pitt elevate risperto alle
uleime annate. Come era logico asperrarsi re-
nendo conto degli efferri della resa elevata ¢ del
ritardo delle fasi di marurazione, quest'anno & sta-
to particolarmente importante asportare i grap-
poli in cocesso per repolare il carico produttive
¢ per consenrire alla pianra di completare i pro-
cessi di marurazione. Chi ha apito oculatamente
¢ rempestivamente potrd vantare produzioni qua-
lirativamente ottime o addiritturs memorabili,
negli aler casi 1 risultati saranno certamente me-
no lusinghieri,

3. Maturazione lenta ma regolare. U'anda-
mmento dei processi di maturazione & staro piut-
tosto lento ma molto regolare e non ha prarica-
inente subito interruzioni o flessioni per tutto il
mese di settembre: per rutre le variera in esame
le unalisi effettuate sui campioni di acini hanno
messo in evidenza accumuli medi di zuccheri in
crescita costante (da oltre 1-1,5 "Babo a setti-
mana nelle prime fasi a 0,5-1 “Babo a scttimana
verso fine settembre ), mentre gli acidi sono sta-
ti degradati lenramenre ¢, soprattutto le varieta
a bacca bianca, hanno conservato in vendem-
mia una dorazione ortimale di acido malico. A
parita di acidira fissa 1 pH si sono mantenuti sen-
sibilmente piti bassi risperto allo scorso anno e
questo & un farrore positivo per i futuri vini, Le
varietd a bacca rossa olrre ad un clevato conte-
nuto zuccherino hanno manifestato un ottimo
accumula di polifenoli soprattutio per quanto ri-
guarda la componente antocianica (responsabi-
le del colore dei vini). Lanalisi dei terpeni aro-
marici su Moscato ha messo in evidenza un'ot-
tima dorazionc di sostanze aromatiche,

4. Ottima sanita delle uve. L'andamento cli-
marico particolarmente favorevole del mese di
sertembre ha letteralmente frenato i pachi fo-
colai di mulfa grigia, che in alcuni casi si osscr-
vavano gid o partire dal mese di agosro; la qua-
lita delle uve alla racenlta risulrava mediamen-
te ottlma, con punte di perfezione ¢ con qual-
che scadimento nel huono, a seconda delle va-
rictd ¢ delle condizioni del vigneto. Gli elementi
che hanno impediro il conseguimento di un li-
vello sanitario eccezionale nella maggior parre
dei vigneti sono srari I'oidio, che ha colpito pii1
O meno pesantemente i vigneti un po’ trascura-
et dal punro di visra della difesa, & qualche at-
racco di marciume acido, soprattutto nei vigne-
i pil vigorosi.

A v, Vinoeasia 2004

LEGENDA DELLE TABELLE
VOTO ALLA VENDEMMIA”

— = pessimo
P = mediocre
ek = sufficiente
e = buono
OV = ottimo
Pedeve il de = eccellente

ARNEIS

Epoca di matwrazione: MEDIA
{seconda-terza decade settembre)

IJArneis & un vitigno a bacca bianca autoctono
del Rocro di media vigoria, con produzione huo-
na ¢ regolare, 11 suo areale di colrivazione inte-
ressa, in Plemonte, principalmente il Rocro e la
parte bassa delle Langhe, nelle vicinanze di Al-
ba. Dalla sua vinificazione si ottiene un vino bian-
co, dai profumi floreali, fresco, di discreta acidirs
¢ fine struttura,

Il vitipno Arneis entra come componente prin-
cipale nelle seguenti D.0.C.: Langhe Arneis,

Roero Arneis.

Iannata

Dopo un'annata decisamente anomala come il
2003, che ha prodotto Armeis molro alcolici ma
talvolta un po’ disarmonici a causa dell’acidita
bassy, siamo tomari quest’anno alla normealica: il
ritardo nelle fasi fenologiche che ha interessaro
un po’ wrei i vitigni non ha influito negariva-
mente sull’Armeis, che ha poruro comunque rag-
giungere la perfetta marurazione con qualche gior-
no di ritardo rispetro alle ultime annate e, grazie
alle temperarure miri dell'estate, ha potuto pre-
servare un cccellente livello di acidita, fonda-
menrale per la freschezza e la ripicita dei futuri
vini. La sanita delle uve alla vendemmia @ risul-
rata generalimente orrima. La raccolla & iniziata
intomno al 18-20 di serrembre e si & concentrata




in circa una Seffimana, daccompagnata da uno
splendido clima tardo estiva. Le rese di uva in vi-
grneto sOno slale amplanients sUperiori risperto
agli ultimi anni: un opporruno diradamento dei
grappoli in cecesso ed il ritardo nella dara di rac-
colta hanno permesso di ottenere orrimi risulra-
ri dal punro di vista qualitativo. Non altrettan-
to si pud dire dei vipneti troppo produttivi nei
quali non si & intervenuri per regolare la produ-
zione: in questi casi la qualitd scende in modo
Quasi inversmnente proporzionale alla resa per et-
Laro.

Voto alla vendemmia

ARNEIS Giudizio
Girado zuccheri SRSk Gk Gk g
QOuadro acido B P Sk ek g
Sanitd frff VEVE
Giudizio Pk Gk ok ek ¢

complessivo sull'uva
[

BARBERA

Epaca di maturazione: TARDIVA
(prima decade di otobre)

E" il wirigno pit coltivato nella nostra regione,
ancota in crescita per quanto riguarda la valoriz-
zazione della sua produzione ¢ l'interesse da par-
re del consumarore, il che ha determinato negli
ultimi anni un aumenra della superficie di nuo-
vo impianto. Si tratta di un virigno molro durri-
le, che pué dare origine ad una varicgata tipolo-
gia di prodotti, che va dai novelli ai grandi vini
da invecchiamento.

11 Barbera entra come componente principale
nelle seguenti D.O.C. : Barbera d’Alba, Bar-
hera d'Asti, Barbera del Monferrato, Canave-
se Barbera, Colline Novaresi Barbera, Colli
Tortonesi Barbera, Gabiano, Piemonte Barbe-
ra, Pincrolese Barbera, Rubino di Cantavenna.

L'annata

Il Barbera ha dimostrara anche questanno di es-
sere un ottimo vitigno; infarti, dopo la strepito-
sa vendemmia del 2003, anche il 2004, seppure
con slumature diverse, & da considerarsi una gran-
de annata per la varieta di vite piii colriviara del

Piemonte, Nell'anno passato ne abbiamo potuto
apprezzare la capacita di sopportare stress idrici
e termici estremi mentre quest'anno il Barbera
ha daro ottimi risultat soprattutto nella fase fi-
nale della marurazione, grazie anche alle splen-
dide condizioni climatiche del mese di settem-
bre, che hanno favorito una maturazione lenta e
coslante, senza rallenramenti di rilievo. Le fasi
fenalogiche si sono susseguile con Lempi tutto
sommato nella norma fin dal germogliamento,
anche se non si faceva alero che parlare di “an-
niara rardiva”, ovviamente 2 causa del [resco con-
fronto con l'cstare precedente, caratterizzata da
una notevole precociti ¢ da un brevissimo ciclo
vegetativo della vire.

Nonosrante Pandamenta climarico di inizio esta-
te non [acesse presagire nulla di buono, le con-
dizioni sanitarie si sono conservate ottinme quasi
ovungue, grazie anche ad una idonea e rempe-
stiva difesa fitosanitaria. A dilferenza di quanto
vsservalo per altre varietd in diverse zone del Pie-
monte, 'oidio non ha provocaro grossi danni sul
vitigno Barbera.

La quantitd di uva prodotta nel 2004 risulia ab-
hondante e s1 prevede circa il 30% di prodotto
in pin risperro alla media delle ulrime annare.
Ove la produzione non & stata particolarmente
abbondante si sono ottenuti ottimi accumuli zuc-
cherini, anche se inferiari al 2003, mentre 'aci-
ditd totale & rimasta mediamente su valori leg-
vermente alti. Dai vigneti vocati e destinati a
produzioni selezionare (quindi opportunamente
diradari) si sono errenure uve di cccellente qua-
lita, destinate a produrre grandi vini, aleolici,
ricchi di struttura e colore, con le caratteristi-
che tipiche del Barbera, ma che porranno dura-
re a lungo negli anni. Dopo un'annara come il
2003 in cui la qualitd & risultata appiattita ver-
s 'alto, assisteremo quest'anno alla rivincita dei
‘eri’ vale a dire dei vigneti qualitarivamente piil
viocati.

Voto alla vendemmia

BARBERA Giudizio
Grado zuccheri G S Gk Gk ¢
Quadro acido R gk Gk @ o
Sanira ph ok gk ok ¢
Giudizio DL g dke

complessivo sull'uva
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BRACHETTO

Epoca di matwrazione: MEDIO-PRECCOCE
(secomda decade di settembre)

1l Brachetto & una cultivar aromatica a bacca ros-
sa, prevalentemente utilizzara per la produzione
di vini spumanri aromatici dolei, di vini dolci a
tappo taso e, molto pit raramente, per vini sec-
chi. Il Brachetto ha raggiunto una posizione di
rilievo tra i vini aromatici da dessert e vanta una
grande popolarith soprarrutro tra i consumatori
pitl giovani, che apprezzano particolarmente il
suo bougquet delicato e raffinato. La zona di col-
Lura prevalente & compresa tra i fiumi Belbo ¢
Bormida delle province di Alessandria ¢ Asti,
ma lo si pud rrovare anche in alire aree del Pie-
monte.

Si tratta di una culrivar che predilige i terreni
hen esposti su matrice calcarco-argillosa o calea-
teo-marnosa. In genere la produzione del Bra-
chetto & contenura, ma ralvolra & caratterizzata
da alrernanza di produzione tra un anno e 'altro,
fattore che, unitamente alla sensibilita verso al-
cune carenze nutrizionali, rende delicara la col-
tivazione di questo vitigno.

Il vitigno Brachetto pud dare origine al vino
Brachetto d'Acqui D.O.C.G. ¢ Piemonte Bra-
chetto D.O.C.

Lannata

Il carico produrrive del Brachetto, significativa-
mente il pit alto rispetto alle ultime annare, ha
generalmente influito negarivamente sulla ma-
turazione di questa cultivar, ritardandone i pro-
cessi di accumulo di zuccheri e degradazione de-
gli acidi, A partire dalla seconda meta di giugno
s1 sono veriticari violenti ¢ ripetuti attacchi d'oi-
dio che avrebbero potuto pregiudicare negariva-
mente lo stato sanitario delle uve alla vendem-
mia. Un'atrenra difesa con trattamenti specifici
e tempestive sfogliature, accompagnarte da un fa-
vorevole andamento climatico, con scarsita di
piogee nel mese di Luglio e Agosto, hanno evi-
tato la comparsa della muffa pripia e permesso la
conservazione di un oLtime stato sanitario in ven-
deminia, Le temperature estive non molto ele-
vate hanno contribuito a ritardare la marurazio-
ne di questa cultivar e limirato lintensiti colo-
rante delle bacche, ma hanno permesso di salva-
puardare gli aromi varierali e di mantenere 1'aci-
dita a livelli orrimali.
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Voto alla vendemmia

BRACHETTO Giudizio
Grado zuccheri Pk ok gk gk
Quadro acido PRk gR @'y
Sanita A RA SR BN ¢
Giiudizio FRGK Gk k'

complessivo sull'uva

CHARDONNAY

Epoca di maturazione: PRECOCE
(prima decade di settemlbme)

Lo Chardonnay & un vitigno a bacca bianca ori-
ginario della Borgopna, ormai coltivato in tutte
le principali aree viticole mondiali, soprattutro
per la sua grande adareabilita ai pin svariari ripi
di suvlo ed alle diverse condizioni climatiche. Si
presta ugualmente bene alla produzione di vini
spumanti (in ral caso la vendenunia viene anti-
cipara risperto al momento di maturazione orri-
male per parantire una sufficiente dotazione di
acidi organici) sia alla produzione di vini fermi,
nonché alla fermenrazione e affinamento in bar-
rigue.

Lo Chardonnay entra come componente prin-
cipale nelle D.O.C. Langhe Chardonnay e Pie-
monte Chardonnay.

L'annata

Ancor pin di aleri bianchi a maturazione media
o medio precoce, lo Chardonnay ha risposto be-
ne all'andamento climatico non eccessivamen-
re caldo dell'estate 2004: il rirardo nelle fasi fe-
nologiche e nell’accumulo di zuccheri rispetto
alle annate migliori & stato facilmente colmaro
posticipando di una decina di giorni la dara di
raccalra. Infacti, prazie alle condizioni favorevoli
del mese di settembre & stato possibile raccogliere
le uve in tutta tranquillira, scegliendo il mo-
mento migliore in base alla tipologia di vino che
si intendeva produrec: tra la prima e la seconda
decade di sctrembre per le uve desrinare a base
spumante ¢ dal 15 al 20 serrembre ed olire per
le uve destinare a vini piit importanti, nagari da
affinare in legno. Le gradazioni zuccherine alla
vendemmia si presentavano mediamente molto
alre, con un equilibrio acido perferto. Anche
"abbondanza delle rese ha inciso meno negati-




vamenre rispetto ad aleei vivigni, La sanita del-
le uve & risultata quasi ovungue eccellente, da-
to che i pochi sintomi di muffa grigia che si po-
revano osservare in alcuni vigneri gia dal mese
di agosto, sono rimasti del tutto inattivi fino al-
la vendernmia, senza incidere minimamente sul-
la qualira.

Voto alla vendemmia

CHARDONNAY Gindizio

Grado zuccheri T
(Juadro acido PRGR Gk Sk Gk
Sanita P o
Giudizio PRk gk gR G g

cotnplessivo sull’'uva

CORTESE
Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA

(fine settembre)

E’ un vitigno vigoroso e rendenzialmente molto
produttivo. 5i adatta a diversi tipi di terreno, ma
& su quelli poveri e ben esposti che esprime la
migliore qualira. Dal punto di vista fitosanitario
& caratrerizzato da una modesta resistenza nel
confronti dell'vidio, sopratturto agli arracchi tar-
divi, e da una media sensibilita agli attacchi di
muffa grigia su grappolo. Tra i vitigni a bacea
bianca coltivati in Piemante, il Cortese & uno
dei pit tardivi nella maturazione, quindi & mol-
ro imporrante non anticiparne la raccolra per
evitare di compromertere il risultato qualitativo
finule.

Con il vitigno Cortese si pud produrre il Gavi
D.0.C.G. ed i seguenti vini D.O.C.: Colli Tor-
tonesi Cortese, Cortese Alto Monferrato, Mon-
ferrato Casalese Cortese, Piemonte Cortese.

L'annata

In un'annata come il 2004, mediamente mollo
generosa in rermini quantitativi, il Cortese si &
confermato come una varieti particolarmente
produttiva; in aleunt casi gli eccessi di produzio-
ne hanno influito negativamente sulla qualita
dell'uva, limitando gli accumuli di zucchero. Nei
vigneti meglio esposti ¢ dove il earico produtti-
va & risultaro conrenuto (per lo scarso vigore del-

I piante o ramite diradamento dei grappoli) ac-
cumulo di zuccheri nelle bacche & stato pit che
soddisfacente ed il quadro acido & risultato ec-
cellente; neeli aleri casi il livello di marurazione
& risultato variabile dal sufficiente al buono, an-
che se un ritardo nella data di vendemmia ha co-
mungue permesso di migliorare i risultati. Per
quanto riguarda la sanita delle uve, se si esclu-
dono alcuni vigneri molto colpiti da vidio, il vo-
to & decisamente alto, poiché alla vendemmia le
uve apparivano in genere perferramente sane e
di un ottimo colore giallo dorato.

Nei vigneti e nelle zone pit precoci la vendem-
mia ha avuto inizio tra la seconda ¢ la rerza
decade di serrembre ma i visultati migliori,
ancora una volra, sano seari ottenuti con le
vendemmie piii rardive, verso la fine del mese di
setrembre:

Voto alla vendemmia

CORTESE Giudizio
Cirado zuccheri WX
{hadro acido bk Gk et ok gk ¢
Sanita PG gk gk Gk ¢
Giudizio Peg gk g ¢

complessivo sull'uva

DOLCETTO

Epoca di maturazione: MEDIA
(secomda-terza decade di settembre)

Il Dolcetto & un vitigno coltivato in tutto il Sud
Piemonte, Molto diffuso nelle Langhe, la sua col-
tivazione si estende dalle zone pity basse, nelle vi-
cinanze di Alba, fino a quelle del Manregalese di
maggiore quota. Nel Monferrato il Doleetro &
presente sopractutto nell'Ovadese ¢ nella fascia
tra Nizza ed Acqui. Vitigno potenzialmente mol-
L produttive, per cui talvolra necessita di un’at-
tenta regolazione della produzione (anche artra-
verso il diradamenro dei grappoli). A cansa del
suo habirus vegetativo, le operazioni in verde pia-
cano un ruolo importante per la sanita delle uve
¢ lo concimazioni, affiancate da una corretta ge-
stione del suolo, sono fondamentali quando si
persegue un elevaro ohietrivo enologico. E' un
vitigno sensibile anche nei confronti degli msett
(cicaline in particolare) che quando sfuggono al
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controllo possono causare rallentamenti alla ma-
turazione.

Le numerose D.O.C. interessate da questo vi-
tigno sono: Colli Tortonesi Dolcetto, Dolcetto
d'Acqui, Dolcetto d’Alba, Dolcetto d'Asti, Dol-
cetto di Diano d’Alba, Dolcetto di Dogliani,
Dolcetto delle Langhe Monregalesi, Dolcetto
d'Ovada, Langhe Doleetto, Monferrato Dol-
cetto, Pinerolese Dolcetto,

’annata

La grande fertilirta media della vire che ha carat-
rerizzato il 2004 & stata ancor pit evidente nel
Dolcetro, culrivar dai grappoli ripicamence di
grandi dimensioni: in aleuni casi la resa & risul-
tata cosi alea da richiedere, per poter raggiunge-
re un buan livello di marurazione, un adepuato
diradaunento dei grappoli all'invaiarura.

I1 Dolcerra ha reagito molto bene all’andamen-
to dell'cstate 2004, non particolarmente calda
ma comungue abbastanza asciurra: le uve hanno
completato i processi di maturazione senza ma-
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nifestare, se non nell'uldma fasc di pre-raccolta,
oli appassimenti tipici delle annate pia calde. In
vendemmia le uve si presentavano particolar-
menre sane od omogencamente colorate.

MNei vigneti ove la produzione non & stata trop-
po abbondante il livello di zuccheri nelle bacche
& risulrarn mediamente alto (circa 1% Babo in me-
no rispetto al 2003, annata sotro questo punto di
vista quasi inepuagliabile) ¢ Macidith si & mante-
nura su valori ottimali, sicuramente pia equili-
brati risperto a quelli, un po’ rroppo bassi, dello
scorso anno. La vendemmia ha avuro inizio tra
la seconda e la terza decade di settembre ¢ si @
conclusa, anche nelle zone pit tardive, entro la
fine del mese. Se il 2003 viene ricordato come
un anno cccellente per witi i Doleetrd, sia di al-
ta che di bassa gaunima, il 2004 sarh probabihnente
caratlerizzato dalla produzione di Doleetri di al-
tissimma qualitd, anche se questa risulrerd un po’
meno omogenea tra i diversi produrrori.

Voto alla vendemmia

DOLCETTO Giudizio
Grado zuccheri Pk A gk g
Quadro acido pregic gk a ak'd
Sanita P A
Giudizio PR S gk o'y

complessivo sull'uva

ERBALUCE

Epoca di maturazieme: MEIDIO-TARDIVA
(fine settembre)

Vitigno vigoroso, dilfuso principalmente nel Ca-
navese, presente nel Vercellese ed in provincia
di Novara (dove localmente viene identificato
come Gireco). Presenta in genere una produtti-
vita abbondante e predilige forme di allevamen-
to espanse, tipo la pergola canavesana anche se
otrimi risulrari si orrengono con Nallevamento a
controspallicra ¢ la potatura a Guyor. D.O.C.:

Erbaluce di Caluso o Caluso, Colline Novare-
si bianco, Coste della Sesia bianco.

L'annata

L'annata & iniziata con un generale rirardo nel
germogliamento delle viti, rirardo che si & pol
mantenuto per turre le fasi fenologiche. Dal pun-




o di vista fitosanitario si sono registrari sporadi-
ci e lievi artacchi peronosporici, limirari ai vi-
gmeti nei quali la lorra non & iniziata tempesti-
vamente. Rilevant problemi ha causato invece
Potdio, favorito dal forte rigoglio vepetativo dei
vigneri e dalle condizioni termiche estive, co-
seringendo i viricoltori a norevoli sforzi per la di-
fesa, Tale parologia ha favoriro in aleuni casi ar-
tacchi di botrite, risultati comungue di modesta
entitd, data la scarsa sensibilith varictale ¢ l'an-
damento climatico favorevole del mese di set-
rembre, Il volo della seconda penerazione di ti-
gnoletra & srato di bassa ennti e il danno quast
ovunque trascurabile.

La fertilita dei permogli & srara elevata, con pre-
senza di grappoli di grandi dimensioni, in cui
ingrossamento degli acini & stato ulreriormen-
re favorito dalle piogee di inizio agosto. 1] risul-
tato & una rra le annate pit abbondanti che si
ricordino.

Le giornate solegpiare con temperature elevate
del mese di settembre hanno consenriro il co-
stante procedere dells maturazione che si arresra
su livelli buoni, nonostante i carichi produtrivi
a volre esageran, raggiungendo l'eccellenza dove
si & operato correrramente con il diradamento
dei grappoli. Una parre delle uve migliori & de-
stinata come sempre E!ll'ﬂpp'aﬁstmenm.

Voto alla vendemmiu

ERBALUCE Giudizio
Grado zuccheri px ok g ok S
Quadro acido PRk gk gk e
Saniré TOVCPOLe
Giudizio Ik ik ok gk 4

complessivo sull'uva

FAVORITA

Epoca di matwrazione: MEDIO-TARDIVA
(fine settembre - prima decade di ottobre)

La Favorita & un vitigno a bacca hianca cono-
sciuto in Sardegna come Vermentino e in Ligu-
ria come Vermentino e Pigato. In Piemonte vie-
ne colrivato principalmente nel Roero ¢ nella
Valle Belbo (dove viene chiamarto Furmentin).
Le suc otigini sembrano provenire dalla Spagna,
du dove si & dilfuso nell'Tsola di Madera, nel sud

della Francia ed in turta la Corsica, E' una va-
rietd dotata d'clevata vigoria ¢ produtrivita. Nei
nostri ambienti il vitigno non esprime un'cleva-
ra capacitd d'accumulo degli zucchert, per cui &
peneralmente destinato alla produzione di un vi-
no bianco profumato, fresco, di discreta acidita
e huona struttura.

11 vitigno Favorita entra come componente prin-
cipale nella D.Q.C.: Langhe Favorita.

L'annata

L'elevata produzione media del 2004 ed il clima
estive non particolarmente caldo hanno un po’
penalizzato la maturazione della Favorita, vitigno
che geneticamente presenta qualche limire nel-
I'accumulo di zuccheri. La raccolta delle uve &
stata posticipata di alcuni giori rispetto alle ul-
tie annate (L vendemmia si & concentrara nel-
la terza decade di settembre) e Paccwmulo di zuc-
cheri ¢ risulraro intermedio tra quello, elevato,
del 2003 ¢ quello, un poco pitl che sufficiente del
2002; il quadro acido ha invece raggiunto un ot-
timo cquilibrio, sia per quanto riguarda Pacidita
fissa, sia per il pH.

Come per altre varieth l'vidio ¢ risultato avver-
sita pili pericolosa, eolpendo i vigneti in modo
tulvolta pesante. Lincidenza della mutfa grigia &
stata limirata ed in qualche caso sono stari os-
servati sintomi di marciume acido; medizmente
perd la sanith delle uve in vendemmia & seata ot-
tima.

Voto alla vendemmia

FAVORITA Giudizio
Grado zuccheri TOTOLe
Quadro acido DOk gk gk Gk

Saniti

oy
Giudizio
complessivo sull'uva

FREISA

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

Il Freisa & un vitigno a bacca nera colrivato in
molti areali viticoli piemontesi (dal Monferrato
astigiano al Chicrese, dall’Albese al Saluzzese,
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dal Canavese alle Langhe) ma & nella zona di
Castelnuovo Don Bosco a cavallo tra le provin-
ce di Asti e Torino che assume maggiore impor-
tanza economica. E' un vitigno che si presea al-
le produzioni di vini fermi, anche di buon cor-
po, oppure di vini frizzanti, sia sccehi che ama-
hili.

1l Freisa entra come componente principale del-
le D.O.C.: Freisa d’Asti e Freisa di Chieri, Pi-
nerolese Freisa, Langhe Freisa, Monferrato Frei-
sa e in assemblagpio in numerose D.O.C. del
Monferrato.

L’annata

Come per tutei pli altri vitpni picmontesi il 2004
& risultato un anno quantitativamente abbon-
dante e si prevede una produzione supertore di
circa il 50% risperto al 2003 (per alrro annara
particolarmenre scarsa). Nella difesa fitosanita-
tia le preoccupazioni magpiori sono venute dal-
I'oidio che ha colpito molti vigneti della zona ed
ha costretto i viticoltori ad un'attenta difesa; me-
no pericolose sono invece risultate peronospora
e muffa grigia. Forrunaramente la grandine ha ri-
sparmiaro il rerritorio tipico della produzione del
Freisa (rra Castelnuovo Don Bosco ed il Chicre-
se) ¢ la sanitd delle uve alla raccolta appariva ge-
neralmente ottima,

La maturazione ha avuto un decorso lento e re-
golare, con un ortimo nisulraro finale in termini
di accumuli di zucchero (in media quasi 197 ver-
so la fine del mese di settembre), mentre "aci-
ditd risultava in alcuni cast ancora leggennente
alta.

La vendemmia ha avuto inizio nella rerza deca-
de di serrembre per i vignerti piti precoci ¢ meno
produttivi ¢ si & pralungata per buona parte del
mese d'ottobre.

Voto alla vendemmia

FREISA Giudizio
(irado zuccheri PREN S e’
'L_Q_uaulm acido PR gk ok ok ¢
Sanita X Ak kg ¢
Giudizio PR e ke

complessivo sull'uva
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GRIGNOLINO

Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA
(fine settembre)

Le sabbie astiane e le mame calcareo-argillose
del Monferraro casalese, entrambe a sinistra del
Tanaro, sono i principali ambient di coltivazio-
ne del Grignolino.

Virigno ¢ vino di grande personalich, ha la sfor-
tuna di non essere pienamente rispondente al co-
sidderro “gusto inrernazionale”, che privilegia vi-
ni di grande morbidezza ¢ concentrazione. Ma
per chi vuale giocare la carra dell'unicira e del
territotio rimane un vino importante, su cui ul-
titnamente s & riacceso un interesse del mondo
produtrivo ¢ della ricerca scientifica. Passata or-
miai da tempo effiinera moda dei vini chiari ed
evanescenti, la sfida & quella di riuscire ad esal-
tare al massimo le potenzialita di questo vitigno,
che non sono trascurabili, per ottenerne un vi-
no decisamente rosso, dai contorni ¢ dai conte-
tull precisi.

D.O.C.: Grignolino d'Asti, Grignolino del Mon-
ferrato Casalese, Piemonte Grignolino.

L’'annata

Nel corso dell'estate 'oidio ha impensierito non
poco i produttort di Grignoling, che hanno do-
vuro impegnarsi a fondo per salvaguardare la lo-
ro produzione; in alcuni casi alla vendemmia era-
no ancora ben visibili i sintomi dell’attacco. Per
fortuna le condizioni particolarmente favorevo-
li det mesi di agosro-setrembre hanno contrasta-
ro la diffusione della mulla prigia, pennettendo
di raccogliere uva mediamente di orrima qualira
(non eccezionale solo a causa dei citad attacchi
di oidio).

Il Grignolino & una varicti potenzialmente mol-
ro produttiva, quindi in un’annata fertile come
il 2004 il carico produttivo medio dei vigneti ap-
pariva piucrosto alto cd in aleuni casi si & reso ne-
cessario il diradamento dei grappoli all'invaiatu-
ra. Nonostanre quesro la produzione & risultata
decisamente supctiore rispetto alla media degli
ultimi anni e, nei vigneri piil produttivi, la colo-
razione dei grappoli & risultata poco omogenea.

Come era logico asperrarsi ove si & raccolto pit
tardi {tra finc scttembre ed inizio otcobre) s so-
no raggiunt i risuleati miglior; sia in rermini di
colore sia per quanto ripuarda zuccheri ed acidita,
Dal punto di vista dell’accumulo zuecherino il




2004 si colloca a mera strada tra il 2003 (anna-
ta eccezionale) ed il 2002 (annata media), con
un porenziale alcolico medio leggenmente supe-
riore al 129%:; 'acidica & scesa lenramente fino ad
artestarsi ad un ottimo livello, intormo a 8-8,5 gfl
con un pH di cirea 3,10.

Voto alla vendemmia

GRIGNOLINO Giudizio
Grado zucchen P gk gX ek e
Quadro acido LELCUOUY
Sanita A gk gk kS
Giudizio Pk ik gk gk 4

complessivo sull'uva

MOSCATO BIANCO

Epoca di maturazione: MEDIO-PRECOCE
fsecuml!u decde di Sﬂlwmhm}

1l Mascato bianco, o Maoscato di Canelli, & la cul-
rivar a bacca aromatica pill rinomata e coltivata
in Piemonte. La sua coltivazione si esrende indi-

cativamente nell'area collinare compresa tra i fiu-
mi Tanaro e Bormida, nelle Province d'Alessan-
dria, Asti ¢ Cuneo.

E’ un vitigno medimmnente sensibile alle princi-
pali avversitd crittogamiche, con problemi par-
ticolari di oidio e di muffa grigia, a causa della
conformazione del prappolo e della scarsa consi-
stenza della buccia.

Con le uve di Moscato bianco si possono pro-
durre i sepuenti vini a D.0.C.G.: Asti ¢ Mo-
scato d'Asti, ed a D.OLC.: Loazzolo, Piemonte
Moscato.

L'annata

Le condizioni climatiche di inizio estate 2004
non sono stare molro favorevoli per il Moscato;
un attaceo molto lorte ¢ precoce di oidio ha de-
state grande preoccupazione tra i produttori, che
in alcuni casi hanno remuro per la buona riusci-
ta del raccolto. La difesa filosanitaria & stata dun-
que impegnativa, non solo nelle fasi dell'accre-
scimento del grappolo ma anche in sepuiro, quan-
do le lesioni della buccia degli acini colpiti da oi-
dio avrebbero potuto favorire 'innescarsi di in-
fezioni da parte di Botrytis cinerea (agente della
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muffa grigia), in caso di prolungate precipitazio-
ni. Una correrra difesa e condizioni climariche
favorevoli nelle ulrime sertimane dell'esrate han-
no comungue permesso di ottenere uve media-
mente di ottiina qualiti.

Alla vendemmia, iniziata '8 setrembre nelle zo-
ne pin precoci ¢ proscguita praricamente schza
interruzioni [ino alla terza decade del mese, il po-
tenziale alcolico medio delle uve era decisamen-
re buono, di poco sorro al 12%, ma con ampic
differenze tra le zone pit precoci (ove si supera-
va [acilimente il 13% di alcool potenziale) e quel-
le pili tardive (dove l'inizio delle operazioni di
raccolra avrehbe dovuto essere magpiotmente po-
sticipato). Al contrario di quanto avvenuto nel
2003, il quadro acido in vendemmnia & risultato
perletto per questa varieti: circa 7 g/l di acidira
fissa, con 2 g/l di acido malico ed un pl] medio
di 3,15, Dal punro di vista degh aromi quella del
2004 si presenra come un’ottima vendemmia, con
valori medi di linalole intorno ai 450 micro-
grammiflitro; anche in questo caso si possono os-
servare differenze sensibili tra zona e zona, con
accumuli tendenzialmenre maggiori nelle arce
[t precoci.

Voto alla vendemmiu

MOSCATO Giudizio
Girado zuccheri X Gk Gk Gk ¢
Quadro acido RGR QR Gk ok
Sanira TEUOXLY
Quadro aromatico PRk gR gk
Giudizio PGk gk gk ¢

complessivo sull'uva
I

NEBBIOLO

Epaca di- mawazione: TARDIVA
( pﬂmn»s&cmada decade di ottobre)

1l Nebbiolo & un vitigno con areale di coltiva-
zivme estesa su rurra il Plemonte. Le Langhe e il
Raoero a Sud, dove trova maggior diffusione, i
Colli dell'Alto Vercellese e dell’ Alra Novarese a
Nord, il Canavese e Carema. E' un vitigno a bac-
ca nera dalle dimensioni medic o medio piccole,
dalla vigoria e produttivith da modeste ad eleva-
te, mostrando una grande variabilith in funzione
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del clone e dello sraro sanitario (presenza o me-
no di virosi). La tipicita del prodotio & percio le-
pata principalmente alla variabilith tipica del
Nebbiolo e all'areale di coltivazione. E' un viri-
gno a germogliamento precoce ed a marurazione
rardiva, molro esipenre in farto di scelta del sito
di impianto: la sua coltivazione & quindi linita-
ra o zone particolarnente vocate, in vigneti con
espusizione ottimale,

Nei vini esprime la massima qualira nelle anna-
te con decorso autunnale caldo ed asciutto, in
grado di assicurare un buon aceumulo di zucche-
ri unito ad una sientficativa riduzione degli aci-
di organici e soprattutro ad un elevato accumu-
lo di politenali (anrociani e rannini), condizio-
ni climariche rali da preservare anche aspetio
firosanitario.

N.0.C.(5.: Barbaresco, Barolo, Gattinara,
Ghemme; D.O.C.: Albugnano, Boca, Brama-
terra, Canavese Nebbiolo, Carema, Colline No-
varesi Nebbiolo o Spanna, Coste della Sesia

Nebbiolo o Spanna, Fara, Langhe Nebbiolo,
Lessona, Nebbiolo d’Alba, Roero, Sizzano.

L’annata nelle Langhe e nel Roero
L'anmata 2004 & iniziata con un legpero rirardo
nel germogliamento risperro al 2003 ¢ ancor pia
risperto al 2002; la piovosita regolare ¢ le tem-
perarure miti della primavera hanno perd con-
sentito di recuperare parzialmente il ritardo, fa-
vorendo il rapido allungamento dei germogli. Do-
po un iniziale allarme per un possibile pericolo-
s0 attaceo di peronespora, la difesa non ha de-
stato in seguito parricolari preoccupazioni. L'S
agosto la grandine ha purtroppo colpito alcuni
vigneri della zona pregiata del Barolo, in una fa-
scia che va da La Morra a Monforte.

L'estate nom particolarmente calda e 'elevata fer-
tilitah media hanno aceentuato il rallentamento
delle fasi fenologiche ed il ritardo appariva ben
evidente all'invaiatura. Saggiamente la grande
maggiotanza dei produttori ha provveduro ad
asportare 1 grappoli in eccesso al fine di favorire
i processi di marurazione. Le splendide condizio-
ni climariche del mese di settembre hanno fareo
il resto, consentendo di arrivare alla vendemmia
(iniziata nella seconda sertimana di orrobre per
il Barburesco e qualche giorno pit tardi per il Ba-
rolo) con uve eccezionalmente sane, con un gra-
do zuccherino molw elevato ed un quadro acido
ideale. Anche [Manalisi delle sostanze polifenoli-
che ha messo in evidenza una situazione cccel-




lente, con tannini morbidi e maruri ed una ele-
vata dorazione di antociani (le sostanze coloran-
ti dei futuri vini). Si prevedono pertanto vini di
grandissima gualitd, molto alcolici, eleganti e ben
serurturati, con un bel colore (compartibilmentre
con le caratteristiche varictali) ¢ con una piusea
aciditi che li renderi pit equilibrati dei vini del
2003 e, probabilmente, destinati a durare pit a
lungo.

Voto alla vendemmia
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L’annata per il Nord Piemonte

Pochi si sarebbero attesi, alla fine di agosro, di
portare in canting, assieme alle uve, picna sod-
disfazione per il risultato ottenuto in quest'an-
nata. In quel momenro infatti, diversi fatton sfa-
vorevoli non lasciavano grandi spazi all'ortimi-
SO
— produzioni eccezionali; in alcuni vigned il ca-
rico cta pit che doppio rispetto a quello {scarso,
& vero) del 2003. Mediamente, comungue, si ri-
scontrava almeno il 30% di uva in pit rispetto
acl annare medie;

un anclamento meteorologico sfavorevole, pa-
ragonabile al 2002 sorro il profilo tenmico, anche
se, fortunaramente, meno piovoso,
—un posticipo netro dell’invaiarura, come risul-
tato dell'accumulo di ritardo nelle precedenti fa-
si fenologiche,
| primi risulrari delle analisi degli zuecheri erano
veramente modesti cosi come clevarissimi erano
i valor delle acidita dei mosti, Anche le premesse
sul piano firopatologico non erano state delle mi-
gliorl. A causa della lentezza del germogliamen-
to, c'erano stati evidenti e diffusi problemi im-
purabili all’arracco di acati ¢ rripidi, La difesa an-
tiperonospotica, al contrario, non cra stara pro-
blematica ad inizio stagione, verosimilmente in

virti del modesto inocule dall’anno precedente,
mentre a partire da fine luglio, in concomitanza
di piogge ripetute, il patogeno aveva farro repi-
strare una recrudescenza degli attacchi foglian
dramente vista prima; considerando il momen-
ro, in cui normalmente & lecito abbassare un po’
la puardia, molti viricolrori sono stati colti in con-
rrapiede, Ma il protagonista dell'anno, tra le av-
versiti della vire, & staro oidio, verso il quale il
MNebbiolo ha mostrato la sua mageiore sensibilita
rispetto ad aleri vitigni colrivari in zona. Da mera
gingno infatti, si sono osservatl gravi focolai nei
vipneti, soptarturto del vercellese, che hanno co-
stretro i viticoltori ad una serrata ¢ prolungata
difesa. Infine la borrire, gia srara osservara in pre-
cedenza, era sporadicamente presente in ven-
demmia, favorita pin dalla compatrezza dei grap-
poli che dagli attacchi di tipnole, quest’anno qua-
si compleramente assenti.

Questa, dunque, lino a quel momenro, la crona-
ca di quella che avrebbe dovuto essere un'anna-
ta mediocre, soprattutto nei vigneri di chi non
fosse corso tempestivamente al ripari con inlen-
si diradamenti dei grappoli. E poi... settembre,
semplicemente strepitoso! Tutti lo ricorderanno
come la chiave del 2004. Giornare di pieno so-
le, SPEss venLﬂaL:—:, con elevale cscursioni ter-
miche hanno permesso un recupero straordina-
rio nei valori di concentrazione zuccherina del-
le uve, insieme ad una degradazione soddisfacente
degli acidi. Inoluee il positive quadro finale di ma-
turazione dovrebbe essere completato da corredi
polifenolici ed aromarici delle uve migliori ri-
spetto a quello di annate in cui essa & proceduta
pitt rapidamente. Il giudizio finale sulla qualita
dell'annara, in s, non pud dungue che essere or-
timo se non addirittura eccezionale, se rapporta-
ro alla quanrira di uva che verria vinificara e al-
la sorprendente uniformita con la quale & matu-
rara.

Voto alla vendemmia
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[’ ANALISI DELLA MATURAZIONE

DELLE UVE

La struttura operativa

Secondo uno schema onnai consolidaro 'anali-
si della marurazione delle uve in Picmonte coin-
volge un clevaro numero di tecnici viticoli, ap-
partenenti a diversi Enti operanti nel settore.
Girazie all'efficace collaborazione tra tutte le per-
sone e strutture coinvolte si & riuscin ad effet-
fuare un monitorageio accurato ¢ capillare in un
territorio vitivinicolo vasto ¢ varicgaro come
quello piemonrese e, cosa da non sottovalurare,
il tutto & staro farto in tempi brevissimi, tanto
che i risuleati di rale lavoro vengono presentati
'8 novembre 2004, ciog pochi giorni dopo
la conclusione della vendemmia che quest’anno
si & protratra molto pitt a lungo risperto 4 quan-
to cravamo ormai abituati negli ulrimi anni.
A tutti coloro che hanno collaborato a questa
realizzazione va il nostro pit sincero tingrazia-
menfo,

I vigneti campione

I vigneti opgerto dei campionamenti sono stari
scelti con l'intento di individuare zone rappre-
sentative dell’area di produzione di una determi-
nara D.O.C. e D.O.C.G. Fondamenrale per Ia
riuscita del lavara e per lattendibilica dei risul-
tati ottenuti & la buona conoscenza dei vignetis
per questo motivo sono stari scelti di preferenza
vigneti gia seguiti ¢ controllari durante I'anno
nell’ambito dell’attivith di consulenza recnica,
quindi affidabili sia dal punto di vista della con-

duzionc agronomica sia della gesrione della dife-
sa, con caratteristiche produttive ¢ qualitative
note. | vipneti scelti per il campionamento rap-
presentano le condizioni medie per sviluppo ve-
getativo, carico produttivo e ripologia produtti-
va nell'ambire delle singole zone.
Sono stati scartati vigneli in esposizioni ¢ giaci-
ture anomale, oppiire vigneti con produttiviti o
froppo scarse o troppo elevate, che non essendo
rappresentativi della zona avrebbero diminuito
la validira del campione e di consepuenza dei da-
ti che ne derivano.
Per orrencre dei risultari confrontabili e signifi-
cativi sull'andamento della vendemmia nelle di-
verse annate risulra di grande importanza che |
vigneti scelti siuno sempre gli stessi negli anni;
natutalmente questo non & sempre possibile ma
da anni armai le varazioni apportate sono cstre-
mamente limitate, in modo da non diminuire la
validitd del confronto tra 1 dati raccolti in anni
diversi.
Per ciascuna cultivar & stato individuato un ade-
guata numero di vigneti, variabile in basc al-
Fimportanza del vitigno ed all'ampiczza dell’area
di coltivazione; sono stare prese in considerazio-
ne, per quanto possibile, le esposizioni pin rap-
presentative della zona di produzione & vari pun-
ti dell'arcale, al fine di rappresentare rutte le
evenruali differenze di composizione dei mosti
dovute alla variazione del terreno ¢ del micro-
clima.
Per evidenti ragioni organizzative e di realizza-

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2004 2“




zione del presente lavoro non & stato possibile
prendere in constderazione rutti i numerosi viri-
gni e D.O.C. piemonresi, ma si & dovuta opera-
re una scelra, che ha portato all'esclusione di al-
cuni. analisi della maturazione delle uve ha una
grande importanza per individuare, con criteri
oppettivi ed allidabili, il momento ottimale per

la vendemmia. Per realizzare questo scopo & fon-
damenrale la rempestiva divulgazione dei risul-
rari delle analisi: i dari analitici orrenuri, prima
di esscre claborati per la presente pubblicazione
sono stati tempestivamente divulgati ai viticol-
toti ed ai teenici interessati tramite vari mezzi di
comunicazione.

VIGNETI CAMPIONE PER UANALISI DELLA MATURAZIONE 2004

VITIGINO ZONA VITICOLA D.O.C/DOCG, NVIGNETI
CAMPIONE
ARMELS LANGHE Lunghe Armcis 2
ARNEIS ROERO Rocro Armeis 7
BAREBERA LANGHE E ROERO Barbera d'Alba o
BARBERA MONFERRATO Barbera d'Asti e del Monferraro 36
BARBERA ~ TORTONESE Colli Tortonesi Barbera 5
BRACHETTO MONFERRATO Bracherro d'Acqui 7
CORTESE GAVIESE Ciavi i
CORTESE T(___JIRT{__}NE?E _____ Ciolli Torronesi Correse &
CORTESE ALTO MONFERRATO Clorrese Alro Maonferramn 10
CORTESE RBASE0 MONFERRATO Manferrara Casalese Correse 5
DOLCETTO LANGIIE Dialceren d'Alba 7
DOLCETTO LAMNGITE Dioleermo di Diano J Alls 2
DOLCETTE TANGITE Daleerro di Dogliani e D Langhe Monregalesi 4
DOLCETTO MOWNFEERRATO Maleetto d"Asti ¢ Dolceto I’ Acyui i
DOLCETTO ALTO MONEERRATD Dlaleers d'Oneada 5
ERBALUICE CANAVESE/SERRA IVIVREA  Erbmluce di Caluso 24
FAVORITA LANGHE Langhe Favorita 2
FREISA MONEERRA'TO Freis " Asti 13
EE’-F_TE--"\ LLANGHE anghe Freis 3
GRIGNOLING MOMNEERRATO Cirignoline &"Asti ¢ G.odel Monferrato Casalese g
MALVASIA
SCHIERANO MD]}IFERR!\TO{HITEREEE Malvasia di Casrelnoovo Don Bosco a9
MOSCATO LANGIIE E MONTERRATO Ml 0
NERRBIOLO TANGITE Barlaresco 8
NERBIOLO TANGITE Barolo 14
MNEBRICH.O ROERO Baoero 5
MNERRICN.O COLLINE NOWARES] Callinge Nov.Neb,, Boca, Fara, Ghemme, Sizzano &
MNERBIOLO COLLINE VERCELLES] CFatlinard 3
NERBIOLO CANAVESE Cunavese 3
PELAVERGA LANGHE Langhe Pelaverga 2
RUCHE MONFERBATO Ruché di Castagnole Monf.ro &
TIMOBASSD TORTONESE Colli Tortomesi g
CABERNET
SALNVIGRNON TUTTE Wi 3
CHARDOMNAY  TUTTE Wi 11
MERLOT TUTTE Woarie 3
PINOT NERO TUTTE Warie 8
SAUVIGNON
BIANCCY TUTTE Woaric: 3
TOTALE 251
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La metodologia
i campionamento

La metodologia di prelievo, ormai ampiamente
consolidata, prevede la campionarura di grappi
di 2-5 acini (racimoli) per un torale di circa 300
acini integri e compleri di pedicello; gli acini ven-
gono prelevari casualmente nelle diverse posi-
zioni su grappoli da ogni lato del lilare in modo
da rappresentarc il pit possibile 'intera massa di
uva del vigneto, | campiont sui quali venivano
anche effettuate le analisi del quadro polifenoli-
co erano costituiti da circa 500 acini.

| campioni vengono di seguito ammaostari, il mo-
sto filrrato e cenrrifugaro e suhiro sotroposto
ad analisi. Quando non & paossibile efferruare
immediatamente I'analisi, i campioni di mosto
sono trattati con antifermentativi per poterli
conservare ¢ procedere suceessivamente alle ana-
lisi,

Per quanto riguarda 'organizzazione dei lavord, il
primo cCAMpionamento € stato posizionalo in mo-
do da consenrire in media 4 prelievi a cadenza
setrimanale. In molti casi, a causa del posticipo
nclla dara di vendemmia sono stati effettuati 5
campionamenti.

Considerando i risultati delle analisi sui campio-
ni di acini bisogna tenere presente che, per quan-
to corretto ed accuraro sia il prelievo del cam-
pione, esso & comungue sopgerro ad un errore,
che porterd ad una legpera differenza rispetto ai
dari provenienti dall’analisi della massa di uva
vendemmiata,

’analisi chimica

1l decorso della maturazione & srato seguito
valutando 'evoluzione dei valori dei principali
costituenti dell'uva ammostata.

[ parametri valutati con le analisi sono srari:
zuccheri, aciditi titolahile, pH, acido rarrarico,
acido malico e, per il Moscato, i seguenti com-
posti aromarici: linalola, diolo 1, ossido C. In
aleuni vigneri di varieth Nebbiolo & stato valu-
tato il quadro polifenolico, urilizzando gli indici
di Glories.

Tutti i campioni sono stati oggerro delle seguen-
ri analisi: “Babo, aciditi titolabile, ptl. Per aleu-
ni virigni sull'ultimo campione, quello normal-
mente corrispondente al momento della ven-
demmia, sono stati anche valutati gli zuccheri
riduttori ed i contenuti in acido malico e acido
tartarico.

Gli Zuccheri

Gli zuccheri compaiono nell'uva sorto forma di
glucosio e fruttosio, a partire dall’'invaiarura, 1
loro accumulo nell'acing cresce propressivamen-
te, [ino a raggiungere il massimo in corrispon-
denza della marurazione fisiologica. Il contenu-
to in zuccheri alla marurita dipende da molteplici
fatrori: vitigno, cti del vignero, esposizione, sd-
nita delle uve, carico produtrivo, inrerventi col-
turali, andamento climatico, ecc. Gli zuechen
hanno origine nelle foglie, dalle quali migrano
verso l'acino, ¢ dalle niserve accumulate nel cep-
po della vite. In annare caratterizzate da somme
rermiche basse ¢ da minor insolazione lo zucchero
forosinrerizzato risulta minore, mentre in anna-
re calde come il 2003 gli accumuli sono elevati.
Nel presente lavoro il contenuto zuecherino &
stato valuraro sia secondo metodi fisici (densi-
metricamente con il metodo Babo), che per via
chimica determinando gli zuccheri riduttori con
il metoda al liquido di Fehling. Per le analisi de
campioni di uva in marurazione si & scelto il *Ba-
bo per la rapidita d'esecuzione, il costo decisa-
mente contenuro ed il valore divulgativo molto
elevato perché immediaramente comprensibile
e di facile confronto per molri viticoltori. Men-
tre il "Brix, pur essendo inrernazionalmente im-
piegato, non risulta molto urilizzaro nell'area pie-
montese, 11 *Brix csprime la percenruale pfp di
saccarosio in soluzione. La misura del "Brix &
uguale sia per via densimetrica che rifrarrome-
trica in soluzione pura di saccarosio, ma non &
pitt coincidente quando le due letture si esepuo-
no su mosta, per la diversa influcnza che le so-
stanze non zuccherine hanno sulla densit e sul-
la rifrazione. In via approssinzativa la scala Brix
si ritiene molto vicina al contenuto zuccherino
percentuale p/v. In ogni caso la fonnula teorica
per passare dal grade Babo al grado Brix & *BRIX
= "BABO/0,85.

Grado Babo

Esprime la percentuale di zuccheri in peso (gram-
mi di zucchero per 100 grammi di mosto). Le let-
ture del mosrimerro Babo sono da rirenersi indi-
carive; a volte la mancata coincidenza con il rea-
le tenore zuccherino & dovuto alla variabilica del
cotilenuto in sostanze estrattive non zuccherine
che influenzano, insieme allo zucchero, la densica.
Fer atrenere dal “Rabo 'alcool potenziale, viene

impostara la formula di Miconi, ovvero: alcool po-
tenziale % vol. = (Babo +3/10 Babo -3) x 0,6.
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Zuccheri riduttori

(Gli zuecheri riduttori - glucosio e fruttosio - so-
no dererminari per via chimica sfrurrando le lo-
ro proprieta riducenti sul liquido di Fehling. 11
metodo consenre di conoscerc il reale conrenu-
to di zucchero dei mosti. La quantitd derermina-
tu & riferita a volume (g/100 wl oppure g/1). Per
il calcolo dell’Alcool potenziale si utilizza nor-
malmente un cocfficiente di 0,6:

Alcool potenziale % vol. = zuccheri riduttori
g/l x 0,06. Si consideri che I'alcool caleolato se-
condo questa formula & teorico e rappresenta la
situazione di una fermentazione ortimale. Nella
realtd si verificano quast sempre delle piccole per-
dite di alcool, per cui la resa efllcttiva risulra leg-
germente inferiore.

I’ Acidita

Nell'uva sono presenti cssenzialmente tre acidi
organici: 'acido tartarico, I'acido malico e pic-
cole quantita di acido citrico.

Il laro conrenuro diminuisce gradatamente nel-
I'evolversi della maturazione in seguito a feno-
meni di diluizione (ingrossamento dell’acino),
di salificazione (con i carioni assorbiti) e di re-
spirazione (opni cellula vegetale, durante lu com-

ANTERRIMA VENDEMMIA 2004

busrione respiratoria, consuma ossigeno ed espel-
le anidride carbonica). In annate caratterizzate
da caldo inrenso come nel 2003 PMacidira delle
uve risulta generalmente molto bassa a causa del
rapido consumo di acidi. T due acidi principali
non diminuiscono, turravia, allo stesso modo.
I2acido malico infatti & degradaro facilmente giad
ad una remperatura di circa 25°C, frequente-
mente raggiunta durante il periodo di marura-
zione. La combusrione respiratoria dell’acido rar-
tarico & invece assai pit debole essendo ottima-
le intornoe ai 353°C, remperarura pit raramente
raggiunta durante la maturazione delle uve, 1l
su0 tenore varia quindi entro limit ristrecti e
pud anche aumentare dopo la cadura di piogge,
soprattutto se intervengono dopo un periodo di
siceiti, 1 contenuto in acido malico & un carat-
tere distintivo di ogni virigno, che si riscontra
in ogni annata ¢ con ogni clima. Vi sono vitignd
ricchi in acido malico (es. Barbera, Freisa o Er-
baluce) che danno un'uva pit acida ¢ virigni po-
verd in acido malico (es. Doleetto Malvasia o Ar-
neis) ¢ quindi poveri in acidiri. Nel presente la-
voro, per la caratterizzazione chimico-analitica
dell’aciditi, si sono considerati i parametri di:
acidita ratale, pH, acido tartarico rorale, acido
malico.




Acidita totale (o acidita titolabile)

E' definita come la somma delle acidith titolabi-
li (acidi liberi) mediante P'aggiunta di una solu-
zione alcaling (ino al rapgiungimento della neu-
rralita a pl1 7. La si esprime in millequivalenti
per litro o pitt comunemente, in Italia, in gram-
mi per litro di acido tartarico.

pH

|’acidira rirolabile esprimne solamenre la somma
degli acidi liberi, senza tenere conto della loro
energia. Il pH, o acidir reale, o concentrazione
di ioni idrogeno, rappresenta invece 'energia de-
gli acidi ed & quindi in stretta relazione con la
quantira e la qualith degli acidi dissociati. Il pH
del vino finito si colloca tra 2,9 ¢ 3,9, Ad un pll
hasso corrisponde una forre acidith mentre ad un
pH clevaro una debole acidira.

Acido tartarico totale

Lacido tartarico totale (gfl) & D'espressione
dell'insieme della frazione libera e salilicata del-
lacido tartarico. La salificazione, parziale o tota-
le, & dovura ai diversi cationi presenti in solu-
zione,; soprarfurto potassio e calcio, ed il rappur-
to fra le diverse [razioni & funzione del pH. 11 do-

saggio analitico & stato eseguito con il metodo
HPLC (ITigh Performance Liguid Cromato-
graphy).

Acido malico

L'acida malico possicde uria encrgia acida infe-
riore a quella dell'acido tartarico ed influenza
quindi in misura modesta il valore di pH. La de-
terminazione analitica dell'acido malico & stata
effettuata con il metodo HPLC (High Perfor-
mance Liguid Cromatography).

Le sostanze aromatiche

Per valurare le cararreristiche delle uve aromari-
che stanno assumendo sempre maggiore impor-
ranza le analisi delle sostanze che producono gli
aromi varietali; tali analisi sono state effettuate
su Moscaro, utilizzando il merodo gascromato-
grafico e prendendo in considerazione i seguenti
composti terpenici: Linalolo, Diolo 1, Ossido C.

1 polifenoli

Per valurare I'accumulo ¢ I'evoluzione delle so-
sranze polifenoliche nelle bucee, sono srari re-
nuti sotto controllo aleuni vignetl di Nebbiolo,
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utilizzando il metodo di analisi proposto da
Glories. i queste analisi si parlera pit diffusa-
mente nel capitolo 4.

Le analisi sono state realizzate presso i seguen-
ti laboratori;

& Agriconsule S.rl. - Asn

s Consorzio di Turela dell'Asti - Isola d"Asri

s Erocontrol S.c.a . - Alha

e Enasis - Cuccaro

e Sinergo - Nizza M.ro

LU'esposizione dei risultati

Per la presentazione dei risultati, si & scelto di in-
dicare, per opni parametro preso in considera-
zione ¢ per ogni DOCDOCG, i valori di MINI-
MA, MEDIA e MASSIMA, ottenuti dall’elabo-
razione dei dati derivanti dalla totalita dei cam-
pioni. Questa scelta & stata fatta al fine di ren-
dere di pitt inunediato impatto la lecrura del da-
o ¢ per consentire al lettore una pit agevole va-
lutazione della qualith delle uve,

Il valore medio dovrebbe dare un'idea del livel-
lo di maturazione raggiunto in un daro momen-
Lo dal vitigno in esame e potrd quindi essere con-
frontato con il valore carrispondente negli anni
scorsi. L'ampiezza dell'intervallo tra minimo ¢
tassimo rappresenta la variahilicd nella marura-
zione del vitigno sresso all'interno di una zona.
Ovviamente 'ampiezza sarh maggiore quanto pid
ampia sara la zona di produzione e quanti pit
campioni siano presi in considerazione. Per al-
cuni vitigni minori sono stari presi in considera-
zione solo due vigneti: in questi casi sono stati
riportati 1 valori medi, tralascianda per ovvic ra-
gioni minimo & massimio.

Dapprima vengono presentari i dati ripuardanti
la marurazione dei pin diffusi vitigni tradiziona-
li del Piemonte (in ordine allfabetico per vitigno
e per DOC), poi sono presentat i datd del con-
rrollo maturazione effettuato sui vitigni ‘inter-
nazionali'.

|.c rabelle pubblicate nelle pagine seguenti sono
di due tipi: nelle prime viene analizzaro Pevol -
versi dei processi di maturazione delle uve arrea-
verso la valutazione del grado Babo, dell'alcool
potenziale (ciog della % in volume di aleool che
st otterrebbe dallo svolgimenro degli zuccheri
presenti 4l momento del campionamento), del
pH e dell'acidira rorale.

;==$-ﬁ ANTEPRIMA VENDERN LA 2004
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Nel secondo ripo di rabelle sono esposti 1 valori
derivanri dall'elaborazione dei dati delle analisi
efferruare alla vendemmia; in questo caso sono
srari presi in considerazione pli zuccheri ridutio-
ri, I'alcool potenziale, il pH, lacidith wtale, Ua-
cido malico, 'acido tartarico. Per il Moscato su-
no stati anche presentati i dat riguardanti i ter-
peni arotnaticd, in particolare il linalolo, il diolo
1 ¢ l'ossido C.

Daopo ogni tabella del primo tipo & stato rappre-
senitato graficamente Uevolversi, nel corso della
weturazione, del “Babo, dell'acidica ritolahile e
del pH; per tali grafici sono stari presi in consi-
derazione i valori medi orrenuri da ogni campio-
namento. L'asse delle Y di sinistra riporra i valo-
ri relativi al “Babo ed all'acidira rotale, 1'asse del-
le Y di destra riporta i valoti del pH.

Dall'osservazione delle tabelle e dei grafici di se-
guiro riportati si pud sinteticnente vsservare per
la vendemmia 2004

generalizzato ritardo dei processi di marurazio-
ne; tuttavia avendo posticiparo sensibilmente le
date di raccolra, in vendemmia sono stati regi-
strati conrenuti zuccherini mediamente molto
elevati, paragonabili a quelli delle annate miglioi
(ad esclusione del 2003, da questo punto di vista
irraggiungibile).

— P'acidita ha subito una degradazione lenra ma
graduale, raggiungendo in vendemmia valori qua-
si sempre ottimali, senza toccare i livelli 'di guar-
dia’ osservali per alcuni vitigni nel 2003,

A parica di acidira fissa, il pH & risultato gue-
st'anno inferiore risperro al 2003, ¢ questo & un
fattore positivo per la freschezza e la longeviti
dei futuri vini.

Per facilirare il confronto tra le ultime vendem-
mie sono stati realizzati dei grafici ad istogram-
ma indicanti, per alcuni dei principali vini pie-
mantesi, i dati medi rilevati alla vendemmia ne-
gli anni 1996-2004 riguardanti il grado Babo 'a-
cidita totale, il pH.

Si nota come il 2004 si collochi in penere in po-
sizione intermedia tra il 2002, annata in tono -
nore, ed il 2003, annara ececzionale dal punto di
vista del livello di marurazione rageiunto. La qua-
lita della vendemmia appare paragonubile, con
alcune piccole differenze, a quella delle annare

1997-2001.
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DOC: ROERO ARNEIS / LANGHE ARNEIS
Vitigno: Ameis
Campione | ] 1] v
MIN 13,3 14,5 15,6 15,7
Babo® MEDIA 15,0 16,5 17,6 18,3
MAX 18,2 19,1 19,3 20,7
Alcool MIM 8,5 9.4 10,2 10,3
potenziale MEDIA 9,8 11,0 118 12,5
(% Vol) MAX 12,4 13,1 13,3 14,2
MIN 2,80 2,94 3,01 3,05
pH MEDIA 2,91 3,01 3,08 3,13
MAX 3,08 3,06 3,21 3,24
Acidita MIN Tak 6.7 59 5,6
totale MEDIA 10,2 8.0 6,6 6,1
| (g/l ac.tartarico) MAX 11,4 91 7.5 6,8
Mote: 1° campionamento eseguito il 30/8, 211 6/9, 3%l 13/9, 4"il 20/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 9 vigneti di riferimento.

| ANDAMENTO MATURAZIONE

——{ii—— Babo" —fe— Acidita totale (g/| ac. tartarico) —&— pH
; 22,0

20,0 3,90
18,0 & 3,70
16,0

° 3,50

g 140 x

® 12,0 3,30

k= I

-:‘f 10,0 41 o

S 80 o

0

g 6,0 2,90
4,0
‘ 2,70
2.0
0,0 2,50

i I I 1l v
| Campilone
|
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DOC: BARBERA D’ALBA

Vitigno: Barbera
Campione I I Il v v

MIN 16,0 17.4 17.5 18,8 18,1
Babo” MEDIA 17,6 18,3 19,3 20,7 20,4

MAX 19,2 201 21,3 2249 225
Alcool MIN 10,6 11,7 11,8 12,8 131
potenziale MEDIA 11,8 124 13,2 14,3 4.1
(% Vaol) MAX 132 13,9 14.5 16,1 15,7

MIN 2,78 2,88 2,86 2,597 2,99
pH MEDIA | 287 2,94 2,97 3,00 3,05

MAX 2,94 2,99 3,05 3,12 3,12
Acidita MIN 11,9 10,1 9.6 8,6 8.6
totale MEDIA 14,0 11,8 1.4 11,0 10,0
(gl ac.tartarico) AKX 15,7 12,6 12,8 13,0 11,0

Note 1° campionamento eseguito I'8/3, 2°il 15/9, 3°il 22/9, 4"l 29/9, 5%l 8/10.

Il monitoraggio & stato effettuato su 6 vigneti di riferimento.

ANDAMENTO MATURAZIONE

—jii— Babo*

—— Acidita totale (g/l ac. tartarico)

22

20
18
16
14
12
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DOC: BARBERA D'ASTI/ BARBERA DEL MONFERRATO

Vitigno: Barbera
Campione | 1l 1] v v

I 12,5 154 15,6 16,2 16,2
Baho* MEDIA 15,2 17,5 18,3 19,2 20,0
MAX 18,2 20,0 225 23,0 23,8
Alcool MIN 7.8 10,1 10,3 10,7 10,7
potenziale MEDIA 9.9 11,8 124 13,2 13,7
(% Val) WIAX 12,3 13.7 15,7 16,1 16,7
MIN 2,55 2,69 2,74 2,82 2,80
pH MEDIA 2,72 2,86 2,94 2,99 3,06
MAX 3,00 3,08 3,14 3,19 3,28
Acidita MIN 12,0 9,6 0.3 8.8 8.0
totale MEDIA 15,4 12,7 1,3 10,6 10,2
(g/l ac.tartarico) MAX 17,2 14,6 13.9 131 13,0

Note: 1 campionamento eseguita ['1/9, 2°1'8/9, 3%l 15/9, 4°il 22/9, 5*i 30/9.

Il monitoraggio & stato effettuato su 36 vigneti di riferimento.

ANDAMENTO MATURAZIONE

| =——fl— Babo® ——&—— Acidita totale (g/! ac. tartarico) —— pH
22,0
20,0 3.9
18,0 L 3.7
. 180
o 3,5
g 14,0
| 120 33
3 100 | B
< 3.1
S 80 |
ﬂ .
ﬁ 6,0 | . 29
40
23
2,0 -
0,0 2,5
| I 1 IV v
Camplione
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DOC: COLLI TORTONESI BARBERA

Vitigno: Barbera
Campione I 1 11 v v

MIM 15,0 16,0 15,6 17,7 17,9
Babo® MEDIA 17,0 18,3 18,8 19,2 19,8
MAX 19,7 21,2 20,1 20,3 20,9
Alcool MIN 98 10,7 10,6 11,9 12,4
potenziale MEDIA 11,3 12,3 12,8 13,2 13,6
(% Vol) MAX 13,5 14,0 13,9 14,0 14,4
MIM 257 2,66 2,70 2,81 2,93
pH MEDIA 2 67 2,80 2,84 2,95 3,01
MAX 2,81 2,94 2,95 3,10 3,12
Acidita MIN 121 1,7 9.2 8.6 7.6
totale MEDIA 143 131 10,7 94 9,3
(g/l ac.tartarico) MAX 16,4 14,7 13,3 11,1 10,6

Note: 1° campionamento eseguito I'1/9, 2°1'8/9, 3°il 15/9, 4°il 23/9, 5* M0

Il monitoraggio & stato effettuato su 5 vigneti di riferimento.

ANDAMENTO MATURAZIONE

—@— Babo® ——#—— Acidita totale (¢/l ac. tartarico) =~ ——@—— pH
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DOCG: BRACHETTO D’ACQUI

Vitigno: Brachetto
Campione 1 11 1] v
MIN 11,9 14,3 15,3 17,6
Babo“ MEDIA 12,9 14,9 16,6 18,1
MAX 13,8 15,6 18,6 18,8
Alcool MIN 7.4 9,2 10,0 11,7
potenziale MEDIA 8,1 9,6 11,0 12,2
(% Vol) MAX 8,8 10,3 12,6 12,8
MIN 2,83 2,79 2,85 2,89
pH MEDIA 2,92 2,89 2,93 3,04
MAX 3,06 2,99 3,06 3,13
| Acidita MIN 11,8 9.4 8.4 8,0
| totale MEDIA 13,9 11,8 9,9 8.9
(g/l ac.tartarico) MAX 16,4 15,8 10,8 10,6
Note: 1" campionamento eseguito il 18/8, 2°i 24/8, 37il 31/8, 4”1l 6/9.
Il monitoraggio @ stato effettuato su 7 vigneti di riferimento.

ANDAMENTO MATURAZIONE

——l— Babo® —a— Acidita totale (g/l ac. tartarico) —4@— pH
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Vitigno: Cortese
Campione | " i v Vv

MIN 10,1 1.7 13,6 13,7 16,3
Babo” MEDIA 12,1 13,1 15,0 15,4 173
MAX 12,9 14,0 16.6 16,9 18,6
Alcool MIN 6,0 7.2 87 8.8 10,8
potenziale MEDIA 75 8.3 9.8 101 11,6
(% Vol) MAX 8,1 8.0 11,1 11,3 12,6
MIN 2,51 2,60 2,90 2,91 2,99
pH MEDIA 2,62 2,75 2,99 3,03 314
MAX 274 2,85 3,09 3,10 3,27
Acidita MIN 11,6 986 7.4 6,7 54
totale MEDIA 12,8 10,8 8,9 7.9 6,6
{a/l ac.tartarico) MAX 15,6 12,7 10,3 9,3 84

Note: 1" campionamento eseguito il 26/8, 2%l 2/9, 37 I'8/9, 4"l 16/9, 571l 27/8,

Il monitoraggio & stato effettuato su 7 vigneti di riferimento.

ANDAMENTO MATURAZIONE

Campione

—@—— Babo® ——— Acidita totale (g/l ac. tartarico) —a@— pH
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DOC: COLLI TORTONESI CORTESE

Vitigno: Cortese
Camplone | I 11 v v

MIN 11,8 13,1 14,0 15,2 16,0
Babo® MEDIA 13,0 14,5 16,0 16,6 16,8
MAX 14,9 16,3 17.9 18,2 18,2
Alcool NN 7.3 8.3 9,0 2.9 10,6
potenziale MEDIA 8.2 9.3 10,6 11,1 11,2
(% Vol) MAX 97 10,8 12,1 123 12,3
MIN 2,66 2,69 2,92 3,01 3,03
pH MEDIA 2,77 2,83 3,01 3,07 3,09
MAX 2,81 2,92 3.05 3,13 317
Acidita MIN 10,3 8.5 8.1 7.2 B
totale MEDIA 12,2 10,1 9.4 8,1 6,8
{g/l ac.tartarico) MAX 15,0 11.5 10,4 9,7 7.5

Note: 1° campionamento eseguito il 26/8, 2°il 2/3, 3°11 9/9, 4”il 16/9, 5711 23/9.

Il monitoraggio & stato effettuaio su 6 vigneti di riferimento.

ANDAMENTO MATURAZIONE
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DOC: CORTESE DELL'ALTO MONFERRATO

Vitigno: Cortese
Campione | i i v
MIN 11,9 14,6 14,5 15,2
Babo® MEDIA 13,8 15,6 15,5 16,2
MAX 14,9 16,8 17,8 i7.8
Alcoaol MIN 74 9,5 9.4 9,9
| potenziale MEDIA 8,8 10,3 10,2 10,7
(% Vol) MAX 9.6 11,2 12,0 12,0
MIN 2,67 2,95 2,81 2,95
pH MEDIA 2,79 3.04 3,01 3,05
MAX 2,89 3,14 3,18 3,186
Acidita MIN 7.8 6,5 6,3 51
totale MEDIA 10,1 a1 8.1 7.3
(g/l ac.tartarico) WAX 13,0 9.1 94 9.5
Mote: 1° campionamento eseguito il 2/9, 2%il /9, 3%l 16/, 4%il 22/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 10 vigneti di riferimento.

ANDAMENTO MATURAZIONE
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DOC: MONFERRATO CASALESE CORTESE

Vitigno: Cortese
Campione 1 I i v
MIN 12,2 12,7 129 13,0
Babo® MEDIA 141 16,0 15,8 16,6
MAX 17,1 18,8 19,0 19,0
Alcool MIN 7.6 8,0 8,1 8,2
potenziale MEDIA 9,1 10,6 10,5 11,0
(% Vol) MAX 11,5 12,8 13,0 131
MIN 2,77 3,03 3,00 3
pH MEDIA 2,90 3,01 3,06 3,08
MAX 3,03 3,10 3,12 3,16
Acidita MIN 77 7.1 7.2 6,1 |
totale MEDIA 10,4 8.8 85 8,2
{(g/l ac.tartarico) MAX 14,1 12,0 11,5 11,7
Note: 1° campionamento eseguito il 2/9, 2°11 9/9, 3°il 16/9, 47il 22/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 5 vigneti di riferimento.

ANDAMENTO MATURAZIONE
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DOC: DOLCETTO D’ALBA / DOLCETTO DI DIANO D'ALEBA

Vitigno: Doleetto
Campione | ] 1] v
MIN 13,9 15,6 17,0 18,0
Baho* MEDIA 15,3 16,9 18,4 19,2
MAX 16,5 17,7 19,6 20,5
Alcool MIN B9 10,3 11,4 12,2
potenziale MEDIA 10,0 11,3 12,5 13,2
(% Vol) MAX 11,0 11,9 13,5 14,1
MINM 2,88 297 3,07 3,09
pH MEDIA 3,04 3,12 3,20 3,21
MAX 3,11 3,28 3,32 3,32
Acidita MIN 6,6 6,0 59 57
totale MEDIA 8,1 71 6,5 6.4
(a/l ac.tartarico) MAX 9.9 9,1 7.7 7.7
Mote: 1° campionamento eseguito il 31/8, 271 7/9, 3%l 14/9, 4®il 21/9.
Il monitoraggio & stato effettuato su 9 vigneti di riferimento.

ANDAMENTO MATURAZIONE
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