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L’annata 2019 è stata condizionata da eventi climatici anomali ed eccezionali che hanno messo a dura 
prova i nostri viticoltori che nonostante le difficoltà ambientali hanno messo come sempre la loro grande 

professionalità e sapienza al servizio del vigneto, mitigando gli effetti dei fenomeni più estremi e conducendo 
in porto una vendemmia in generale positiva.
Una minore fertilità rispetto al 2018 ha caratterizzato l’andamento produttivo del 2019, che fa segnare una 
riduzione delle produzioni stimate per alcuni vitigni rispetto alla vendemmia scorsa con risvolti economici 
anche negativi.
Ma la qualità è grande, sia con i vitigni precoci che con quelli tardivi, si prospettano vini di bella struttura e 
complessità, particolarmente armonici e capaci di resistere al tempo, vini adatti a diffondere ancora sui mercati 
del mondo intero messaggi dal nostro Piemonte di grande qualità e sicura piacevolezza.
Occorre essere consapevoli che abbiamo un territorio dalle infinite potenzialità, di grande bellezza ma anche 
di estrema fragilità che dobbiamo gestire, preservare e tutelare nel miglior modo possibile. Le ultime avver-
sità atmosferiche hanno messo in risalto molte criticità del nostro territorio: dobbiamo trovare soluzioni per 
incentivare il ritorno ad una manutenzione puntuale dei terreni specie di quelli non più interessati da colture 
onde prevenire gravi danni strutturali che rovinano i raccolti e che richiedono poi enormi impegni economici 
per i ripristini.
La Regione Piemonte sostiene il mondo vitivinicolo con tutte gli strumenti che ha a disposizione dalle misure 
dell’OCM a favore degli investimenti, della ristrutturazione e della promozione dei vini nei mercati extra Ue al 
PSR che interviene con le misure a favore degli investimenti nelle aziende agricole, dei giovani agricoltori e 
degli investimenti a favore della trasformazione e commercializzazione di prodotti agricoli nonché con il soste-
gno alle attività di informazione e promozione a favore delle produzioni di qualità.
Nel futuro si continuerà a credere e ad investire nelle potenzialità dell’agricoltura e delle persone che fanno 
agricoltura al fine di garantire una certezza di lavoro e di benessere nei nostri territori. È un impegno che la 
Regione Piemonte e il mio assessorato si sono presi e che vogliamo mantenere con tutte le nostre forze.

Marco Protopapa
Assessore Regionale Agricoltura

                                                                                               Cibo, Caccia e Pesca 

Giulio Porzio
Presidente Vignaioli Piemontesi
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Grappolo di Nebbiolo nel Roero.

4



Il periodo gennaio - ottobre 2019 ha evidenziato 
caratteristiche particolari che, come spesso succe-

de, hanno dato origine a situazioni anomale e persi-
stenti di segno opposto.
L’annata esordisce con Gennaio che presenta legge-
ra anomalia negativa sulle temperature minime ed 
anomalie positiva sulle massime. Nel complesso le 
due cose praticamente si compensano a livello di 
valori medi mensili (vedi tabella 1). Le precipitazioni 
invece ripropongono ed accentuano ulteriormente 
una situazione già originatasi nel mese di dicembre. 
Si raccolgono quantitativi orientativamente tra il 10 
ed il 20% della media. Le anomalie sono diffuse e 
raggiungono anche picchi di eccezionalità. Il nume-
ro di giorni con precipitazioni sono generalmente 
tra 1 e 2.
Febbraio non cambia di segno. È un mese “caldo” 
specialmente a causa delle temperature massime 
molto sopra media. Ne risulta una media mensile 
ancora una volta, superiore alla media. Per le pre-
cipitazioni si ripropone un quadro simile a quello 
di dicembre con quantitativi complessivi di pioggia 
e numero di giorni piovosi pari a circa il 50% della 

media. Persiste questa situazione anche in marzo. 
Ancora una volta i valori termici, specie a causa dei 
valori massimi, sono molto più elevati della media 
mentre la situazione di carenza pluviometrica si ac-
centua ulteriormente proponendo valori di sicura 
eccezionalità diffusa. Gli elevati valori di temperatu-
ra massima portano ad elevate escursioni termiche. 
Le percentuali di precipitazioni sono spesso inferiori 
al 10% della media mensile.
Considerando l’insieme dei primi 3 mesi caratteriz-
zati da fenomeni dello stesso segno, non si può 
che evidenziare una situazione di anomalia intensa 
e preoccupante. Questo si verifica si a carico delle 
temperature sia a carico delle precipitazioni e del 
numero di eventi piovosi. L’eccezionalità negativa 
pluviometrica sul territorio regionale è evidente. 
Come spesso capita prima o poi si verifica l’inver-
sione di tendenza. I successivi aprile e maggio ca-
povolgono la situazione.
In aprile le temperature risultano inferiori alla media 
mentre la ripresa delle precipitazioni porta a quan-
titativi significativi sia di piogge che di numero di 
eventi. Maggio agisce in modo significativo invece 
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Tabella 1: confronto delle temperature medie mensili 1997 - 2019 presso la stazione di Nizza - Periodo 01/01 - 31/10. Per 
semplicazione visiva sono state omesse le annate “normali”ed evidenziati i minimi (viola chiaro) o i massimi termici mensili 
(viola scuro). Si noti il nuovo record di freddo a maggio 2019 che scalza il precedente del 2013.

1997 2000 2001 2003 2007 2009 2010 2011 2012 2013 2015 2016 2017 2018 Media 2019

Gen 1,4 0,8 1,9 2,4 5,6 0,3 0,3 1,9 2,4 3,0 4,3 3,4 1,4 4,8 2,5 1,9

Feb 5,7 5,3 4,9 2,0 6,9 4,3 3,0 5,3 1,0 2,6 4,2 6,4 5,2 2,9 4,4 6,1

Mar 10,4 9,1 8,9 10,1 10,3 9,8 8,0 8,9 12,1 6,7 9,9 8,8 11,2 7,2 9,3 11,1

Apr 11,6 12,1 10,8 12,7 16,4 13,7 13,4 16,1 12,6 13,3 14,4 14,8 13,0 15,3 13,3 13,0

Mag 16,8 17,8 17,1 19,6 19,1 20,1 17,2 19,5 17,8 15,9 19,2 16,9 17,2 18,3 17,8 15,3

Giu 19,0 20,9 19,9 26,5 22,0 22,9 21,9 21,6 23,4 21,6 23,4 22,2 23,1 22,9 22,1 24,1

Lug 21,3 20,9 22,6 26,2 25,2 24,8 26,1 20,3 25,3 25,6 28,1 25,4 24,8 25,6 24,3 25,9

Ago 22,2 22,0 23,6 28,1 22,7 25,4 23,0 24,3 26,2 24,0 24,0 24,4 25,4 25,2 23,8 24,9

Set 18,8 18,6 15,7 18,6 18,2 20,1 18,3 21,8 19,2 20,2 18,5 21,3 18,2 21,3 19,1 20,2

Ott 12,5 12,8 15,6 11,3 12,7 13,3 11,6 13,3 14,1 14,5 12,6 12,7 15,0 15,1 13,5 14,2
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prima e della seconda settimana del mese che porta-
no le temperature minime a valori di pochi gradi sopra 
lo zero. Questo mese fa registrare in definitiva il record 
inferiore nelle temperature medie almeno dal 1997 
(vedi tabella 1). Nel complesso quindi un bimestre 
con uno scarto negativo sulle temperature mentre a 
livello pluviometrico la situazione generale, a livello re-
gionale, riporta quantitativi superiori alla media di un 
20-40% con punte locali di anomalia od eccezionalità 
superiori anche al doppio della media del bimestre. 
Anche il numero di giorni di pioggia sono superiori alla 
media, orientativamente di un 30-40% specialmente 
a causa di quanto verificatosi in aprile. L’estate si mani-
festa pienamente a partire da giugno. Salgono le tem-
perature a livelli anche record soprattutto nel mese 
di giugno ma anche a luglio. Due episodi di ondata 
di calore alla fine di giugno e nella terza settimana di 
luglio portano i valori termici a livelli assai superiori alla 
media. La temperatura massima dell’anno si verifica 
nel mese di giugno con valori anche superiori ai 40°C. 
Tutto ciò è accompagnato in giugno da una carenza di 
precipitazioni. Il deficit tuttavia viene sanato nel coso 
del mese di luglio quando si verificano abbondanti 
precipitazioni che ristabiliscono un buon contenuto 
idrico nei terreni. Le precipitazioni sono affidate sicu-
ramente a temporali ma si verifica tuttavia anche un 
periodo con precipitazioni abbondanti, originate da 

sistemi frontali, continue e meno intense rispetto ai 
fenomeni temporaleschi e quindi molto salutari per 
le colture agrarie. Le piogge di luglio pertanto risul-
tano superiori alla media come pure le temperature 
di questi due mesi. A livello di indici bioclimatici si 
evidenzia quindi una compensazione tra i due mesi 
“freddi” di aprile e maggio ed i due mesi “caldi” di giu-
gno e luglio. È necessario evidenziare che le tempera-
ture troppo elevate di alcuni giorni non hanno fornito 
alcun contributo ai processi di crescita delle colture 
agrarie come la vite, anzi possono aver determina-
to un rallentamento dei processi fisiologici. Piuttosto 
regolari gli andamenti dei successivi mesi di agosto 
e settembre. Non si evidenziano episodi anomali né 
a carico delle temperature che delle precipitazioni. I 
due mesi risultano tuttavia più caldi della media senza 
peraltro far registrare valori estremi di rilievo. A livello 
di precipitazione si evidenziano episodi grandinigeni 
distruttivi che determinano localmente perdite di pro-
duzione. Si citano ad esempio gli eventi distruttivi di 
agosto verificatisi nel chierese, in alcune aree dell’asti-
giano nord-occidentale e soprattutto l’evento tardivo 
del 5 settembre nell’albese. In questi casi l’irruzione 
di masse d’aria fredda di matrice settentrionale in un 
bacino padano caldo e ricco di energia innesecano 
fenomeni termoconvettivi violenti che danno origine 
alle ben note violente grandinate. Su questi episodi 

Comune PROV 2019 Valore Medio 
2000/2018 % Min/Anno Max/Anno

NIZZA MONF. AT 2910,0 2794,2 104,1 2309 - 2001 3187 - 2003

LA MORRA CN 2420,0 2383,0 101,6 2333 - 2002 2820 - 2003

TASSAROLO AL 2710,0 2589,1 104,7 2328 - 2003 2761 - 2003

GHEMME NO 2420,0 2376,0 101,9 2290 - 2010 2832 - 2003

GATTINARA VC 2650,0 2491,7 106,4 1842 - 2010 2876 - 2003

MAZZÈ TO 2598,1 2550,5 101,9 2536 - 2010 2951 - 2003

Tabella 2: indice di Huglin 01/01 - 30/09. Incremento e riferimenti minimi e massimi rispetto alla media.

Confronto accumuli delle precipitazioni  calcolati per il periodo 1997 - 2019- Stazione di Nizza (AT)

mm
1997 384,6
1998 571,8
1999 548,6
2000 481,8
2001 323,6
2002 984
2003 272,6
2004 550,872
2005 822,2
2006 570,6
2007 624,4
2008 859
2009 957
2010 899,2
2011 860
2012 691
2013 977,6
2014 963,2
2015 871
2016 560
2017 390,4
2018 785,6 Grafico 2
2019 431

media 668,7

Confronto accumuli delle precipitazioni calcolati per il periodo 1997 - 2017  - Stazione di La Morra (CN)
mm

1997 399,4
1998 546,6
1999 539,6
2000 744,2
2001 443,2
2002 985,4
2003 285
2004 490
2005 452,4
2006 526,6
2007 457,2
2008 568
2009 791,2
2010 663,4
2011 532
2012 594,4
2013 764
2014 883,8
2015 684
2016 710,6
2017 361,8

2018 829,8
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più sulle temperature che sulle piogge. Lo scarto 
termico rispetto alla media è fortemente negativo 
mentre le precipitazioni, pur abbondanti non si sco-
stano eccessivamente dalla media. Da segnalare in 
particolare due episodi di irruzione di aria fredda al 
termine della prima e della seconda settimana del 
mese che portanole temperature minime a valori di 
pochi gradi sopra lo zero. Questo mese fa registrare 
in definitiva il record inferiore nelle temperature me-
die almeno dal 1997 (vedi tabella 1).
Nel complesso quindi un bimestre con uno scarto 
negativo sulle temperature mentre a livello pluvio-
metrico la situazione generale, a livello regionale, 
riporta quantitativi superiori alla media di un 20-
40% con punte locali di anomalia od eccezionalità 
superiori anche al doppio della media del bimestre. 
Anche il numero di giorni di pioggia sono superiori 
alla media, orientativamente di un 30-40% special-
mente a causa di quanto verificatosi in aprile.
L’estate si manifesta pienamente a partire da giu-
gno. Salgono le temperature a livelli anche record 
soprattutto nel mese di giugno ma anche a luglio. 
Due episodi di ondata di calore alla fine di giugno e 
nella terza settimana di luglio portano i valori termici 
a livelli assai superiori alla media. La temperatura 
massima dell’anno si verifica nel mese di giugno 

con valori anche superiori ai 40°C.
Tutto ciò è accompagnato in giugno da una caren-
za di precipitazioni. Il deficit tuttavia viene sanato 
nel coso del mese di luglio quando si verificano ab-
bondanti precipitazioni che ristabiliscono un buon 
contenuto idrico nei terreni. Le precipitazioni sono 
affidate sicuramente a temporali ma si verifica tutta-
via anche un periodo con precipitazioni abbondanti, 
originate da sistemi frontali, continue e meno in-
tense rispetto ai fenomeni temporaleschi e quindi 
molto salutari per le colture agrarie. Le piogge di 
luglio pertanto risultano superiori alla media come 
pure le temperature di questi due mesi.
A livello di indici bioclimatici si evidenzia quindi una 
compensazione tra i due mesi “freddi” di aprile e 
maggio ed i due mesi “caldi” di giugno e luglio. È 
necessario evidenziare che le temperature troppo 
elevate di alcuni giorni non hanno fornito alcun con-
tributo ai processi di crescita delle colture agrarie 
come la vite, anzi possono aver determinato un ral-
lentamento dei processi fisiologici.
Piuttosto regolari gli andamenti dei successivi mesi 
di agosto e settembre. Non si evidenziano episo-
di anomali né a carico delle temperature che delle 
precipitazioni. I due mesi risultano tuttavia più caldi 
della media senza peraltro far registrare valori estre-

Comune PROV 2019 Valore Medio 
2000/2018 % Min/Anno Max/Anno

NIZZA MONF. AT 2910,0 2794,2 104,1 2309 - 2001 3187 - 2003

LA MORRA CN 2420,0 2383,0 101,6 2333 - 2002 2820 - 2003

TASSAROLO AL 2710,0 2589,1 104,7 2328 - 2002 2761 - 2003

GHEMME NO 2420,0 2376,0 101,9 2290 - 2010 2832 - 2003

GATTINARA VC 2650,0 2491,7 106,4 1842 - 2010 2876 - 2003

MAZZÈ TO 2598,1 2550,5 101,9 2536 - 2010 2951 - 2003

Tabella 2: indice di Huglin 01/01 - 30/09. Incremento e riferimenti minimi e massimi rispetto alla media.



Confronto accumuli delle precipitazioni  calcolati per il periodo 1997 - 2019- Stazione di Nizza (AT)

mm
1997 384,6
1998 571,8
1999 548,6
2000 481,8
2001 323,6
2002 984
2003 272,6
2004 550,872
2005 822,2
2006 570,6
2007 624,4
2008 859
2009 957
2010 899,2
2011 860
2012 691
2013 977,6
2014 963,2
2015 871
2016 560
2017 390,4
2018 785,6 Grafico 2
2019 431

media 668,7

Confronto accumuli delle precipitazioni calcolati per il periodo 1997 - 2017  - Stazione di La Morra (CN)
mm

1997 399,4
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2000 744,2
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Precipitazioni mensili a confronto. Nizza Monferrato

Andamento mensile delle precipitazioni dal 1997 al  2019 presso la stazione di Nizza - Periodo Gennaio - Ottobre

1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 Media   97-18 2019

Gen 106,8 49,0 105,4 2,6 40,4 13,6 27,8 33,2 189,4 130,2 115,6 43,4 35,6 82,6 195,4 76,2 11,6 6,8 83 66,3 17,0
Feb 3,4 31,2 0,0 2,8 33,0 144,2 0,2 6,2 37,0 81,4 126,0 107,4 43,4 39,8 189,6 174,0 153,0 62,6 85,4 68,7 28,0
Mar 0,2 0,8 57,2 38,0 92,8 62,8 6,6 42,8 2,8 138,2 104,6 233,4 108,6 230,4 166,0 195,4 61,6 91,0 113,4 83,4 2,8
Apr 5,0 88,2 31,0 135,2 22,6 89,2 59,8 15,0 148,8 299,0 55,0 9,6 185,6 144,2 102,0 91,8 20,4 52,4 110,4 90,6 122,0
Mag 3,6 159,6 111,0 54,4 62,2 259,4 20,4 164,6 235,6 30,4 120,0 43,2 168,0 260,4 42,0 42,8 118,8 101,4 138,2 106,7 61,8
Giu 183,0 96,8 39,4 39,2 5,6 28,6 49,8 69,2 70,8 44,0 107,2 241,2 39,6 18,0 44,8 89,8 33,8 14,4 50,8 61,8 5,6
Lug 39,4 24,0 27,0 38,2 5,0 92,4 19,2 2,0 36,6 48,4 13,4 133,4 3,6 52,8 86,4 3,0 75,8 19,4 108,4 44,9 117,6
Ago 28,4 60,0 63,4 86,2 22,0 201,4 25,0 233,8 113,4 62,0 108,4 0,4 5,2 89,4 85,8 150,0 47,4 11,4 75 79,5 14,8
Set 14,8 62,2 114,2 85,2 40,0 92,4 63,8 57,6 24,6 123,4 149,0 48,0 101,4 60,0 51,2 48,0 37,6 31,0 21 77,5 62,0
Ott 12,0 44,0 92,0 143,4 42,0 87,8 78,6 134,2 30,2 37,4 220,8 43,2 92,8 86,8 54,0 175,2 62,4 0,2 195,0 85,0 109,2
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mi di rilievo. A livello di precipitazione si evidenziano 
episodi grandinigeni distruttivi che determinano lo-
calmente perdite di produzione.
Si citano ad esempio gli eventi distruttivi di agosto 
verificatisi nel chierese, in alcune aree dell’astigiano 
nord-occidentale e soprattutto l’evento tardivo del 
5 settembre nell’albese. In questi casi l’irruzione di 
masse d’aria fredda di matrice settentrionale in un 
bacino padano caldo e ricco di energia innesecano 
fenomeni termoconvettivi violenti che danno origi-
ne alle ben note violente grandinate.
Su questi episodi è necessario porre attenzione 
sia per gli aspetti di frequenza che di intensità dei 
fenomeni associati ma anche di “tardività” causata 
anche dalla persistenza delle condizioni di estive in 
periodi più prolungati rispetto al passato.
In grande sintesi da gennaio a marzo si sono mani-
festate precipitazioni sotto alla media e temperature 
frequentemente superiori alla media, mentre il suc-
cessivo bimestre aprile maggio ha fatto registrare 
precipitazioni superiori alla norma e temperature in-
vece decisamente più basse. Una nuova inversione 

di tendenza si è manifestata nel bimestre giugno-lu-
glio nel corso del quale le temperature sono salite 
quasi ovunque sopra alla media portando anche ad 
episodi estremi di ondate di calore particolarmente 
intense e persistenti. Tuttavia le precipitazioni di lu-
glio, spesso di tipo temporalesco, hanno fornito ap-
porti idrici consistenti che hanno mitigato gli effetti 
di siccità. La persistenza del periodo caldo iniziata 
dal mese di giugno prosegue senza sosta ed anzi 
con caratteristiche di consistente anomalia positiva 
anche nel mese di ottobre.
L’andamento termo-pluviometrico fino ad oggi, pur 
presentando fenomeni anche di segno opposto non 
ha presentato nel complesso effetti troppo negativi 
per l’agricoltura. Ad oggi il 2019 risulta un anno più 
caldo della media ed i valori degli indici bioclimatici 
riferiti alle principali colture agrarie ne sono testimo-
nianza. Il 2019 si posiziona al quinto-sesto posto tra 
le annate più calde degli ultimi 20 anni (vedi tabella 
2). Dal punto di vista pluviometrico invece l’annata 
si pone esattamente intorno alla media dell’ultimo 
ventennio.
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ccfrt piogge 2109gattinara nizza la morra
GEN 5 17 14

FEB 29,2 28 21

MAR 38,4 2,8 1

APR 179,8 122,2 179,6
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Abbiamo iniziato a scrivere questa 28° edizione 
di Anteprima Vendemmia appena dopo la metà 

di ottobre, deposte le forbici che hanno tagliato gli 
ultimi grappoli di Nebbiolo con un tempo, in ven-
demmia, finalmente da Nebbiolo. Con la raccolta 
del re dei vitigni, si è conclusa un’altra annata vitico-
la molto positiva in Piemonte, tanto più perché non 
è stata - e l’anomalia sembra ormai davvero la nor-
ma (scusate il gioco di parole) - per nulla facile da 
affrontare. L’analisi tecnica è rimandata al prossimo
capitolo.
Quest’anno le valutazioni sono correlate necessaria-
mente ad una riduzione produttiva che, per alcuni
vitigni, bianchi in particolare, è stata importante. 
Conseguentemente, a parità teorica di valutazione 
qualitativa delle uve ne sono usciti giudizi comples-
sivi inferiori, limitati dall’attribuzione del punteggio al
relativo aspetto ‘quantità’.
Pur consapevoli delle diversità di opinioni che que-
sto metodo può generare, lo riteniamo serio, in 
quanto basato su una rigorosa comparazione. Vo-
gliamo riproporre, per i lettori che se le fossero per-
se nelle due precedenti edizioni, le premesse che 
stanno alla base di questo entusiasmante e delicato 
lavoro valutativo.
Disponiamo di un archivio storico dei dati regionali 
di maturazione delle uve e dell’andamento climati-
co dal 1992, di ben 28 vendemmie dunque, che 
ci permette di disporre di valori di riferimento medi 
nei parametri qualitativi quanto mai attendibili. Essi 
sono il punto di partenza imprescindibile per il con-
fronto oggettivo, serio, accennato sopra.

LA NOSTRA STORIA
Teniamo ben presente che il 
giudizio sulla qualità delle uve 
non è ribaltabile direttamente 
su quello dei vini che origine-
ranno. Sappiamo bene quanto 
la tecnica di vinificazione pos-
sa e debba essere modulata 
al meglio per estrinsecare la potenzialità specifiche 
delle uve di una determinata combinazione annata/
vitigno. Pure sappiamo che alcuni parametri, come

ad esempio quello dell’acidità totale delle uve, pos-
sano essere considerati “alti” o “bassi”, a seconda 
dell’obbiettivo enologico finale. Questo ci impone 
ulteriore accortezza nelle valutazioni.
Il nostro voto deve contemplare una situazione me-
dia in vigneto e, quanto mai come quest’anno, la 
variabilità di seguito descritta legata, in primis, alla 
posizione, ha reso le oscillazioni intorno ad essa 
molto ampie.
Vogliamo nuovamente ricordare, che nel processo 
produttivo agricolo abbiamo a che fare sempre con 
fattori climatici imprevedibili che possiamo modula-
re con una tecnica agronomica appropriata, ma mai 
dominare. Filosoficamente ciò è positivo perché ci 
ricorda che, come uomini, abbiamo pur sempre dei 
limiti. Ogni annata rifletterà nelle sfumature dei suoi 
vini alcuni aspetti qualitativi (e ce ne sono tanti) ec-
cellenti, mentre altri, a volte, meno.
Considerando i diversi aspetti il giudizio sintetico 
non potrà essere al top, ne verrebbe meno la cre-
dibilità.
Pertanto l’invito che rinnoviamo a chi si approccerà 
ai vini del 2019 o a qualsiasi altro vino di annate 
precedenti è il seguente:

1)	 partire sempre dalla consapevolezza dell’intensi-
tà del lavoro che lo ho generato;
2)	 considerare che essa è direttamente proporzio-
nale alla difficoltà dell’annata da cui proviene;
3)	 ricercare ed accettare nei vini l’impronta dell’an-
nata e del territorio che li caratterizza.

Questa espressione di un lavoro intenso e faticoso 
che si compie sotto alla variabilità del cielo, è sem-
pre degno, questo sì, del massimo voto di rispetto 
e valorizzazione.
Buona lettura!

LA STRUTTURA OPERATIVA, 
I VIGNETI CAMPIONE,
LA METODOLOGIA DI
CAMPIONAMENTO ED
IL METODO ANALITICO DEI 
PARAMETRI DETERMINATI

L’ANALISI
DELLA MATURAZIONE

DELLE UVE E
LA LORO VALUTAZIONE

2



ANTEPRIMA VENDEMMIA 2019

METODOLOGIA DI VALUTAZIONE E DI
ATTRIBUZIONE DELLE STELLE: IL DETTAGLIO
Dal 2017 abbiamo introdotto un nuovo metodo di 
valutazione con l’intento di affinare il giudizio sinte-
tico finale. È stata prevista, in sintesi, la possibilità 
di assegnazione, in una scala da uno a dieci, anche 
di una sola mezza stella. Questo a garanzia di una 
maggior precisione. La vendemmia dei singoli viti-
gni viene prima valutata in centesimi considerando 
aspetti come il tenore zuccherino, l’acidità, il loro 
rapporto, la sanità, il quadro aromatico e la produ-
zione intesa come quantità. In seguito tale valuta-
zione numerica viene trasportata graficamente in 
stelle, secondo quanto riportato in tabella 3.

Per ogni vitigno, il voto finale deriva dalla somma
del punteggio attribuito ai 6 parametri seguenti:
1)	 Zuccheri
2)	 Acidità
3)	 Rapporto zuccheri/acidità
4)	 Sanità delle uve
5)	 ”Profumi” o Aromi terpenici nel Moscato o
Quadro polifenolico nei Nebbioli
6) Quantità

Ad ogni parametro viene assegnato un punteggio 
da 1-100. La sommatoria di tali punteggi, rapportata 
al valore massimo di 600 (in centesimi dunque), 
viene tradotta in stelle secondo le classi seguenti:

METODOLOGIA DI VALUTAZIONE E DI
ATTRIBUZIONE DELLE STELLE: IL DETTAGLIO
Dal 2017 abbiamo introdotto un nuovo metodo di 
valutazione con l’intento di affinare il giudizio sinte-
tico finale. È stata prevista, in sintesi, la possibilità 
di assegnazione, in una scala da uno a dieci, anche 
di una sola mezza stella. Questo a garanzia di una 
maggior precisione. La vendemmia dei singoli viti-
gni viene prima valutata in centesimi considerando 
aspetti come il tenore zuccherino, l’acidità, il loro 
rapporto, la sanità, il quadro aromatico e la produ-
zione intesa come quantità. In seguito tale valuta-
zione numerica viene trasportata graficamente in 
stelle, secondo quanto riportato in tabella 3.

Per ogni vitigno, il voto finale deriva dalla somma 
del punteggio attribuito ai 6 parametri seguenti:
1) Zuccheri
2) Acidità
3) Rapporto zuccheri/acidità
4) Sanità delle uve
5) ”Profumi” o Aromi terpenici nel Moscato o
 Quadro polifenolico nei Nebbioli
6) Quantità

Ad ogni parametro viene o assegnato un punteggio 
da 1-100. La sommatoria di tali punteggi, rapportata 
al valore massimo di 600 (in centesimi dunque), 
viene tradotta in stelle secondo le classi seguenti:

Tabella 3: attribuzione delle stelle in base al punteggio ottenuto.

STELLE PUNTEGGIO GIUDIZIO FINALE

- < 50 PESSIMO

H 51 - 55 INSUFFICIENTE

HH 56 - 60 APPENA SUFFICIENTE

HH 61 - 65 SUFFICIENTE

HHH 66 - 69 DISCRETO

HHH 70 - 75 BUONO

HHHH 76 - 79 MOLTO BUONO

HHHH 80 - 88 OTTIMO

HHHHH 89 - 93 ECCELLENTE

HHHHH OVER 94 TOP
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Filari di Dolcetto a fine annata.
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VIGNETI CAMPIONE PER L’ANALISI DELLA MATURAZIONE 2019

Vitigno Zona Viticola D.O.C.G. / D.O.C.* N° Vigneti
campione

Valutaz.
pagina

ARNEIS Langhe Langhe Arneis                                                                2 15
ARNEIS Roero Roero Arneis 7 15
CORTESE Gaviese Gavi o Cortese di Gavi 14 16
ERBALUCE Canavese / Novarese Erbaluce di Caluso / Coll. Nov.si Bianco 24 18
FAVORITA Langhe Langhe Favorita                                                              2 20
MOSCATO Langhe e Monferrato Asti e Moscato d’Asti                               43 21

R
O

SSI

NASCETTA  Novello
Langhe / L. Nascetta / L. Nascet-
ta di Novello

2 23

BARBERA Langhe e Roero Barbera d'Alba                                                                6 24

BARBERA Monferrato
Barbera d'Asti / Nizza / Barbera 
del Monf.to

34 24

BARBERA Canavese Canavese Barbera 4 26
BRACHETTO Monferrato Brachetto d'Acqui 27
DOLCETTO Langhe Dolcetto d'Alba 7 27
DOLCETTO Langhe Dolcetto di Diano d'Alba 2 27
DOLCETTO Langhe e Monregalese Dogliani / Dolcetto Langhe monregalesi 4 27

DOLCETTO Monferrato
Ovada / D. di Acqui / D. di Asti / 
D. di Ovada

27

IN
TER

N
A

ZIO
N

A
LI

FREISA Langhe Langhe Freisa 2 29
GRIGNOLINO Monferrato Grignolino d'Asti, G. del Monf.to Casalese 2 30
NEBBIOLO Langhe Barbaresco / Alba 8 31
NEBBIOLO Langhe Barolo 15 31
NEBBIOLO Roero Roero 5 31
NEBBIOLO Biellese Canavese Nebbiolo 5 35

NEBBIOLO Novarese
Ghemme / Boca / Coll. Novaresi 
/ Fara / Sizzano

5 35

NEBBIOLO Vercellese Gattinara / Coste della Sesia 4 35M
ICRO DOC

PELAVERGA Langhe Verduno Pelaverga 2 39
RUCHÉ Monferrato Ruché di Castagnole Monferrato 3 40
VESPOLINA Novarese Colline Novaresi Vespolina 3 41

BIAN
CH

I

CHARDONNAY Tutte Alta Langa/Varie 5 42

SAUVIGNON
BIANCO

Tutte Varie                  3 43

R
O

SSI

PINOT NERO Langhe e Monferrato Alta Langa / Varie 2 44
PINOT NERO Langhe e Monferrato Alta Langa / Varie 2 44

TOTALE 215

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2019

Tabella 4: elenco dei vigneti campionati con le indicazioni dei diversi vitigni, la specifica zona viticola, la/le DOP che originano ed il 
numero di vigneti oggetto dei campionamenti. *Per il quadro completo delle denominazioni si veda il rimando specifico al vitigno.
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Volendo ricercare analogie con altre annate, que-
sta annata vitivinicola 2019 potrebbe essere con-

frontata con quella del 2007, caratterizzata com’è 
stata da un germogliamento precocissimo e da fasi 
climatiche alterne. Oppure la si potrebbe paragonare 
con la più recente 2016 con cui ha avuto in comune 
un avvio di stagione simile, in termini di freddo (da 
aprile) e piovosità elevata. Ma come qualcuno sag-
giamente sintetizza “ogni annata fa a sé” ed è anche 
vero che spesso questi paragoni si rivelano azzarda-
ti. Volendo, comunque dare un’etichetta a questo 
2019 vitivinicolo si può senza dubbio affermare che 
si meriti il titolo di “annata dei record meteorologici”. 
Perchè di questo tipo di record ce ne sono stati e 
tanti. Per parlarne in modo dettagliato rimandiamo 
al capitolo 1, qui li elenchiamo sinteticamente:
1)	 anticipo del germogliamento (nelle posizioni più
	 esposte) legato all’andamento record caldo
	 e asciutto dell’inverno;
2)	 record dell’escursione termica nel mese di
	 marzo;
3)	 ritorno di freddo “storico” a maggio inoltrato;
4)	 record nelle punte delle temperature massime
	 di fine giugno.
Di seguito valuteremo quali sono state le conse-
guenze sul ciclo colturale della vite.
L’uscita dall’inverno caldissimo e secco ha portato 
i nebbioli delle zone più esposte in pole position. 
Si è osservato da subito una grandissima variabilità 
nello sviluppo vegetativo tra questo vitigno e gli altri 

e, nell’ambito dello stesso, tra i vigneti delle posi-
zioni top-collinari e quelli di solo poche decine di 
metri più in basso. Il mese di marzo ha accentuato 
la variabilità climatica con temperature massime e 
minime (basse) notevoli per il periodo. Conseguen-
temente i germogli dei nebbioli, partiti presto hanno 
galoppato velocissimi. Ad aprile inoltrato, inoltre, è 
intervenuto un periodo molto freddo che si è pro-
tratto fino alla prima decade di maggio, quando le 
temperature si sono avvicinate pericolosamente allo 
zero. Il periodo era delicatissimo, perchè la fioritu-
ra, in quel momento ancora non visibile, si stava 
già preparando all’esordio con l’evoluzione delle 
micro-strutture fiorali più delicate. Fortunatamente 
da metà maggio si è ripristinata la norma termica 
che ha portato temperature adeguate nella prima 
settimana di giugno (nebbioli precoci e chardonnay 
a parte) dando vita a un periodo che, nel suo com-
plesso, possiamo definire “normale”. La difesa dalla 
peronospora è stata serrata da inizio maggio perchè 
la pluviometria del mese è stata piuttosto intensa. 
Non poche le aziende che hanno iniziato i tratta-
menti prima di Pasqua che, come si dice, è “caduta 
altissima”, sfatando in questo modo la leggenda del 
germogliamento tardivo. Una scelta, questa dei trat-
tamenti, probabilmente più condizionata dai timori 
delle due annate precedenti, che da una reale ne-
cessità viste, soprattutto, le temperature veramente 
molto basse. Occorre ricordare che, in quella fase, 
ci furono previsioni poco corrette dei modelli fito-

L’ANNATA, LA VITE
E LA QUALITÀ

DELLE UVE 3

Differenze nell’uscita dal germogliamento in due posizioni di uno stesso vigneto di nebbiolo con dislivello altimetrico di soli 
15 m. Nebbiolo, 15 aprile - Nord Piemonte.

terologici con spesso sovrastime dei quantitativi di 
pioggia. Insomma fu prevista più pioggia di quella 
che in effetti cadde. 
Il post fioritura, dopo la prima decade di giugno carat-
terizzata da temporali che favorirono la vegetazione, 
e fino al 15 luglio, potremmo definirla “tropicale” con 
un clima caldo e umido, ma con assenza di piogge. 
Ed è qui che prese avvio, molto precocemente, l’oi-
dio, una fitopatologia che sarà protagonista indiscus-
sa delle preoccupazioni dei viticoltori (e dei tecnici) 
fino alla fine dell’annata, tanto che le foglie con la loro 
colorazioen grigia, ancora presenti a inizio novembre, 
ce ne hanno ricordato la virulenza. 
In questo senso di può dire che, nell’esito della difesa 
da questa avversità, molto hanno giocato la sensibili-
tà varietale e il corretto (o meno) posizionamento dei 
trattamenti nella prima metà di giugno. 
Nei casi, infatti, in cui i trattamenti sono stati preco-
ci e ben eseguiti (volumi d’acqua adeguati con una 
corretta gestione in verde) non ci sono stati grandi 
problemi. 
Al contrario chi ha contratto infezioni in quella fase se 
l’è poi portate fino alla vendemmia.
Da inizio allegagione alla chiusura del grappolo sono 
passati mediamente 35 giorni anzichè 40.
Questa velocità di sviluppo ha senz’altro aumentato 
ulteriormente la predisposizione delle bacche, in for-

tissima espansione giornaliera, agli attacchi dell’agen-
te patogeno. 
Arriviamo cosi al 15 luglio, data “spartiacque” dell’an-
damento pluviometrico dell’annata vitivinicola 2019. 
Si verifica un evento piovoso molto intenso che porta 
piogge nell’ordine di 150 mm al Sud mentre, di soli 
50, al Nord della regione. 
Si veda il riassunto dell’andamento termo-pluviome-
trico sintetizzato nella tabella 5 che segue.
Questo episodio chiave modificherà le sorti dello 
sviluppo peronosporico sulla nuova vegetazione nei 
fondovalle di Langhe e Roero, dove sarà necessario 
un impegno aggiuntivo di difesa. 
Al Nord, per una rara volta, la gestione antiperono-
sporica sarà più tranquilla a parte un’inspiegabile ulti-
ma fiammata del patogeno ad agosto inoltrato. 
In ogni caso (e salvo casi limitatissimi) fortunatamen-
te l’agente patogeno si è svegliato troppo tardi per 
arrecare danni seri ai grappoli. 
A fine luglio è seguita una seconda breve ma intensa 
ondata di calore seguita da un agosto tutto sommato 
nella media. L’ondata di calore di luglio è stata, fortu-
natamente, precedente all’invaiatura e ne ha favorito 
soltanto l’inizio senza poi proseguire all’apice del suo 
svolgimento evitando quindi così le conseguenze ne-
gative per il quadro polifenolico accertate negli ultimi 
anni.

Foto 2: grappoli di vitigni rari piemontesi.

Tabella 5: Differenze nel regime termo-pluviometrico tra la stazione di Barbaresco e Ghemme. Al sud-est della Regione: piogge 
-15% e T più elevate di 1,5 °C. Fonte dati Rete Agrometeorologica regione Piemonte.

A CONFRONTO BARBARESCO GHEMME
Piogge 1 Gen - 31 Mar (mm) 34,8 81
Piogge 1 Apr - 30 Set (mm) 500,4 577,8
Piogge Apr - Giu su totale a Set (%) 53% (263) 65% (377)
Piogge Ottobre 93 244
Temperatura media 1 gen - 31 Ott (°c) 14,48 14,51
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patologici e meterologici con spesso sovrastime dei 
quantitativi di pioggia. Insomma fu prevista più piog-
gia di quella che in effetti cadde. Il post fioritura, 
dopo la prima decade di giugno caratterizzata da 
temporali che favorirono la vegetazione, e fino al 15 
luglio, potremmo definirla “tropicale” con un clima 
caldo e umido, ma con assenza di piogge. Ed è qui 
che prese avvio, molto precocemente, l’oidio, una 
fitopatologia che sarà protagonista indiscussa delle 
preoccupazioni dei viticoltori (e dei tecnici) fino alla 
fine dell’annata, tanto che le foglie con la loro colo-
razione grigia, ancora presenti a inizio novembre, ce 
ne hanno ricordato la virulenza. In questo senso di 
può dire che, nell’esito della difesa da questa avver-
sità, molto hanno giocato la sensibilità varietale e il 
corretto (o meno) posizionamento dei trattamenti 
nella prima metà di giugno. Nei casi, infatti, in cui i 
trattamenti sono stati precoci e ben eseguiti (volumi 
d’acqua adeguati con una corretta gestione in ver-
de) non ci sono stati grandi problemi. Al contrario 
chi ha contratto infezioni in quella fase se l’è poi 
portate fino alla vendemmia. Da inizio allegagione 
alla chiusura del grappolo sono passati mediamente 
35 giorni anzichè 40. Questa velocità di sviluppo ha 
senz’altro aumentato ulteriormente la predisposizio-

ne delle bacche, in fortissima espansione giornalie-
ra, agli attacchi dell’agente patogeno. Arriviamo cosi 
al 15 luglio, data “spartiacque” dell’andamento plu-
viometrico dell’annata vitivinicola 2019. Si verifica 
un evento piovoso molto intenso che porta piogge 
nell’ordine di 150 mm al Sud mentre, di soli 50, al 
Nord della regione. Si veda il riassunto dell’anda-
mento termo-pluviometrico sintetizzato nella tabella 
5 che segue. Questo episodio chiave modificherà le 
sorti dello sviluppo peronosporico sulla nuova ve-
getazione nei fondovalle di Langhe e Roero, dove 
sarà necessario un impegno aggiuntivo di difesa. Al 
Nord, per una rara volta, la gestione antiperonospo-
rica sarà più tranquilla a parte un’inspiegabile ultima 
fiammata del patogeno ad agosto inoltrato. In ogni 
caso (e salvo casi limitatissimi) fortunatamente l’a-
gente patogeno si è svegliato troppo tardi per arre-
care danni seri ai grappoli. A fine luglio è seguita una 
seconda breve ma intensa ondata di calore seguita 
da un agosto tutto sommato nella media. L’ondata 
di calore di luglio è stata, fortunatamente, prece-
dente all’invaiatura e ne ha favorito soltanto l’inizio 
senza poi proseguire all’apice del suo svolgimento 
evitando quindi così le conseguenze negative per il 
quadro polifenolico accertate negli ultimi anni. In ge-

Grappoli di vitigni rari piemontesi.

terologici con spesso sovrastime dei quantitativi di 
pioggia. Insomma fu prevista più pioggia di quella 
che in effetti cadde. 
Il post fioritura, dopo la prima decade di giugno carat-
terizzata da temporali che favorirono la vegetazione, 
e fino al 15 luglio, potremmo definirla “tropicale” con 
un clima caldo e umido, ma con assenza di piogge. 
Ed è qui che prese avvio, molto precocemente, l’oi-
dio, una fitopatologia che sarà protagonista indiscus-
sa delle preoccupazioni dei viticoltori (e dei tecnici) 
fino alla fine dell’annata, tanto che le foglie con la loro 
colorazioen grigia, ancora presenti a inizio novembre, 
ce ne hanno ricordato la virulenza. 
In questo senso di può dire che, nell’esito della difesa 
da questa avversità, molto hanno giocato la sensibili-
tà varietale e il corretto (o meno) posizionamento dei 
trattamenti nella prima metà di giugno. 
Nei casi, infatti, in cui i trattamenti sono stati preco-
ci e ben eseguiti (volumi d’acqua adeguati con una 
corretta gestione in verde) non ci sono stati grandi 
problemi. 
Al contrario chi ha contratto infezioni in quella fase se 
l’è poi portate fino alla vendemmia.
Da inizio allegagione alla chiusura del grappolo sono 
passati mediamente 35 giorni anzichè 40.
Questa velocità di sviluppo ha senz’altro aumentato 
ulteriormente la predisposizione delle bacche, in for-

tissima espansione giornaliera, agli attacchi dell’agen-
te patogeno. 
Arriviamo cosi al 15 luglio, data “spartiacque” dell’an-
damento pluviometrico dell’annata vitivinicola 2019. 
Si verifica un evento piovoso molto intenso che porta 
piogge nell’ordine di 150 mm al Sud mentre, di soli 
50, al Nord della regione. 
Si veda il riassunto dell’andamento termo-pluviome-
trico sintetizzato nella tabella 5 che segue.
Questo episodio chiave modificherà le sorti dello 
sviluppo peronosporico sulla nuova vegetazione nei 
fondovalle di Langhe e Roero, dove sarà necessario 
un impegno aggiuntivo di difesa. 
Al Nord, per una rara volta, la gestione antiperono-
sporica sarà più tranquilla a parte un’inspiegabile ulti-
ma fiammata del patogeno ad agosto inoltrato. 
In ogni caso (e salvo casi limitatissimi) fortunatamen-
te l’agente patogeno si è svegliato troppo tardi per 
arrecare danni seri ai grappoli. 
A fine luglio è seguita una seconda breve ma intensa 
ondata di calore seguita da un agosto tutto sommato 
nella media. L’ondata di calore di luglio è stata, fortu-
natamente, precedente all’invaiatura e ne ha favorito 
soltanto l’inizio senza poi proseguire all’apice del suo 
svolgimento evitando quindi così le conseguenze ne-
gative per il quadro polifenolico accertate negli ultimi 
anni.

Foto 2: grappoli di vitigni rari piemontesi.

Tabella 5: Differenze nel regime termo-pluviometrico tra la stazione di Barbaresco e Ghemme. Al sud-est della Regione: piogge 
-15% e T più elevate di 1,5 °C. Fonte dati Rete Agrometeorologica regione Piemonte.

A CONFRONTO BARBARESCO GHEMME
Piogge 1 Gen - 31 Mar (mm) 34,8 81
Piogge 1 Apr - 30 Set (mm) 500,4 577,8
Piogge Apr - Giu su totale a Set (%) 53% (263) 65% (377)
Piogge Ottobre 93 244
Temperatura media 1 gen - 31 Ott (°c) 14,48 14,51
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Tabella 5: differenze nel regime termo-pluviometrico tra la stazione di Barbaresco e Ghemme. Al sud-est della Regione: piog-
ge -15% e T più elevate di 1,5 °C. Fonte dati Rete Agrometeorologica regione Piemonte.
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In generale, ma in particolare per quanto riguarda 
quello dei nebbioli (vedi grafico 5 ed approfondi-
mento relativo a pagina 31).
Prima delle ferie di Ferragosto si discuteva sulla preco-
cità (ancora presente rispetto al germogliamento) o 
meno dell’annata. I numeri dei primi campionamenti 
delle uve, però, parlarono chiaro e, a parte quelle dei 
nebbioli “top”, gli acini con i loro colori, essendo com-
pletamente invaiati, lasciarono presagire vendemmie 
con tempistiche un po’ più normali tanto era ancora 
vivo il ricordo delle due annate precedenti con preco-
cità spinta. E cosi è stato. 
La vendemmia delle basi spumante sono ritornate 
nella terza decade di agosto, per i moscati la raccolta 
si è avviata a settembre ben iniziato e via via si sono 
vendemmiati le altre tipologie a bacca bianca e rossa, 
a seconda delle loro precocità, fino al termine delle 
operazioni di raccolta dei nebbioli staccati per il 95% 
prima del 20 ottobre.
Settimanalmente i dati di maturazione hanno mo-
strato una progressione costante (ma si vedano le 
specifiche per ogni vitigno) che ha portato, in raccol-
ta, con adeguato tempo a disposizione e un meteo 
di settembre inizio ottobre molto favorevole, quasi 
tutti i vitigni su livelli di maturità tra il molto buono e 
l’ottimo. 
La quantità si è rivelata, come previsto, in netto calo, 
soprattutto per i bianchi. Il motivo è riconducibile a 
due cause: una di tipo fisiologico dovuta alla scarsa 
differenzazione fiorale legata all’andamento meteo 
negativo di maggio-giugno 2018 e all’”alternanza” 
cioè allo scarico produttivo in contrapposizione a 

quello eccessivo dell’anno precedente.
Quest’ultima caratteristica è molto variabile in base 
alla genetica stessa del vitigno. Sicuramente, tuttavia, 
la riduzione è stata maggiore nei vigneti più vecchi. 
La seconda causa che ha determinato una diminu-
zione dei volumi vendemiali è di tipo “meterologico” 
e si spiega con l’anomalia termica descritta prima di 
pre-fioritura che ha certamente determinato percen-
tuali di allegagione più basse del solito. 
La sanità delle uve alla raccolta, infine, nel complesso 
è stata buona ma non impeccabile come per altre 
annate.
Da un lato l’oidio e, dall’altro, la dimensione ridotta 
delle bacche hanno reso le bucce scarsamente elasti-
che e questa loro debolezza ha facilitato l’ingresso, in 
presenza di rigonfiamenti che ne hanno determinato 
micro-fessurazioni, di agenti patogeni responsabili di 
marcescenze varie, soprattutto nella fase iniziale di 
settembre. Problemi che sono stati amplificati anche 
dalla presenza significativa, per la prima volta nel Sud 
della regione, del nuovo (non così al Nord) mosceri-
no orientale della frutta, Drosophila Suzuki.
A questo insetto si aggiunga, come nota tecnica sin-
tetica, si veda la trattazione nei Nebbioli dell’Alto Pie-
monte, l’espansione inarrestabile, al Nord, del temi-
bilissimo coleottero Popillia japonica. 
Un’annata movimentata, insomma, ricca di stimoli 
tecnici che, se ben affrontati in campo, ritorneranno 
come riscontri di complessità positiva da ricercare 
nella bottiglia. Ma vediamo, nel dettaglio, le perfor-
mances, con i giudizi, assegnati ad ogni vitigno.

Grafico 5: si noti la singolare alternanza tra annate dispari, tendenzialmente più fredde (con esclusione del 2012) e pari, tendenzialmente 
più calde, e la relativa dotazione di antociani potenziali. Le due ultime annate sono staccate perché, in questa successione, sono ‘invertite’. Il 
2005 (annata ‘media’ meteorologicamente, fa caso a sé).
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nerale, ma in particolare per quanto riguarda quello 
dei nebbioli (vedi grafico 5 ed approfondimento re-
lativo a pagina 31). Prima delle ferie di Ferragosto si 
discuteva sulla precocità (ancora presente rispetto 
al germogliamento) o meno dell’annata. I numeri 
dei primi campionamenti delle uve, però, parlarono 
chiaro e, a parte quelle dei nebbioli “top”, gli acini 
con i loro colori, essendo completamente invariati, 
lasciarono presagire vendemmie con tempistiche 
un po’ più normali tanto era ancora vivo il ricordo 
delle due annate precedenti con precocità spinta. 
E cosi è stato. La vendemmia delle basi spuman-
te sono ritornate nella terza decade di agosto, per 
i moscati la raccolta si è avviata a settembre ben 
iniziato e via via si sono vendemmiati le altre tipo-
logie a bacca bianca e rossa, a seconda delle loro 
precocità, fino al termine delle operazioni di raccolta 
dei nebbioli staccati per il 95% prima del 20 otto-
bre. Settimanalmente i dati di maturazione hanno 
mostrato una progressione costante (ma si veda-
no le specifiche per ogni vitigno) che ha portato, in 
raccolta, con adeguato tempo a disposizione e un 
meteo di settembre inizio ottobre molto favorevole, 
quasi tutti i vitigni su livelli di maturità tra il mol-
to buono e l’ottimo. La quantità si è rivelata, come 
previsto, in netto calo, soprattutto per i bianchi. Il 
motivo è riconducibile a due cause: una di tipo fisio-
logico dovuta alla scarsa differenzazione fiorale lega-
ta all’andamento meteo negativo di maggio-giugno 
2018 e all’”alternanza” cioè allo scarico produttivo in 

contrapposizione a quello eccessivo dell’anno pre-
cedente. Quest’ultima caratteristica è molto variabile 
in base alla genetica stessa del vitigno. Sicuramente, 
tuttavia, la riduzione è stata maggiore nei vigneti più 
vecchi. La seconda causa che ha determinato una 
diminuzione dei volumi vendemiali è di tipo “mete-
rologico” e si spiega con l’anomalia termica descritta 
prima di pre-fioritura che ha certamente determina-
to percentuali di allegagione più basse del solito. La 
sanità delle uve alla raccolta, infine, nel complesso 
è stata buona ma non impeccabile come per altre 
annate. Da un lato l’oidio e, dall’altro, la dimensio-
ne ridotta delle bacche hanno reso le bucce scarsa-
mente elastiche e questa loro debolezza ha facilitato 
l’ingresso, in presenza di rigonfiamenti che ne hanno 
determinato micro-fessurazioni, di agenti patogeni 
responsabili di marcescenze varie, soprattutto nella 
fase iniziale di settembre. Problemi che sono stati 
amplificati anche dalla presenza significativa, per la 
prima volta nel Sud della regione, del nuovo (non 
così al Nord) moscerino orientale della frutta, Dro-
sophila Suzuki. A questo insetto si aggiunga, come 
nota tecnica sintetica, si veda la trattazione nei Neb-
bioli dell’Alto Piemonte, l’espansione inarrestabile, al 
Nord, del temibilissimo coleottero Popillia japonica. 
Un’annata movimentata, insomma, ricca di stimoli 
tecnici che, se ben affrontati in campo, ritorneranno 
come riscontri di complessità positiva da ricercare 
nella bottiglia. Ma vediamo, nel dettaglio, le perfor-
mances, con i giudizi, assegnati ad ogni vitigno.

Arneis
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Babo° 19,6 20,1 16,7 19,7 18,3 19 19,8 18,1 18,3 19,8 19,8 18,98 19,8 18,63 18,32 19,4 20,6
Ac.totale (g/l ac.tartarico)5,8 6,1 8,4 5,2 6,1 6,3 6,4 6,4 6,9 5,6 6,73 6,53 5,73 7,38 7,62 5,52 6,33
pH 3,23 3,16 3,07 3,43 3,13 3,12 3,17 3,11 3,11 3,3 3,17 3,21 3,21 3,05 3,12 3,28 3,18
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Arneis(Roero e Langhe)
Confronto °Babo medio  alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <18,5 °BABO***

Epoca di maturazione: MEDIA (seconda-terza de-
cade di settembre).
Vitigno a bacca bianca autoctono del Roero, di me-
dia vigoria, con produzione buona e regolare. In pie-
monte si coltiva principalmente nel Roero e nella 
parte bassa delle Langhe, vicino ad Alba. Se ne ot-
tiene un vino bianco, dai profumi floreali, fresco, di 
discreta acidità e struttura fine.
Il vitigno Arneis è componente principale nella 
D.O.C.G. Roero Arneis e nella D.O.C. Langhe Arneis.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 60.
L’Arneis, quest’anno, con riferimento particolare alla 
zona del Roero, merita sicuramente la mezza stella 
in più d’Eccellenza per un tris ottimo, completo e 
raro (tra i bianchi), derivante dal quadro di maturità 
tecnologica, quantità in pianta abbondante e profi-
lo sanitario finale. I primi sondaggi di maturazione 

fatti il 19 agosto facevano intravedere un suo arrivo 
ancora lontano e prospettavano valori di zuccheri 
finali solo discreti. Anche dal primo campionamento 
completo del 26 agosto non emergevano variazioni 
cosi importanti ma, sorprendentemente, nelle due 
settimane successive, la performance del vitigno 
negli accumuli è stata grandiosa, arrivando a com-
piere un salto prossimo ai 4 babo, fermandosi poco 
sotto ai 20. Le acidità, al 9 settembre erano scese 
ad un livello ottimale di 6,7 g/l ac.tart.co. Ottimo, 
ancor più se in rapporto agli zuccheri. Le vendem-
mie, prospettate in un primo momento dalla terza 
decade di settembre, in realtà si sono in gran parte 
chiuse intorno alla metà del mese, poco distanti da 
quelle dell’anno precedente. I terreni sciolti del Ro-
ero hanno sicuramente contribuito favorendo i pro-
cessi di maturazione che, contrariamente, sono stati 
rallentati in terreni più pesanti a causa della maggior 
disponibilità idrica e relativi eccessi vegetativi.

ARNEIS
HHHHH

Vitigno Arneis  Zona: Roero*

Campione I II III

Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 12,8 - 8,0 16,2 - 10,6 16,9 - 11,1
MEDIA 16,1 - 10,5 18,5 - 12,3 19,8 - 13,3
MAX 18,5 - 12,3 20,3 - 13,7 22,1 - 15,1

pH
MIN 2,89 3,04 3,11
MEDIA 2,98 3,10 3,16
MAX 3,10 3,16 3,31

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 7,6 6,7 5,6
MEDIA 9,5 7,7 6,7
MAX 12,5 8,9 7,9

Zuccheri 90 Acidità    90

Rapporto zuccheri/acidità 90 Profumi    85

Sanità 90 Quantità    90

TOTALE 535/600 = 89

Note: 1° campionamento completo eseguito il 26/08, 2° il 02/09, 3° il 09/09. Il monitoraggio è stato effettuato su 7 vigneti 
di riferimento. In aggiunta per la zona Langhe (non in media) ulteriori 2 vigneti, quest’anno con performances più contenute.

Arneis (Roero e Langhe)
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <18,5 °BABO***

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2019 1514

Grafico 5: si noti la singolare alternanza tra annate pari, tendenzialmente più fredde (con esclusione del 2012) e dispari, 
tendenzialmente più calde, e la relativa dotazione di antociani potenziali. Le due ultime annate sono staccate perché, in questa 
successione, sono ‘invertite’. Il 2005 (annata ‘media’ meteorologicamente, fa caso a sé).
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Epoca di maturazione: MEDIA (seconda-terza de-
cade di settembre).
Vitigno a bacca bianca autoctono del Roero, di me-
dia vigoria, con produzione buona e regolare. In pie-
monte si coltiva principalmente nel Roero e nella 
parte bassa delle Langhe, vicino ad Alba. Se ne ot-
tiene un vino bianco, dai profumi floreali, fresco, di
discreta acidità e struttura fine.
Il vitigno Arneis è componente principale nella 
D.O.C.G. Roero Arneis e nella D.O.C. Langhe Arneis.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 60.
L’Arneis, quest’anno, con riferimento particolare alla 
zona del Roero, merita sicuramente la mezza stella 
in più d’Eccellenza per un tris ottimo, completo e 
raro (tra i bianchi), derivante dal quadro di maturità 
tecnologica, quantità in pianta abbondante e profi-
lo sanitario finale. I primi sondaggi di maturazione 

fatti il 19 agosto facevano intravedere un suo arrivo 
ancora lontano e prospettavano valori di zuccheri 
finali solo discreti. Anche dal primo campionamento 
completo del 26 agosto non emergevano variazioni 
cosi importanti ma, sorprendentemente, nelle due 
settimane successive, la performance del vitigno 
negli accumuli è stata grandiosa, arrivando a com-
piere un salto prossimo ai 4 babo, fermandosi poco 
sotto ai 20. Le acidità, al 9 settembre erano scese 
ad un livello ottimale di 6,7 g/l ac.tart.co. Ottimo, 
ancor più se in rapporto agli zuccheri. Le vendem-
mie, prospettate in un primo momento dalla terza 
decade di settembre, in realtà si sono in gran parte 
chiuse intorno alla metà del mese, poco distanti da 
quelle dell’anno precedente. I terreni sciolti del Ro-
ero hanno sicuramente contribuito favorendo i pro-
cessi di maturazione che, contrariamente, sono stati 
rallentati in terreni più pesanti a causa della maggior 
disponibilità idrica e relativi eccessi vegetativi.

ARNEIS
HHHHH

Vitigno Arneis  Zona: Roero*

Campione I II III

Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 12,8 - 8,0 16,2 - 10,6 16,9 - 11,1
MEDIA 16,1 - 10,5 18,5 - 12,3 19,8 - 13,3
MAX 18,5 - 12,3 20,3 - 13,7 22,1 - 15,1

pH
MIN 2,89 3,04 3,11
MEDIA 2,98 3,10 3,16
MAX 3,10 3,16 3,31

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 7,6 6,7 5,6
MEDIA 9,5 7,7 6,7
MAX 12,5 8,9 7,9

Zuccheri 90 Acidità    90

Rapporto zuccheri/acidità 90 Profumi    85

Sanità 90 Quantità    90

TOTALE 535/600 = 89

Note: 1° campionamento completo eseguito il 26/08, 2° il 02/09, 3° il 09/09. Il monitoraggio è stato effettuato su 7 vigneti
di riferimento. In aggiunta per la zona Langhe (non in media) ulteriori 2 vigneti, quest’anno con performances più contenute.

Arneis
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Babo° 19,6 20,1 16,7 19,7 18,3 19 19,8 18,1 18,3 19,8 19,8 18,98 19,8 18,63 18,32 19,4 20,6
Ac.totale (g/l ac.tartarico)5,8 6,1 8,4 5,2 6,1 6,3 6,4 6,4 6,9 5,6 6,73 6,53 5,73 7,38 7,62 5,52 6,33
pH 3,23 3,16 3,07 3,43 3,13 3,12 3,17 3,11 3,11 3,3 3,17 3,21 3,21 3,05 3,12 3,28 3,18
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Arneis(Roero e Langhe)
Confronto °Babo medio  alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <18,5 °BABO***

Epoca di maturazione: MEDIA (seconda-terza de-
cade di settembre).
Vitigno a bacca bianca autoctono del Roero, di me-
dia vigoria, con produzione buona e regolare. In pie-
monte si coltiva principalmente nel Roero e nella 
parte bassa delle Langhe, vicino ad Alba. Se ne ot-
tiene un vino bianco, dai profumi floreali, fresco, di 
discreta acidità e struttura fine.
Il vitigno Arneis è componente principale nella 
D.O.C.G. Roero Arneis e nella D.O.C. Langhe Arneis.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 60.
L’Arneis, quest’anno, con riferimento particolare alla 
zona del Roero, merita sicuramente la mezza stella 
in più d’Eccellenza per un tris ottimo, completo e 
raro (tra i bianchi), derivante dal quadro di maturità 
tecnologica, quantità in pianta abbondante e profi-
lo sanitario finale. I primi sondaggi di maturazione 

fatti il 19 agosto facevano intravedere un suo arrivo 
ancora lontano e prospettavano valori di zuccheri 
finali solo discreti. Anche dal primo campionamento 
completo del 26 agosto non emergevano variazioni 
cosi importanti ma, sorprendentemente, nelle due 
settimane successive, la performance del vitigno 
negli accumuli è stata grandiosa, arrivando a com-
piere un salto prossimo ai 4 babo, fermandosi poco 
sotto ai 20. Le acidità, al 9 settembre erano scese 
ad un livello ottimale di 6,7 g/l ac.tart.co. Ottimo, 
ancor più se in rapporto agli zuccheri. Le vendem-
mie, prospettate in un primo momento dalla terza 
decade di settembre, in realtà si sono in gran parte 
chiuse intorno alla metà del mese, poco distanti da 
quelle dell’anno precedente. I terreni sciolti del Ro-
ero hanno sicuramente contribuito favorendo i pro-
cessi di maturazione che, contrariamente, sono stati 
rallentati in terreni più pesanti a causa della maggior 
disponibilità idrica e relativi eccessi vegetativi.

ARNEIS
HHHHH

Vitigno Arneis  Zona: Roero*

Campione I II III

Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 12,8 - 8,0 16,2 - 10,6 16,9 - 11,1
MEDIA 16,1 - 10,5 18,5 - 12,3 19,8 - 13,3
MAX 18,5 - 12,3 20,3 - 13,7 22,1 - 15,1

pH
MIN 2,89 3,04 3,11
MEDIA 2,98 3,10 3,16
MAX 3,10 3,16 3,31

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 7,6 6,7 5,6
MEDIA 9,5 7,7 6,7
MAX 12,5 8,9 7,9

Zuccheri 90 Acidità    90

Rapporto zuccheri/acidità 90 Profumi    85

Sanità 90 Quantità    90

TOTALE 535/600 = 89

Note: 1° campionamento completo eseguito il 26/08, 2° il 02/09, 3° il 09/09. Il monitoraggio è stato effettuato su 7 vigneti 
di riferimento. In aggiunta per la zona Langhe (non in media) ulteriori 2 vigneti, quest’anno con performances più contenute.

Arneis (Roero e Langhe)
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <18,5 °BABO***
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Epoca di maturazione: MEDIA (seconda-terza decade 
di settembre).
È un vitigno vigoroso e tendenzialmente molto produt-
tivo. Si adatta a diversi tipi di terreno, ma è su quelli 
poveri e ben esposti che esprime la migliore qualità nei 
suoi tipici vini bianchi fermi.
Il vitigno Cortese è base del Gavi D.O.C.G. e delle se-
guenti D.O.C territoriali: Colli Tortonesi, Alto Monferrato, 
Monferrato Casalese, Piemonte Cortese.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 60.
Riportiamo il contributo del collega Davide Ferrarese, 
pervenuto quasi simultaneamente all’avvenimento al-
luvionale che ha purtroppo arrecato gravi danni nella 
zona eletta di questo vitigno, proprio a Gavi. Si parla di 
quasi 500 mm in 24h il 21 ottobre, più della metà del 
quantitativo di un anno (altro record purtroppo). L’en-
nesimo evento estremo con i quali sembra, purtroppo,

ci dovremo abituare a fare i conti in futuro. I dati ripor-
tati sono forniti dal Consorzio, escluso il primo campio-
namento, non riportato, solo per questioni di spazio. 
Dopo un’analisi climatica che ricalca sostanzialmente 
quella descritta nel relativo capitolo, l’autore prosegue
riferendo di un andamento climatico particolare che, 
in  vigna,  ha rallentato i lavori obbligando   i viticoltori, 
tra giugno e agosto (in particolare ndr), a numerosi e 
continui interventi per la corretta gestione della chio-
ma del vigneto e del suolo, e soprattutto per affrontare 
in modo corretto la pressione delle patologie come 
l’oidio, il mal dell’esca e la flavescenza dorata.
Con i primi campionamenti delle uve era evidente che 
l’epoca della raccolta sarebbe avvenuta in un periodo 
più tradizionale, vedendo così le prime raccolte intorno 
al 20 del mese di settembre e con la maggior parte 
della raccolta verso il 24.
Il mese di settembre ha avuto un carattere estivo con 
forti sbalzi termici molto favorevoli alla qualità delle 

CORTESE Zuccheri 69 Acidità    85

Rapporto zuccheri/acidità 76 Profumi    85

Sanità 75 Quantità    85

TOTALE 475/600 = 79

Note: 1° campionamento eseguito il 28/08, 2° il 04/09, 3° il 11/09, 4° il 18/09, 5° il 25/09. Il 21/08 è stato eseguito un campionamento di son-
daggio limitato non riportato. Il monitoraggio è stato effettuato su 14 vigneti di riferimento. Dati forniti dal Consorzio Tutela del Gavi che si ringrazia.

HHHH

Vitigno Cortese  Zona: Gavi

Campione I II III IV V

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 11,5 - 7,1 12,6 - 8,0 13,6 - 8,7 15,3 - 9,9 15,9 - 10,4
MEDIA 13,0 - 8,2 14,7 - 9,5 15,7 - 10,2 17,0 - 11,2 17,3 - 11,4

MAX 14,8 - 9,6 16,5 - 10,8 17,0 - 11,3 18,4 - 12,3 19,0 - 12,8

pH
MIN 2,78 2,90 2,97 3,06 3,07

MEDIA 2,89 3,01 3,07 3,16 3,17
MAX 2,98 3,04 3,20 3,27 3,27

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 8,4 7,9 6,5 6,0 5,4
MEDIA 11,0 8,7 7,7 6,8 6,3

MAX 13,5 10,8 9,0 8,0 7,4

Epoca di maturazione: MEDIA (seconda-terza decade 
di settembre).
È un vitigno vigoroso e tendenzialmente molto produt-
tivo. Si adatta a diversi tipi di terreno, ma è su quelli 
poveri e ben esposti che esprime la migliore qualità nei 
suoi tipici vini bianchi fermi.
Il vitigno Cortese è base del Gavi D.O.C.G. e delle se-
guenti D.O.C territoriali: Colli Tortonesi, Alto Monferrato, 
Monferrato Casalese, Piemonte Cortese.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 60.
Riportiamo il contributo del collega Davide Ferrarese, 
pervenuto quasi simultaneamente all’avvenimento al-
luvionale che ha purtroppo arrecato gravi danni nella 
zona eletta di questo vitigno, proprio a Gavi. Si parla di 
quasi 500 mm in 24h il 21 ottobre, più della metà del 
quantitativo di un anno (altro record purtroppo). L’en-
nesimo evento estremo con i quali sembra, purtroppo, 

ci dovremo abituare a fare i conti in futuro. I dati ripor-
tati sono forniti dal Consorzio, escluso il primo campio-
namento, non riportato, solo per questioni di spazio. 
Dopo un’analisi climatica che ricalca sostanzialmente 
quella descritta nel relativo capitolo, l’autore prosegue 
riferendo di un andamento climatico particolare che, 
in  vigna,  ha rallentato i lavori obbligando   i viticoltori, 
tra giugno e agosto (in particolare ndr), a numerosi e 
continui interventi per la corretta gestione della chio-
ma del vigneto e del suolo, e soprattutto per affrontare 
in modo corretto la pressione delle patologie come 
l’oidio, il mal dell’esca e la flavescenza dorata.
Con i primi campionamenti delle uve era evidente che 
l’epoca della raccolta sarebbe avvenuta in un periodo 
più tradizionale, vedendo così le prime raccolte intorno 
al 20 del mese di settembre e con la maggior parte 
della raccolta verso il 24.
Il mese di settembre ha avuto un carattere estivo con 
forti sbalzi termici molto favorevoli alla qualità delle 

CORTESE Zuccheri 69 Acidità    85

Rapporto zuccheri/acidità 76 Profumi    85

Sanità 75 Quantità    85

TOTALE 475/600 = 79

Note: 1° campionamento eseguito il 28/08, 2° il 04/09, 3° il 11/09, 4° il 18/09, 5° il 25/09. Il 21/08 è stato eseguito un campionamento di son-
daggio limitato non riportato. Il monitoraggio è stato effettuato su 14 vigneti di riferimento. Dati forniti dal Consorzio Tutela del Gavi che si ringrazia.
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Vitigno Cortese  Zona: Gavi

Campione I II III IV V

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 11,5 - 7,1 12,6 - 8,0 13,6 - 8,7 15,3 - 9,9 15,9 - 10,4
MEDIA 13,0 - 8,2 14,7 - 9,5 15,7 - 10,2 17,0 - 11,2 17,3 - 11,4

MAX 14,8 - 9,6 16,5 - 10,8 17,0 - 11,3 18,4 - 12,3 19,0 - 12,8

pH
MIN 2,78 2,90 2,97 3,06 3,07

MEDIA 2,89 3,01 3,07 3,16 3,17
MAX 2,98 3,04 3,20 3,27 3,27

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 8,4 7,9 6,5 6,0 5,4
MEDIA 11,0 8,7 7,7 6,8 6,3

MAX 13,5 10,8 9,0 8,0 7,4

gavi
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Babo° 16,2 17,5 14,9 17 17,3 16 17,7 16,4 16,5 18,3 17,1 18,46 17,74 16,86 15,57 18,24 17,53
Ac.totale (g/l ac.tartarico)7 7,4 9,8 6,8 6,6 7,9 8,8 7,8 8,6 6,1 7,76 7,31 6,47 7,71 8,57 6,88 6,96
pH 3,14 3,02 3,11 3,56 3,27 3,1 3,07 3,03 3,02 3,26 3,13 3,13 3,11 2,95 3,03 3,08 3,1
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Gavi
Confronto °Babo medio  alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <17°BABO sottomedia***

Gavi
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <17° BABO sottomedia***
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uve sia in termini sanitari che qualitativi. Si è raccolto 
fino alla prima decade di ottobre a dimostrazione del-
la complessità di questa vendemmia che ha richiesto 
più “entrate” in vigna da parte dei viticoltori, e opera-
zioni consecutive sia meccaniche sia manuali.
Con le uve in cantina, si è registrato un calo delle pro-
duzioni rispetto all’anno precedente, ma il quadro or-
ganolettico ha mostrato accumuli zuccherini corretti e 
un quadro acido molto interessante, alla base della 
freschezza tipica del Gavi nelle annate più tradizionali, 
con gradazioni alcoliche non eccessive e molto equi-
librate’.

Per quel che riguarda le altre zone di coltivazione del 
vitigno nell’Alto Monferrato, ove la raccoltà è avvenuta 

lievemente in anticipo rispetto al gaviese, i valori di ma-
turità tecnologica sono al limite per quel che riguarda 
le gradazioni zuccherine che rasentano i 17 °Babo, pur 
in buon equilibrio nel rapporto con le acidità.  Quest’ul-
time, lievemente più alte di quelle de vigneti del Gavi 
Docg. Le problematiche sanitarie sul finale sono state 
ricorrenti, assieme ad una riduzione quantitativa impor-
tante, dell’ordine comune ad altri vitigni bianchi. Il giu-
dizio espresso, molto buono, rappresenta una sintesi 
del panorama piemontese per questo vitigno, anche 
se occore ribadire che nel gaviese, in primis per posi-
zioni mediamente più vocate, ci sono stati sicuramente 
i presupposti per lo ‘sconfinamento’ all’ottimo di molte 
partite.

Gavi, vigneti e boschi, biodiversità.

17
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Epoca di maturazione: MEDIO - TARDIVA (fine settem-
bre).
Vitigno vigoroso, diffuso principalmente nel Canavese, 
ma anche nel Novarese (dove viene identificato come 
“Greco”) ed in provincia di Vercelli. Nelle forme d’alle-
vamento espanse, tipiche come la pergola canavesana, 
presenta una produttivà più elevata e costante. Viene 
ridotta, ben adattandosi, negli impianti in controspalliera 
- purchè non troppo fitti - con la potatura a Guyot.

L’annata 2019
Con il contributo di Luciano Laiolo, Cantina della Serra 
di Piverone.
Per il bianco d’eccellenza dell’Alto Piemonte si chiude 
un’annata ancora positiva. Il giudizio è molto buono. Il 
freno che ne “limita” la valutazione, ribadiamo di tutto 
rispetto, arriva dal fronte quantitativo, non qualitativo. 
Infatti le rese in vigneto di questo vitigno sono state 
veramente basse, spesso prossime alla metà di quanto 

previsto dai disciplinari, in modo particolare nei siste-
mi di allevamento a guyot del novarese, notoriamente 
meno espansi rispetto a quelli tipici dell’altra zona eletta 
del Canavese, dove le riduzioni sono state meno im-
portanti (e questo rimarca ancora una volta le esigenze 
di ‘espansione’ di questo vitigno fortemente acrotono).
Nel novarese la vendemmia si è collocata appena dopo 
la metà di settembre, con qualche giorno di anticipo 
sulla media storica e, come usalmente, una settimana 
in anticipo rispetto al Canavese. Le uve sono arrivate in 
cantina con livelli di concentrazione zuccherina molto 
buoni (ma inferiori a quelli del 2018) ed acidità assesta-
te su valori medio-alti. Quelli che delineano la ‘norma’ 
di questo vitigno. Un fattore positivo, quest’ultimo - se 
vogliamo in controtendenza - che esalterà la comples-
sità e la lunghezza dei vini che l’Erbaluce sa offrire. Sul 
fronte sanitario, sul finale, sono intervenute alcune pro-
blematiche di marciume (acido soprattutto), comunque 
localizzate e limitate da una vendemmia tempestiva.

ERBALUCE
HHHH

Zuccheri 80 Acidità    80

Rapporto zuccheri/acidità 85 Profumi    85

Sanità 80 Quantità    60

TOTALE 470/600 = 78

Note: 1° campionamento eseguito il 26/08, 2° il 02/09, 3° il 11/09, 4° il 18/09. Il monitoraggio è stato effettuato su 20 
vigneti di riferimento.

Vitigno Erbaluce  Zona: Canavese	

Campione I II III IV

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 13,2 - 8,3 13,6 - 8,8 15,0 - 9,8 16,2 - 10,6
MEDIA 15,5 - 10,2 16,5 - 10,9 17,2 - 11,3 18,0 - 12,0

MAX 18,0 - 12,0 19,2 - 12,8 19,6 - 13,2 19,8 - 13,4

pH
MIN 2,72 2,83 2,90 2,94

MEDIA 2,81 2,90 2,97 2,99
MAX 3,00 3,01 3,04 3,09

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 9,0 7,5 7,2 7,0
MEDIA 13,0 11,3 10,5 8,8

MAX 16,4 14,2 13,0 11,8

Epoca di maturazione: MEDIO - TARDIVA (fine settem-
bre).
Vitigno vigoroso, diffuso principalmente nel Canavese, 
ma anche nel Novarese (dove viene identificato come 
“Greco”) ed in provincia di Vercelli. Nelle forme d’alle-
vamento espanse, tipiche come la pergola canavesana, 
presenta una produttivà più elevata e costante. Viene 
ridotta, ben adattandosi, negli impianti in controspalliera 
- purchè non troppo fitti - con la potatura a Guyot.

L’annata 2019
Con il contributo di Luciano Laiolo, Cantina della Serra 
di Piverone.
Per il bianco d’eccellenza dell’Alto Piemonte si chiude 
un’annata ancora positiva. Il giudizio è molto buono. Il 
freno che ne “limita” la valutazione, ribadiamo di tutto 
rispetto, arriva dal fronte quantitativo, non qualitativo. 
Infatti le rese in vigneto di questo vitigno sono state 
veramente basse, spesso prossime alla metà di quanto 

previsto dai disciplinari, in modo particolare nei siste-
mi di allevamento a guyot del novarese, notoriamente 
meno espansi rispetto a quelli tipici dell’altra zona eletta 
del Canavese, dove le riduzioni sono state meno im-
portanti (e questo rimarca ancora una volta le esigenze 
di ‘espansione’ di questo vitigno fortemente acrotono). 
Nel novarese la vendemmia   si è collocata appena 
dopo la metà di settembre, con qualche giorno di antici-
po sulla media storica e, come usalmente, una settima-
na in anticipo rispetto al Canavese.  Le uve sono arrivate 
in cantina con livelli di concentrazione zuccherina molto 
buoni (ma inferiori a quelli del 2018) ed acidità assesta-
te su valori medio-alti. Quelli che delineano la ‘norma’ 
di questo vitigno. Un fattore positivo, quest’ultimo - se 
vogliamo in controtendenza - che esalterà la comples-
sità e la lunghezza dei vini che l’Erbaluce sa offrire. Sul 
fronte sanitario, sul finale, sono intervenute alcune pro-
blematiche di marciume (acido soprattutto), comunque 
localizzate e limitate da una vendemmia tempestiva.

ERBALUCE
HHHH

Zuccheri 80 Acidità    80

Rapporto zuccheri/acidità 85 Profumi    85

Sanità 80 Quantità    60

TOTALE 470/600 = 78

Note: 1° campionamento eseguito il 26/08, 2° il 02/09, 3° il 11/09, 4° il 18/09. Il monitoraggio è stato effettuato su 20 
vigneti di riferimento.

Vitigno Erbaluce  Zona: Canavese 

Campione I II III IV

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 13,2 - 8,3 13,6 - 8,8 15,0 - 9,8 16,2 - 10,6
MEDIA 15,5 - 10,2 16,5 - 10,9 17,2 - 11,3 18,0 - 12,0

MAX 18,0 - 12,0 19,2 - 12,8 19,6 - 13,2 19,8 - 13,4

pH
MIN 2,72 2,83 2,90 2,94

MEDIA 2,81 2,90 2,97 2,99
MAX 3,00 3,01 3,04 3,09

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 9,0 7,5 7,2 7,0
MEDIA 13,0 11,3 10,5 8,8

MAX 16,4 14,2 13,0 11,8

18 ANTEPRIMA VENDEMMIA 2019

erbaluce
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Babo° 18,6 18,1 14,3 19,5 17,9 18,2 18,5 17,7 15,9 17,6 16,22 18,07 17,95 17,92 15,35 18,4 18,5
Ac.totale (g/l ac.tartarico)9,1 9,7 12,1 6,8 8,5 7,8 7,7 7,7 11,2 8,3 10,45 7,65 9,13 9,69 10,68 7,02 8,5
pH 3,2 3,04 2,94 3,45 3,07 3,01 3,11 3,16 2,88 3,13 2,95 3,21 3,11 2,92 3,03 3,26 3,01

colline novaresi
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Erbaluce del Canavese
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate < 17° BABO***
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Note: 1° campionamento eseguito il 04/09, 2° il 11/09, 3° il 18/09. Il monitoraggio è stato effettuato su 4 vigneti di riferi-
mento.

Vitigno Erbaluce  Zona: Novarese	

Campione I II III

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN
MEDIA 17,8 - 11,8 17,9 - 11,9 18,8 - 12,5

MAX

pH
MIN

MEDIA 2,85 3,03 3,00
MAX

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN
MEDIA 10,4 7,6 8,6

MAX

Pergole di Erbaluce.
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Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (fine set-
tembre).
È un vitigno a bacca bianca conosciuto in Sardegna 
come Vermentino e in Liguria come Vermentino e 
Pigato. In Piemonte è coltivato principalmente nel 
Roero e nella Valle Belbo (dove viene chiamato 
Furmentìn). Di probabili origini spagnole, qui è è 
diffuso nell’Isola di Madera, oltreche nel sud della 
Francia ed in tutta la Corsica. In Piemonte da origine 
a un bianco profumato, fresco, di discreta acidità e 
buona struttura.
Il vitigno Favorita rientra nella D.O.C.: Langhe Favori-
ta con base minima dell’85%.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 60.

Anche per la Favorita, con gradazioni zuccherine 
simili all’Arneis sul finale, si chiude un’annata con 
un giudizio centrato sull’ottimo. Favorevole la perfo-
mance degli zuccheri, mentre le acidità sono scese
ancora una volta fin troppo per garantirne l’adeguata
freschezza nei suo vini tipici. Questa è l’unica anno-
tazione non propriamente positiva. Per il resto, visto 
la minor compattezza dei grappoli del vitigno, il pro-
filo sanitario era quasi impeccabile. Una curiosità: 
si considera storicamente la vendemmia di questo 
vitigno con collocazione medio-tardiva: fine settem-
bre, mentre il posizionamento di quella di quest’an-
no è stato decisamente prima, all’inizio della terza 
decade del mese. Probabilmente occorre ridefinire 
tutte le epoche di vendemmia/vitigno da ritenersi 
“normali”.

FAVORITA
HHHH

Zuccheri 85 Acidità    75

Rapporto zuccheri/acidità 85 Profumi    85

Sanità 90 Quantità    90

TOTALE 510/600 = 85

Note: 1° campionamento eseguito il 27/08, 2° il 02/09, 3° il 09/09, 4° il 16/09. Il monitoraggio è stato eseguito su 2 vigneti
di riferimento.

Vitigno Favorita  Zona: Langhe e Roero	

Campione I II III IV

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN
MEDIA 15,8 - 10,5 17,6 - 11,7 18,4 - 12,3 19,9 - 13,5

MAX

pH
MIN

MEDIA 2,99 3,09 3,10 3,23
MAX

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN
MEDIA 9,1 7,9 6,3 6,6

MAX

Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (fine set-
tembre).
È un vitigno a bacca bianca conosciuto in Sardegna 
come Vermentino e in Liguria come Vermentino e 
Pigato. In Piemonte è coltivato principalmente nel 
Roero e nella Valle Belbo (dove viene chiamato 
Furmentìn). Di probabili origini spagnole, qui è è 
diffuso nell’Isola di Madera, oltreche nel sud della 
Francia ed in tutta la Corsica. In Piemonte da origine 
a un bianco profumato, fresco, di discreta acidità e 
buona struttura.
Il vitigno Favorita rientra nella D.O.C.: Langhe Favori-
ta con base minima dell’85%.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 60.

Anche per la Favorita, con gradazioni zuccherine-
simili all’Arneis sul finale, si chiude un’annata con 
un giudizio centrato sull’ottimo. Favorevole la perfo-
mance degli zuccheri, mentre le acidità sono scese 
ancora una volta fin troppo per garantirne l’adegua-
ta freschezza nei suo vini tipici. Questa è l’unica an-
notazione non propriamente positiva. Per il resto, 
visto la minor compattezza dei grappoli del vitigno, 
il profilo sanitario era quasi impeccabile. Una cu-
riosità: si considera storicamente la vendemmia di 
questo vitigno con collocazione medio-tardiva: fine 
settembre, mentre il posizionamento di quella di 
quest’anno è stato decisamente prima, all’inizio del-
la terza decade del mese. Probabilmente occorre 
ridefinire   tutte le epoche di vendemmia/vitigno da 
ritenersi “normali”.

FAVORITA
HHHH

Zuccheri 85 Acidità    75

Rapporto zuccheri/acidità 85 Profumi    85

Sanità 90 Quantità    90

TOTALE 510/600 = 85

Note: 1° campionamento eseguito il 27/08, 2° il 02/09, 3° il 09/09, 4° il 16/09. Il monitoraggio è stato eseguito su 2 vigneti 
di riferimento.

Vitigno Favorita  Zona: Langhe e Roero 

Campione I II III IV

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN
MEDIA 15,8 - 10,5 17,6 - 11,7 18,4 - 12,3 19,9 - 13,5

MAX

pH
MIN

MEDIA 2,99 3,09 3,10 3,23
MAX

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN
MEDIA 9,1 7,9 6,3 6,6

MAX

20 ANTEPRIMA VENDEMMIA 2019

Favorita
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Babo° 17,6 19 15,85 19,9 16,5 18,8 19,4 15,6 16,1 19,8 18,2 17,06 18,1 17,75 16,7 18,6 18,8
Ac.totale (g/l ac.tartarico)5,7 5,2 9,8 5,4 6 5,9 7,3 6,8 7,9 5,9 7,6 6,67 6,32 6,22 7,19 6,05 6,53
pH 3,34 3,28 3,08 3,32 3,11 3,17 3,14 3,1 3,01 3,22 3,11 3,21 3,26 3,15 3,18 3,21 3,16
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Favorita
Confronto °Babo medio  alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <17,5 BABO
Favorita

Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000
***Non compaiono i valori delle annate <17,5 BABO

Epoca di maturazione: MEDIO-PRECOCE (seconda decade di 
settembre).
Il Moscato bianco, o Moscato di Canelli, è la cultivar a bacca aro-
matica più rinomata e diffusa in Piemonte. La sua coltivazione si 
estende indicativamente nell’area collinare compresa tra i fiumi 
Tanaro e Bormida, nelle Province d’Alessandria, Asti e Cuneo.
D.O.C.G.: Asti e Moscato d’Asti; D.O.C.: Strevi, Loazzolo, Pie-
monte Moscato.

L’annata 2019
Con il contributo di Carlo D’Angelone, Cantina Tre Secoli.
Dati alla raccolta a pagina 60.
L’andamento altalenante del 2019 si è riflesso in pieno sull’esito 
quanti-qualitativo della vendemmia del Moscato, che raggiun-
ge, nel complesso, una valutazione buona. Le tempistiche delle 
tappe fenologiche sono state, quest’anno, dopo gli anticipi delle 
scorse due annate, più in linea con la media storica. La fioritura 
è esordita a fine maggio nelle zone più precoci e lo sviluppo 

delle bacche è proseguito a tempo di record, dopo l’allegagio-
ne, verso la chiusura completa del grappolo, raggiunta a solo 1 
mese di distanza. Questa corsa nello sviluppo velocissimo delle 
bacche, in un contesto molto caldo e umido, è stata cruciale 
per l’insediamento dell’Oidio sul Moscato, notoriamente mol-
to sensibile, e ha dato   ripercussioni anche sullo sviluppo di 
marciumi localizzati in vendemmia.  Probabilmente sul profilo 
aromatico è stato sfavorevole in particolare il secondo picco 
di calore, breve ma intenso, registrato con invaiatura in corso 
a fine luglio. In quel momento si sono osservati anche feno-
meni importanti di ustioni. Per quel che riguarda i dati analitici 
del quadro di maturità tecnologica ed aromatica, acquisiti con 
il campionamento sugli storici 40 vigneti rappresentativi dell’in-
tera area produttiva, dal primo ‘sondaggio’ (non riportato) del 
7 agosto si osserva una partenza in sordina: le gradazioni in 
alcool potenziale  oscillavano - ampiamente - intorno ad una 
media solo di 5,5%. Normale, trattandosi dell’immediato post 
invaiatura. In quel momento si ipotizzava perciò la vendemmia 
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Zuccheri 70 Acidità    75

Rapporto zuccheri/acidità 90 Aromi    69

Sanità 77 Quantità    75

TOTALE 456/600 = 76

Note: il 1° campionamento è stato eseguito il 19/08, il 2° il 26/08, il 3° il 02/09, il 4° il 09/09. Il monitoraggio è stato effet-
tuato su 43 vigneti di riferimento.

Vitigno Moscato bianco  Zona: Monferrato e Langhe

Campione I II III IV

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 9,8 - 5,8 13,1 - 8,1 14,2 - 8,9 16,4 - 10,6
MEDIA 14,2 - 9,1 17,9 - 10,9 17,4 - 11,5 17,0 - 11,2

MAX 17,6 - 11,6 19,7 - 13,3 21,6 - 14,7 17,4 - 11,5

pH
MIN 2,82 2,88 3,06 3,27

MEDIA 3,07 3,20 3,29 3,30
MAX 3,29 3,40 3,51 3,35

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 7,7 5,8 5,3 5,4
MEDIA 11,8 8,5 7,1 6,8

MAX 22,0 15,3 10,5 8,1

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2019 21

mosc
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Ac.totale (g/l ac.tartarico)6 5,6 7,7 4,9 7,01 6,9 6,45 6,04 6,82 5,4 7,24 6,2 6,3 7,17 7,92 5,85 6,28
pH 3,28 3,15 3,06 3,47 3,15 3,22 3,23 3,23 3,22 3,34 3,11 3,27 3,34 3,15 3,18 3,37 3,29
zu/ac 2,917 3,304 1,974 4,163 2,468 2,362 2,884 3,03 2,566 3,519 2,362 3,145 3,016 2,392 1,995 2,94 2,946
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Epoca di maturazione: MEDIO-PRECOCE (seconda decade di 
settembre).
Il Moscato bianco, o Moscato di Canelli, è la cultivar a bacca aro-
matica più rinomata e diffusa in Piemonte. La sua coltivazione si 
estende indicativamente nell’area collinare compresa tra i fiumi 
Tanaro e Bormida, nelle Province d’Alessandria, Asti e Cuneo.
D.O.C.G.: Asti e Moscato d’Asti; D.O.C.: Strevi, Loazzolo, Pie-
monte Moscato.

L’annata 2019
Con il contributo di Carlo D’Angelone, Cantina Tre Secoli.
Dati alla raccolta a pagina 60.
L’andamento altalenante del 2019 si è riflesso in pieno sull’esito 
quanti-qualitativo della vendemmia del Moscato, che raggiun-
ge, nel complesso, una valutazione buona. Le tempistiche delle 
tappe fenologiche sono state, quest’anno, dopo gli anticipi delle 
scorse due annate, più in linea con la media storica. La fioritura 
è esordita a fine maggio nelle zone più precoci e lo sviluppo 

delle bacche è proseguito a tempo di record, dopo l’allegagio-
ne, verso la chiusura completa del grappolo, raggiunta a solo 1 
mese di distanza. Questa corsa nello sviluppo velocissimo delle 
bacche, in un contesto molto caldo e umido, è stata cruciale per 
l’insediamento dell’Oidio sul Moscato, notoriamente molto sen-
sibile, e ha dato ripercussioni anche sullo sviluppo di marciumi 
localizzati in vendemmia. Probabilmente sul profilo aromatico è 
stato sfavorevole in particolare il secondo picco di calore, breve 
ma intenso, registrato con invaiatura in corso a fine luglio. In quel 
momento si sono osservati anche fenomeni importanti di ustio-
ni. Per quel che riguarda i dati analitici del quadro di maturità 
tecnologica ed aromatica, acquisiti con il campionamento sugli 
storici 40 vigneti rappresentativi dell’intera area produttiva, dal 
primo ‘sondaggio’ (non riportato) del 7 agosto si osserva una 
partenza in sordina: le gradazioni in alcool potenziale oscillava-
no - ampiamente - intorno ad una media solo di 5,5%. Norma-
le, trattandosi dell’immediato post invaiatura. In quel momento 
si ipotizzava perciò la vendemmia dopo il dieci di settembre. I 
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Rapporto zuccheri/acidità 90 Aromi    69

Sanità 77 Quantità    75

TOTALE 456/600 = 76

Note: il 1° campionamento è stato eseguito il 19/08, il 2° il 26/08, il 3° il 02/09, il 4° il 09/09. Il monitoraggio è stato effet-
tuato su 43 vigneti di riferimento.
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MIN 2,82 2,88 3,06 3,27

MEDIA 3,07 3,20 3,29 3,30
MAX 3,29 3,40 3,51 3,35
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(g/l ac.tartarico)

MIN 7,7 5,8 5,3 5,4
MEDIA 11,8 8,5 7,1 6,8

MAX 22,0 15,3 10,5 8,1
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campionamenti ripresi dal 19 agosto mostrano un salto netto (a 
14 °Babo circa, equivalenti a 9,1 alcool potenziale) ed un cor-
redo aromatico potenziale, espresso dal contenuto in linalolo, 
piuttosto contenuto (188 μg). Le acidità divengono prossime 
ai 12 g/l ac. tart.co mentre erano giò scese (per confronto) 
ampiamente sotto i 10 g/l nelle ultime 4 annate (ma a questo 
si riserverà una valutazione positiva). L’evoluzione dei parametri 
di maturazione è lineare nei successivi campionamenti fino al 2 
settembre, quando il titolo alcoolico potenziale si assesta sugli 
11,4% (17,3 °Babo - buon valore) e le acidità sono scese di 
quasi 5 punti fino al valore medio di 7,1 g/l ac.tart.co. Ne esce 
un rapporto con gli zuccheri decisamente buono. L’evoluzione 
del quadro aromatico, dato del linalolo alla mano, non è invece 
purtroppo dei migliori. A quella data il valore medio si assesta 
su valori inferiori ai 300 μg/l, decisamente sotto la media storica 
più prossima ai 400. I valori massimi (assieme ai migliori profili 
sanitari) si riscontrano nella zona dell’acquese dove registrano 
picchi prossimi ai 500, oscillazione importante di cui abbiamo 
tenuto considerazione nella valutazione di questo aspetto. Per 
quel che riguarda la media però, come si vede nel grafico a 
seguire, in poche altre annate (tra cui il precedente 2018) si 

era riscontrata questa limitazione nei valori relativi. Si avviano 
poco dopo le vendemmie nelle zone più precoci dell’Acquese e 
Nicese e, a seguire, anche quelle del Canellese. Nel successivo 
campionamento del 9 settembre il 90% dei vigneti risultano 
vendemmiati, talvolta necessariamente nelle zone più fresche, 
onde preservare un profilo sanitario a quel momento ancora 
comunque buono ma minacciato dall’insorgenza localizzata di 
marciumi (acido in particolare) veicolato da ditteri drosofilidi 
(tra cui il famigerato SWD), molto presenti in vigneto. Da segna-
lare, come causa nell’insorgenza delle problematiche sanitarie 
descritte, l’importante evento piovoso del 31 agosto, dell’ordi-
ne dei 50 mm e del successivo periodo comunque instabile 
della prima settimana di settembre. Significativo l’incremento 
del peso medio della bacca - da 190 g dell’ultima decade di 
agosto - ai 214 del 2 settembre. Questo aumento, in condizioni 
di scarsa elasticità della buccia, riconducibile talvolta anche a 
presenza sopradescritta di oidio, può sicuramente essere stato 
predisponente per lo sviluppo dei marciumi. Tale variazione di 
peso cosi importante non era avvenuta, per esempio, l’anno 
scorso, in concomitanza di un regime idrico più regolare.

dopo il dieci di settembre.
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2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 MEDIA
linalolo 442 615 393 472 360 366 394 344 231 493 338 356 265 312 384,3214
Diendiolo 1 814 718 830 863 683 770 539 732 272 381 660,233
Ossido C 217 240 206 175 195 189 200 164 1515 170 327,08

grafico OK
moscato 1

I II III IV V
2007 388 601 604
2008 220 292 415 337
2009 339 467 448
2010 117 205 318 372
2011 289 369 360 314
2012 101 278 346 367 344
2013 146 267 273
2014 168 230 231
2015 270 368 493
2017 356
2018 236 306 265
2019 188 226 276 312

MEDIA 262 275 346 323 341
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epoca di campionamento
I=8-11 agosto, II=16-21 agosto, III=22-27 agosto, 

IV=28 agosto-3settembre, V=4-9 settembre 
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Epoca di maturazione: MEDIO-PRECOCE (seconda 
decade di settembre).
La Nascetta o «Anascetta», un tempo molto diffusa 
nel cunese è un vitigno semi aromatico di cui si è 
via via persa la coltivazione.
Oggi è in fase di recupero (20 ettari) grazie al gran-
de interesse risuscitato dai vini. Attualmente la zona 
eletta è quella di Novello, di dove pare sia propria-
mente autoctono. Lo studioso Di Rovasenda la de-
finisce «un’uva delicatissima e vino squisito e l’am-
pelografo Fantini, nel 1895 la paragona alla finezza 
del Moscato.
Recentemente le è stata riconosciuta familiarità 
con il Gro’ Blanc (A. Schneider), un vitigno tipico 
della Val di Susa. Ha germogliamento precoce ed 
una produttività che risulta soggetta ad alternanza. 
È nota per la sua scarsa fertilità delle gemme basali. 
Poco sensibile all’oidio, maggiormente a marciumi 
per la sua buccia non troppo consistente.
Il vitigno è entrato nell’uvaggio del Langhe bianco 
D.O.C e, dal 2010, nel Langhe Nascetta Doc (min. 
85%) od, in purezza, nel Langhe Nas-cetta del co-
mune di Novello. È prevista anche la versione Pas-
sito.

L’annata 2019
Non abbiamo dati per il confronto storico su cui 
basare la valutazione di questo vitigno che entra a 
far parte della nostra selezione da quest’anno. Ma 
testimonianze umane preziosissime. Dobbiamo 
comunque attenerci ad un giudizio più cauto, an-
che su base comparativa con gli altri bianchi. Gli 
accumuli zuccherini sono di tutto rispetto, simili a 
quelli della favorita. Il dato che balza più all’occhio 
è quello della ridotta acidità (la minore in assoluto 
tra i bianchi) che non possiamo altro che giudicare 
in maniera non proprio positiva, in questa annata 
caratterizzata da acidità medio-alte. Non abbiamo 
dati sul profilo sensoriale di questo vitigno semi 
aromatico, ricordiamolo, ma da uno scambio di in-
formazioni tra colleghi, con le vinificazioni in corso, 
tornano riscontri positivi. Approfondiremo. Sul piano 
sanitario (marciumi in particolari) non sono state ri-
scontrate problematiche maggiori rispetto a quelle 
degli altri bianchi. La vendemmia ben centrata, negli 
ultimi giorni di settembre, ha evitato il calo di aci-
dità. Nel 2017 la vendemmia era avvenuta con 3 
settimane di anticipo, mentre lo scorso anno, con la 
stessa data di vendemmia, l’acidità era scesa sotto 
i 5 g/l.

NASCETTA
HHHH

    

Zuccheri 85 Acidità    61

Rapporto zuccheri/acidità 66 Aromi    75

Sanità 85 Quantità    85

TOTALE 456/600 = 76

Note: il 1° campionamento è stato eseguito il 02/09, il 2° il 09/09, il 3° il 16/09. Il monitoraggio è stato effettuato su 2 
vigneti di riferimento nel comune di Novello.

Vitigno Nas-cetta

Campione I II III

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN
MEDIA 17,1 - 11,3 17,8 - 11,9 19,1 - 12,9

MAX

pH
MIN

MEDIA 3,03 3,08 3,13
MAX

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN
MEDIA 7,2 6,4 6,2

MAX
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Epoca di maturazione: TARDIVA (prima decade di 
ottobre).
È il vitigno più diffuso nella nostra regione; molto 
duttile, può dare origine ad una variegata tipologia 
di prodotti, che va dai novelli a grandissimi vini da 
invecchiamento. 
D.O.C.G.: Barbera d’Asti, Barbera del Monferrato Su-
periore, Nizza; D.O.C.: Barbera d’Alba, Barbera del 
Monferrato. Gabiano ed Inoltre nelle doc varietali 
Canavese, Colline Novaresi, Colli Tortonesi, Pinero-
lese, e nel Rubino di Cantavenna. Piemonte Barbe-
ra.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 61.
L’altalenanza meteorologica dell’annata si rispecchia
in particolare nella performance della Barbera nel-
le sue diverse zone di coltivazione. Un giudizio 
complessivo molto buono, prossimo all’ottimo, 

con punte di sicura eccellenza nelle posizioni elet-
te delle Docg e, di contro, risultati solo discreti in 
quelle meno favorevoli. Nel suo sviluppo fenologico 
questo vitigno completa le tappe in tempi medi. La 
fioritura piena si osserva nei primi giorni di giugno 
e, dopo l’allegagione, l’accrescimento delle bacche 
fino alla chiusura grappolo è velocissimo, come per 
altri vitigni (inizio luglio). Il vitigno mostra minor sen-
sibilità, sul fronte ustioni, al primo picco termico di 
fine giugno. Lo sviluppo (anche vegetativo) a luglio 
è fortissimo, sostenuto anche dall’evento piovoso 
intenso di metà mese che, nei fondovalle soprattu 
to, innesca peronospora sulla parete vegetativa ne-
oformata. I primi segnali di invaiatura, nelle posizioni 
più asciutte, arrivano nel centro dell’ultima decade 
del mese, in concomitanza con i nebbioli più espo-
sti. Mediamente, essa si completerà con un lieve 
ritardo comprovato dai dati dei primi controlli di ma-
turazione, che si presentano simili a quelli dell’otti-

HHHH

Zuccheri 80 Acidità    72

Rapporto zuccheri/acidità 79 Colore    80

Sanità 75 Quantità    80

TOTALE 466/600 = 78

Note: il 1° campionamento è stato eseguito il 10/09, il 2° il 17/09, il 3° il 24/09. Il 03/09 il primo campionamento di sondag-
gio evidenziava 18,4 Babo e 16,3 g/l di acidità totale. Il monitoraggio è stato effettuato su 6 vigneti di riferimento.

BARBERA

Vitigno Barbera  Zona: Alba, Langhe e Roero 		

Campione I II III

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 17,3 - 11,5 18,7 - 12,6 18,6 - 12,5
MEDIA 19,0 - 12,8 20,5 - 14,0 20,5 - 14,0

MAX 20,1 - 13,6 21,8 - 15,0 21,9 - 15,0

pH
MIN 2,70 2,83 2,92

MEDIA 2,87 2,98 2,96
MAX 2,97 3,07 3,01

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 11,0 10,7 11,0
MEDIA 13,3 12,4 12,1

MAX 17,1 14,7 13,1

Epoca di maturazione: TARDIVA (prima decade di 
ottobre).
È il vitigno più diffuso nella nostra regione; molto 
duttile, può dare origine ad una variegata tipologia 
di prodotti, che va dai novelli a grandissimi vini da 
invecchiamento. 
D.O.C.G.: Barbera d’Asti, Barbera del Monferrato Su-
periore, Nizza; D.O.C.: Barbera d’Alba, Barbera del 
Monferrato. Gabiano ed Inoltre nelle doc varietali 
Canavese, Colline Novaresi, Colli Tortonesi, Pinero-
lese, e nel Rubino di Cantavenna. Piemonte Barbe-
ra.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 61.
L’altalenanza meteorologica dell’annata si rispec-
chia in particolare nella performance della Barbera 
nelle sue diverse zone di coltivazione. Un giudizio 
complessivo molto buono, prossimo all’ottimo, 

con punte di sicura eccellenza nelle posizioni elet-
te delle Docg e, di contro, risultati solo discreti in 
quelle meno favorevoli. Nel suo sviluppo fenologico 
questo vitigno completa le tappe in tempi medi. La 
fioritura piena si osserva nei primi giorni di giugno 
e, dopo l’allegagione, l’accrescimento delle bacche 
fino alla chiusura grappolo è velocissimo, come per 
altri vitigni (inizio luglio). Il vitigno mostra minor sen-
sibilità, sul fronte ustioni, al primo picco termico di 
fine giugno. Lo sviluppo (anche vegetativo) a luglio 
è fortissimo, sostenuto anche dall’evento piovoso 
intenso di metà mese che, nei fondovalle soprattut-
to, innesca peronospora sulla parete vegetativa ne-
oformata. I primi segnali di invaiatura, nelle posizioni 
più asciutte, arrivano nel centro dell’ultima decade 
del mese, in concomitanza con i nebbioli più espo-
sti. Mediamente, essa si completerà con un lieve 
ritardo comprovato dai dati dei primi controlli di ma-
turazione, che si presentano simili a quelli dell’otti-
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Zuccheri 80 Acidità    72

Rapporto zuccheri/acidità 79 Colore    80

Sanità 75 Quantità    80

TOTALE 466/600 = 78

Note: il 1° campionamento è stato eseguito il 10/09, il 2° il 17/09, il 3° il 24/09. Il 03/09 il primo campionamento di son-
daggio evidenziava 18,4 Babo e 16,3 di acidità totale. Il monitoraggio è stato effettuato su 6 vigneti di riferimento.

BARBERA

Vitigno Barbera  Zona: Alba, Langhe e Roero   

Campione I II III

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 17,3 - 11,5 18,7 - 12,6 18,6 - 12,5
MEDIA 19,0 - 12,8 20,5 - 14,0 20,5 - 14,0

MAX 20,1 - 13,6 21,8 - 15,0 21,9 - 15,0

pH
MIN 2,70 2,83 2,92

MEDIA 2,87 2,98 2,96
MAX 2,97 3,07 3,01

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 11,0 10,7 11,0
MEDIA 13,3 12,4 12,1

MAX 17,1 14,7 13,1
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barbera
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Babo° 20,61 20,96 18 22,1 21,3 20,1 20,4 22,1 20 21,1 20,2 21,78 21,6 19,47 19,9 21,2 22,3
Ac.totale (g/l ac.tartarico)9,28 9,57 14 8,3 9,8 11 10 10,6 11,5 9,5 10,3 8,6 10,03 11,98 12,56 10,53 11,05
pH 3,2 3,01 2,96 3,16 3,03 2,97 3,03 3,04 2,97 3,05 3,1 3,15 3,15 2,94 3 3,04 3,05
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Barbera zona Albese
Confronto °Babo medio  alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <20,5 °BABO***
Barbera zona Albese

Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000
***Non compaiono i valori delle annate <20,5 °BABO***
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mo, recente, 2016. Sul fronte degli accumuli zuc-
cherini addirittura meglio del 2018 (ma dobbiamo 
ricordare il carico produttivo elevatissimo dell’an-
nata scorsa) anche se il proseguimento non sarà 
così spedito o (solo due gradi Babo in 3 settima-
ne). Causa probabile anche i nuovi apporti idrici che 
non renderanno possibili fenomeni di disidratazione 
delle bacche. Sorprendentemente alte, da subito, le 
acidità, che resteranno lievemente sopra valori otti-
mali anche alla vendemmia. Si vedano infatti i valori 
medi di 16,27 g/l ac. tart.co a inizio settembre che 
scendono meno di 5 punti, agli 11,83 g/l (Langhe 

e Roero). Su questo fronte, decisamente migliori le 
performances nell’Astigiano. Si compone cosi, sul fi-
nale, un quadro che preannuncia vini di potenza al-
colica importante ma meno esplosiva di quella delle 
due precedenti annate. Sicuramente più equilibrati 
e ‘lunghi’ visto le acidità. Il ridimensionamento pro-
duttivo del Barbera è stato meno pesante di altri vi-
tigni con rese stimate dell’ordine -15/20% rispetto 
alla media. Ricordiamo anche l’incidenza, sul fronte 
quantitativo, dell’importante grandinata che ha fla-
gellato la zona del casalese l’11 agosto. Buono il 
profilo sanitario in generale.

Note: 1° campionamento eseguito il 29/08, 2° il 5/09, 3° il 12/09, 4° il 19/09. Il monitoraggio è stato effettuato su 34 vigneti
di riferimento.

Vitigno Barbera  Zona: Asti e Monferrato	

Campione I II III

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 16,3 - 10,5 17,3 - 11,3 18,8 - 12,5
MEDIA 18,7 - 12,4 19,8 - 13,4 21,2 - 14,6

MAX 21,8 - 14,3 22,3 - 15,3 23,1 - 16,1

pH
MIN 2,76 2,84 2,95

MEDIA 2,95 2,99 3,08
MAX 3,20 3,22 3,30

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 8,9 7,8 6,8
MEDIA 13,4 11,9 10,4

MAX 19,5 16,7 14,4

Morbide colline della Barbera d’Asti.
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Epoca di maturazione: MEDIO-PRECOCE (seconda 
decade di settembre).
Vitigno aromatico a bacca rossa, che caratterizza i noti 
vini spumanti dolci, o a tappo raso e, molto raramente, 
vini secchi e passiti. Si coltiva prevalente tra i fiumi Bel-
bo e Bormida delle province di Alessandria e Asti, ma 
anche altrove in Piemonte.
Il vitigno rientra nella D.O.C.G Brachetto d’Acqui e nel 
Piemonte Brachetto D.O.C.

L’annata 2019
Anche per il Brachetto, come per altri aromatici precoci, 

una vendemmia molto buona quella appena conclu-
sa. Ed alcuni tratti feno e fisiologici condivisi, come gli 
accumuli zuccherini che faticavano a prendere velocità 
all’inizio dei controlli di maturazione ed acidità finali as-
sestate lievemente sopra i livelli medi storici ventennali 
(fattore positivo!). Alla raccolta, centrata nei primi giorni 
di settembre, il vitigno ha regalato concentrazioni zuc-
cherine di tutto rispetto, prossime ai 20° Babo in ottimo 
rapporto con le acidità sopradescritte. Discreti riscon-
tri oidici e conseguenti focolai di marciumi (e ustioni 
comunque limitate sulle bacche) ne completano un 
profilo sanitario buono.

BRACHETTO
HHHH

Zuccheri 78 Acidità    85

Rapporto zuccheri/acidità 80 Profumi    75

Sanità 75 Quantità    80

TOTALE 473/600 = 79

Epoca di maturazione: MEDIA (seconda-terza decade 
di settembre).
È un vitigno coltivato in tutto il Sud Piemonte. Molto 
diffuso nelle Langhe, la sua coltivazione si innalza dalle 
zone più basse, vicino ad Alba, fino alle quote più alte 
del Monregalese. Nel Monferrato è presente soprattut-
to nell’Ovadese e nella fascia tra Nizza e Acqui Terme. 
D.O.C.G.: Dogliani, Dolcetto di Diano d’Alba, Dolcetto 
di Ovada superiore. D.O.C.: Dolcetto d’Acqui, Dolcetto 
d’Alba, Dolcetto d’Asti, Dolcetto d’Ovada, Langhe Dol-
cetto, Monferrato Dolcetto, Colli Tortonesi e Pinerolese 
Dolcetto. Piemonte Dolcetto.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 61.
Molto buono, generalmente quest’anno, il giudizio per 
il Dolcetto. A dover di cronaca tecnica una mezza stella 
in più, che porta la luce dell’ottimo, la merita quello del 

doglianese. Comunemente con gli altri vitigni le sue 
fasi fenologiche sono avvenute in linea con la norma, 
tranne che per le prime fasi di sviluppo (seguenti al 
germogliamento già di suo tardivo) che sono coinci-
se con l’inizio del freddo primaverile e dunque molto 
rallentate. Anche la fioritura torna a ‘norma’: Piena in 
Langa, mentre solo all’esordio nel doglianese intorno al 
10 giugno. Il vitigno risente positivamente dell’ondata 
di caldo di fine giugno, accelerando, tanto che i primi 
segnali di maturazione, col riscontro di bacche invaiate 
si hanno appena passato il 20 di luglio (25% progres-
sione nell’albese il 22/7). I primi controlli di maturazio-
ne a inizio settembre restituiscono valori di gradazione 
zuccherina non esaltanti, addirittura di molto inferiori 
a quelli della poco generosa (in fatto di zuccheri) pre-
cedente annata: a quel momento siamo prossimi ai 
16 °Babo nell’Albese con scarto negativo di un Babo 
nel doglianese-monregalese. Le acidità, in particolare 

DOLCETTO
HHHH

Zuccheri 87 Acidità    70

Rapporto zuccheri/acidità 80 Colore    85

Sanità 75 Quantità  69

TOTALE 466/600 = 78

Note: il 1° campionamento è stato eseguito il 19/08, il 2° il 26/08, il 3° il 02/09, il 4° 09/09. Il monitoraggio è stato effet-
tuato su 43 vigneti di riferimento.

Vitigno Dolcetto  Zona: Alba e Diano d’Alba

Campione I II III IV

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 14,8 - 9,7 16,5 - 10,9 17,3 - 11,5 18,2 - 12,2
MEDIA 16,2 - 10,7 17,9 - 12,0 18,7 - 12,6 18,8 - 12,6

MAX 17,8 - 11,9 20,7 - 14,1 19,9 - 13,5 20,4 - 13,9

pH
MIN 2,96 3,05 3,12 3,20

MEDIA 3,08 3,21 3,28 3,30
MAX 3,14 3,35 3,41 3,42

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 7,9 6,7 5,7 6,5
MEDIA 9,5 8,0 7,0 7,4

MAX 10,8 9,7 9,2 9,0
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dolcetto
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Babo° 19,76 21,1 18,0 21,1 19,3 19,0 20,6 19,3 19,3 20,6 19,5 19,2 19,2 19,5 17,9 20,7 19,5
Ac.totale (g/l ac.tartarico)6,1 5,7 8,1 4,8 6,3 6,3 6,3 6,1 7,1 5,3 7,0 6,4 5,5 6,7 8,5 6,0 6,3
pH 3,36 3,25 3,23 3,45 3,22 3,19 3,27 3,24 3,19 3,34 3,24 3,33 3,38 3,21 3,24 3,34 3,27

colline novaresi
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Dolcetto
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <18° BABO***

Grappolo di Brachetto.
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Epoca di maturazione: MEDIA (seconda-terza decade 
di settembre).
È un vitigno coltivato in tutto il Sud Piemonte. Molto 
diffuso nelle Langhe, la sua coltivazione si innalza dalle 
zone più basse, vicino ad Alba, fino alle quote più alte 
del Monregalese. Nel Monferrato è presente soprattut-
to nell’Ovadese e nella fascia tra Nizza e Acqui Terme. 
D.O.C.G.: Dogliani, Dolcetto di Diano d’Alba, Dolcetto 
di Ovada superiore. D.O.C.: Dolcetto d’Acqui, Dolcetto 
d’Alba, Dolcetto d’Asti, Dolcetto d’Ovada, Langhe Dol-
cetto, Monferrato Dolcetto, Colli Tortonesi e Pinerolese 
Dolcetto. Piemonte Dolcetto.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 61.
Molto buono, generalmente quest’anno, il giudizio per 
il Dolcetto. A dover di cronaca tecnica una mezza stella 
in più, che porta la luce dell’ottimo, la merita quello del 

doglianese. Comunemente con gli altri vitigni le sue 
fasi fenologiche sono avvenute in linea con la norma, 
tranne che per le prime fasi di sviluppo (seguenti al 
germogliamento già di suo tardivo) che sono coinci-
se con l’inizio del freddo primaverile e dunque molto 
rallentate. Anche la fioritura torna a ‘norma’: Piena in 
Langa, mentre solo all’esordio nel doglianese intorno al 
10 giugno. Il vitigno risente positivamente dell’ondata 
di caldo di fine giugno, accelerando, tanto che i primi 
segnali di maturazione, col riscontro di bacche invaiate 
si hanno appena passato il 20 di luglio (25% progres-
sione nell’albese il 22/7). I primi controlli di maturazio-
ne a inizio settembre restituiscono valori di gradazione 
zuccherina non esaltanti, addirittura di molto inferiori 
a quelli della poco generosa (in fatto di zuccheri) pre-
cedente annata: a quel momento siamo prossimi ai 
16 °Babo nell’Albese con scarto negativo di un Babo 
nel doglianese-monregalese. Le acidità, in particolare 

DOLCETTO
HHHH

Zuccheri 87 Acidità    70

Rapporto zuccheri/acidità 80 Colore    85

Sanità 75 Quantità  69

TOTALE 466/600 = 78

Note: il 1° campionamento è stato eseguito il 19/08, il 2° il 26/08, il 3° il 02/09, il 4° 09/09. Il monitoraggio è stato effet-
tuato su 9 vigneti di riferimento.

Vitigno Dolcetto  Zona: Alba e Diano d’Alba

Campione I II III IV

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 14,8 - 9,7 16,5 - 10,9 17,3 - 11,5 18,2 - 12,2
MEDIA 16,2 - 10,7 17,9 - 12,0 18,7 - 12,6 18,8 - 12,6

MAX 17,8 - 11,9 20,7 - 14,1 19,9 - 13,5 20,4 - 13,9

pH
MIN 2,96 3,05 3,12 3,20

MEDIA 3,08 3,21 3,28 3,30
MAX 3,14 3,35 3,41 3,42

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 7,9 6,7 5,7 6,5
MEDIA 9,5 8,0 7,0 7,4

MAX 10,8 9,7 9,2 9,0

Epoca di maturazione: MEDIA (seconda-terza decade 
di settembre).
È un vitigno coltivato in tutto il Sud Piemonte. Molto 
diffuso nelle Langhe, la sua coltivazione si innalza dalle 
zone più basse, vicino ad Alba, fino alle quote più alte 
del Monregalese. Nel Monferrato è presente soprattut-
to nell’Ovadese e nella fascia tra Nizza e Acqui Terme. 
D.O.C.G.: Dogliani, Dolcetto di Diano d’Alba, Dolcetto 
di Ovada superiore. D.O.C.: Dolcetto d’Acqui, Dolcetto 
d’Alba, Dolcetto d’Asti, Dolcetto d’Ovada, Langhe Dol-
cetto, Monferrato Dolcetto, Colli Tortonesi e Pinerolese 
Dolcetto. Piemonte Dolcetto.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 61.
Molto buono, generalmente quest’anno, il giudizio per 
il Dolcetto. A dover di cronaca tecnica una mezza stella 
in più, che porta la luce dell’ottimo, la merita quello del 

doglianese. Comunemente con gli altri vitigni le sue 
fasi fenologiche sono avvenute in linea con la norma, 
tranne che per le prime fasi di sviluppo (seguenti al 
germogliamento già di suo tardivo) che sono coinci-
se con l’inizio del freddo primaverile e dunque molto 
rallentate. Anche la fioritura torna a ‘norma’: Piena in 
Langa, mentre solo all’esordio nel doglianese intorno al 
10 giugno. Il vitigno risente positivamente dell’ondata 
di caldo di fine giugno, accelerando, tanto che i primi 
segnali di maturazione, col riscontro di bacche invaiate 
si hanno appena passato il 20 di luglio (25% progres-
sione nell’albese il 22/7). I primi controlli di maturazio-
ne a inizio settembre restituiscono valori di gradazione 
zuccherina non esaltanti, addirittura di molto inferiori 
a quelli della poco generosa (in fatto di zuccheri) pre-
cedente annata: a quel momento siamo prossimi ai 
16 °Babo nell’Albese con scarto negativo di un Babo 
nel doglianese-monregalese. Le acidità, in particolare 

DOLCETTO
HHHH

Zuccheri 87 Acidità    70

Rapporto zuccheri/acidità 80 Colore    85

Sanità 75 Quantità  69

TOTALE 466/600 = 78

Note: il 1° campionamento è stato eseguito il 19/08, il 2° il 26/08, il 3° il 02/09, il 4° 09/09. Il monitoraggio è stato effet-
tuato su 43 vigneti di riferimento.

Vitigno Dolcetto  Zona: Alba e Diano d’Alba

Campione I II III IV

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 14,8 - 9,7 16,5 - 10,9 17,3 - 11,5 18,2 - 12,2
MEDIA 16,2 - 10,7 17,9 - 12,0 18,7 - 12,6 18,8 - 12,6

MAX 17,8 - 11,9 20,7 - 14,1 19,9 - 13,5 20,4 - 13,9

pH
MIN 2,96 3,05 3,12 3,20

MEDIA 3,08 3,21 3,28 3,30
MAX 3,14 3,35 3,41 3,42

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 7,9 6,7 5,7 6,5
MEDIA 9,5 8,0 7,0 7,4

MAX 10,8 9,7 9,2 9,0
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dolcetto
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Babo° 19,76 21,1 18,0 21,1 19,3 19,0 20,6 19,3 19,3 20,6 19,5 19,2 19,2 19,5 17,9 20,7 19,5
Ac.totale (g/l ac.tartarico)6,1 5,7 8,1 4,8 6,3 6,3 6,3 6,1 7,1 5,3 7,0 6,4 5,5 6,7 8,5 6,0 6,3
pH 3,36 3,25 3,23 3,45 3,22 3,19 3,27 3,24 3,19 3,34 3,24 3,33 3,38 3,21 3,24 3,34 3,27

colline novaresi
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Dolcetto
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <18° BABO***
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(come per altri vitigni) si presentano in avvio molto 
alte: prossime ai 10 g/l di ac. tartarico nella prima zona 
e addirittura superiore agli 11 nella seconda area (di 
norma più tardiva). Ma la performance negli zuccheri 
che riserverà questo vitigno è molto buona con un sal-
to di oltre 3 °Babo in sole due settimane e con le me-
die del doglianese/langa monregalese che sorpassano 
quelle dell’albese, trainate poderosamente dai vigneti 
della prima docg. Le acidità, al contrario, si assestano su 
valori consoni, intorno al 7 g/l nelle vendemmie albesi 
(e un punto sotto a Diano), mentre rimangono sopra 
valori ottimali nelle zone meno precoci ed elevate. Da 
questo aspetto deriva un contributo ridotto nella valuta-
zione complessiva. L’inizio della raccolta si colloca dopo 

il 10 settembre con il grosso centrato prima del 20 
e chiusura nell’ultima settimana di settembre. In linea 
(+-) secondo quanto previsto con il celebre editto di 
Dogliani che fissava le vendemmie, per cautela quali-
tativa, dopo il 20. Un gradito ritorno al passato! Da se-
gnalare qualche problema di marciume legato alla pre-
senza sopra norma di tignole, come causa diretta, e ai 
drosofilidi già segnalati come molto presenti in regione 
proprio intorno alla metà di settembre. Dal doglianese 
in sintesi, in particolare, aspettiamo degli ottimi dolcetti 
per un brindisi di risolleva mento dopo il ridimensio-
namento, legato alle intense grandinate, subite l’anno
scorso.

Note: 1° campionamento eseguito il 27/08, 2° il 03/09, 3° il 10/09, 4° il 17/09. *dati non confrontabili: gran parte dei vigneti, 
già vendemmiati. Il monitoraggio è stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.

Vitigno Dolcetto  Zona: Dogliani Langhe Monregalesi

Campione I II III IV

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 13,4 - 8,7 14,8 - 9,7 16,2 - 10,7 17,7 - 11,8
MEDIA 15,3 - 10,1 17,5 - 11,7 18,5 - 12,4 19,6 - 13,3

MAX 16,3 - 10,7 18,5 - 12,4 20,1 - 13,6 21,5 - 14,7

pH
MIN 2,83 3,10 3,09 3,12

MEDIA 2,95 3,14 3,17 3,20
MAX 2,98 3,19 3,28 3,28

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

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

MAX 13,7 11,0 10,3 10,0

HHHH
Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (ultima de-
cade di settembre - prima decade di ottobre).
Vitigno a bacca nera coltivato in molti areali viticoli 
piemontesi (dal Monferrato astigiano al Chierese, 
dall’Albese al Saluzzese, dal Canavese fino alle Lan-
ghe) ma è nella zona di Castelnuovo Don Bosco, a 
cavallo tra le province di Asti e Torino, che assume 
maggiore importanza economica. È un vitigno che 
si presta alle produzioni di vini fermi, anche di buon 
corpo, ma anche frizzanti, sia secchi che amabili.
Il Freisa entra come componente principale delle 
D.O.C.: Freisa d’Asti e Freisa di Chieri, Pinerolese 
Freisa, Langhe Freisa, Monferrato Freisa e in assem-
blaggio in numerose D.O.C. del Monferrato.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 62.

Molto buona la performance della freisa 2019, 
come si evidenzia dai valori di controllo maturazio-
ne riportati in tabella.  Da subito gli accumuli zuc-
cherini sono apparsi soddisfacenti, mentre erano 
piuttosto alte le acidità (riscontro comune in parten-
za per molti altri vitigni). Le vendemmie tornano po-
sizionate a fine settembre con potenzialità alcoliche 
perfette per i vini di questo vitigno ed acidità che 
restano, com’erano partite, decisamente alte, non 
scendendo sotto i 10 g/l di ac.tart.co. Su questo 
aspetto non possiamo che definire non completa la 
maturazione. Qualche problema sanitario aggiunti-
vo di oidio visto l’annata critica per questa avversità, 
e la sensibilità estrema varietale.

FREISA

  

Zuccheri 75 Acidità    65

Rapporto zuccheri/acidità 70 Colore    85

Sanità 75 Quantità   85

TOTALE 455/600 = 76

Note: 1° campionamento eseguito il 03/09, 2° il 10/09, 3° il 17/09. Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferi-
mento.

Vitigno Freisa  Zona: Langhe

Campione I II III

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN
MEDIA 16,0 - 10,6 17,1 - 11,3 18,1 - 12,2

MAX

pH
MIN

MEDIA 2,87 2,88 3,03
MAX

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN
MEDIA 15,0 13,8 12,5

MAX
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freisa
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Babo° 19,2 18,9 16,2 20,6 20 18,7 19 20,7 18,4 20,9 19,7 22,1 21 19,17 19,7 19,7 19,9
Ac.totale (g/l ac.tartarico)9,6 9,1 14 6,7 9,3 9,1 8,6 8,8 11,5 7,4 10,9 6,8 8,32 8,74 11,16 8,1 9,68
pH 3,13 3,17 3 3,32 3,15 3,12 3,22 3,2 3,01 3,25 3,04 3,27 3,25 3,15 3,17 3,14 3,12
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M
EDIA

Freisa
Confronto °Babo medio  alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <19 BABO

Freisa
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <19 BABO

  Colline del Dolcetto d’Acqui.
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HHHH
Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (ultima de-
cade di settembre - prima decade di ottobre).
Vitigno a bacca nera coltivato in molti areali viticoli 
piemontesi (dal Monferrato astigiano al Chierese, 
dall’Albese al Saluzzese, dal Canavese fino alle Lan-
ghe) ma è nella zona di Castelnuovo Don Bosco, a 
cavallo tra le province di Asti e Torino, che assume 
maggiore importanza economica. È un vitigno che 
si presta alle produzioni di vini fermi, anche di buon 
corpo, ma anche frizzanti, sia secchi che amabili.
Il Freisa entra come componente principale delle 
D.O.C.: Freisa d’Asti e Freisa di Chieri, Pinerolese 
Freisa, Langhe Freisa, Monferrato Freisa e in assem-
blaggio in numerose D.O.C. del Monferrato.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 62.

Molto buona la performance della freisa 2019, come 
si evidenzia dai valori di controllo maturazione ripor-
tati in tabella. Da subito gli accumuli zuccherini sono 
apparsi soddisfacenti, mentre erano piuttosto alte le 
acidità (riscontro comune in partenza per molti altri 
vitigni). Le vendemmie tornano posizionate a fine 
settembre con potenzialità alcoliche perfette per i 
vini di questo vitigno ed acidità che restano, com’e-
rano partite, decisamente alte, non scendendo sot-
to i 10 g/l di ac.tart.co. Su questo aspetto non pos-
siamo che definire non completa la maturazione. 
Qualche problema sanitario aggiuntivo di oidio visto 
l’annata critica per questa avversità, e la sensibilità 
estrema varietale.

FREISA Zuccheri 75 Acidità    65

Rapporto zuccheri/acidità 70 Colore    85

Sanità 75 Quantità   85

TOTALE 455/600 = 76

Note: 1° campionamento eseguito il 03/09, 2° il 10/09, 3° il 17/09. Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferi-
mento.

Vitigno Freisa  Zona: Langhe

Campione I II III

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN
MEDIA 16,0 - 10,6 17,1 - 11,3 18,1 - 12,2

MAX

pH
MIN

MEDIA 2,87 2,88 3,03
MAX

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN
MEDIA 15,0 13,8 12,5

MAX

HHHH
Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (ultima de-
cade di settembre - prima decade di ottobre).
Vitigno a bacca nera coltivato in molti areali viticoli 
piemontesi (dal Monferrato astigiano al Chierese, 
dall’Albese al Saluzzese, dal Canavese fino alle Lan-
ghe) ma è nella zona di Castelnuovo Don Bosco, a 
cavallo tra le province di Asti e Torino, che assume 
maggiore importanza economica. È un vitigno che 
si presta alle produzioni di vini fermi, anche di buon 
corpo, ma anche frizzanti, sia secchi che amabili.
Il Freisa entra come componente principale delle 
D.O.C.: Freisa d’Asti e Freisa di Chieri, Pinerolese 
Freisa, Langhe Freisa, Monferrato Freisa e in assem-
blaggio in numerose D.O.C. del Monferrato.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 62.

Molto buona la performance della freisa 2019, 
come si evidenzia dai valori di controllo maturazio-
ne riportati in tabella.  Da subito gli accumuli zuc-
cherini sono apparsi soddisfacenti, mentre erano 
piuttosto alte le acidità (riscontro comune in parten-
za per molti altri vitigni). Le vendemmie tornano po-
sizionate a fine settembre con potenzialità alcoliche 
perfette per i vini di questo vitigno ed acidità che 
restano, com’erano partite, decisamente alte, non 
scendendo sotto i 10 g/l di ac.tart.co. Su questo 
aspetto non possiamo che definire non completa la 
maturazione. Qualche problema sanitario aggiunti-
vo di oidio visto l’annata critica per questa avversità, 
e la sensibilità estrema varietale.

FREISA

  

Zuccheri 75 Acidità    65

Rapporto zuccheri/acidità 70 Colore    85

Sanità 75 Quantità   85

TOTALE 455/600 = 76

Note: 1° campionamento eseguito il 03/09, 2° il 10/09, 3° il 17/09. Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferi-
mento.

Vitigno Freisa  Zona: Langhe

Campione I II III

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN
MEDIA 16,0 - 10,6 17,1 - 11,3 18,1 - 12,2

MAX

pH
MIN

MEDIA 2,87 2,88 3,03
MAX

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN
MEDIA 15,0 13,8 12,5

MAX
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freisa
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Babo° 19,2 18,9 16,2 20,6 20 18,7 19 20,7 18,4 20,9 19,7 22,1 21 19,17 19,7 19,7 19,9
Ac.totale (g/l ac.tartarico)9,6 9,1 14 6,7 9,3 9,1 8,6 8,8 11,5 7,4 10,9 6,8 8,32 8,74 11,16 8,1 9,68
pH 3,13 3,17 3 3,32 3,15 3,12 3,22 3,2 3,01 3,25 3,04 3,27 3,25 3,15 3,17 3,14 3,12
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Confronto °Babo medio  alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <19 BABO

Freisa
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <19 BABO
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Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (ultima de-
cade di settembre - prima decade di ottobre).
Le sabbie astiane e le marne calcareo-argillose del 
Monferrato casalese, entrambe a sinistra del Tana-
ro, sono i principali ambienti di coltivazione del Gri-
gnolino. Vitigno e vino di grande personalità, ha la 
sfortuna di non essere pienamente rispondente al 
cosiddetto “gusto internazionale”, che privilegia vini 
di grande morbidezza e concentrazione; ma per chi 
vuole giocare la carta dell’unicità e del territorio ri-
mane un vino importante.
D.O.C.: Grignolino d’Asti, Grignolino del Monferrato 
Casalese, Piemonte Grignolino.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 62.

Per il Grignolino si è chiusa un’ottima annata. Lo 
ritroveremo in bottiglia con tutto il carattere che lo 
contraddistingue e, inoltre, con potenze alcoliche 
veramente notevoli, visto gli accumuli zuccherini 
sul finale, a smussarne un po’ (ma non troppo!) 
le spigolosità. Poco da aggiungere ad un quadro di 
maturità tecnologica davvero ottimale, con acidi-
tà di contrasto agli zuccheri perfette, a garanzia di 
complessità. All’appello per la mezza stella in più 
d’eccellenza (unico candidato tra i rossi quest’anno, 
visto il punteggio più alto in assoluto ottenuto con il 
nuovo metodo di attribuzione delle stelle descritto 
a pagina 9), mancano un profilo sanitario impecca-
bile ed una riduzione produttiva, anche per esso, 
importante.

GRIGNOLINO Zuccheri 94 Acidità    85

Rapporto zuccheri/acidità 90 Colore    75

Sanità 79 Quantità    85

TOTALE 518/600 = 86

Note: 1° campionamento eseguito il 04/09, 2° il 11/09, 3° IL 18/09. Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferi-
mento.

HHHH

Vitigno Grignolino  Zona: Monferrato 				  

Campione I II III

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN
MEDIA 18,0 - 12,1 19,3 - 13,0 20,6 - 13,6

MAX

pH
MIN

MEDIA 2,98 2,06 3,09
MAX

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN
MEDIA 10,9 9,4 8,5

MAX

Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (ultima de-
cade di settembre - prima decade di ottobre).
Le sabbie astiane e le marne calcareo-argillose del 
Monferrato casalese, entrambe a sinistra del Tana-
ro, sono i principali ambienti di coltivazione del Gri-
gnolino. Vitigno e vino di grande personalità, ha la 
sfortuna di non essere pienamente rispondente al 
cosiddetto “gusto internazionale”, che privilegia vini 
di grande morbidezza e concentrazione; ma per chi 
vuole giocare la carta dell’unicità e del territorio ri-
mane un vino importante.
D.O.C.: Grignolino d’Asti, Grignolino del Monferrato 
Casalese, Piemonte Grignolino.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 62.

Per il Grignolino si è chiusa un’ottima annata. Lo 
ritroveremo in bottiglia con tutto il carattere che lo 
contraddistingue e, inoltre, con potenze alcoliche 
veramente notevoli, visto gli accumuli zuccherini 
sul finale, a smussarne un po’ (ma non troppo!) 
le spigolosità. Poco da aggiungere ad un quadro di 
maturità tecnologica davvero ottimale, con acidi-
tà di contrasto agli zuccheri perfette, a garanzia di 
complessità. All’appello per la mezza stella in più 
d’eccellenza (unico candidato tra i rossi quest’anno, 
visto il punteggio più alto in assoluto ottenuto con il 
nuovo metodo di attribuzione delle stelle descritto 
a pagina 9), mancano un profilo sanitario impecca-
bile ed una riduzione produttiva, anche per esso, 
importante.

GRIGNOLINO Zuccheri 94 Acidità    85

Rapporto zuccheri/acidità 90 Colore    75

Sanità 79 Quantità    85

TOTALE 518/600 = 86

Note: 1° campionamento eseguito il 04/09, 2° il 11/09, 3° il 18/09. Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferi-
mento.

HHHH

Vitigno Grignolino  Zona: Monferrato     

Campione I II III

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN
MEDIA 18,0 - 12,1 19,3 - 13,0 20,6 - 13,6

MAX

pH
MIN

MEDIA 2,98 2,06 3,09
MAX

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN
MEDIA 10,9 9,4 8,5

MAX
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freisa
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Babo° 19,2 18,9 16,2 20,6 20 18,8 18,3 17,7 18,6 20,2 19,2 20,7 20 18,7 19 20,2 20,1
Ac.totale (g/l ac.tartarico)9,6 9,1 14 6,7 9,3 8 8,3 8,34 9 8,1 9,6 7,62 7,6 8,5 10,4 7,4 8,8
pH 3,13 3,17 3 3,32 3,15 3,1 3,05 3,05 3,12 3,19 3,08 3,38 3,22 3,1 3,08 3,19 3,17
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Grignolino
Confronto °Babo medio  alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <19 °BABO***

Grignolino
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <19 °BABO***
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Epoca di maturazione: TARDIVA prima - seconda 
decade di ottobre).
Il Nebbiolo è un vitigno con areale di coltivazione 
esteso su tutto il Piemonte. Le Langhe e il Roero a 
Sud, dove trova maggior diffusione, i Colli dell’Alto 
Vercellese e dell’Alto Novarese a Nord, il Canavese 
e Carema. È un vitigno caratterizzato da elevato vi-
gore e da produttività molto variabile in funzione del 
clone e dello stato sanitario (presenza o meno di 

virosi). È un vitigno a germogliamento precoce ed a 
maturazione tardiva: la sua coltivazione è limitata a 
zone più vocate, in vigneti con esposizione ottimale.
D.O.C.G.: Barbaresco, Barolo, Gattinara, Ghemme, 
Roero; D.O.C.: Albugnano, Boca, Brama terra, Cana-
vese Nebbiolo, Carema, Colline Novaresi Nebbiolo 
o Spanna, Coste della Sesia Nebbiolo o Spanna, 
Fara, Langhe Nebbiolo, Lessona, Nebbiolo d’Alba, 
Sizzano, Valli Ossolane.

NEBBIOLO

HHHH

Zuccheri 80 Acidità    93

Rapporto zuccheri/acidità 95 Colore    79

Sanità 79 Quantità    79

TOTALE 505/600 = 84

L’ANNATA 2019
NELLE LANGHE

E NEL ROERO 

Dati alla raccolta a pagina 63.
Come premesso nell’introduzione di questo capito-
lo, volendo proporre un paragone con le annate più 
recenti, il confronto che si presta più facilmente per 
i Nebbioli del 2019, è quello con il 2016. È stato 
proposto ripetutamente, e per certi tratti accettabile, 
ma è più un’associazione per esclusione con le due 
annate precedenti ‘velocissime’ che per sostanzia-
li analogie. Molto si è già detto, in proposito, nella 
premessa meteorologica del capitolo, a cui si riman-
da. Ma alcune peculiarità del re dei vitigni vanno 
rimarcate. A cominciare da un germogliamento che, 
almeno nelle posizioni migliori, ha fatto registrare 
probabilmente un record assoluto. Abbiamo e la-
sciamo memoria scritta (e fotografica) di Nebbioli 
con le gemme in apertura (stadio C Baggiolini) al 
12 marzo! E poi il 22 marzo successivo con 2-3 fo-
glie distese (stadio D/E Baggiolini) nel Roero! Vero 
che in quel momento, grazie ad escursioni termi-
che fortissime, le differenze tra le posizioni som-
mitali e quelle di fondo collinare erano molto for-
ti. Per cui, parlando di “media” potremmo definire 
solamente “precoce” il germogliamento. Rispetto al 
2016, comunque, quasi una settimana di anticipo. 
Le tappe fenologiche successive (con riferimento a 
siti medi) si registrano con le seguenti tempistiche: 
infiorescenze visibili: 10-15 aprile (pre-fase freddis-
sima). Inizio fioritura (lieve ritardo): 28-29 maggio; 

bacca grano pepe: 5-7 giugno; velocissima evolu-
zione verso chiusura grappolo: 1-3 luglio (norma). 
Avvio deciso d’invaiatura: 28-30 luglio (nuovo lieve 
ritardo). Da notare la velocità estrema del periodo 
da inizio fioritura a chiusura grappolo, che di norma 
avviene in 40 giorni, con conseguente recupero fe-
nologico. A frenare lo sviluppo verso l’invaiatura è 
stata determinante, probabilmente, la fase centrale 
di luglio, con T minime scese, anche decisamen-
te, sotto i 15 °C. Tale fase è culminata con l’even-
to piovoso di metà mese che fa registrare apporti 
dell’ordine dei 150 mm in meno di 24 h. La spinta 
vegetativa che ne consegue ritarderà, ovviamente, 
l’invaiatura tanto più nei siti con terreni meno sciolti. 
Questa pioggia interrompe un periodo caldo, ma 
piuttosto umido, durato quasi un mese, ed innesca 
un attacco veramente importante di peronospora 
sulla vegetazione apicale in quel momento anco-
ra in neo-formazione esplosiva. La difesa da questa 
avversità pertanto, a livello fogliare, essendo fortu-
natamente già ‘fuori pericolo i grappoli, impegnerà 
notevolmente i viticoltori con risultati anche non del 
tutto soddisfacenti.
Sul fronte avversità ancora da rimarcare l’avvio mol-
to precoce di infezioni oidiche, già dalla fioritura, con 
loro intensificazione netta nella prima decade di giu-
gno. In occasione della seconda ondata di calore, a 
fine luglio, si osservano diffusamente ustioni a cari-
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I vigneti del Barbaresco a primavera.

co delle bacche con questo vitigno, che conferma,
la sua predisposizione assoluta a queste problema-
tiche. Esse saranno intense ma fortunatamente limi-
tate, alla stregua della durata esigua dell’onda termi-
ca descritta. Le dinamiche di maturazione sono, in 
avvio, non proprio brillanti, non raggiungendo le uve 
-mediamente- i 19 Babo a settembre inoltrato (ma 
forse eravamo abituati ‘troppo’ bene’ ndr). Relativa-
mente a quel momento si rivelano di un punto più 
alte delle medie le acidità totali dei mosti, prossime 
a 9 g/l ac. Tartarico. E tali rimarranno fino alle ven-
demmie. Nessun problema per i Nebbioli, anzi que-
sto dato in linea di massima è un elemento positivo 
rispetto alle tre precedenti annate in cui le acidità 
finali erano scese ampiamente sotto i 7 g/l rasen-
tando i 6 nel caldissimo 2017. Da segnalare i pH, 
più bassi se proporzionati ai valori di acidità descritti. 
Fattore anche quest’ultimo ritenuto positivo. La ma-
turità tecnologica è proseguita linearmente fino al 
25 settembre, quando si registra una netta battuta 
d’arresto: stallo netto negli accumuli zuccherini e de-

gradazioni acidiche. Diciamo pure che a quella data, 
i campionamenti, avevamo già dei valori di maturità 
tecnologica molto vicini al traguardo. Non mancano, 
inoltre, vigneti con oltre 21 °Babo (14% alcool) e 
acidità sotto gli 8 g/l. Anche il quadro della maturità 
fenolica, al quale si rimanda, nel capitolo seguen-
te, per l’analisi specifica, era già delineato su valori 
buoni. Esso, infatti, si perfezionerà solamente, nelle 
due settimane successive, senza stravolgimenti. Da 
lì a breve perciò iniziano le prime vendemmie e ad 
inizio ottobre -con percentuali alte ma decrescenti- 
sono in pieno svolgimento rispettivamente quelle 
del Roero, Barbaresco e taluni nebbioli atti a Barolo 
docg. In particolare le attese oltre il 10 del mese 
sono di quest’ultima zona. Il tempo lo permette net-
tamente fino a metà mese, quando si torna, non era
più d’abitudine, a scenari i nebbiosi e freddi al mat-
tino tipici da nebbiolo, appunto. Ottima tutela sani-
taria la discesa sotto i 10 delle minime. Dopo il 15 
resteranno alcune (poche) partite fortunatamente, 
perché si avvia un periodo piovigginoso con minime 
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Note: 1° campionamento eseguito il 11/09, 2° il 18/09, 3° il 25/09, 4° il 02/10, 5° il 09/10. Il monitoraggio è stato effet-
tuato su 15 vigneti di riferimento.

Note: 1° campionamento eseguito il 11/09, 2° il 18/09, 3° il 25/09, 4° il 02/10, 5° il 09/10. Il monitoraggio è stato effet-
tuato su 5 vigneti di riferimento, 2/5 dei quali già vendemmiati al 5° campionamento.

Note: 1° campionamento eseguito il 11/09, 2° il 18/09, 3° il 25/09, 4° il 2/10, 5° il 09/10. Il monitoraggio è stato effettua-
to su 8 vigneti di riferimento.

Vitigno Nebbiolo  Zona: Barbaresco					   

Campione I II III IV V

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 18,5 - 12,4 20,1 - 13,6 19,6 - 13,3 20,3 - 13,8 21,0 - 14,3
MEDIA 19,1 - 12,9 20,4 - 13,9 20,5 - 14,0 20,8 - 14,2 21,5 - 14,7

MAX 20,1 - 13,6 21,0 - 14,3 21,2 - 14,5 21,2 - 14,5 22,2 - 15,3

pH
MIN 2,91 3,02 3,04 3,15 3,17

MEDIA 3,07 3,18 3,16 3,22 3,27
MAX 3,14 3,31 3,25 3,28 3,41

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 7,0 6,3 6,2 6,0 5,7
MEDIA 8,0 7,5 7,2 6,6 6,2

MAX 9,7 9,5 8,9 7,9 7,0

Vitigno Nebbiolo  Zona: Barolo					   

Campione I II III IV V

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 17,9 - 12,0 18,4 - 12,3 19,6 - 13,3 20,1 - 13,6 20,6 - 14,1
MEDIA 19,1 - 12,9 20,2 - 13,7 20,5 - 14,0 20,9 - 14,3 21,3 - 14,6

MAX 20,3 - 13,8 21,4 - 14,6 21,8 - 14,8 21,6 - 14,7 21,9 - 15,0

pH
MIN 2,90 3,00 3,00 3,04 3,07

MEDIA 3,01 3,07 3,09 3,15 3,16
MAX 3,10 3,10 3,20 3,24 3,26

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 7,3 6,5 6,1 5,9 5,9
MEDIA 9,2 8,5 8,2 7,3 7,1

MAX 11,5 9,8 9,6 8,8 8,1

Vitigno Nebbiolo  Zona: Roero					   

Campione I II III IV V

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 17,1 - 11,3 19,1 - 12,9 17,4 - 11,6 19,6 - 13,3 20,3 - 13,8
MEDIA 18,5 - 12,4 19,7 - 13,3 19,5 - 13,2 20,2 - 13,7 20,7 - 14,1

MAX 19,0 - 12,9 20,2 - 13,7 20,2 - 13,7 20,8 - 14,2 21,0 - 14,3

pH
MIN 2,99 2,94 2,89 3,05 3,00

MEDIA 3,01 3,08 3,08 3,13 3,11
MAX 3,04 3,15 3,23 3,21 3,17

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 8,0 6,9 6,3 6,1 6,2
MEDIA 9,4 8,2 7,7 7,4 7,1

MAX 10,5 9,2 8,6 8,3 8,6
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che risalgono nuovamente intorno ai 15 (record di 
caldo nel mese di ottobre?) e che determineranno, 
direttamente - o meno - in seguito a rosure varie, 
operate da imenotteri tornati molto attivi, nient’altro 
che un deperimento sanitario.
Dobbiamo ricordare, come nota dolente dell’anna-
ta, la grandinata intensissima (e fuori norma) del 5 
settembre abbattutasi nella zona eletta dei nebbioli 
albesi con un’ampia fascia che, da La Morra è arri-
vata fino a Nizza Monferrato passando su Grinzane, 
Diano, e la frazione albese di Madonna di Como 
(maggiori danni) e più a est al confine tra Mango e 

Cossano Belbo). La zona del Barbaresco ne è stata 
solo marginalmente interessata. I danni sono stati 
localmente molto intensi, ma rispetto all’impres-
sione iniziale, come spesso accade, fortemente ri-
dimensionati come impatto quantitativo medio e, 
nota assai positiva, anche sul finale, su quello qua-
litativo. In definitiva comunque, un’altra ottima an-
nata. Oltre 200 giorni di ciclo, sono un lusso che, 
ultimamente, sta diventando molto raro da potersi 
godere per il Nebbiolo. Il Re vuole i suoi tempi in vi-
gna. Ed il vino in bottiglia anche, lo vorrà, quest’anno 
più degli altri. Aspettiamo!

che risalgono nuovamente intorno ai 15 (record di 
caldo nel mese di ottobre?) e che determineranno, 
direttamente - o meno - in seguito a rosure varie, 
operate da imenotteri tornati molto attivi, nient’altro 
che un deperimento sanitario.
Dobbiamo ricordare, come nota dolente dell’anna-
ta, la grandinata intensissima (e fuori norma) del 5 
settembre abbattutasi nella zona eletta dei nebbioli 
albesi con un’ampia fascia che, da La Morra è arri-
vata fino a Nizza Monferrato passando su Grinzane, 
Diano, e la frazione albese di Madonna di Como 
(maggiori danni) e più a est al confine tra Mango e 

Cossano Belbo). La zona del Barbaresco ne è stata 
solo marginalmente interessata. I danni sono stati 
localmente molto intensi, ma rispetto all’impres-
sione iniziale, come spesso accade, fortemente ri-
dimensionati come impatto quantitativo medio e, 
nota assai positiva, anche sul finale, su quello qua-
litativo.  In definitiva comunque, un’altra ottima an-
nata. Oltre 200 giorni di ciclo, sono un lusso che, 
ultimamente, sta diventando molto raro da potersi 
godere per il Nebbiolo. Il Re vuole i suoi tempi in vi-
gna. Ed il vino in bottiglia anche, lo vorrà, quest’anno 
più degli altri. Aspettiamo!
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barbaresco

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Babo° 21,2 20,8 20,6 21,8 21,0 21,0 20,6 21,6 21,7 21,7 21,0 21,8 21,3 20,8 21,3 21,6 21,8
Ac.totale (g/l ac.tartarico)6,9 6,5 9,5 5,7 6,7 7,2 6,7 7,6 8,8 6,2 7,3 6,6 6,1 7,2 7,6 6,5 6,4
pH 3,18 3,1 3,05 3,3 3,15 3,06 3,11 3,11 3,01 3,23 3,14 3,21 3,27 3,11 3,16 3,23 3,21
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Barbaresco
Confronto °Babo medio  alla Raccolta dal 2000

Barbaresco
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

barolo
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Babo° 21,3 20,8 19,7 21,9 20,8 20,6 20,5 22,2 21,7 21,3 21,4 21,9 21,2 20,75 20,9 21,6 21,9
Ac.totale (g/l ac.tartarico)6,9 7,4 10,8 5,7 7,7 7,3 6,9 7,4 8,1 6,7 7,75 7,04 6,83 7,81 8,84 6,9 7,07
pH 3,18 3,04 2,99 3,25 3,07 3,07 3,13 3,09 3,01 3,17 3,1 3,16 3,17 3,05 3,1 3,19 3,18
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Babo°

Ac. totale (g/ l
ac.tartarico)

pH

Barolo
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

Roero
2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Babo° 20,34 20,5 21,2 20,7 21,4 20,2 21,6 20,52 19,58 20,4 20,6 21,7
Ac.totale (g/l ac.tartarico)7,88 7 7,1 9,02 6,8 8 6,98 7,21 8,95 9,22 7,2 7,29
pH 3,05 3,08 3,1 3,01 3,25 3,12 3,18 3,19 2,96 3,05 3,12 3,14
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Nebbiolo da Roero
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2005

HHHH

Zuccheri 80 Acidità    93

Rapporto zuccheri/acidità 95 Colore    79

Sanità 79 Quantità    79

TOTALE 505/600 = 84

L’ANNATA 2019
NELL’ALTO PIEMONTE                                                                                                                                        

Dati alla raccolta a pagina 63.
Anche nell’Alto Piemonte la performance dei Nebbioli 
raggiunge un voto ottimo, bissando il voto dell’anno scor-
so, pur con componenti in concorso per determinarlo 
molto diverse.  A onore del vero le differenze in vigne-
to tra le posizioni migliori e quelle meno favorevoli sono 
state, lo si evince anche dai numeri dei campionamenti, 
maggiori, come risultato della variabilità importante legata 
alla posizione nello sviluppo fenologico e, conseguente-
mente, nel raggiungimento finale di determinati step di 
maturità tecnologica e fenolica. Le tappe fenologiche ri-
calcano, come epoca di compimento, quelle indicate per 
il sud Piemonte, mediamente sfasate in ritardo di qualche 
giorno, com’è norma.  Nuovamente da rimarcare, nel più 
generale discorso “pluviometria” premesso in avvio di ca-
pitolo” la sostanziale parità nelle precipitazioni del periodo 
vegetativo, assolutamente inusuale tra il nord ed il sud 
regionale. La parità del bilancio è sostanzialmente dovuta 
all’evento centrale estivo del 15 luglio, quando i mm di 
pioggia caduti al nord non hanno raggiunto i 50 mm, un 
terzo di quanto piovuto al sud. La conseguenza netta è 
stata un mancato/ridottissimo sviluppo della peronospora 
sulla fascia alta della vegetazione (cosa rara nei vigneti 
settentrionali) che ha permesso di proseguire il periodo 

di maturazione con un apparato vegetativo altamente 
efficiente in termini fotosintetici. Lo testimoniano gli ac-
cumuli zuccherini importanti, da subito, sopra la media 
storica di riferimento locale. Relativamente più alte, alme-
no all’inizio, sono state invece le acidità. Esse, si sono poi 
però comunque assestate - nelle vendemmie chiuse per 
il 95% entro la metà di ottobre - sotto i valori medi per 
la zona. Decisamente su valori consoni alla lunghezza e 
complessità che i nebbioli di queste zone sanno riservare. 
Anche il quadro dei polifenoli è, nel suo ritorno numerico, 
molto buono. Infine, qualche problema sanitario in più 
(marciume acido in particolare) è intervenuto nelle zone 
più umide. Esso non è però evoluto grazie alla tempestivi-
tà della vendemmia. Ricordiamo come nota tecnica e me-
moria storica i grandissimi danni da defogliazione intensa 
operata dal nuovo fitofago Popilia japonica Newman in 
espansione inesorabile e veloce dalle zone più orientali 
delle colline novaresi. Per il terzo anno consecutivo sono 
stati effettuati studi sull’efficacia delle molecole insetticide 
e sono state svolte accurate valutazioni sull’entità di de-
fogliazione sopportabile prima che intervenisse un danno 
qualitativo sostanziale. Concetto, questo, alla base della 
lotta integrata reale, che aumenta il valore qualitativo in-
trinseco della produzione viticola piemontese.
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gattinara
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2011 2014 2015 2016

Babo° 19,5 18,6 17,6 20,8 20,4 20,1 20,1 20,77 20,06 21,2 20,9 19,5 20,4 20,26
Ac.totale (g/l ac.tartarico)8 10,2 13,7 6,3 8 8,4 8,23 7,68 10,13 7 7 6 8,45
pH 3,37 3,14 3 3,54 3,14 3,01 3,01 3,11 3 3,13
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ghemme
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Babo° 19,1 18,7 16,7 19,8 19,2 18,5 18,9 20,1 19 20,7 19,2 20,1 20,18 18,65 18,4 19,7 19,4
Ac.totale (g/l ac.tartarico)9,6 9,6 12,7 8,1 9,4 9,3 7,54 8,2 10,5 6,8 8,6 7,5 7,37 8,25 10,7 6,5 8,6
pH 3,22 3,11 2,94 3,23 3,03 3,01 3,08 3,21 2,95 3,21 3,07 3,25 3,14 3,01 3,12 3,22 3,19
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***Non compaiono i valori delle annate <18 °BABO***

Ghemme
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <18 °BABO***
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Zuccheri 80 Acidità    93

Rapporto zuccheri/acidità 95 Colore    79

Sanità 79 Quantità    79

TOTALE 505/600 = 84

L’ANNATA 2019
NELL’ALTO PIEMONTE                                                                                                                                        

Dati alla raccolta a pagina 63.
Anche nell’Alto Piemonte la performance dei Nebbioli 
raggiunge un voto ottimo, bissando il voto dell’anno scor-
so, pur con componenti in concorso per determinarlo 
molto diverse. A onore del vero le differenze in vigne-
to tra le posizioni migliori e quelle meno favorevoli sono 
state, lo si evince anche dai numeri dei campionamenti, 
maggiori, come risultato della variabilità importante legata 
alla posizione nello sviluppo fenologico e, conseguente-
mente, nel raggiungimento finale di determinati step di 
maturità tecnologica e fenolica. Le tappe fenologiche ri-
calcano, come epoca di compimento, quelle indicate per 
il sud Piemonte, mediamente sfasate in ritardo di qualche 
giorno, com’è norma. Nuovamente da rimarcare, nel più 
generale discorso “pluviometria” premesso in avvio di ca-
pitolo” la sostanziale parità nelle precipitazioni del periodo 
vegetativo, assolutamente inusuale tra il nord ed il sud 
regionale. La parità del bilancio è sostanzialmente dovuta 
all’evento centrale estivo del 15 luglio, quando i mm di 
pioggia caduti al nord non hanno raggiunto i 50 mm, un 
terzo di quanto piovuto al sud. La conseguenza netta è 
stata un mancato/ridottissimo sviluppo della peronospora 
sulla fascia alta della vegetazione (cosa rara nei vigneti 
settentrionali) che ha permesso di proseguire il periodo 

di maturazione con un apparato vegetativo altamente 
efficiente in termini fotosintetici. Lo testimoniano gli ac-
cumuli zuccherini importanti, da subito, sopra la media 
storica di riferimento locale. Relativamente più alte, alme-
no all’inizio, sono state invece le acidità. Esse, si sono poi 
però comunque assestate - nelle vendemmie chiuse per 
il 95% entro la metà di ottobre - sotto i valori medi per 
la zona. Decisamente su valori consoni alla lunghezza e 
complessità che i nebbioli di queste zone sanno riservare. 
Anche il quadro dei polifenoli è, nel suo ritorno numerico, 
molto buono. Infine, qualche problema sanitario in più 
(marciume acido in particolare) è intervenuto nelle zone 
più umide. Esso non è però evoluto grazie alla tempestivi-
tà della vendemmia. Ricordiamo come nota tecnica e me-
moria storica i grandissimi danni da defogliazione intensa 
operata dal nuovo fitofago Popilia japonica Newman in 
espansione inesorabile e veloce dalle zone più orientali 
delle colline novaresi. Per il terzo anno consecutivo sono 
stati effettuati studi sull’efficacia delle molecole insetticide 
e sono state svolte accurate valutazioni sull’entità di de-
fogliazione sopportabile prima che intervenisse un danno 
qualitativo sostanziale. Concetto, questo, alla base della 
lotta integrata reale, che aumenta il valore qualitativo in-
trinseco della produzione viticola piemontese.
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Zuccheri 80 Acidità    93

Rapporto zuccheri/acidità 95 Colore    79

Sanità 79 Quantità    79

TOTALE 505/600 = 84

L’ANNATA 2019
NELL’ALTO PIEMONTE                                                                                                                                        

Dati alla raccolta a pagina 63.
Anche nell’Alto Piemonte la performance dei Nebbioli 
raggiunge un voto ottimo, bissando il voto dell’anno scor-
so, pur con componenti in concorso per determinarlo 
molto diverse.  A onore del vero le differenze in vigne-
to tra le posizioni migliori e quelle meno favorevoli sono 
state, lo si evince anche dai numeri dei campionamenti, 
maggiori, come risultato della variabilità importante legata 
alla posizione nello sviluppo fenologico e, conseguente-
mente, nel raggiungimento finale di determinati step di 
maturità tecnologica e fenolica. Le tappe fenologiche ri-
calcano, come epoca di compimento, quelle indicate per 
il sud Piemonte, mediamente sfasate in ritardo di qualche 
giorno, com’è norma.  Nuovamente da rimarcare, nel più 
generale discorso “pluviometria” premesso in avvio di ca-
pitolo” la sostanziale parità nelle precipitazioni del periodo 
vegetativo, assolutamente inusuale tra il nord ed il sud 
regionale. La parità del bilancio è sostanzialmente dovuta 
all’evento centrale estivo del 15 luglio, quando i mm di 
pioggia caduti al nord non hanno raggiunto i 50 mm, un 
terzo di quanto piovuto al sud. La conseguenza netta è 
stata un mancato/ridottissimo sviluppo della peronospora 
sulla fascia alta della vegetazione (cosa rara nei vigneti 
settentrionali) che ha permesso di proseguire il periodo 

di maturazione con un apparato vegetativo altamente 
efficiente in termini fotosintetici. Lo testimoniano gli ac-
cumuli zuccherini importanti, da subito, sopra la media 
storica di riferimento locale. Relativamente più alte, alme-
no all’inizio, sono state invece le acidità. Esse, si sono poi 
però comunque assestate - nelle vendemmie chiuse per 
il 95% entro la metà di ottobre - sotto i valori medi per 
la zona. Decisamente su valori consoni alla lunghezza e 
complessità che i nebbioli di queste zone sanno riservare. 
Anche il quadro dei polifenoli è, nel suo ritorno numerico, 
molto buono. Infine, qualche problema sanitario in più 
(marciume acido in particolare) è intervenuto nelle zone 
più umide. Esso non è però evoluto grazie alla tempestivi-
tà della vendemmia. Ricordiamo come nota tecnica e me-
moria storica i grandissimi danni da defogliazione intensa 
operata dal nuovo fitofago Popilia japonica Newman in 
espansione inesorabile e veloce dalle zone più orientali 
delle colline novaresi. Per il terzo anno consecutivo sono 
stati effettuati studi sull’efficacia delle molecole insetticide 
e sono state svolte accurate valutazioni sull’entità di de-
fogliazione sopportabile prima che intervenisse un danno 
qualitativo sostanziale. Concetto, questo, alla base della 
lotta integrata reale, che aumenta il valore qualitativo in-
trinseco della produzione viticola piemontese.
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gattinara
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2011 2014 2015 2016

Babo° 19,5 18,6 17,6 20,8 20,4 20,1 20,1 20,77 20,06 21,2 20,9 19,5 20,4 20,26
Ac.totale (g/l ac.tartarico)8 10,2 13,7 6,3 8 8,4 8,23 7,68 10,13 7 7 6 8,45
pH 3,37 3,14 3 3,54 3,14 3,01 3,01 3,11 3 3,13
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ghemme
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Babo° 19,1 18,7 16,7 19,8 19,2 18,5 18,9 20,1 19 20,7 19,2 20,1 20,18 18,65 18,4 19,7 19,4
Ac.totale (g/l ac.tartarico)9,6 9,6 12,7 8,1 9,4 9,3 7,54 8,2 10,5 6,8 8,6 7,5 7,37 8,25 10,7 6,5 8,6
pH 3,22 3,11 2,94 3,23 3,03 3,01 3,08 3,21 2,95 3,21 3,07 3,25 3,14 3,01 3,12 3,22 3,19
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***Non compaiono i valori delle annate <18 °BABO***

Ghemme
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <18 °BABO***
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Note: 1° campionamento eseguito il 11/09, 2° il 18/09, 3° il 25/09, 4° il 02/10. Il monitoraggio è stato effettuato su 4 
vigneti di riferimento.

Note: 1° campionamento eseguito il 11/09, 2° il 18/09, 3° il 25/09, 4° 02/10. Il monitoraggio è stato effettuato su 5 vigne-
ti di riferimento.

Note: 1° campionamento eseguito il 29/08, 2° il 05/09, 3° il 12/09, 4° il 27/09, il 5° il 03/10. Il monitoraggio è stato 
effettuato su 5 vigneti di riferimento.

Vitigno Nebbiolo  Zona: Canavese	

Campione I II III IV

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 15,2 - 9,8 16,6 - 10,9 18,2 - 12,2 19,2 - 2,9
MEDIA 16,1 - 10,6 17,4 - 11,6 19,2 - 12,9 19,9 - 13,3

MAX 17,0 - 11,2 18,2 - 12,1 19,8 - 13,3 20,4 - 13,8

pH
MIN 2,75 2,94 2,91 3,10

MEDIA 2,85 2,97 3,10 3,14
MAX 2,94 3,07 3,20 3,22

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 11,8 9,0 7,6 7,0
MEDIA 14,4 10,6 9,6 9,2

MAX 16,0 12,7 11,7 10,1

Vitigno Nebbiolo  Zona: Gattinara					   

Campione I II III IV

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 17,6 - 11,7 17,4 - 11,6 18,0 - 2,0 19,9 - 13,5
MEDIA 18,2 - 12,2 19,4 - 13,2 19,6 - 13,4 20,4 - 13,9

MAX 18,9 - 12,7 20,0 - 13,5 20,4 - 13,9 21,4 - 14,6

pH
MIN 2,91 2,93 3,02 3,03

MEDIA 2,99 3,11 3,13 3,11
MAX 3,06 3,10 3,20 3,2

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 8,7 7,9 7,8 7,1
MEDIA 8,9 8,0 8,1 7,3

MAX 9,3 9,1 8,5 7,5

Vitigno Nebbiolo  Zona: Ghemme-Colline novaresi

Campione I II III IV

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 14,8 - 9,7 15,4 - 10,2 17,2 - 11,4 17,3 - 11,5
MEDIA 17,2 - 11,4 18,6 - 12,4 19,5 - 12,9 19,8 - 13,6

MAX 17,8 - 11,9 19,4 - 12,9 20,2 - 13,7 20,3 - 13,8

pH
MIN 2,87 2,93 2,94 2,96

MEDIA 2,88 3,11 3,13 3,05
MAX 2,92 3,13 3,16 3,20

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

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

MAX 14,0 11,8 9,3 8,7

L’annata 2019 è stata caratterizzata andamento 
climatico più equilibrato rispetto ai due millesimi 
precedenti, ciò ha favorito, per le uve Nebbiolo, un 
decorso regolare della maturazione. L’accumulo de-
gli zuccheri alla raccolta, nei vigneti monitorati, ha 
confermato il trend evidenziato negli anni preceden-
ti raggiungendo valori densimetri compresi tra 23,9 
e 25,7 Brix, corrispondenti ad una media che sfiora 
i 25 Brix; il livello dell’acidità totale si è assestato su 
valori di poco superiore ai risultati del 2018.  In parti-
colare, è stata osservata un’influenza positiva sull’ac-
cumulo delle sostanze fenoliche, indispensabili per 
la qualità dei grandi vini da affinamento derivati da 
questo vitigno. 
I tre areali di riferimento delle DOCG base Nebbiolo, 
delle Langhe e Roero, hanno registrato risultati finali 
della maturità fenolica migliori rispetto al 20117 e 
2018. Le condizioni favorevoli, verificatesi a cavallo 
tra i mesi di settembre e ottobre, hanno consentito 
in generale un buon accumulo delle antocianine. Il 
livello di antociani potenziali (A1) supera i 600 mg/L 
ad eccezione di un vigneto del Barbaresco ed uno 
del Roero, ma contemporaneamente due vigneti si 
avvicinano a sfiorare i 700 mg/L. I vigneti del Barba-
resco monitorati hanno evidenziato un leggero an-
ticipo nella maturazione rispetto a quelli delle zone 
del Barolo e Roero, anticipo che, nel vigneto di Mon-
testefano, ha portato ad un inizio di surmaturazione. 
In generale, il livello di antocianine osservato nelle 
ultime annate fa del 2019 la migliore appena dopo 
gli eclatanti risultati del 2016 e molto simile al 2015.
La sanità dell’uva è correlata negativamente con il 
livello di degradazione della struttura cellulare della 
buccia, a uve molto sane corrispondono valori più 

elevati del parametro EA (indice di maturità cellula-
re). Nella vendemmia 2019 si sono riscontrati valori 
dell’indice EA medio-alti, generalmente inferiori al 
40 % alla raccolta e variabili tra 35 e 41%. Que-
sti valori di EA tendono a rallentare l’estrazione del-
le antocianine dalle bucce, ciò richiede operazioni 
meccaniche più intense e/o tempi di macerazione 
più prolungati per garantire un adeguato contenuto 
di materia colorante al vino.
La maturazione dei vinaccioli, espressa dal parame-
tro Mp, mostra valori con una discreta variabilità tra 
le uve controllate nelle tre aree, mediamente supe-
riori al 50 %. Le uve da Roero hanno raggiunto una 
migliore maturazione dei semi (Mp = 51-53%); in-
fatti, a valori di Mp inferiori corrisponde una minore 
detraibilità dei tannini dai vinaccioli.  I restanti cam-
pioni indagati hanno mostrato valori più variabili e 
superiori fino ad un massimo del 67%. I valori del 
parametro polifenoli totali (A280), ascrivibile essen-
zialmente all’accumulo di tannini estraibili, ha evi-
denziato nella prima decadi di ottobre valori supe-
riori a 60 con una sola eccezione. Il tenore di tannini 
è un patrimonio è fondamentale per la struttura e 
longevità del vino ma che dovrà essere gestito ocu-
latamente in vinificazione e affinamento per evitare 
asperità a livello sensoriale.
Il patrimonio fenolico accumulato dalle uve Nebbio-
lo, nel corso del 2019, potrà garantire una struttura 
e un colore del vino importanti con una mirata e 
attenta gestione della vinificazione. La quale dovrà 
favorire l’espressione delle potenzialità dell’uva at-
traverso oculati interventi volti al raggiungimento di 
quell’equilibrio organolettico che rende, un vino, un 
grande vino.

A cura di
Enzo Cagnasso
DISAFA Università di Torino,
sede di Alba

MATURITÀ FENOLICA 
UVE NEBBIOLO 2019

MATURITÀ FENOLICA 2019 (metodo Glories modificato)

Data
prelievo

 Peso medio 
acino (g)* A3.2 (mg/L) A1 (mg/L) EA% A280 Mp% 

(RTA=77) *2018 diff%
2018-2019

11-set 1,73 311 545 43,0 54,1 55,6 1,98 -12,8

18-set 1,82 355 628 43,5 61,2 55,0 2,10 -13,1

25-set 1,80 347 599 41,9 59,4 54,7 2,06 -12,6

02-ott 1,74 423 653 35,2 68,2 52,0 2,00 -13,2

09-ott 1,76 397 638 37,7 66,4 53,8 np np

A1 = potenziale antociani; A3.2 = potenziale antociani facilmente estraibili; A280 = indice dei polifenoli totali
EA% = indice di maturità cellulare; Mp% = contributo dei tannini dei vinaccioli
Media valori rilevati in 6 vigneti di Nebbiolo nelle Langhe e nel Roero
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L’annata 2019 è stata caratterizzata andamento 
climatico più equilibrato rispetto ai due millesimi 
precedenti, ciò ha favorito, per le uve Nebbiolo, un 
decorso regolare della maturazione. L’accumulo de-
gli zuccheri alla raccolta, nei vigneti monitorati, ha 
confermato il trend evidenziato negli anni preceden-
ti raggiungendo valori densimetri compresi tra 23,9 
e 25,7 Brix, corrispondenti ad una media che sfiora 
i 25 Brix; il livello dell’acidità totale si è assestato su 
valori di poco superiore ai risultati del 2018.  In parti-
colare, è stata osservata un’influenza positiva sull’ac-
cumulo delle sostanze fenoliche, indispensabili per 
la qualità dei grandi vini da affinamento derivati da 
questo vitigno. 
I tre areali di riferimento delle DOCG base Nebbiolo, 
delle Langhe e Roero, hanno registrato risultati finali 
della maturità fenolica migliori rispetto al 20117 e 
2018. Le condizioni favorevoli, verificatesi a cavallo 
tra i mesi di settembre e ottobre, hanno consentito 
in generale un buon accumulo delle antocianine. Il 
livello di antociani potenziali (A1) supera i 600 mg/L 
ad eccezione di un vigneto del Barbaresco ed uno 
del Roero, ma contemporaneamente due vigneti si 
avvicinano a sfiorare i 700 mg/L. I vigneti del Barba-
resco monitorati hanno evidenziato un leggero an-
ticipo nella maturazione rispetto a quelli delle zone 
del Barolo e Roero, anticipo che, nel vigneto di Mon-
testefano, ha portato ad un inizio di surmaturazione. 
In generale, il livello di antocianine osservato nelle 
ultime annate fa del 2019 la migliore appena dopo 
gli eclatanti risultati del 2016 e molto simile al 2015.
La sanità dell’uva è correlata negativamente con il 
livello di degradazione della struttura cellulare della 
buccia, a uve molto sane corrispondono valori più 

elevati del parametro EA (indice di maturità cellula-
re). Nella vendemmia 2019 si sono riscontrati valori 
dell’indice EA medio-alti, generalmente inferiori al 
40 % alla raccolta e variabili tra 35 e 41%. Que-
sti valori di EA tendono a rallentare l’estrazione del-
le antocianine dalle bucce, ciò richiede operazioni 
meccaniche più intense e/o tempi di macerazione 
più prolungati per garantire un adeguato contenuto 
di materia colorante al vino.
La maturazione dei vinaccioli, espressa dal parame-
tro Mp, mostra valori con una discreta variabilità tra 
le uve controllate nelle tre aree, mediamente supe-
riori al 50 %. Le uve da Roero hanno raggiunto una 
migliore maturazione dei semi (Mp = 51-53%); in-
fatti, a valori di Mp inferiori corrisponde una minore 
detraibilità dei tannini dai vinaccioli.  I restanti cam-
pioni indagati hanno mostrato valori più variabili e 
superiori fino ad un massimo del 67%. I valori del 
parametro polifenoli totali (A280), ascrivibile essen-
zialmente all’accumulo di tannini estraibili, ha evi-
denziato nella prima decadi di ottobre valori supe-
riori a 60 con una sola eccezione. Il tenore di tannini 
è un patrimonio è fondamentale per la struttura e 
longevità del vino ma che dovrà essere gestito ocu-
latamente in vinificazione e affinamento per evitare 
asperità a livello sensoriale.
Il patrimonio fenolico accumulato dalle uve Nebbio-
lo, nel corso del 2019, potrà garantire una struttura 
e un colore del vino importanti con una mirata e 
attenta gestione della vinificazione. La quale dovrà 
favorire l’espressione delle potenzialità dell’uva at-
traverso oculati interventi volti al raggiungimento di 
quell’equilibrio organolettico che rende, un vino, un 
grande vino.

A cura di
Enzo Cagnasso
DISAFA Università di Torino,
sede di Alba

MATURITÀ FENOLICA 
UVE NEBBIOLO 2019

L’annata 2019 è stata caratterizzata andamento 
climatico più equilibrato rispetto ai due millesimi 
precedenti, ciò ha favorito, per le uve Nebbiolo, un 
decorso regolare della maturazione. L’accumulo de-
gli zuccheri alla raccolta, nei vigneti monitorati, ha 
confermato il trend evidenziato negli anni preceden-
ti raggiungendo valori densimetri compresi tra 23,9 
e 25,7 Brix, corrispondenti ad una media che sfiora 
i 25 Brix; il livello dell’acidità totale si è assestato su 
valori di poco superiore ai risultati del 2018.  In parti-
colare, è stata osservata un’influenza positiva sull’ac-
cumulo delle sostanze fenoliche, indispensabili per 
la qualità dei grandi vini da affinamento derivati da 
questo vitigno. 
I tre areali di riferimento delle DOCG base Nebbiolo, 
delle Langhe e Roero, hanno registrato risultati finali 
della maturità fenolica migliori rispetto al 20117 e 
2018. Le condizioni favorevoli, verificatesi a cavallo 
tra i mesi di settembre e ottobre, hanno consentito 
in generale un buon accumulo delle antocianine. Il 
livello di antociani potenziali (A1) supera i 600 mg/L 
ad eccezione di un vigneto del Barbaresco ed uno 
del Roero, ma contemporaneamente due vigneti si 
avvicinano a sfiorare i 700 mg/L. I vigneti del Barba-
resco monitorati hanno evidenziato un leggero an-
ticipo nella maturazione rispetto a quelli delle zone 
del Barolo e Roero, anticipo che, nel vigneto di Mon-
testefano, ha portato ad un inizio di surmaturazione. 
In generale, il livello di antocianine osservato nelle 
ultime annate fa del 2019 la migliore appena dopo 
gli eclatanti risultati del 2016 e molto simile al 2015.
La sanità dell’uva è correlata negativamente con il 
livello di degradazione della struttura cellulare della 
buccia, a uve molto sane corrispondono valori più 

elevati del parametro EA (indice di maturità cellula-
re). Nella vendemmia 2019 si sono riscontrati valori 
dell’indice EA medio-alti, generalmente inferiori al 
40 % alla raccolta e variabili tra 35 e 41%. Que-
sti valori di EA tendono a rallentare l’estrazione del-
le antocianine dalle bucce, ciò richiede operazioni 
meccaniche più intense e/o tempi di macerazione 
più prolungati per garantire un adeguato contenuto 
di materia colorante al vino.
La maturazione dei vinaccioli, espressa dal parame-
tro Mp, mostra valori con una discreta variabilità tra 
le uve controllate nelle tre aree, mediamente supe-
riori al 50 %. Le uve da Roero hanno raggiunto una 
migliore maturazione dei semi (Mp = 51-53%); in-
fatti, a valori di Mp inferiori corrisponde una minore 
detraibilità dei tannini dai vinaccioli.  I restanti cam-
pioni indagati hanno mostrato valori più variabili e 
superiori fino ad un massimo del 67%. I valori del 
parametro polifenoli totali (A280), ascrivibile essen-
zialmente all’accumulo di tannini estraibili, ha evi-
denziato nella prima decadi di ottobre valori supe-
riori a 60 con una sola eccezione. Il tenore di tannini 
è un patrimonio è fondamentale per la struttura e 
longevità del vino ma che dovrà essere gestito ocu-
latamente in vinificazione e affinamento per evitare 
asperità a livello sensoriale.
Il patrimonio fenolico accumulato dalle uve Nebbio-
lo, nel corso del 2019, potrà garantire una struttura 
e un colore del vino importanti con una mirata e 
attenta gestione della vinificazione. La quale dovrà 
favorire l’espressione delle potenzialità dell’uva at-
traverso oculati interventi volti al raggiungimento di 
quell’equilibrio organolettico che rende, un vino, un 
grande vino.

A cura di
Enzo Cagnasso
DISAFA Università di Torino,
sede di Alba

MATURITÀ FENOLICA 
UVE NEBBIOLO 2019

MATURITÀ FENOLICA 2019 (metodo Glories modificato)

Data
prelievo

 Peso medio 
acino (g)* A3.2 (mg/L) A1 (mg/L) EA% A280 Mp% 

(RTA=77) *2018 diff%
2018-2019

11-set 1,73 311 545 43,0 54,1 55,6 1,98 -12,8

18-set 1,82 355 628 43,5 61,2 55,0 2,10 -13,1

25-set 1,80 347 599 41,9 59,4 54,7 2,06 -12,6

02-ott 1,74 423 653 35,2 68,2 52,0 2,00 -13,2

09-ott 1,76 397 638 37,7 66,4 53,8 np np

A1 = potenziale antociani; A3.2 = potenziale antociani facilmente estraibili; A280 = indice dei polifenoli totali
EA% = indice di maturità cellulare; Mp% = contributo dei tannini dei vinaccioli
Media valori rilevati in 6 vigneti di Nebbiolo nelle Langhe e nel Roero

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2019 37



38 ANTEPRIMA VENDEMMIA 2019

Grappoli di Nebbiolo a maturazione.
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Confronto tra antociani potenziali (a pH 1) dei Nebbioli in vendemmia

Nebbiolo delle Langhe
Evoluzione degli antociani potenziali (A1)

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

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 62.
La performance  di questo vitigno è stata molto buo-
na nell’annata chiusa. In vendemmia ha presentato 
gradazioni zuccherine non elevatissime, ma conso-
ne, e valori di acidità lievemente elevati, comunque 
ancora idonei a sostenere la freschezza tipica dei 
vini più pronti a cui sono destinate le uve, senza spi-
golosità. Problematiche sanitarie e calo produttivo 
sono stati invece più contenuti per questo vitigno a 
differenza di altri. La vendemmia risulta posticipata 
di una settimana rispetto al 2018, in linea con la 
norma/lievissimo anticipo.
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Zuccheri 75 Acidità    69

Rapporto zuccheri/acidità 69 Colore    85

Sanità 80 Quantità    90

TOTALE 468/600 = 78

Note: 1° campionamento eseguito il 03/09, 2° il 10/09, 3° il 17/09, 4° il 24/09. Il monitoraggio è stato effettuato su 2 
vigneti di riferimento.

PELAVERGA PICCOLO

Varietà Pelaverga piccolo

Campione I II III IV

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN
MEDIA 17,8 - 11,9 18,6 - 12,5 18,7 - 12,6 19,2 - 13,0

MAX

pH
MIN

MEDIA 2,92 2,93 3,05 3,02
MAX

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

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

MAX
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Pelaverga
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Babo° 20,1 19 17,5 20,5 19,8 19,1 20,2 20,8 20,5 20,3 20,7 23,1 21,1 21,12 19,1 19,3 20
Ac.totale (g/l ac.tartarico)6,7 6,1 9,9 5,4 6,9 7,4 6,7 5,9 7,8 5,5 8,65 6,8 6,18 8,24 9,59 6,88 8,34
pH 3,17 3,15 3 3,24 3,08 3,04 3,08 3,16 3,06 3,23 3,06 3,27 3,18 3,03 3,06 3,08 3,14

1919,52020,52121,52222,5
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Pelaverga piccolo
Confronto °Babo medio  alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <19°BABO***

Pelaverga piccolo
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <19°BABO***
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Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA prima de-
cade di ottobre).
È coltivato in una ristretta area dell’albese, nei din-
torni di Verduno (CN). È vitigno vigoroso dai lunghi 
internodi, vigoria media e produttività buona e co-
stante. Vinificato in purezza il Pelaverga Piccolo da 
un vino rosso rubino con riflessi violacei e sentori 
di frutta è spezie; di medio corpo ma con alcolicità 
spesso elevata, si consuma giovane o dopo un mo-
derato invecchiamento.
D.O.C.: Verduno Pelaverga, piccolissima doc, ristret-
ta ai comuni di Verduno, La Morra e Roddi d’Alba.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 62.
La performance di questo vitigno è stata molto buo-
na nell’annata chiusa. In vendemmia ha presentato 
gradazioni zuccherine non elevatissime, ma conso-
ne, e valori di acidità lievemente elevati, comunque 
ancora idonei a sostenere la freschezza tipica dei 
vini più pronti a cui sono destinate le uve, senza spi-
golosità. Problematiche sanitarie e calo produttivo 
sono stati invece più contenuti per questo vitigno a 
differenza di altri. La vendemmia risulta posticipata 
di una settimana rispetto al 2018, in linea con la 
norma/lievissimo anticipo.

HHHH

Zuccheri 75 Acidità    69

Rapporto zuccheri/acidità 69 Colore    85

Sanità 80 Quantità    90

TOTALE 468/600 = 78

Note: 1° campionamento eseguito il 03/09, 2° il 10/09, 3° il 17/09, 4° il 24/09. Il monitoraggio è stato effettuato su 2 
vigneti di riferimento.

PELAVERGA PICCOLO

Varietà Pelaverga piccolo

Campione I II III IV

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN
MEDIA 17,8 - 11,9 18,6 - 12,5 18,7 - 12,6 19,2 - 13,0

MAX

pH
MIN

MEDIA 2,92 2,93 3,05 3,02
MAX

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

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

MAX

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

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 62.
La performance  di questo vitigno è stata molto buo-
na nell’annata chiusa. In vendemmia ha presentato 
gradazioni zuccherine non elevatissime, ma conso-
ne, e valori di acidità lievemente elevati, comunque 
ancora idonei a sostenere la freschezza tipica dei 
vini più pronti a cui sono destinate le uve, senza spi-
golosità. Problematiche sanitarie e calo produttivo 
sono stati invece più contenuti per questo vitigno a 
differenza di altri. La vendemmia risulta posticipata 
di una settimana rispetto al 2018, in linea con la 
norma/lievissimo anticipo.
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Rapporto zuccheri/acidità 69 Colore    85

Sanità 80 Quantità    90

TOTALE 468/600 = 78

Note: 1° campionamento eseguito il 03/09, 2° il 10/09, 3° il 17/09, 4° il 24/09. Il monitoraggio è stato effettuato su 2 
vigneti di riferimento.

PELAVERGA PICCOLO
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Campione I II III IV
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MEDIA 17,8 - 11,9 18,6 - 12,5 18,7 - 12,6 19,2 - 13,0
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Pelaverga
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Babo° 20,1 19 17,5 20,5 19,8 19,1 20,2 20,8 20,5 20,3 20,7 23,1 21,1 21,12 19,1 19,3 20
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Epoca di maturazione: MEDIA (fine settembre).
Il Ruchè è un vitigno dalle origini oscure, coltiva-
to esclusivamente nei dintorni di Castagnole Mon-
ferrato (AT), di media vigoria e elevata fertilità; la 
parete fogliare verde chiaro, folta e compatta per 
l’abbondante emissione di germogli anticipati, facili-
ta l’accumulo di zuccheri. Il grappolo alla maturità è 
medio-grande, cilindrico allungato, con ali ben svi-
luppate; l’acino è medio-piccolo, di colore blu-nero 
violetto. I vini che produce hanno colore rosso rubi-
no brillante, dai profumi intensi e complessi, legger-
mente aromatici, speziati, spesso piuttosto alcolici, 
di bassa acidità e privi di tannicità.
D.O.C.G.: Ruchè di Castagnole Monferrato. Piccolis-
sima DO limitata a soli 7 comuni in provincia di Asti: 
Castagnole Monferrato, Montemagno, Grana, Porta-
comaro, Refrancore, Scurzolengo, Viarigi.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 62.
Ottima annata per questo vitigno che dà origine 
alla piccola ma preziosissima docg omonima. Il Ru-
chè, ove alcuni vitigni hanno faticato, si conferma 
una macchina da accumulo zuccherino con valori 

già a inizio settembre prossimi ai 20 °Babo ed in 
progressione di 1 grado medio/ settimana. L’ultimo 
campionamento è fuorviante in quanto era già stato 
vendemmiato uno dei 3 vigneti oggetto dei cam-
pionamenti. In quel momento era prossimo ai 23 
Babo! A differenza di altre annate, ove si riscontrava 
tipicamente omogeneità tra i valori di tutti i vigne-
ti (che rispecchia anche quella del territorio su cui 
son posti), quest’anno il distacco di quello specifico 
indicato era probabilmente legato ad un suo carico 
produttivo inferiore. Però nel complesso, su questo 
vitigno già di suo molto generoso, il calo è stato 
ridotto. Da segnalare, finalmente, anche un livello 
di acidità finale - prossimo ai 6 g/l - più equilibra-
to, che ne complesserà i vini. È la prima volta, dal 
2015, che si verifica un quadro acidico simile (esso 
era stato sempre prossimo ai 4,5 g/l). Più completa 
del solito appare anche la maturità fenolica, sincro-
na, caso raro, con quella tecnologica. Sul fronte sa-
nitario da segnalare ustioni importanti di fine luglio 
ed un esordio di marciume acido che rendono l’a-
spetto qualitativo non proprio impeccabile.

RUCHÉ
HHHH

Zuccheri 90 Acidità    79

Rapporto zuccheri/acidità 90 Colore    85

Sanità 88 Quantità    85

TOTALE 517/600 = 86

Note: 1° campionamento eseguito il 04/09, 2° il 11/09, 3° il 18/09. Il monitoraggio è stato effettuato su 3 vigneti di riferi-
mento.

Vitigno Ruché  Zona: Monferrato

Campione I II III

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN
MEDIA 19,9 - 13,4 21,7 - 14,8 21,4 - 14,6

MAX

pH
MIN

MEDIA 3,34 3,32 3,37
MAX

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN
MEDIA 5,8 5,8 5,8

MAX
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Epoca di maturazione: MEDIA (fine settembre).
Vitigno coltivato nel Biellese, Alto Vercellese e No-
varese, oltre che in alcune aree dell’Oltrepò Pavese. 
Ha vigoria media, così come la fertilità e la produ-
zione, generalmente costante; il grappolo è me-
dio, cilindrico o piramidale, un po’ allungato, alato, 
spargolo; l’acino di media grandezza, ellissoidale, 
di colore blu. Tradizionalmente veniva vinificato in 
assemblaggio con Uva rara, Croatina, Nebbiolo, ai 
quali apporta colori e profumi floreali, ma oggi la 
produzione di Vespolina in purezza è in aumento; 
i vini hanno profumi molto particolari, foglie di tè 
verde, note floreali, frutti rossi e spezie.
D.O.C.: Colline Novaresi Vespolina e, in uvaggio, 
nelle altre doc dell’Alto Piemonte.

L’annata 2019
La performance della Vespolina 2019, dato la sua 
insofferenza tipica ad andamenti poco favorevoli 
di inizio stagione (in particolare durante il periodo 
della fioritura) si ferma al molto buono. Il vitigno ha 
messo in evidenza alcuni negativi contrasti fisiologi-
ci verso il proseguimento regolare della maturazio-

ne, evidentemente legati ad una spinta vegetativa 
eccessiva. Leggasi fenomeni di disseccamento del 
grappolo. Diffusi ma molto contenuti anche gli in-
neschi di marciume, per cui il giudizio finale sulla 
sanità è molto positivo. La maturazione è esordi-
ta lentamente: i primi campionamenti di bacche, 
a inizio settembre, evidenziavano un accumulo di 
zuccheri sufficiente ed un’acidità sostenuta. La co 
centrazione di zuccheri è poi cresciuta fino a rag-
giungere, a fine mese, una media discreta di 17,6 
°Babo. L’acidità nel frattempo è scesa ad un livello 
finale comunque idoneo. Probabilmente il carico 
produttivo, una volta tanto equilibrato per questo vi-
tigno, ha permesso questa evoluzione positiva della
maturazione. Il quadro ‘sensoriale’ dai primi riscontri 
di cantina, con le note di pepe tipiche che caratteriz-
zano i vini, sembra molto positivo, com’è, di norma, 
in annate con maturità raggiunta non troppo veloce-
mente. Anche in questo caso, sicuramente, avremo 
vini meno pronti rispetto a quelli delle ultime due 
annate, ma nella loro evoluzione c’è da attendersi 
una maggiore complessità.

VESPOLINA
HHHH

Zuccheri 69 Acidità    70

Rapporto zuccheri/acidità 69 Colore    89

Sanità 70 Quantità    90

TOTALE 457/600 = 76

Note: 1° campionamento eseguito il 04/09, 2° il 11/09, 3° il 18/09, 4° il 25/09. Il monitoraggio è stato effettuato su 4 
vigneti di riferimento.

Vitigno Vespolina  Zona: Colline Novaresi				  

Campione I II III IV

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN
MEDIA 15,2 - 10,1 15,8 - 10,5 17,0 - 11,3 17,6 - 11,7

MAX

pH
MIN

MEDIA np 2,99 3,08 3,12
MAX

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN
MEDIA 16,2 9,8 8,7 8,4

MAX



Epoca di maturazione: PRECOCE (prima decade di 
settembre).
Lo Chardonnay è un vitigno a bacca bianca origina-
rio della Borgogna, ormai coltivato in tutte le prin-
cipali aree viticole mondiali. Si presta ugualmente 
bene alla produzione di vini spumanti sia alla pro-
duzione di vini fermi, nonché alla fermentazione e 
affinamento in barrique. 
Lo Chardonnay entra come componente principale 
nelle D.O.C.G.: Alta Langa e nelle Doc: Langhe Char-
donnay, Piemonte Chardonnay.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 64.
Le uve per le basi spumanti di questo vitigno inter-
nazionale sono tornate ad essere raccolte nell’ulti-
ma decade inoltrata di agosto, più in linea con la 
norma. Nella norma anche l’inizio della fioritura il 
25 maggio nelle zone più esposte (e non troppo 

alte) di coltivazione e l’inizio invaiatura, due mesi 
dopo, come da copione. Il quadro della maturi-
tà tecnologica, non ben definito con l’esordio dei 
campionamenti di post-ferragosto, si delinea con 
un netto salto dal II al III campionamento, quanto i 
valori degli zuccheri salgono sopra ai 17 °Babo e le 
acidità scendono decisamente sotto ai 10 g/l ac.tart.
co. Siamo a inizio settembre e la progressione, nelle 
due settimane successive, nelle quali verrà chiusa 
la vendemmia per le uve destinate a vini fermi è 
positiva. Infatti i gradi Babo che si assestano su va-
lori medi superiori ai 19 e le acidità risultano scese, 
a quel momento, sotto gli 8 g/l a garanzia di una 
certa freschezza dei vini che, forse, è venuta un po’ 
a mancare nelle precedenti due annate caldissime. 
Anche per lo Chardonnay non sono mancate, già 
a fine agosto, problematiche di botrite e marciume 
acido comunque contenute.

CHARDONNAY
HHHH

Zuccheri 88 Acidità    76

Rapporto zuccheri/acidità 80 Profumi    80

Sanità 75 Quantità    88

TOTALE 487/600 = 81 

Note: 1° campionamento eseguito il 19/08, 2° il 26/08, 3° il 02/09, 4° il 09/09, 5° il 16/09. Il monitoraggio è stato effet-
tuato su 5 vigneti di riferimento.

Varietà Internazionali: Vitigno Chardonnay			 

Campione I II III IV V

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 13,9 - 9,0 15,6 - 10,4 17,3 - 11,5 17,9 - 12,0 19,2 - 13,0
MEDIA 14,3 - 9,4 16,0 - 10,7 17,6 - 11,7 18,1 - 12,0 19,3 - 13,0

MAX 14,5 - 9,5 16,1 - 10,7 17,8 - 11,9 18,3 - 12,4 19,5 - 13,2

pH
MIN 2,89 2,92 3,11 3,16 3,21

MEDIA 2,95 3,00 3,16 3,20 3,26
MAX 3,01 3,08 3,22 3,23 3,31

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 12,0 10,2 7,9 7,5 7,2
MEDIA 14,4 11,3 8,8 8,3 7,9

MAX 16,5 11,5 9,5 8,9 8,1
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Epoca di maturazione: PRECOCE (prima decade di 
settembre).
Lo Chardonnay è un vitigno a bacca bianca origina-
rio della Borgogna, ormai coltivato in tutte le prin-
cipali aree viticole mondiali. Si presta ugualmente 
bene alla produzione di vini spumanti sia alla pro-
duzione di vini fermi, nonché alla fermentazione e 
affinamento in barrique. 
Lo Chardonnay entra come componente principale 
nelle D.O.C.G.: Alta Langa e nelle Doc: Langhe Char-
donnay, Piemonte Chardonnay.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 64.
Le uve per le basi spumanti di questo vitigno inter-
nazionale sono tornate ad essere raccolte nell’ulti-
ma decade inoltrata di agosto, più in linea con la 
norma. Nella norma anche l’inizio della fioritura il 
25 maggio nelle zone più esposte (e non troppo 

alte) di coltivazione e l’inizio invaiatura, due mesi 
dopo, come da copione.  Il quadro della maturi-
tà tecnologica, non ben definito con l’esordio dei 
campionamenti di post-ferragosto, si delinea con 
un netto salto dal II al III campionamento, quanto i 
valori degli zuccheri salgono sopra ai 17 °Babo e le 
acidità scendono decisamente sotto ai 10 g/l ac.tart.
co. Siamo a inizio settembre e la progressione, nelle 
due settimane successive, nelle quali verrà chiusa 
la vendemmia per le uve destinate a vini fermi è 
positiva. Infatti i gradi Babo che si assestano su va-
lori medi superiori ai 19 e le acidità risultano scese, 
a quel momento, sotto gli 8 g/l a garanzia di una 
certa freschezza dei vini che, forse, è venuta un po’ 
a mancare nelle precedenti due annate caldissime. 
Anche per lo Chardonnay non sono mancate, già 
a fine agosto, problematiche di botrite e marciume 
acido comunque contenute.

CHARDONNAY
HHHH

Zuccheri 88 Acidità    76

Rapporto zuccheri/acidità 80 Profumi    80

Sanità 75 Quantità    88

TOTALE 487/600 = 81 

Note: 1° campionamento eseguito il 19/08, 2° il 26/08, 3° il 02/09, 4° il 09/09, 5° il 16/09. Il monitoraggio è stato effet-
tuato su 5 vigneti di riferimento.

Varietà Internazionali: Vitigno Chardonnay   

Campione I II III IV V

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 13,9 - 9,0 15,6 - 10,4 17,3 - 11,5 17,9 - 12,0 19,2 - 13,0
MEDIA 14,3 - 9,4 16,0 - 10,7 17,6 - 11,7 18,1 - 12,0 19,3 - 13,0

MAX 14,5 - 9,5 16,1 - 10,7 17,8 - 11,9 18,3 - 12,4 19,5 - 13,2

pH
MIN 2,89 2,92 3,11 3,16 3,21

MEDIA 2,95 3,00 3,16 3,20 3,26
MAX 3,01 3,08 3,22 3,23 3,31

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 12,0 10,2 7,9 7,5 7,2
MEDIA 14,4 11,3 8,8 8,3 7,9

MAX 16,5 11,5 9,5 8,9 8,1
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chardonnay
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Babo° 18,9 19,2 15,9 19,7 20 18,99 20,2 18,9 17,8 19,2 18,8 20 19 19,06 18,2 19,1 19,2
Ac.totale (g/l ac.tartarico)7,2 7 9,7 6,1 6,8 7,13 7,3 7,2 8,8 6,4 8,7 7,83 6,99 7,84 8,43 7,1 7,17
pH 3,29 3,19 3,12 3,34 3,25 3,17 3,25 3,2 3,07 3,28 3,19 3,21 3,23 3,12 3,13 3,16 3,22

colline novaresi

18
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19
19,5

20
20,5
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2019

M
EDIA

Chardonnay
Confronto °Babo medio  alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <18 °BABO***

Chardonnay
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <18 °BABO***
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Epoca di maturazione: MEDIO-PRECOCE (metà 
settembre).
Vitigno a bacca bianca originario della zona di Bor-
deaux, dove produce sia vini secchi che vini dol-
ci (tra questi ultimi il Sauternes, uno dei vini dolci 
più famosi al mondo). La sua grande adattabilità ai 
climi più disparati e la particolarità dei suoi aromi 
che vanno dall’erbaceo alla frutta fresca alla frutta 
esotica, lo hanno reso molto popolare e ne hanno 
favorito la diffusione in tutti i continenti. 
Il Sauvignon è componente principale nelle D.O.C. 
Langhe Sauvignon e Piemonte Sauvignon.

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 64.
Andamento dell’annata non proprio in linea con la 
personalità aromatica del Sauvignon. Alcune consi-

derazioni comuni con lo chardonnay, ma la via del-
la maturazione è stata decisamente più difficile. E 
pensare che i primi segnali d’invaiatura forti erano 
arrivati già a fine luglio. Emergono da subito grada-
zioni zuccherine non esaltanti nella seconda parte 
di agosto, col primo campionamento, e, successi-
vamente, né gli accumuli zuccherini, né la degrada-
zione acidica prenderanno velocità. Cosi, si arriva in 
vendemmia poco dopo il 20 di settembre, assieme 
a qualche problema sanitario, con valori sotto ai 18 
Babo ed acidità ancora sopra ai 10. Valori tra loro in 
buon rapporto perciò la finezza, assieme ai profumi 
su cui contiamo nei vini, dovrebbero guadagnarce-
ne. Un calo produttivo, rispetto ad altri bianchi, più 
contenuto. Da segnalare una espansione fortissima
di mal dell’esca su questo vitigno.

HHH

Zuccheri 69 Acidità    65

Rapporto zuccheri/acidità 65 Profumi    60

Sanità 75 Quantità    90

TOTALE 444/600 = 74

Note: 1° campionamento eseguito 27/08, 2° il 02/09, 3° il 09/09, 4° il 16/09. Il monitoraggio è stato effettuato su 3 vigne-
ti di riferimento.

SAUVIGNON
BLANC

Varietà Internazionali: Vitigno Sauvignon Blanc				  

Campione I II III IV

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN
MEDIA 15,9 - 10,6 15,8 - 10,6 16,5 - 10,9 17,6 - 11,8

MAX

pH
MIN

MEDIA 2,76 2,91 2,96 2,98
MAX

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN
MEDIA 14,8 11,8 10,8 10,1

MAX



    

PINOT NERO
HHHH

Zuccheri 85 Acidità    76

Rapporto zuccheri/acidità 75 Colore    80

Sanità 70 Quantità    90

TOTALE 476/600 = 79

Epoca di maturazione: PRECOCE (prima decade di 
settembre).
Assieme allo Chardonnay è il vitigno principe nel-
la Borgogna e nella Champagne, nella prima zona 
viene utilizzato per la produzione di prestigiosi vini 
rossi fermi, tannici, secchi, adatti a lunghi invecchia-
menti, nella seconda viene vinificato in bianco, in 
purezza o in assemblaggio con Chardonnay, per la 
produzione dello Champagne. Grazie al suo presti-
gio dalla Francia si è espanso in tutto il mondo e in 
particolare negli areali più freschi, ma è un vitigno 
difficile, poco produttivo, che esige suoli poveri e 

grandi attenzioni sia in vigneto che in fase di vinifi-
cazione.
Il Pinot Nero è componente principale nell’ Alta Lan-
ga D.O.C.G (solo spumanti metodo classico) e nelle 
D.O.C. Langhe Pinot Nero (per vini fermi), Piemon-
te Pinot Nero (per vini fermi o per spumanti).

L’annata 2019
Dati alla raccolta a pagina 64.
Le tabelle seguenti riportano gli esiti dei campio-
namenti delle uve provenienti dai vigneti di bassa 
collina e, all’opposto, quelle delle posizioni altimetri-

Note: 1° campionamento eseguito il 26/08, 2° il 02/09, 3° il 09/09. Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferi-
mento.

Varietà Internazionali: Vitigno Pinot Nero  Zona: Alta Langa

Campione I II III

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN
MEDIA 12,0 - 7,6 14,8 - 9,7 16,4 - 10,8

MAX

pH
MIN

MEDIA 2,72 2,92 2,97
MAX

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN
MEDIA 20,1 14,3 12,3

MAX

Note: 1° campionamento eseguito il 26/08, 2° il 02/09, 3° il 09/09. Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferi-
mento.

Varietà Internazionali: Vitigno Pinot Nero  Zona: Langa

Campione I II III

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN
MEDIA 17,1 - 11,4 18,7 - 12,6 19,6 - 13,3

MAX

pH
MIN

MEDIA 3,06 3,19 3,15
MAX

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN
MEDIA 9,7 8,6 8,4

MAX
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che maggiori (prossime ai 500 m slm) della zona di 
Produzione dell‘Alta Langa. Rispettivamente destina-
te, dunque, a vini rossi fermi, le prime, e a basi spu-
mantistiche, le seconde. Le peculiarità climatiche 
dell’annata hanno accentuato il divario nel relativo 
risultato viticolo, come si è osservato in generale 
quest’anno nelle uve di vigneti in posizioni meno 
‘favorevoli ‘. Per quel che riguarda le uve destinante 
ad Alta Langa, la raccolta è iniziata verso fine agosto 
con un quadro di maturità tecnologica non proprio 

esaltante. Diversa l’evoluzione dei pinot più in bas-
so che, all’avvio delle vendemmie, presentavano un 
quadro corretto con gradazioni zuccherine poco sot-
to ai 20 °Babo ed acidità su valori consoni prossime
ai 8.5 g/l. Non sono mancati riscontri di marciumi 
localizzati nelle vendemmie un po’ più tardive. Nel 
complesso, un giudizio molto buono che ricalca 
quello dell’annata precedente, anche - concettual-
mente - come maggior rappresentatività per le ven-
demmie destinate a vini fermi.

Grappolo di Pinot nero.



L’annata 2019 è l’ennesima conferma della gran-
de vocazione del territorio collinare piemontese 

per la produzione di vini di alta qualità. Anche le di-
namiche di mercato continuano ad avvalorare que-
sta considerazione con l’ulteriore potenziamento 
dei vini piemontesi nel contesto mondiale.
La ricchezza ambientale cammina di pari passo con 
la grande dotazione varietale, frutto di quella biodi-
versità che in questa regione ha una grande espres-
sività. Una conferma ci viene dall’analisi sviluppata 
in queste pagine e che fa riferimento alla presenza 
dei vari vitigni, autoctoni e non, nel vigneto piemon-
tese.

SUPERFICIE VITATA E PRODUZIONE
Prima di procedere all’analisi varietale, tracciamo un 
quadro generale della realtà produttiva, focalizzan-
do in particolare l’attenzione sui dati della superficie 
vitata e della produzione effettiva del settore vitivini-
colo piemontese.
A proposito della superficie vitata, dopo parecchi 
anni di flessioni, nel 2017 la tendenza si è invertita, 
grazie al fatto che il vigneto piemontese ha ricomin-
ciato a mettere a dimora nuovi ettari. La tendenza 
è proseguita anche nel 2018 e si sta confermando 
anche nel 2019.
A livello di numeri, negli ultimi sette anni (2013 
- 2019), il vigneto piemontese ha evidenziato un 
andamento sostanzialmente stabile e con una si-
tuazione di incremento nella fase finale.
Nel 2013 la superficie vitata piemontese disponeva 
di 44.169 ettari, nel 2014 di 43.893, nel 2015 di 
43.553, nel 2016 di 43.500, nel 2017 di 44.202, 
nel 2018 di 44.449 e nel 2019 di 44.639 ettari.
Anche l’aspetto produttivo denota una certa rego-
larità.
Negli ultimi sei anni, la produzione di vino in Pie-
monte è oscillata tra 2,0 e 2,5 milioni di ettolitri, con 
la sola eccezione del 2018 che ha superato la quota 
più elevata arrivando, grazie a un’annata molto fer-
tile, a 2.658.000 ettolitri, pari al 5% circa dell’intera 
produzione nazionale di 54.150.000 ettolitri.
Nei cinque anni precedenti la produzione era stata 
di 2.579.500 ettolitri nel 2013, 2.402.000 ettolitri 
nel 2014, 2.467.000 nel 2015, 2.549.000 ettolitri 
nel 2016 e 2.043.00 ettolitri nel 2017.

Il dato produttivo piemontese del 2018 ha collocato 
la regione subalpina al sesto posto nella graduato-
ria tra le regioni italiane, dopo Veneto, Puglia, Emi-
lia-Romagna, Sicilia e Abruzzo e appena prima della 
Toscana, superata di circa 60 mila ettolitri.
Volendo dare uno sguardo al 2019, sappiamo che 
non c’è più stata la fertilità del 2018 e, pertanto, 
il dato produttivo sarà inferiore. Al momento, non 
disponendo di dati ufficiali e definitivi, ci affidiamo 
alle previsioni che sono state avanzate in sede ven-
demmiale.
La stragrande maggioranza delle stime fatte in 
quell’epoca ipotizzavano un’inversione di tendenza 
rispetto al 2018, con una riduzione stimata intorno 
al 15%, vale a dire 2.260.000 ettolitri.

LA SITUAZIONE AMPELOGRAFICA DEL
VIGNETO PIEMONTESE
Grazie al supporto del “Sistema Piemonte”, abbia-
mo potuto esaminare ed elaborare i dati relativi alla 
composizione ampelografica del vigneto piemonte-
se e ne abbiamo ricavato alcune interessanti infor-
mazioni che cerchiamo di sintetizzare.
L’analisi ha preso le mosse dal Catalogo Nazionale 
delle uve da vino, dove abbiamo rintracciato 73 viti-
gni da vino iscritti come idonei per la coltivazione e 
la produzione di vini in Piemonte.
In base alla loro origine e diffusione, abbiamo trac-
ciato la seguente classificazione: 9 sono i vitigni au-
toctoni principali, 36 gli autoctoni rari e 17 quelli di 
origine straniera. Non abbiamo considerato 5 vitigni 
autoctoni di bassissima diffusione e 6 vitigni origina-
ti in altre regioni italiane, anch’essi poco diffusi.
Le rilevazioni sono riferite a due momenti, a distan-
za di una decina di anni l’uno dall’altro, il primo nel
2008 e il secondo nel 2018.
Cominciamo la nostra analisi dai vitigni autoctoni 
principali (vedi tabella 1).
Sono nove i vitigni appartenenti in questa categoria: 
Arneis, Barbera, Brachetto, Cortese, Dolcetto, Frei-
sa, Grignolino, Moscato bianco e Nebbiolo. Attual-
mente sono tutti oltre i 750 ettari, ma ciascuno di 
loro evidenzia un percorso differente. Globalmente 
queste varietà, nel passaggio dal 2008 al 2018, fan-
no segnare una flessione di impianti, da 40.713,53 
a 37.854,81 ettari. La perdita è di 2.858,72 ettari 

GLI ASPETTI ECONOMICI 
DEL PIEMONTE

VITIVINICOLO NEL 2019 4
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e corrisponde al 7,02%. Tra questi vitigni, quattro 
sono quelli che fanno registrare una crescita di vi-
gneti (Arneis, Cortese, Moscato bianco e Nebbio-
lo); i cinque restanti segnano altrettante flessioni. 
Gli exploit più significativi sono quelli di Nebbiolo 
(+1.565 ettari) e Arneis (+ 428 ettari), mentre le 
perdite maggiori appartengono a Barbera (- 3.486 
ettari) e Dolcetto (-1.614 ettari).
Nel caso del Barbera ha influito la sua particolare 
sensibilità alla Flavescenza dorata, mentre per il 
Dolcetto gli effetti maggiori sembrano derivare dalle 
poco favorevoli vicende di mercato.
La grande performance espressa dal Nebbiolo na-
sce soprattutto sulle colline di Langa e Roero, men-
tre l’incremento degli impianti in altre aree della re-
gione fornisce un contributo limitato.
La crescita degli autoctoni rari si evidenzia nella 
tabella 2: tra il 2008 e il 2018 la superficie occupata 
da queste varietà è passata da 1.487,50 ai 1.962,38 
ettari. L’aumento è stato di quasi 475 ettari, pari al 
31,92%.
La Bonarda a frutto nero e l’Erbaluce a bacca bianca 
sono i vitigni con i maggiori consensi, entrambi al di 
sopra dei 300 ettari di superficie vitata.
Un vitigno che continua a riscuotere consensi è la 
Favorita: nel 2018 è arrivato a 225 ettari.
Quattro sono i vitigni che vantano una superficie ol-
tre i 100 ettari: Albarossa (117 ettari), Ruchè (182 
ettari), Timorasso (140 ettari) e Croatina (107 et-
tari).
Quattro sono le varietà che dispongono di una su-
perficie tra i 50 e i 100 ettari. Tra queste, meritano 

un discorso specifico le Malvasie nere, con quella 
di Casorzo (75 ettari) che continua lentamente il 
recupero del patrimonio vitato del passato. La Mal-
vasia di Schierano (50 ettari) ha ridimensionato il 
suo vigneto a vantaggio della Lunga Nera (31 etta-
ri), entrambe legate alla Doc Malvasia di Castelnuo-
vo Don Bosco. Di tutt’altro tipo la Malvasia Moscata 
(poco più di 4 ettari) e non solo perché è bianca: la 
sua coltivazione, concentrata nelle province di Ales-
sandria e Cuneo, regala vini di valore qualitativo e 
di differente tipologia (bianco secco, spumante e 
passito).
In costante crescita è la base vitata della Vespolina 
(50 ettari) nelle province di Biella e Novara, mentre 
è in caduta libera la Neretta cuneese (75 ettari).
Tra i 40 e i 50 ettari sta la Nascetta o Nas-cetta (42 
ettari), una presenza interessante, frutto del legame 
instaurato con la Doc Langhe e la sottozona del Co-
mune di Novello.
Un ragionamento specifico merita il Pelaverga pic-
colo (21 ettari), legato alla Doc Verduno, in crescita 
lenta, ma continua. Di altra tendenza è la Pelaverga 
(12 ettari) legata alle Colline Saluzzesi. Nella stessa 
zona, analoga è la situazione del Quagliano (6 etta-
ri), che continua a non crescere.
In buona salute, nonostante la bassa superficie vi-
tata, sono i vitigni come l’Avanà (quasi 10 ettari), il 
Baratuciat (7,5 ettari), lo Chatus (7 ettari), ovvero il 
Nebbiolo di Dronero e la Gamba rossa (12 ettari), 
tradizionalmente denominata “Gamba di pernice”, 
base del Calosso Doc.
Un ragionamento a parte va fatto per il Rossese 

VITIGNI AUTOCTONI PRINCIPALI IN PIEMONTE - LA SUPERFICIE VITATA NEL 2008 E NEL 2018

Denominazione Superficie vitata 
2008 - ettari

Superficie vitata 
2018 - ettari

2018 su 2008
ettari %

Arneis 777,22 1.206,05 428,83 55,17
Barbera 14.409,50 10.922,83 -3486,67 -24,20
Brachetto 1.299,18 1.224,62 -74,56 -5,74
Cortese 2.524,74 2.667,34 142,60  5,65
Dolcetto 5.858,21 4.243,45 -1614,76 -27,56
Freisa 984,42 787,57 -196,85 -20,00
Grignolino 918,41 751,96 -166,45 -18,12
Moscato bianco 9.840,86 10.384,31 543,45  5,52
Nebbiolo 4.100,99 5.666,68 1565,69  38,18
Totale 40.713,53 37.854,81 -2858,72 -7,02

Tabella 1: vitigni autoctoni principali in Piemonte. Fonte: Regione Piemonte.
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VITIGNI AUTOCTONI RARI IN PIEMONTE - LA SUPERFICIE VITATA NEL 2008 E NEL 2018

Denominazione Superficie vitata 
2008 - ettari

Superficie vitata 
2018 - ettari

2018 su 2008
ettari %

Albarossa  69,45  117,59 48,14  69,32 
Avanà  6,14  9,52 3,38  55,05 
Avarengo  1,17  0,84 -0,33 -28,21 
Baratuciat  -    7,52 7,52  100,00 
Barbera bianca  7,65  1,76 -5,89 -76,99 
Becuet  0,33  0,74 0,41  124,24 
Bussanello  1,19  1,80 0,61  51,26 
Chatus  1,69  6,95 5,26  311,24 
Cornarea  0,59  -   -0,59 -100,00 
Croatina  119,27  106,97 -12,30 -10,31 
Bonarda  314,41  370,23 55,82  17,75 
Doux d'Henry  1,93  2,00 0,07  3,63 
Durasa  0,78  0,29 -0,49 -62,82 
Erbaluce  227,74  346,52 118,78  52,16 
Favorita  184,53  225,44 40,91  22,17 
Gamba Rossa  -    12,16 12,16  100,00 
Lambrusca di AL  19,30  7,61 -11,69 -60,57 
Malvasia di Casorzo  66,35  76,31 9,96  15,01 
Malvasia di Schierano  84,07  50,34 -33,73 -40,12 
Malvasia Moscata  -    4,39 4,39  100,00 
Malvasia Lunga Nera  1,04  30,80 29,76  2.861,54 
Moscato Nero d'Acqui  0,70  4,78 4,08  582,86 
Nascetta  6,50  42,35 35,85  551,54 
Neretta Cuneese  135,24  75,69 -59,55 -44,03 
Neretto di Bairo  14,05  6,45 -7,60 -54,09 
Pelaverga  14,53  11,67 -2,86 -19,68 
Pelaverga piccolo  13,66  21,45 7,79  57,03 
Plassa  0,60  0,44 -0,16 -26,67 
Quagliano  7,16  6,07 -1,09 -15,22 
Rossese bianco  0,44  3,08 2,64  600,00 
Ruchè  81,77  181,95 100,18  122,51 
Slarina  -    11,17 11,17  100,00 
Timorasso  44,89  140,32 95,43  212,59 
Uva rara  16,76  24,58 7,82  46,66 
Uvalino  0,73  2,39 1,66  227,40 
Vespolina  42,84  50,21 7,37  17,20 
Totale  1.487,50  1.962,38 474,88  31,92 

Tabella 2: vitigni autoctoni rari in Piemonte. Fonte: Regione Piemonte.
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VITIGNI STRANIERI IN PIEMONTE - LA SUPERFICIE VITATA NEL 2008 E NEL 2018

Denominazione Superficie vitata 
2008 - ettari

Superficie vitata 
2018 - ettari

2018 su 2008
ettari %

Cabernet franc  31,75  14,74 -17,01 -53,57 
Cabernet sauvignon  287,93  258,72 -29,21 -10,14 
Chardonnay  964,28  1.224,99 260,71  27,04 
Gamay  0,62  0,37 -0,25 -40,32 
Merlot  252,17  344,93 92,76  36,78 
Muller Thurgau  7,01  13,43 6,42  91,58 
Petit Verdot  0,45  2,86 2,41  535,56 
Pinot bianco  8,46  11,29 2,83  33,45 
Pinot grigio  23,13  28,04 4,91  21,23 
Pinot nero  230,12  479,03 248,91  108,17 
Riesling bianco  17,63  -   -17,63 -100,00 
Riesling italico  3,21  6,73 3,52  109,66 
Riesling renano  -    54,27 54,27  100,00 
Sauvignon blanc  112,42  214,57 102,15  90,86 
Syrah  34,64  69,08 34,44  99,42 
Traminer aromatico  2,76  6,48 3,72  134,78 
Viognier  0,58  55,60 55,02  9.486,21 
Totale  1.977,16  2.785,13 807,97  40,87 

bianco (circa 3 ettari), presente soprattutto nelle 
Langhe e la Slarina (11 ettari), protagonista in pre-
valenza nel Monferrato.
L’Uva rara (circa 25 ettari) segnala una presenza 
prevalente nella provincia di Novara, con piccole di-
vagazioni anche in altri territori piemontesi. Infine, 
l’Uvalino (2,39 ettari), coltivato solo in provincia di 
Asti, a Costigliole d’Asti e apprezzato anche per la 
grande dotazione di resveratrolo.
Esaminiamo ora l’evoluzione degli impianti dei 
vitigni stranieri in Piemonte (vedi tabella 3).
Il primo dato che salta agli occhi è la superficie 
globale occupata da questi vitigni: 1.977 ettari nel 
2008 e 2.783 nel 2018. In dieci anni, i vitigni stra-
nieri crescono di 807,97 ettari, pari al 40,87%.
Le province più recettive sono Alessandria, Asti e 
Cuneo, con il netto predominio della realtà astigiana 
praticamente in tutti i vitigni, a eccezione del grup-

po dei Riesling dove prevale il vigneto di Langa e 
Roero. Analizzando l’andamento di alcuni di questi 
vitigni, vediamo che i due Cabernet (Franc e Sau-
vignon) segnano una flessione, mentre è di segno 
opposto l’andamento dello Chardonnay, che cresce 
di oltre 260 ettari. Notevoli sono gli incrementi del 
Merlot (+ 92,76 ettari) e del Pinot nero (+249 etta-
ri), quest’ultimo per l’effetto decisivo dell’Alta Langa 
Docg.
Forte il cambiamento - e non solo in termini nu-
merici - nel blocco dei Riesling: al deciso aumento 
corrisponde anche un cambio varietale, con la pre-
ferenza espressa per il Riesling renano.
Continua la crescita del Sauvignon blanc, mentre 
appare inatteso l’aumento di Syrah e Viognier.
Poco significative, per il momento, sono le superfici 
vitate di varietà come Gamay, Muller Thurgau, Petit 
Verdot, Pinot bianco e Traminer aromatico.

Tabella 3: vitigni stranieri in Piemonte. Fonte: Regione Piemonte.



LE PAGINE ECONOMICHE DEI VINI
LEGENDA
Riportiamo di seguito alcune indicazioni per una migliore lettura delle pagine economiche dedicate ai singoli 
vini Doc e Docg.

Tendenze: esprimono in sintesi l’andamento che ogni vino ha avuto nel periodo tra il 2009 e il 2019 relati-
vamente a superficie vitata, produzione effettiva, imbottigliamenti e giacenze.
Le tendenze sono sintetizzate anche dai seguenti simboli grafici:

	 faccino arrabbiato: riduzione

	 faccino riflessivo: alternanza

	 faccino tranquillo: stabilità

	 faccino euforico: incremento
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Calici di Barbera d’Asti.
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La zona di origine della Barbera d’Alba si estende alla 
destra e alla sinistra del Tanaro, sia in Langa che in Ro-
ero. Qui il vitigno Barbera ha una presenza importante 
in una cinquantina di paesi di collina. Nella composi-
zione del vino, il Barbera (minimo 85%) può avere 
la sinergia delle uve di un altro vitigno, il Nebbiolo, 
fino a un massimo del 15%. La duttilità della varietà 
consente alla denominazione di produrre due tipolo-
gie di vino: la Barbera d’Alba e la Barbera d’Alba Su-
periore. Il primo è un vino tendenzialmente giovane 
e fragrante, che non ha obblighi di invecchiamento 
minimo per legge. Il secondo, invece, per una struttura 
più complessa e importante, deve restare in cantina 
almeno 12 mesi (minimo 4 in legno), calcolando que-
sto tempo dal 1° novembre dopo la vendemmia. È in 
corso una richiesta di modificazione del disciplinare 
per l’ampliamento della zona di origine e l’inserimento 
della Sottozona “Castellinaldo”.

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
Il confronto tra le annate 2017 e 2018 evidenzia nel 
secondo anno un buon incremento della superficie vi-
tata rivendicata: 26 ettari in più rispetto al 2017 (1.419 
ettari), frutto anche del rinnovato interesse che c’è per 
quest’uva e questo vino.

Produzione effettiva
Nell’ambito di una produzione effettiva sostanzial-
mente stabile, la Barbera d’Alba ha fatto segnare nel 
2018 un incremento di circa 7.000 ettolitri (91.550), 
rispetto al 2017. Questo è anche il risultato di un’an-
nata fertile. Il dato medio tra il 2009 e il 2018 è di 
89.155 ettolitri.

Imbottigliamento
Negli ultimi tre anni analizzati (tra il 1° luglio 2016 e il 
30 giugno 2019 il dato degli imbottigliamenti è prati-
camente stabile: nell’ultimo anno sono state realizzate 
10.662.627 bottiglie, un dato assai vicino all’imbotti-
gliamento medio 2009-2019 (10.525.960).

Giacenze
Dopo due anni di piena stabilità (poco più di 126 mila 
ettolitri), al 1° luglio 2019 le giacenze sono salite di cir-
ca 5.000 ettolitri (131.759 ettolitri) per effetto dell’an-
nata 2018. Nell’intero periodo (2009-2018), il valore 
medio delle giacenze di Barbera d’Alba è di 117.398 
ettolitri, circa il 30% in più di un’annata di produzione.

BARBERA D’ALBA
La tipologia “Roero Arneis” appartiene alla denomi-
nazione “Roero” e interessa 19 paesi alla sinistra 
del Tanaro. Di essi, quattro hanno l’intero territo-
rio nell’area delimitata (Canale, Corneliano d’Alba, 
Piobesi d’Alba e Vezza d’Alba), mentre per gli altri 
quindici (da Montaldo Roero a Magliano Alfieri, da 
Monticello d’Alba a Priocca) la zona ne include solo 
una parte. Protagonista è il vitigno Arneis e la deno-
minazione Roero produce tre tipologie di vino, Ro-
ero Arneis, Roero Arneis Spumante e Roero Arneis 
Riserva, quest’ultima introdotta con la nuova formu-
lazione del Disciplinare, che ha ufficializzato anche 
le Menzioni Geografiche Aggiuntive e la possibilità 
di denominare il Roero Arneis anche solo Roero.

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
Il confronto tra 2017 e 2018 evidenzia per il Roero 
Arneis una leggera flessione della superficie rivendi-
cata, che passa dai 768 ettari del 2017 ai 747 del 
2018. È un dato fisiologico, legato alle dinamiche di 
reimpianti e nuovi impianti non ancora produttivi.

Produzione effettiva
Nel passaggio dal 2017 al 2018, la produzione ef-
fettiva segna un aumento: circa 3.000 ettolitri, che 
sono l’effetto concreto di un’annata piuttosto fertile, 
che ha portato in generale una produzione superio-
re all’anno precedente.

Imbottigliamento
Se nel periodo tra il 1° luglio 2017 e il 30 giugno 
2018 l’imbottigliamento aveva segnato una flessio-
ne, nell’anno successivo si è assistito a un nuovo in-
cremento, con 6.194.311 bottiglie realizzate, il dato 
più elevato degli ultimi 10 anni. Anche in questo 
caso ha certamente influito la maggior produzione 
di un’annata fertile come il 2018.

Giacenze
Nonostante l’incremento degli imbottigliamenti, le 
giacenze del Roero Arneis al 1° luglio 2019 segnano 
un piccolo incremento rispetto all’anno precedente. 
La nuova situazione (19.443 ettolitri) è frutto della 
maggior produzione del 2018 e anche per questo 
non desta preoccupazioni. La giacenza media nel 
periodo 2010-2019 è di 16.031 ettolitri, più del 
40% della produzione di un’annata.

ROERO ARNEIS



Piuttosto ampia è la zona di origine della Barbera d’Asti, 
118 paesi nell’astigiano e 51 in provincia di Alessandria. 
In tale area sono state delimitate e iscritte a disciplinare 
tre Sottozone, Nizza (attorno a Nizza Monferrato), Tinella 
(attorno a Costigliole d’Asti) e Colli Astiani (più vicina al 
capoluogo), che possono accompagnarsi alla tipologia 
Barbera d’Asti Superiore. Da alcuni anni Nizza è una Docg 
a sé stante. Articolato è l’invecchiamento obbligatorio: la 
Barbera d’Asti può essere commercializzata dal 1° marzo 
dopo la raccolta delle uve; per la tipologia “Superiore” in-
vece occorrono 12 mesi calcolati dal 1° gennaio dopo la 
vendemmia, con almeno sei mesi in contenitori di legno. 
Per le due Sottozone i mesi diventano diciotto, sempre 
dal 1° gennaio dopo la vendemmia, con l’obbligo di sei 
mesi in legno.

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
Nella dinamica evolutiva della superficie vitata rivendica-
ta, il passaggio tra il 2017 e il 2018 fa segnare una legge-
ra flessione, passando da 4.131 ettari del 2017 ai 4.019 
del 2018. Un dato legato alla situazione dei reimpianti e 
nuovi impianti.

Produzione effettiva
Dopo la flessione segnata nel 2017 per un’annata scarsa 
un po’ ovunque, nel 2018 la produzione è tornata a cre-
scere, passando da 211.174 ettolitri del 2017 a 223.147 
del 2018, effetto di un’annata fertile che ha portato in 
vigneto una produzione più consistente.

Imbottigliamento
Anche grazie alla maggior produzione del 2018 nel perio-
do tra il 1° luglio 2018 e il 30 giugno 2019 gli imbottiglia-
menti hanno segnato un nuovo aumento: circa 500.000 
bottiglie in più, ovvero 21.000.786 bottiglie. Nell’intero 
periodo tra il 2010 e il 2019 il volume medio degli imbot-
tigliamenti è stato ancora superiore (21.642.099 pezzi).

Giacenze
Nonostante un leggero aumento delle giacenze al 1° lu-
glio 2019 rispetto al 1° luglio 2018 (+5.000 ettolitri), la 
sequenza dei dati nei dieci anni esaminati esprime una 
sostanziale stabilità, oscillando tra 250.000 e 317.000 
ettolitri. Anche il volume delle giacenze al 1° luglio 2019 
(305.397 ettolitri) rispetta questa tendenza. Nell’intero 
periodo (tra il 2009 e il 2019), le giacenze medie di Bar-
bera d’Asti sono state di 287.496 ettolitri, il 25% in più di 
una vendemmia.

BARBERA D’ASTI
Più vasta di quella della Barbera d’Asti, la zona di ori-
gine della Barbera del Monferrato interessa 118 paesi 
astigiani e 99 alessandrini. Tutto il territorio è collina-
re e il vitigno Barbera è il protagonista principale. Per 
questo interviene tra l’85 e il 100%. La parte restante 
(il 15%) può essere composta da altre varietà (Freisa, 
Grignolino e Dolcetto) da sole o congiuntamente. Di 
questa denominazione esistono due tipologie, la Bar-
bera del Monferrato Doc e la Barbera del Monferrato 
Superiore Docg. La prima non ha obbligo di invecchia-
mento minimo. Invece la tipologia “Superiore” Docg 
deve invecchiare almeno 12 mesi, di cui 6 in legno.

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
Il confronto tra il 2017 e il 2018 per la superficie vitata 
rivendicata della Barbera del Monferrato Doc segna 
una flessione di 39 ettari, passando da 881 ettari a 
842. Anche la tipologia Superiore ha un andamento 
analogo: i 58 ettari del 2017 diventano 50 del 2018.

Produzione effettiva
Tra il 2009 e 2017, la produzione effettiva della Bar-
bera del Monferrato Doc ha avuto un andamento in-
costante, con più flessioni che aumenti. L’incostanza 
è confermata nella vendemmia 2018, con un nuovo 
incremento. Nel 2018, infatti, la produzione è stata di 
50.857 ettolitri, superiore al 2017 (47.112). Il dato 
medio tra il 2009 e il 2018 è stato di 60.256 ettolitri. 
Stabile la produzione della Superiore: 2.682 ettolitri 
nel 2018 e 2.700 nel 2017.

Imbottigliamento
Dal punto di vista degli imbottigliamenti la situazione 
è più complessa, ma esprime una sostanziale tenden-
za alla riduzione, accentuata nell’ultimo anno. Nei pri-
mi tre anni le bottiglie prodotte erano più di 6 milioni, 
nei cinque successivi sono scese sotto i 5,5 milioni. 
Più forte la flessione segnata nel periodo tra il 1° luglio 
2018 e il 30 giugno 2019 (3.759.760).

Giacenze
Anche l’andamento delle giacenze è altalenante, tra 28 
e 47 mila ettolitri. Dopo gli aumenti nel 2014, 2015 e 
2017 e le riduzioni al 1° luglio 2016 e 2018, si assiste 
a un nuovo incremento al 1° luglio 2019, con 36.230 
ettolitri. In tutto il periodo esaminato (2009-2019) il 
valore medio delle giacenze è stato di 40.361 ettolitri, 
ovvero oltre il 67% di una vendemmia.

BARBERA DEL MONFERRATO
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Questa è tra le tipologie più importanti della denominazione 
Colli Tortonesi, prodotta in una trentina di paesi che fanno 
capo a Tortona, dove la provincia di Alessandria va verso l’Ol-
trepò. Un territorio grande, ma che ha visto ridursi un po’ il 
suo patrimonio viticolo. In tale denominazione sono incluse 
numerose tipologie di vini, che fanno capo a vari vitigni: Bar-
bera, Dolcetto, Croatina, Freisa, Cortese, Favorita, Timorasso e 
Moscato. Due sono le sottozone delimitate, Monleale e Terre 
di Libarna. L’abbinamento tra Colli Tortonesi e il vitigno Barbe-
ra genera tre vini di base, Colli Tortonesi Barbera e le tipolo-
gie Riserva e Superiore. La sottozona Monleale è riservata al 
vitigno Barbera, mentre Terre di Libarna ha più tipologie, una 
delle quali dedicata a tale vitigno.

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
A proposito di superficie totale rivendicata, in base ai dati 
regionali, la Doc Colli Tortonesi Barbera nel 2017 disponeva 
di 196 ettari, ridotti a 138 nel 2018. Questo calo così forte 
è confermato, seppure in toni minori, dalla superficie vitata 
dell’intera denominazione: da 366 ettari passa a 338. La tipo-
logia Barbera rappresenta il 41% dell’intera denominazioni.

Produzione effettiva
Nel passaggio dal 2017 al 2018 la produzione effettiva del 
Colli Tortonesi Barbera è nuovamente diminuita (da 6.486 a 
6.203 ettolitri), nonostante l’annata sia stata fertile. Nel 2018, 
l’incidenza della tipologia Barbera nel complesso della Doc 
Colli Tortonesi è significativa e ne rappresenta quasi il 41% 
totale, in linea con il rapporto della superficie rivendicata.

Imbottigliamento
Quanto agli imbottigliamenti, i dati sono assai positivi. Fino 
al 30 giugno 2018 le oscillazioni del numero delle bottiglie 
di Colli Tortonesi Barbera sono state contenute, tra 223.867 
e 255.200. Deciso, invece, l’aumento al 30 giugno 2019 
con 331.246 bottiglie. Assai marcato nell’ultimo anno an-
che l’incremento dell’intera denominazione: da 777.813 a 
1.223.502 bottiglie.

Giacenze
Praticamente stabile è la situazione delle rimanenze al 30 
giugno 2019. Rispetto al 2018, il Colli Tortonesi Barbera ha 
incrementato di poco le giacenze (da 5.441 a 6.500 ettoli-
tri). La denominazione nel suo complesso osserva un anda-
mento analogo, con un limitato incremento delle giacenze 
al 1° luglio 2019 (18.048 ettolitri) rispetto al 2018 (15.394 
ettolitri).

COLLI TORTONESI BARBERA
È l’Alto Monferrato, il territorio collinare a cavallo tra 
le province di Asti e Alessandria, che forma la zona 
di origine del Brachetto d’Acqui. Qui il Brachetto (ma 
anche il Moscato e il Dolcetto) trova uno spazio di 
coltivazione privilegiato che si estende in 26 paesi, 18 
astigiani e 8 alessandrini nei pressi di Acqui Terme. 
Tre sono le tipologie prodotte in questa denomina-
zione: il Brachetto d’Acqui detto in gergo “tappo raso”, 
il Brachetto d’Acqui Spumante e il Brachetto d’Acqui 
Passito. Il Brachetto d’Acqui “tappo raso” e il Brachetto 
d’Acqui Spumante sono vini delicati e fragranti che 
non hanno bisogno di invecchiamento in cantina. 
Il Brachetto d’Acqui Passito, invece, può essere im-
messo al consumo solo dopo il 1° ottobre dell’anno 
successivo alla vendemmia. Ultimo riconoscimento 
(2017) per la tipologia secca come “Acqui Dry”.

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
I dati dell’Assessorato regionale all’agricoltura, relativa-
mente alla superficie vitata rivendicata, forniscono nel 
2018 un dato per il Brachetto d’Acqui assai stabile: 
901 ettari invece rispetto ai 904 dell’anno preceden-
te.

Produzione effettiva
Nei 10 anni presi in esame, l’evoluzione della produ-
zione è altalenante con periodi di stabilità (tra il 2009 
e il 2012) e altri più alternati (dal 2013 al 2015). È 
tornata maggiore stabilità nelle ultime tre annate: se 
nel 2016 la produzione è stata di 22.283 ettolitri e 
nel 2017 è salita di poco (22.319), nel 2018 l’incre-
mento è stato contenuto (22.593).

Imbottigliamento
Gli imbottigliamenti segnano una costante flessione 
soprattutto tra il 2010 e il 2016. Dopo gli incrementi 
evidenziati a fine giugno 2017 (2.973.600) e 2018 
(3.284.857 bottiglie), a fine giugno 2019 si è veri-
ficato un nuovo arretramento (2.469.890 bottiglie).

Giacenze
Negli ultimi anni le giacenze di Brachetto d’Acqui era-
no sostanzialmente stabili, addirittura con una riduzio-
ne tra il 2017 e il 2018 (da 9.669 a 8.010 ettolitri). Il 
dato è di nuovo salito al 1° luglio 2019 (11.807 etto-
litri) in linea con la riduzione degli imbottigliamenti. La 
giacenza media del periodo considerato (tra il 2010 
e il 2019) è di 11.488 ettolitri, il 45% di un’annata.

BRACHETTO D’ACQUI



La denominazione “Dogliani” è il risultato della fusione 
di due precedenti esperienze territoriali e produttive, il 
Dolcetto di Dogliani e quello delle Langhe Monregalesi. 
Entrambe avevano come riferimento il vitigno Dolcetto 
e così è rimasto anche nell’attuale denominazione. Tutto 
ciò si è realizzato nel 2011 e, pertanto, possiamo lavorare 
su sei annate di produzione e mercato. La zona di origine 
è la somma tra i 10 paesi dove si produceva il Dolcetto 
di Dogliani e i 10 del Dolcetto delle Langhe Monregale-
si. Sono due le tipologie ammesse: Dogliani e Dogliani 
Superiore. Il primo è fresco e fragrante e non ha obbligo 
di invecchiamento; il secondo, più ambizioso e ricco di 
struttura, deve stare in cantina almeno di 12 mesi dal 1° 
novembre dopo la vendemmia.

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
Continua la lenta emorragia di vigneti dal Dogliani Docg, 
probabilmente per passare a Langhe Dolcetto oppure 
percambiare varietà a favore di Nebbiolo o Barbera. I dati 
regionali indicano una superficie vitata rivendicata di 610 
del 2018 rispetto ai 689 del 2017.

Produzione effettiva
La produzione del Dogliani Docg è stata influenzata spes-
so dalla scelta dei produttori di orientare parte dell’uva 
prodotta alla tipologia Langhe Dolcetto. Così, se nel 2011, 
2012 e 2013 la produzione è stata abbastanza costante 
(tra 33.500 e 38.000 ettolitri), successivamente è stata 
più alterna. Nel 2018, la produzione si è ancora ridotta 
(21.445 ettolitri) rispetto ai 29.763 del 2017 e nonostan-
te la fertilità dell’annata.

Imbottigliamento
Dopo che l’andamento degli imbottigliamenti aveva se-
gnato una vera impennata tra il 2012/13 e il 2013/14 
arrivando a 2.809.333 bottiglie, nei periodi successivi ha 
rallentato e si è assestato attorno ai 2 - 2,2 milioni di 
bottiglie. Lieve incremento rispetto all’anno precedente 
nel periodo tra il 1° luglio 2018 e il 30 giugno 2019: 
2.169.171 bottiglie.

Giacenze
Anche le giacenze hanno avuto un andamento alter-
no: dopo un periodo di buona stabilità (fino al 1° luglio 
2016), nei due anni successivi le giacenze sono tornate 
a crescere. La situazione è di nuovo migliorata al 1° luglio 
2019 quando le rimanenze sono scese a 26.554 ettolitri, 
nonostante le buone rese in vigneto dell’annata 2018.

DOGLIANI
Il vitigno Cortese è la base ampelografica del Gavi 
sulle colline di 11 comuni attorno all’omonima citta-
dina, nell’estremo lembo sudorientale del Piemon-
te. La denominazione mantiene le due formulazioni 
originarie, Gavi o Cortese di Gavi in tutte le tipologie: 
Gavi tranquillo, Gavi frizzante, Gavi spumante, Gavi 
Riserva e Gavi Riserva Spumante Metodo Classico. Il 
Gavi è molto legato al suo territorio e alla tradizione 
enologica che lo caratterizza. Il Disciplinare prevede 
un periodo di invecchiamento per il Gavi “Riserva” 
(un anno, di cui sei mesi di affinamento in bottiglia) 
e per il Gavi “Riserva Spumante Metodo Classico” 
(due anni). Per il Gavi tout court, il Gavi frizzante e 
il Gavi Spumante non è previsto invecchiamento.

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
Negli ultimi due anni, il dato relativo alla superficie 
vitata rivendicata della denominazione Gavi ha fatto 
segnare un piccolo incremento, passando da 1.483 
ettari del 2017 ai 1.501 del 2018.

Produzione effettiva
L’attenta gestione della denonimazione Gavi ha por-
tato a una buona stabilità anche nella produzione 
annuale. Il dato medio tra il 2009 e il 2018 è di 
91.173 ettolitri annui, con un nuovo aumento nel 
2018 per la fertilità dell’annata.

Imbottigliamento
Positivo è l’andamento degli imbottigliamenti, sinto-
mo di un mercato dinamico. Facendo riferimento ai 
periodi tra il 1° luglio di un anno e il 30 giugno del 
successivo, nei 10 anni tra il 2009 e il 2019 gli im-
bottigliamenti sono tendenzialmente cresciuti, con 
due eccezioni: al 30 giugno 2017 e 2018. Nuovo 
incremento tra il 1° luglio 2018 e il 30 giugno 2019 
(11.969.424 bottiglie).

Giacenze
Le giacenze di Gavi, tra il 1° luglio 2010 e il 1° lu-
glio 2013 si sono costantemente ridotte. Al 1° luglio 
2014 e 2015 i valori sono cresciuti, ma al 1° luglio 
2016 si è avuta una nuova riduzione. Andamento 
altalenante anche nel 2017, 2018 e 2019. Nei 10 
anni esaminati (2009-2019) la giacenza media è di 
32.193 ettolitri, circa il 35% della produzione media 
di 1 anno.

GAVI
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La zona di origine del Dolcetto d’Alba è collocata sulle 
colline di Langa, alla destra del fiume Tanaro, dove pre-
valgono i terreni solidi e compatti e dove il clima è fred-
do-temperato, senza esagerazioni di caldo e con buo-
ne escursioni termiche tra le stagioni. In tutto, la zona è 
composta di 37 paesi, in gran parte legati alla provincia 
di Cuneo. Solo un paese, Coazzolo, appartiene alla pro-
vincia di Asti. Nella zona, il vitigno predominante è il 
Dolcetto, che regala due tipologie di vino: Dolcetto d’Al-
ba e Dolcetto d’Alba Superiore. Come vino giovane per 
eccellenza, il Dolcetto d’Alba non ha invecchiamento 
obbligatorio. Solo la tipologia “Superiore”, più struttu-
rata, deve soggiornare in cantina per almeno 12 mesi 
calcolati dal 1° novembre dopo la vendemmia.

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
Nel confronto tra i due anni 2017 e 2018, in base ai 
dati ufficiali della Regione Piemonte, la superficie vitata 
rivendicata si è decisamente incrementata, passando 
dai 998 ettari del 2017 ai 1116 del 2018.

Produzione effettiva
Nonostante l’incremento di superficie, la produzione 
effettiva nel 2018 è diminuita rispetto al 2017, vale a 
dire 49.831 ettolitri invece di 51.030. In precedenza, 
nei cinque anni tra il 2009 e il 2013, la produzione 
era rimasta abbastanza stabile (mediamente 66.466 
ettolitri). Dopo la resa bassa del 2014 (47.320 ettoli-
tri), il dato era risalito nel 2015 (53.941) e nel 2016 
(58.344), per tornare a scendere nel 2017 (51.030).

Imbottigliamento
Anche gli imbottigliamenti sono scesi nell’ultimo perio-
do, tra 1° luglio 2018 e 30 giugno 2019: 4.978.957 
bottiglie, rispetto ai 5.402.153 dell’anno prima. In pre-
cedenza, l’andamento di questo parametro era stato 
assai discontinuo. Il dato medio annuale tra il 1° luglio 
2009 e il 30 giugno 2019 è di 6.457.028 bottiglie.

Giacenze
Può essere dipeso dal contenimento produttivo del 
2014 e 2015 il calo delle giacenze del Dolcetto d’Alba 
al 1° luglio 2015 e 2016. E forse anche da una mag-
gior riclassificazione verso denominazioni inferiori. Con 
l’incremento produttivo nell’annata 2016, le giacenze 
al 1° luglio 2017 sono tornate a salire (44.648 ettoli-
tri). Le giacenze, invece, sono stabili al 1° luglio 2018 
(45.790) e 2019 (45.992).

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

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
Il dato della superficie vitata rivendicata, nel passaggio dal 
2017 al 2018, segna per il Dolcetto di Ovada Doc una pic-
cola flessione: da 395 a 365 ettari. Al contrario, l’Ovada 
Docg presenta una situazione positiva: i 42 ettari del 2017 
passano nel 2018 a 47 ettari. Globalmente, le due tipologie 
segnano una flessione: da 437 a 412 ettari.

Produzione effettiva
Per quanto riguarda la produzione, nel passaggio tra il 2017 
e il 2018 la crescita è significativa: da 14.729 a 19.272 
ettolitri. Segmentando i due prodotti, il Dolcetto di Ovada 
Doc cresce da 13.783 ettolitri del 2017 ai 17.817 del 2018. 
Tendenza analoga per l’Ovada Docg, dai 946 ettolitri del 
2017 ai 1.455 del 2018. Probabile la buona influenza della 
fertilità dell’annata 2018.

Imbottigliamento
Le attività di imbottigliamento fanno registrare un andamen-
to sostanzialmente stabile: tra 1,5 e 1,9 milioni di bottiglie 
nei vari periodi tra il 1° luglio 2012 e il 30 giugno 2017. Nei 
due anni seguenti (al 30 giugno 2018 e 2019) Dolcetto 
di Ovada Doc e Ovada Docg hanno prodotto 1.488.898 
e 1.407.693 bottiglie, nonostante la diversa fertilità delle 
annate.

Giacenze
Dopo due anni di incrementi, al 30 giugno 2016, 2017 e 
2018 le giacenze del Dolcetto di Ovada Doc sono tornate ai 
livelli del 30 giugno 2013 (12-14 mila ettolitri). Impennata 
al 30 giugno 2019: 17.549 ettolitri. Più stabile è l’andamen-
to dell’Ovada Docg: con le giacenze degli ultimi quattro anni 
(2016, 17, 18 e 19) oscillanti tra 2.692 e 3.133 ettolitri.

DOLCETTO DI OVADA



La zona di origine della denominazione Asti è ampia, 51 paesi 
tra le province di Cuneo, Asti e Alessandria, alla destra del fiume 
Tanaro, esclusa Santa Vittoria d’Alba, nel Roero. Recentemen-
te, Santo Stefano Belbo e Camo si sono unificati. In tale area, 
sono state delimitate tre Sottozone, Santa Vittoria d’Alba (il solo 
comune), Canelli (la più estesa, con 18 comuni) e Strevi (9 
paesi dell’Acquese). Le Sottozone sono utilizzabili per il Mosca-
to d’Asti. Tre sono le tipologie legate al mondo spumante, Asti 
Dolce, Asti Secco e Asti Metodo Classico. Due quelle legate al 
Moscato d’Asti: Moscato d’Asti e Moscato d’Asti Vendemmia 
Tardiva. A Disciplinare non è previsto alcun invecchiamento, 
eccezion fatta per il Moscato d’Asti Vendemmia Tardiva che 
deve invecchiare almeno un anno.

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
In base ai dati della Regione Piemonte - Assessorato all’Agricol-
tura, la superficie vitata rivendicata per la produzione di Asti e 
Moscato Asti Docg in tutte le tipologie è passata da 9.593 ettari 
del 2017 a 9.762 del 2018.

Produzione effettiva
La produzione è influenzata dalla fertilità delle annate e dai 
mercati. Il dato più basso è quello del 2017 con 551.872 
ettolitri, mentre le annate precedenti erano sopra i 700.000 
ettolitri. La vendemmia 2014 è stata la più produttiva, con 
1.082.794 ettolitri. Nel 2018, annata fertile, la produzione è 
stata di 617.684 ettolitri.

Imbottigliamento
Gli imbottigliamenti rivelano un andamento altalenante, le-
gato soprattutto al mercato. Impennate tra il 1° luglio 2010 
e il 30 giugno 2012 e flessione tra il 1° luglio 2012 e il 30 
giugno 2013. Il valore è tornato a salire tra il 1° luglio 2013 
- 30 giugno 2014, mentre nell’anno successivo è di nuovo 
calato, così come nel periodo 1° luglio 2015 e 30 giugno 
2016 (79.806.267 bottiglie). Buona la ripresa nei due periodi 
successivi (1° luglio 2016-30 giugno 2017) con 86.279.600 
bottiglie e (1° luglio 2017-30 giugno 2018) con 87.900.091 
bottiglie. Piccola flessione o stabilizzazione è quella del periodo 
tra 1° luglio 2018 e 30 giugno 2019: 85.785.413 bottiglie.

Giacenze
Dopo la parziale riduzione delle giacenze al 1° luglio 2014, 
nei due anni successivi c’è stata una nuova inversione di ten-
denza, influenzata dalla fertilità delle annate e dall’andamen-
to fiacco dei mercati. Molto elevate le giacenze al 1° luglio 
2017 (505.816 ettolitri), parzialmente ridotte al 1° luglio 2018 
(375.260 ettolitri) e al 1° luglio 2019 (355.007 ettolitri).

ASTI E MOSCATO D’ASTI
La denominazione Caluso, localizzata nel territorio collinare del 
Canavese, ha una zona di origine diffusa su tre province: la 
parte principale è in quella di Torino con 31 comuni. La parte 
restante coinvolge le province di Vercelli (1 paese) e di Biella 
(3 paesi). Il vitigno protagonista è l’Erbaluce, che qui ha trovato 
la sua dimora privilegiata. La denominazione Caluso presenta 
4 tipologie di vino, l’Erbaluce di Caluso, l’Erbaluce di Caluso 
Spumante e poi il Caluso Passito e il Caluso Passito Riserva. 
Per l’Erbaluce di Caluso e l’Erbaluce di Caluso Spumante non 
è previsto invecchiamento obbligatorio. Il Caluso Passito deve 
maturare per almeno 36 mesi in cantina e la Riserva per alme-
no 48 mesi. Se l’Erbaluce di Caluso Spumante è prodotto con 
il Metodo Classico valgono le disposizioni generali in materia.

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
Dopo due anni di incrementi, al 30 giugno 2016, 2017 e 2018 
le giacenze del Dolcetto di Ovada Doc sono tornate ai livelli del 
30 giugno 2013 (12-14 mila ettolitri). Impennata al 30 giugno 
2019: 17.549 ettolitri. Più stabile è l’andamento dell’Ovada 
Docg: con le giacenze degli ultimi quattro anni (2016, 17, 18 
e 19) oscillanti tra 2.692 e 3.133 ettolitri.

Produzione effettiva
La produzione effettiva si presenta altalenante. Aumenti e ridu-
zioni spesso dipendono dalla fertilità dell’annata. Evidente è il 
calo del 2012 per un’annata poco fertile, controbilanciato dal 
2013 e dal 2014. Nel 2015, 2016 e 2017 la produzione ha 
segnato altre battute di arresto con rispettivamente 9.472 etto-
litri nel 2015, 9.494 nel 2016 e 8.853 nel 2017. Nuova decisa 
impennata nel 2018, annata piuttosto fertile: 12.411 ettolitri.

Imbottigliamento
La bella vivacità di mercato della denominazione “Caluso” si 
è tradotta in costanti aumenti del volume imbottigliato tra il 
2015 e il 2017. Anche nel 2018, nonostante la bassa produ-
zione della vendemmia 2017, gli imbottigliamenti sono stati 
importanti e hanno dato luogo a 829,630 bottiglie da 0,75 litri. 
Il dato medio tra il 2011 e il 2018 è stato di 768.112 bottiglie 
all’anno solare.

Giacenze
Non abbiamo dati relativi alle giacenze al 1° luglio 2018 e 
2019. Continuiamo a ribadire il trend dei 6 anni tra il 2011 e 
il 2016. In tale periodo, le giacenze erano stabili ed equivale-
vano a poco meno di un’annata di produzione. Attualmente 
il dato potrebbe essere altrettanto consolidato, visto la bassa 
produzione dell’annata 2017 e la buona quantità del 2018. 

ERBALUCE DI CALUSO
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Tre paesi (Barbaresco, Neive e Treiso) e la frazione di 
San Rocco Seno d’Elvio del comune di Alba formano 
la “piccola terra di colline” del Barbaresco, alla destra 
del Tanaro. In quest’area il Nebbiolo è protagonista 
assoluto e la sua presenza è molto apprezzata nelle 
66 Menzioni Geografiche Aggiuntive delimitate e in-
serite nel Disciplinare. Due sono le tipologie del vino, 
Barbaresco Docg e Barbaresco Riserva Docg. Struttu-
ra e notevole eleganza sono i caratteri essenziali di 
un vino che sa resistere al tempo e per questo deve 
rispettare un invecchiamento di almeno 26 mesi per 
il Barbaresco e di almeno 50 mesi per il Barbaresco 
Riserva. Tale periodo di invecchiamento è calcolato 
dal 1° novembre dopo la vendemmia. La permanen-
za in legno per le due tipologie non dev’essere infe-
riore ai 9 mesi.

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
I dati relativi alla superficie vitata rivendicata, tratti da-
gli archivi della Regione Piemonte - Assessorato all’A-
gricoltura, segnano nel passaggio dal 2017 al 2018 
un incremento di 27 ettari, da 697 a 724.

Produzione effettiva
Dopo i forti incrementi degli ultimi anni Novanta, ne-
gli anni Duemila la produzione del Barbaresco è sta-
bile. La produzione oscilla tra il 32 e i 37 mila ettolitri 
annui, a seconda della maggiore o minore fertilità 
dell’annata. Nel 2018 è stata di 36.813 ettolitri, la più 
alta in assoluto.

Imbottigliamento
Tra il 1° luglio e il 30 giugno degli ultimi due pe-
riodi gli imbottigliamenti segnano un dato stabile: 
3.874.791 nel 2018 e 3.878.180 nel 2019. La ragio-
ne sta anche nel fatto che gli imbottigliamenti sono 
riferiti ad annate (2015 e 2016) con fertilità medie. 
Nei dieci anni della nostra analisi, il dato medio degli 
imbottigliamenti è stato di 3.960.697 pezzi.

Giacenze
Nei dieci anni della nostra analisi (2009-2019) l’an-
damento delle giacenze è alterno, ma con variazioni
minime. Anche l’ultimo anno evidenzia una sostan-
ziale stabilità, nonostante il leggero aumento rispetto 
al periodo precedente (circa 3.500 ettolitri in più). Il 
valore medio delle giacenze dei 10 anni è stato di 
96.433 ettolitri, equivalenti a meno di 3 annate.

BARBARESCO
Vino di solida tradizione, il Barolo affida la sua base am-
pelografica al vitigno Nebbiolo, all’interno di una zona 
di origine formata da 11 paesi delle Langhe, alla de-
stra del fiume Tanaro. Tre di questi (Barolo, Castiglione 
Falletto e Serralunga d’Alba) sono inclusi in zona per 
l’intero territorio; gli altri otto solo per una parte, ovve-
ro Cherasco, Diano d’Alba, Grinzane Cavour, La Morra, 
Monforte d’Alba, Novello, Roddi e Verduno. Nella zona 
del Barolo sono state delimitate e iscritte a Disciplinare 
171 Menzioni Geografiche Aggiuntive. Le tipologie del 
vino sono tre, Barolo Docg, Barolo Riserva Docg e Ba-
rolo Chinato. L’invecchiamento minimo è fissato in 38 
mesi per il Barolo e di 62 per il Barolo Riserva, inclusi i 
18 mesi di permanenza in legno. Tale periodo è calco-
lato dal 1° novembre dopo la vendemmia.

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
Negli ultimi 20 anni, il Barolo ha fatto segnare un au-
mento costante del potenziale viticolo. Tale tendenza 
è valida tuttora, ma in modo più contenuto. I dati della 
Regione Piemonte Assessorato Agricoltura attribuisco-
no al Barolo una superficie vitata rivendicata di 2.059 
ettari nel 2017 e di 2081 nel 2018.

Produzione effettiva
Dopo che nel 2015 la produzione di Barolo era cre-
sciuta oltre i 100 mila ettolitri (106.063), nel 2016 ha 
rallentato attestandosi a 98.734 ettolitri, per tornare a 
crescere nel 2017 e 2018 (rispettivamente 107.738 e 
107.823) con il record assoluto. Nel periodo tra il 2009 
e il 2018 la produzione media è stata di 99.739 ettolitri.

Imbottigliamento
Nei cinque anni tra il 1° luglio 2013 e il 30 giugno 2017 
gli imbottigliamenti di Barolo sono stabilmente attorno 
ai 12 milioni di bottiglie. I dati al 30 giugno 2018 e al 30 
giugno 2019 segnalano due flessioni (rispettivamente 
11.751.785 bottiglie e 11.826.092). Nei nove anni 
analizzati sono state prodotte in media 12.098.580 
bottiglie.

Giacenze
Negli ultimi tre anni le giacenze sono salite: al 1° luglio 
2017 a 382.099 ettolitri, al 1° luglio 2018 a 399.755 
ettolitri e al 1° luglio 2019 a 413.128 ettolitri. Nei nove 
anni presi in considerazione, la giacenza media è stata 
di 364.034 ettolitri, equivalenti alla produzione di 3,65 
annate.

BAROLO



Otto vini a Denominazione di origine nelle province poste a nord del 
Po in Piemonte hanno come base ampelografica privilegiata il vitigno 
Nebbiolo. Due sono Docg, Gattinara e Ghemme. Gli altri sei sono 
Doc: Boca, Bramaterra, Carema, Fara, Lessona e Sizzano. Tre altre 
(Colline Novaresi, Coste della Sesia e Valli Ossolane) sono denomi-
nazioni di territorio e coinvolgono vari vitigni presenti nelle tre zone di 
origine. Tra questi c’è anche il Nebbiolo.

LE TENDENZE
Il mondo dei Nebbioli del Nord Piemonte sta vivendo un nuovo rina-
scimento. Crescono gli ettari vitati e così pure il numero dei produtto-
ri, con l’inserimento di giovani vitivinicoltori che stanno portando linfa 
vitale al settore. Anche la produzione osserva una tendenza positiva: 
cominciamo con il confronto tra il 2017 e il 2018 per gli otto vini di 
prima fascia. In questo caso, il confronto tra le due annate sottolinea 
un incremento sia di superficie vitata che di produzione. I due vini 
Docg giocano un ruolo trainante in entrambi i parametri. Tra i vini 
Doc, la posizione di primato spetta di nuovo al Bramaterra, ma an-
che altri quattro segnano decisi progressi nel 2018 rispetto al 2017. 
L’unico vino a segnare il passo come superficie vitata è il Fara, che 
perde 0,85 ettari. Quest’anno, abbiamo inserito anche i dati delle 
tre denominazioni di territorio. Per analogia con le denominazioni di 
primo livello, abbiamo preso in considerazioni solo le tipologie legate 
al vitigno Nebbiolo. Tra esse, il primato spetta alla Doc Colline Nova-
resi, seguita da Coste della Sesia Doc e, infine, da Valli Ossolane Doc.

NEBBIOLI DEL NORD, DATI ECONOMICI - 2017

NEBBIOLI DEL NORD, DATI ECONOMICI - 2018

I NEBBIOLI DEL NORD PIEMONTEPIEMONTE
La zona di origine della Doc Piemonte coinvolge il territorio dell’intera 
regione e include molte tipologie di vini, dettate da vari elementi tecni-
co-produttivi. In primis, i tre colori enologici, bianco, rosso e rosato. Poi, 
l’abbinamento con vari vitigni, addirittura con due varietà. Singolarmente, 
Piemonte è legato a Cortese, Chardonnay, Moscato, Sauvignon, Brachet-
to, Bussanello, Dolcetto, Barbera, Bonarda, Croatina, Albarossa, Freisa, 
Grignolino, Cabernet, Cabernet franc, Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot 
grigio, Pinot nero, Riesling, Syrah, Viogner, alcuni dei quali anche nelle 
tipologie Frizzante e Spumante. Recentemente è stata inserita anche la 
possibilità dell’uso di due vitigni in contemporanea. Il pianeta “Piemon-
te spumante” valorizza anche la specificazione di Pinot bianco, grigio e 
nero o Chardonnay o Pinot Chardonnay e Albarossa Rosato. Recente 
l’introduzione anche delle tipologie Marengo Cortese Frizzante e Cortese 
Spumante. Le varie tipologie non hanno invecchiamento obbligatorio, a 
eccezione di Piemonte Freisa (4 mesi), Piemonte Albarossa, Piemonte 
Moscato Passito e Piemonte Brachetto Passito (12 mesi).

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
La superficie rivendicata non è un dato significativo. Spesso la scelta 
vendemmiale è una decisione annuale o il vino proviene da una deno-
minazione superiore per riclassificazione nei primi mesi di vita. Pertanto, 
non si può individuare una tendenza per l’area vitata.

Produzione effettiva
L’andamento alterno della produzione rispecchia le maggiori o mino-
ri qualità e fertilità dell’annata. Questo è evidente nel 2012, annata di 
scarsa produzione, con una bassa rivendicazione per (183.177 ettolitri). 
Il dato produttivo è salito nel 2013 (284.161 ettolitri) e pure nel 2014 
(354.050 Hl), per tornare a scendere nel 2015 (237.713 ettolitri) e a 
incrementarsi in modo contenuto nel 2016 con 256.208 ettolitri. Brusca 
riduzione del 2017: con 176.452 ettolitri è la produzione più bassa degli 
ultimi anni. Nuovo incremento nel 2018: 253.599 ettolitri.

Imbottigliamento
Gli imbottigliamenti altalenanti dipendono dal vino disponibile e dalla 
qualità dell’annata. La conferma viene dagli ultimi quattro anni. Annate 
più fertili o incerte qualitativamente hanno orientato molto vino verso la 
Doc Piemonte. Annate dalle minori produzioni invece tendono a privi-
legiare le denominazioni di primo livello con penalizzazione della Doc 
Piemonte. Il dato medio degli imbottigliamenti nei 10 anni analizzati è 
stato di 35.222.877 pezzi.

Giacenze
L’andamento positivo degli imbottigliamenti negli ultimi anni ha influen-
zato le giacenze, che sono calate soprattutto nel periodo tra il 30 giugno 
2017 e il 1° luglio 2018: circa 65.000 ettolitri in meno del precedente. 
Nuova crescita al 1° luglio 2019 con 233.550 ettolitri. In tutto il periodo 
(2010-2019), il valore medio delle giacenze è stato di 177.980 ettolitri.

Vino Superficie
vitata riv. ettari

Produzione effettiva
ettolitri

Gattinara 89,14 3.808,64 
Ghemme 49,79  1.778,94 
Bramaterra 31,02  543,45 
Lessona 16,86  444,68 
Carema 15,49  510,33 
Boca 15,07 507,70 
Fara 6,88  321,10 
Sizzano 5,46  94,84 
TOTALE 229,71 8.009,68

Vino Superficie
vitata riv. ettari

Produzione effettiva
ettolitri

Gattinara 98,78 4.403,50
Ghemme 49,57  2.302,58 
Bramaterra 38,13  1.175,39 
Lessona 19,96  648,60 
Carema 17,66  758,85 
Boca 16,97 613,23 
Fara 6,03  315,52 
Sizzano 6,02  235,86 
TOTALE 253,12 10.453,53

Denominazioni
territoriali

Superficie
vitata riv. ettari

Produzione effettiva
ettolitri

Colline Novaresi Nebbiolo  114,10  6.628,60 
Coste della Sesia Nebbiolo  15,02  548,64 
Valli Ossolane Nebbiolo  5,22  236,69 
TOTALE GLOBALE  387,46  17.867,46 
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VITIGNO ARNEIS - DOCG / DOC: Roero Arneis / Langhe Arneis

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 16,9 - 11,1 19,8 - 13,3 22,2 - 15,2
pH 3,11 3,16 3,31
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 5,38 6,69 7,87
Acido Malico (g/l) 0,70 1,60 2,10
Acido Tartarico (g/l) 6,30 7,40 8,00

VITIGNO FAVORITA - DOC: Langhe Favorita

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 19,9 - 13,3
pH 3,23
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 6,29
Acido Malico (g/l) 1,20
Acido Tartarico (g/l) 6,90

VITIGNO CORTESE - DOCG: Gavi

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 17,3 - 10,4 15,8 - 11,4 19,0 - 12,8
pH 3,07 3,17 3,27
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 5,36 6,29 7,37
Acido Malico (g/l) 1,25 1,94 2,69
Acido Tartarico (g/l) 6,1 6,52 7,12

VITIGNO MOSCATO BIANCO - DOCG: Asti

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 19,3 - 8,8 17,0 - 11,2 21,8 - 14,8
pH 3,06 3,29 3,51
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 5,30 7,00 10,50
Acido Malico (g/l) 1,61 2,86 5,52
Acido Tartarico (g/l) 4,93 6,47 7,86
Linalolo (µg/l) 104 301 521
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DATI
ALLA RACCOLTA ROSSI

VITIGNO BARBERA - DOC: Barbera d’Alba

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 20,0 - 13,5 21 - 14,2 21,9 - 14,9
pH 2,93 3,02 3,08
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 9,93 11,41 13,06
Acido Malico (g/l) 2,40 3,90 4,90
Acido Tartarico (g/l) 9,30 10,00 10,60

VITIGNO BARBERA - DOCG: Barbera d’Asti

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 18,8 - 12-5 21,2 - 14,6 23,1 - 16,2
pH 2,95 3,09 3,30
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 6,80 10,40 14,40
Acido Malico (g/l) 1,90 3,80 6,40
Acido Tartarico (g/l) 5,80 7,80 9,60

VITIGNO DOLCETTO - DOCG / DOC: Dolcetto di Diano d’Alba / Dolcetto d’Alba

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 18,2 - 12,1 19,38 - 13 22,0 - 15
pH 3,23 3,31 3,42
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 6,48 6,98 8,97
Acido Malico (g/l) 1,70 2,46 3,30
Acido Tartarico (g/l) 5,90 6,66 7,90

VITIGNO DOLCETTO - DOCG / DOC: Dolcetto di Dogliani / Dolcetto Langhe Monregalesi

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 17,7 - 11,7 19,34 - 13,5 21,5 - 14,6
pH 3,12 3,2 3,28
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 7,36 8,61 10,0
Acido Malico (g/l) 2,80 3,63 4,9
Acido Tartarico (g/l) 6,20 7,13 8,0
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VITIGNO FREISA - DOC: Langhe Freisa

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 19,4 - 13,0
pH 3,04
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 11,22
Acido Malico (g/l) 5,00
Acido Tartarico (g/l) 7,80

VITIGNO GRIGNOLINO - DOC: Grignolino d’Asti / Grignolino del Monferrato Casalese

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 20,6 - 13,9
pH 3,09
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 8,50
Acido Malico (g/l) 3,25
Acido Tartarico (g/l) 7,15

VITIGNO PELAVERGA PICCOLO - DOC: Verduno Pelaverga

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 19,2 - 12,8
pH 3,02
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 9,81
Acido Malico (g/l) 3,40
Acido Tartarico (g/l) 7,80

VITIGNO RUCHÈ - DOCG: Ruché di Castagnole Monferrato

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 21,4 - 14,5
pH 3,37
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 5,80
Acido Malico (g/l) 1,53
Acido Tartarico (g/l) 6,48
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DATI
ALLA RACCOLTA ROSSI

VITIGNO NEBBIOLO - DOCG: Barbaresco

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 20,8 - 14,1 21,2 - 14,4 22,2 - 15,1
pH 3,17 3,26 3,42
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 5,74 6,56 7,25
Acido Malico (g/l) 1,00 1,40 2,00
Acido Tartarico (g/l) 6,40 7,60 8,00

VITIGNO NEBBIOLO - DOCG: Barolo

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 20,6 - 13,9 21,3 - 14,4 21,9 - 14,9
pH 3,07 3,17 3,26
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 5,89 7,10 8,14
Acido Malico (g/l) 0,10 1,30 2,40
Acido Tartarico (g/l) 7,20 7,90 9,10

VITIGNO NEBBIOLO - DOCG: Roero

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 19,9 - 13,4 20,5 - 13,8 21,0 - 14,2
pH 3,00 3,11 3,17
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 6,20 7,47 8,57
Acido Malico (g/l) 0,90 1,40 1,90
Acido Tartarico (g/l) 7,70 8,20 8,70

VITIGNO NEBBIOLO - DOCG / DOC: Ghemme / Boca / Fara / SizzanoColl. Nov.si Nebbiolo

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 17,2 - 11,3 19,8 - 13,3 20,2  13,6
pH 2,93 3,05 3,25
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 6,10 7,00 12,4
Acido Malico (g/l) 0,80 1,90 5,6
Acido Tartarico (g/l) 6,80 7,4 7,6
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VITIGNO CHARDONNAY

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 17,9 - 11,9 18,8 - 12,5 19,3 - 12,9
pH 3,07 3,21 3,27
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 7,24 8,52 10,81
Acido Malico (g/l) 2,40 3,50 4,80
Acido Tartarico (g/l) 6,70 7,00 7,50

VITIGNO SAUVIGNON BIANCO

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 17,6 - 11,6
pH 2,98
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 10,07
Acido Malico (g/l) 4,30
Acido Tartarico (g/l) 7,40

DATI
ALLA RACCOLTA

INTERNAZIONALI
ROSSI

VITIGNO PINOT NERO

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 19,9 - 12,7
pH 3,19
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 8,13
Acido Malico (g/l) 3,00
Acido Tartarico (g/l) 7,3

VITIGNO PINOT NERO (ALTA LANGA)

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 16,4 - 10,7
pH 2,97
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 12,28
Acido Malico (g/l) 6,30
Acido Tartarico (g/l) 6,4
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