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Dal punto di vista qualitativo si prospetta un’annata eccellente nonostante le criticità climatiche, dovute in 
particolare alle gelate anomale avvenute nel mese di aprile.

Le avversità atmosferiche hanno inciso sulla produzione a livello quantitativo determinando una diminuzione 
della resa ma al tempo stesso resta confermata la qualità eccellente del vino piemontese, sia per i vitigni pre-
coci sia per quelli tardivi, e si prospettano quindi prodotti con bella struttura e complessità, particolarmente 
armonici e capaci di resistere al tempo. Vini di qualità richiesti dai mercati internazionali come confermano i 
dati positivi dell’export nonostante la crisi economica causata dalla pandemia.

Prosegue il sostegno della Regione Piemonte al comparto vitivinicolo attraverso tutti gli strumenti a disposi-
zione, a partire dalle misure dell’OCM a favore degli investimenti e della ristrutturazione delle aziende agri-
cole; e a favore della promozione dei vini nei mercati extra Ue; proseguendo con le misure del Programma 
di sviluppo rurale per i contributi rivolti agli investimenti nelle aziende, ai giovani agricoltori, ad investimenti 
per la trasformazione e commercializzazione di prodotti agricoli; per il sostegno alle attività di informazione e 
promozione a favore delle produzioni di qualità.

Ritengo fondamentale l’aiuto ai nostri viticoltori piemontesi lavorando in sinergia con i consorzi di tutela, al 
fine di rafforzare il posizionamento dei vini di qualità sui mercati, di tutelare il patrimonio paesaggistico e di 
valorizzare l’intero territorio di produzione.

Marco Protopapa
Assessore Regionale Agricoltura

                                                                                               Cibo, Caccia e Pesca 
L’annata vitivinicola 2021 in Piemonte
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Anche quest’anno l’archivio meteoclimatico 
si arricchisce di dati e situazioni che, nel 

complesso, danno origine a nuovi scenari par-
ticolari e sempre diversi tra loro. Si cercano 
spesso analogie con il passato e si fanno con-
fronti spesso parziali e che riguardano episodi 
singoli eventi limitati nel tempo. Tuttavia le fo-
tografie che ritraggono le annate nel loro com-
plesso sono sempre differenti tra loro ed ognu-
na racconta una storia diversa con alternanza 
di momenti più tranquilli ed altri più dramma-
tici. Ecco quindi alcuni spunti di commento e 
riflessione sulla stagione appena trascorsa.  
L’annata si apre con un mese di gennaio che 
propone condizioni atmosferiche già verifica-
tesi alla fine dell’anno precedente. Le precipi-
tazioni, specie nei primi giorni dell’anno sono 
abbondanti e portano i terreni in condizioni di 
saturazione. Nei periodi seguenti gli apporti 
idrici si riducono fino a cessare quasi comple-
tamente nel mese di marzo. I terreni hanno 
una buona dotazione idrica per cui questo pe-
riodo siccitoso non dà origine a grosse difficol-

tà nell’immediato. Tuttavia questa condizione 
di assenza di precipitazioni costituirà il segna-
le di quello che avverrà più avanti ed avrà un 
peso anche nel prosieguo della stagione.
Ad aprile riprendono le precipitazioni con va-
lori mensili compresi tra il 40 ed il 70% della 
media. 
All’inizio di aprile e precisamente nei giorni tra 
il 7 e l’8 si manifesta uno degli episodi di mag-
giore importanza della stagione vegetativa, un 
intenso e diffuso fenomeno di gelata tardiva i 
cui effetti trovano ben pochi riscontri nel pas-
sato. Il fenomeno determina danni diffusi su 
gran parte del territorio agricolo piemontese, a 
carico di molte coltivazioni con perdite di pro-
duzione talora ingenti specialmente in certe 
aree e su determinate coltivazioni. La memoria 
riporta immediatamente al caso più recente di 
metà aprile 2017. Fortunatamente questa volta 
l’evento è anticipato di circa 10 giorni e le di-
namiche che si verificano sul territorio portano 
a minori danni per le aree viticole. La natura 
e la genesi del fenomeno comunque è assai 
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Tabella 1: confronto delle temperature medie mensili 1997 - 2021 presso la stazione di Nizza - Periodo 01 gen - 30 set. 
Sono evidenziati i record minimi (bordeaux chiaro) o i massimi (bordeaux scuro) termici mensili. In grassetto, nel 2021, i 
valori  mensili vicini a quelli record.

1997 2000 2001 2003 2007 2009 2010 2011 2012 2013 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 Media

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 1,9 3,6 2,1 2,4

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 6,1 7,9 6,8 4,6

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 11,1 8,9 9,6 9,4

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 13,0 14,3 11,8 13,4

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 15,3 18,8 16,8 17,8

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 24,1 21,4 23,9 22,3

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 25,9 24,9 24,8 24,4

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 24,9 25,2 24,6 23,9

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 20,2 20,3 21,3 19,2

Cielo minaccioso d’inizio estate.
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simile a quella del 2017.  Quando sulle regio-
ni padane si verifica un consistente afflusso di 
aria proveniente dai quadranti settentrionali ed 
in particolare da nord (tramontana) o da nord-
est (grecale) si possono manifestare condizio-
ni molto pericolose per le colture agrarie. Que-
ste correnti provengono da regioni occidentali 
fredde e sono caratterizzate da temperatura ed 
umidità bassissime, inoltre spesso determina-
no condizioni di elevata ventosità.
Questa avvezione fredda determina un calo re-
pentino delle temperature e nel peggiore dei 
casi provoca la cosiddetta gelata nera, la più 
pericolosa manifestazione di gelo che si può 
verificare sulle nostre regioni. A causa del bas-
so contenuto di vapore acqueo nell’aria, non 
viene raggiunto il punto di condensazione o di 
congelamento per cui non si assiste alla forma-
zione di brina (che darebbe invece origine alla 
“gelata bianca”).
Se questo si verifica in primavera quando gli 
organi vegetativi e riproduttivi sono in fase di 
maggiore vulnerabilità, la gelata nera e l’azione 
del vento provocano danni irreversibili portan-
do la temperatura della vegetazione a valori as-
sai inferiori a quelli dell’aria determinandone la 
morte. A questi sbalzi termici generalmente si 
sommano quelli dovuti all’irraggiamento e lo-
calmente allo scivolamento di aria fredda lun-
go i versanti dei rilievi arrivando fino ai fondo 
valle o nelle zone depresse dette “laghi freddi” 
con accumulo nei bassi strati. Molto spesso i 
meccanismi che determinano la gelata coe-
sistono e quindi si parla di gelata mista. Nel 
corso dell’evento in questione la componente 
avvettiva è stata la causa prevalente; tuttavia 
anche i fenomeni di irraggiamento e di accu-
mulo dell’aria fredda nei cosiddetti laghi freddi 
hanno avuto un ruolo importante. 
Nella seconda metà di aprile le temperature 
non decollano ed in effetti lo sviluppo vegeta-

tivo procede a ritmi abbastanza lenti. Analoga 
situazione si ripropone nel successivo mese di 
maggio con piogge, in generale, inferiori alla 
media e temperature minime e medie assai 
basse. In giugno la situazione muta ed inco-
minciano a manifestarsi differenze importan-
ti in termini pluviometrici tra le diverse aree 
agricole. In alcune zone piove pochissimo, 
specialmente nelle zone poste a sud del Po 
nel basso alessandrino e basso cuneese. Nel-
le zone invece più settentrionali o occidentali 
gli eventi piovosi sono più abbondanti e fre-
quenti e spesso associati a fenomeni tempo-
raleschi. Fa la sua comparsa ovviamente anche 
la grandine che già in giugno determina danni 
a livello locale. Tale fenomeno però esprime la 
sua massima intensità nel corso del mese di 
luglio. L’afflusso di aria fredda sul nostro ter-
ritorio, caratterizzato da ristagno di aria calda 
ed umida determinato dall’andamento meteo 
di giugno, scatena episodi di grande violenza 
che danneggiano in molte aree la produzione, 
in taluni casi azzerandola. Continua invece a 
non piovere in alcune aree accentuando quin-
di una ormai palese condizione di siccità. La 
situazione non migliora in agosto e settembre 
e la storia climatica si arricchisce di un capitolo 
drammatico. Le disponibilità idriche si riduco-
no ed anche i deflussi fluviali sono estrema-
mente ridotti con ripercussioni sulle attività 
agricole, sulle produzioni ed in alcune zone 
perfino sull’approvvigionamento idrico per la 
popolazione. Da sottolineare quindi, per que-
sto evento estremo, l’intensità ma soprattutto 
la persistenza del fenomeno e l’estensione ter-
ritoriale. Come spesso capita, ad un estremo 
segue un altro estremo; il periodo critico ter-
mina in ottobre ma viene interrotto dall’ingres-
so di aria caldo-umida instabile dai quadranti 
meridionali che dà origine ad un evento plu-
viometrico di grande intensità che porta ad un 

Comune PROV 2021 Valore Medio 
2000/2020

Scostamento % 
dalla media Min/Anno Max/Anno

NIZZA MONF. AT 2799,3 2753,0 +1,7% 2309 - 2001 3187 - 2003

LA MORRA CN 2620,5 2375,4 +10,3% 2164 - 2002 2697 - 2003

TASSAROLO AL 2685,9 2584,8 +3,9% 2328 - 2002 2846 - 2017

GHEMME NO 2299,0 2386,0 -3,6% 2171 - 2010 2708 - 2003

GATTINARA VC 2580,8 2507,6 +2,9% 2270 - 2008 2766 - 2017

MAZZÈ TO 2892,4 2633,1 +9,8% 2355 - 2013 3083 - 2020

Tabella 2: indice di Huglin 01/01 - 30/09. Incremento e riferimenti minimi e massimi rispetto alla media.
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2021 Media 97-20

quadro alluvionale specie sulle aree orientali e 
sud-orientali del Piemonte. Nelle zone viticole 
del basso alessandrino le stazioni agrometeo-
rologiche misurano fino a 250-280 mm in 24 
ore, quantitativi prossimi alla metà delle pre-
cipitazioni medie annue della zona. La secon-
da metà di ottobre racconta infine una storia 
tranquilla di inizio autunno con abbassamenti 
termici specie nei valori minimi.
Nel complesso da inizio anno le precipitazioni 
risultano essere inferiori alla media in misura 
variabile a seconda dei territori ed oscillando 
tra il 50% e l’80% rispetto alla media degli 
ultimi 20 anni. Osservando in particolare gli ul-
timi tre mesi si evidenzia come vi siano zone 
particolarmente influenzate dal fenomeno del-
la siccità ed altre nelle quali l’anomalia pluvio-
metrica è meno significativa o addirittura non 
significativa.
Nel primo caso la persistenza nella scarsità di 
precipitazioni nel corso dei mesi estivi e fino a 
settembre trimestre ha dato origine a situazio-
ni di oggettiva difficoltà. Parliamo in particolare 
dei territori agricoli dell’alessandrino meridio-
nale ed occidentale e del basso cuneese. Su 
questi territori tra giugno e agosto sono caduti 
complessivamente tra i 30 ed i 60 mm di piog-
gia e qualche debole pioggia di settembre non 
riesce ad attenuare lo stato di sofferenza. È an-
data un po’ meglio nelle aree dell’alessandri-
no settentrionale grazie ai temporali di luglio 
che hanno dato origine a discreti quantitativi 
di pioggia.

Situazioni intermedie in termini di gravità del 
fenomeno siccitoso possono essere individua-
te nel cuneese e torinese occidentali. Anche 
in questo caso è il mese di agosto ad aver 
reso un po’ più critica una situazione. Su que-
ste aree tuttavia le precipitazioni dei due mesi 
precedenti sono state un po’ più abbondanti e 
non tali da generare una particolare anomalia. 
Complessivamente le differenze pluviometri-
che appaiono invece assai consistenti se si pa-
ragonano i territori delle province settentrionali 
con quelle più meridionali. 
A livello termico, nel complesso, si registra 
un’altra annata più calda della media dell’ul-
timo ventennio. Questo porta a valori degli 
indici bioclimatici anch’essi generalmente 
superiori alla media anche se non di molto. 
Gli scostamenti dalla media non sono tali da 
dare origine ad anomalie particolari. Tuttavia 
è da sottolineare ancora una volta come i va-
lori medi non siano degli indicatori di per sé 
sufficienti a descrivere un’annata. È importante 
valutare la distribuzione nel corso dell’anno. È 
evidente come i mesi primaverili di aprile e 
maggio abbiano mitigato gli effetti dei quattro 
mesi successivi che invece hanno portato a va-
lori termici quasi costantemente più alti della 
media specie nelle aree sopra descritte sulle 
quali hanno maggiormente insistito le condi-
zioni di siccità.
Tutto ciò naturalmente ha portato a differenze 
consistenti in termini produttivi tra le diverse 
aree viticole piemontesi.



Accumulo precipitazioni a La Morra (CN) - Periodo 01/01 - 30/09
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Danni da gelata primaverile.

La 30° edizione di questo lavoro di valutazione ven-
demmiale segue quella del 2020, caratterizzata dalla 

pandemia da Covid-19, che ha cambiato alcuni aspetti 
prevalentemente commerciali del comparto vitivinicolo 
in cui operiamo.

LA NOSTRA STORIA
Mentre scriviamo, siamo fortunatamente, alle prese con 
le “prove di ritorno alla normalità”.

Il termine “green”, nel post-Covid, è divenuto ancor più 
attuale e non poteva perciò mancare neanche davanti 
al vocabolo “Pass”! Seppur ancora molto discusso, tale 
strumento sembra possa essere utile per ristabilire defi-
nitivamente la possibilità di spostamenti, favorendo l’e-
noturismo e gli scambi commerciali con positive ricadu-
te sull’economia del settore.
Sul fronte tecnico, invece pare che ci si debba interroga-
re veramente su quale sarà la ‘normalità’ che ci attende. 
La cronaca degli ultimi giorni, ci riporta a piogge da re-
cord, quasi 300 mm in 24 ore nell’ovadese: accumuli 
piovosi che generalmente si verificano in due/tre mesi.
Eppure la storia si ripete, già nel 2019 nella zona del Gavi 
e, lo scorso anno nel nord Piemonte si sono verificate 
intense precipitazioni con gravi danni anche alle aziende 
agricole. Le piogge di ottobre hanno fatto seguito ad un 
lungo periodo siccitoso che ha interessato, in primis, il 
sud-est del Piemonte, ma anche tutte le altre zone me-
ridionali. Le conseguenze sull’esito quanti-qualitativo di 
maturazione delle uve si sono, perciò, ripalesate anche 
quest’anno, seppur con un quadro di sfondo generale 
eccellente sul finale.
Complice, anche il lungo periodo siccitoso, la matura-
zione delle uve, dal punto di vista 
quali- quantitativo è stata eccel-
lente. Ma alcuni aspetti specifici ci 
impongo una riflessione profonda 
sia su come dovranno essere mo-
dulate le scelte agronomiche per 
prevenire o per mediare gli effetti 
causati da certe tendenze meteo-
rologiche, sia, sulla necessità di ricorrere a sistemi di pro-
tezione diretta contro eventi atmosferici estremi, che se 
pur localizzati per via della loro intensità possono creare 

danni ingenti compromettendo non solo la stagione in 
cui avvengono ma anche la successiva. 
La viticoltura piemontese quest’anno ha dovuto fare i 
conti con due importanti eventi atmosferici: la gelata 
nera del 7-8 aprile (si rimanda a tal proposito l’analisi 
nel capitolo 1 e le motivazioni nel capitolo seguente) 
e le intense grandinate che hanno flagellato gran parte 
delle zone viticole settentrionali. La siccità, che ha carat-
terizzato l’annata con evidenti cali produttivi, ha riportato 
l’attenzione dei tecnici e degli esperti del settore sull’op-
portunità dell’irrigazione di soccorso, che appare una so-
luzione non più rimandabile considerando il susseguirsi 
di estati sempre più calde e siccitose. Occorre però valu-
tare l’effettiva fattibilità essendo la maggior parte del ter-
ritorio vitivinicolo piemontese in collina, e quindi lontano 
da corsi d’acqua.
La valutazione degli esiti della maturazione risulta un 
compito sempre più delicato, con diversi aspetti da valu-
tare. L’esame meticoloso dei parametri tecnici di matura-
zione deve sempre tenere conto del durissimo lavoro del 
viticoltore che a volte a causa di eventi esterni non viene 
ripagato dagli sforzi compiuti durante l’annata. Non è il 
caso di questo 2021, che nel complesso è stato caratte-
rizzato da un andamento meteorologico favorevole, ma 
a volte, tale intenso lavoro non è corrisposto da eguali 
valutazioni positive e sulla qualità dell’uva in quanto gli 
eventi esterni sono stati predominanti sul buon anda-
mento dell’annata (vedi il caso del Nord Piemonte di cui 
parleremo in seguito).
Le premesse alla lettura che ci sentiamo di riproporre 
sono le seguenti:
Il giudizio sulla qualità delle uve non sempre può riflet-
tersi direttamente su quello dei vini che origineranno, 
essendoci di mezzo un’appropriata tecnica di vinifica-
zione in grado, o meno, di estrinsecare le potenzialità 
specifiche dell’annata.
Spesso si osserva una grande variabilità nel risultato vi-
ticolo, legata in primis alla posizione del vigneto, ma an-
che a tanti altri fattori intrinsechi ed estrinsechi: Il nostro 
voto deve necessariamente contemplare una situazione 
media per vitigno ed areale.
Ricordiamo che di ogni annata troveremo riflessi, nelle 
varie caratteristiche dei vini, alcuni aspetti qualitativi ec-
cellenti a fronti di altri non sempre ottimali. È il caso del 
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“colore”, che ad esempio, abbiamo visto essere sfavorito 
in annate con picchi di calore durante specifici passaggi 
fenologici e/o, in generale, nelle annate in cui il ciclo 
vegeto-produttivo della vite si compie più rapidamente 
e dunque si accorcia. 
Occorre pertanto saper ricercare ed apprezzare nei vari 
vini, l’impronta’ dell’annata, assieme a quella del territo-
rio di origine.
Si comprende pertanto quanto sia fondamentale que-
sto lavoro di descrizione, caratterizzazione e ‘memoria’ 
viticola/climatica come chiave di partenza per la corretta 
valutazione delle uve.
Buona lettura.

LA STRUTTURA OPERATI-
VA, I VIGNETI CAMPIONE, LA 
METODOLOGIA DI CAMPIO-
NAMENTO ED IL METODO 
ANALITICO DEI PARAMETRI 
DETERMINATI

METODOLOGIA DI VALUTAZIONE E DI
ATTRIBUZIONE DELLE STELLE: IL DETTAGLIO
Da quattro anni, ormai, abbiamo introdotto il nuovo me-
todo di valutazione delle uve con l’intento di affinare il 
giudizio sintetico finale. È stata prevista, in sintesi, la pos-
sibilità di assegnare, in una scala da uno a dieci, anche la 
mezza stella. Questo a garanzia di una maggior precisio-
ne. La vendemmia dei singoli vitigni viene prima valutata 
in centesimi considerando parametri come il tenore zuc-
cherino, l’acidità, il loro rapporto, la sanità, il quadro aro-
matico e la produzione intesa come quantità. In seguito 
tale valutazione numerica viene convertita 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.	 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 va-
lore massimo di 600 (in centesimi dunque), viene con-
vertita in stelle secondo le classi seguenti:

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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VIGNETI CAMPIONE PER L’ANALISI DELLA MATURAZIONE 2021

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

Valutaz.
pagina

ARNEIS Langhe Langhe Arneis                                                                2 17
ARNEIS Roero Roero Arneis 7 17
CORTESE Gaviese Gavi o Cortese di Gavi 14 18
ERBALUCE Canavese / Novarese Erbaluce di Caluso / Coll. Nov.si Bianco 15 20
FAVORITA Langhe Langhe Favorita                                                              2 22
MOSCATO Langhe e Monferrato Asti e Moscato d’Asti                               43 23

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

2 25

BARBERA Langhe e Roero Barbera d'Alba                                                                4 26

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

34 26

10BRACHETTO Monferrato Brachetto d'Acqui 28
DOLCETTO Langhe Dolcetto d'Alba 7 29
DOLCETTO Langhe Dolcetto di Diano d'Alba 2 29
DOLCETTO Langhe e Monregalese Dogliani / Dolcetto Langhe monregalesi 4 29

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

- 29

INTERNAZIONALI

FREISA Langhe Langhe Freisa 2 31
GRIGNOLINO Monferrato Grignolino d'Asti, G. del Monf.to Casalese 2 32
NEBBIOLO Langhe Barbaresco / Alba 8 33
NEBBIOLO Langhe Barolo 15 33
NEBBIOLO Roero Roero 5 33
NEBBIOLO Biellese Canavese Nebbiolo 4 38

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

5 37

NEBBIOLO Vercellese Gattinara / Coste della Sesia 4 37
PELAVERGA Langhe Verduno Pelaverga 2 43
RUCHÉ Monferrato Ruché di Castagnole Monferrato 3 44
VESPOLINA Novarese Colline Novaresi Vespolina 3 45
CHARDONNAY Tutte Alta Langa/Varie 5 46

SAUVIGNON
BIANCO

Tutte Varie                  2 47

PINOT NERO Langhe e Monferrato Alta Langa / Varie 2 48
TOTALE 212
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I
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ICRO DOC

BIAN
CH

I
ROSSI

STELLE PUNTEGGIO GIUDIZIO FINALE

- < 50 PESSIMO

★ 51 - 55 INSUFFICIENTE

★★ 56 - 60 APPENA SUFFICIENTE

★★ 61 - 65 SUFFICIENTE

★★★ 66 - 69 DISCRETO

★★★ 70 - 75 BUONO

★★★★ 76 - 79 MOLTO BUONO

★★★★ 80 - 88 OTTIMO

★★★★★ 89 - 93 ECCELLENTE

★★★★★ OVER 94 TOP

Nella pagina successiva, la tabella 4 fornisce indicazioni sui diversi vitigni, la specifica zona viticola, la/le DOP 
di riferimento e il numero di vigneti oggetto dei campionamenti.

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



L’annata 2021 mentre scriviamo, a metà ottobre, 
sta per concludersi con la vendemmia dei Neb-

bioli: sur-maturi’ quelli del Sud Piemonte e pochi ma 
buoni quelli del Nord Piemonte che sono riusciti a 
giungere a maturazione nonostante la vegetazione 
duramente colpita dalle grandinate. Non può che tor-
nare alla mente la ‘vicina’ annata 2017, con la quale 
si sono proposti spesso paragoni. Ne analizzeremo 
in dettaglio le differenze sul piano viticolo, partendo 
però da quella che è stata l’analogia più ‘importante’, 
almeno emotivamente, in partenza: ci riferiamo alla 
gelata nera del 7-8 aprile nel 2021 confrontandola 
con quella del 19-21 aprile 2017. Senza addentrarsi 
nella caratterizzazione fisica dell’evento, già affrontato 
nel capitolo 1, vogliamo riportare le ragioni probabili 
che hanno permesso di evitare, quello che poteva 
essere un disastro, come avvenuto per il comparto 
frutticolo. Dopo l’inverno nettamente caldo (il terzo 
in assoluto dal 2000), e generoso di piogge, il ger-
mogliamento si è avviato deciso solo sui Nebbioli, 
Chardonnay e Moscati nelle posizioni migliori. Infatti 
tali vitigni a fine marzo, hanno prontamente reagito 
al caldo intenso della prima decade primaverile con 

una veloce apertura delle gemme. Tutti gli altri viti-
gni rappresentativi del Piemonte - fortunatamente - 
a inizio aprile, erano ancora ‘protetti’ nella gemma 
cotonosa. Le temperature minime nelle giornate in 
cui sono avvenute le gelate sono state nettamente 
inferiori a quelle del 2017, sfiorando spesso i -4 °C. 
La localizzazione maggiore di questi picchi termici ne-
gativi è avvenuta, com’è ovvio, nei fondovalle, dove 
normalmente la fenologia è ulteriormente in ritardo. 
Non sono però mancati vigneti colpiti in posizioni alti-
metriche intorno ai 300 m s.l.m., per la componente 
avvettiva che ha provocato danni locali ‘inaspettati’ 
(sempre però dovuti alla fenologia avanzata del vi-
tigno in loco). Pertanto il Nebbiolo è stato, in defini-
tiva, il vitigno maggiormente danneggiato nell’areale 
del Sud Piemonte ma, fortunatamente, in micro zone 
molto limitate. Nel Nord Piemonte l’estensione del 
danno è stata maggiore, con vigneti che presentava-
no germogli allessati fino al 60%. Ma in definitiva, a 
fine stagione, su scala regionale, il danno medio delle 
gelate si è potuto quantificare intorno al 10%. Mol-
to ridimensionato, dunque, rispetto alle stime iniziali 
fatte a caldo, ciò a riprova della necessità assoluta di 

L’ANNATA, LA VITE E
LA QUALITÀ DELLE UVE
Gelata nera, grandine localizzata, siccità. 

Tutte le “anomalie normali”
di un’annata eccellente.

3
dover attendere a volte anche fino ad un mese dopo 
l’evento, per la quantificazione di tali danni. Anche la 
preoccupazione di danni ‘occulti’ alle strutture fiorali, 
con problemi conseguenti di allegagione, si è rivelata, 
con i riscontri produttivi generali, generalmente infon-
data. Si è nuovamente discusso tecnicamente, al mo-
mento della previsione del gelo, sul ‘come si poteva 
prevenire’ e/o come si sarebbe potuto rimediare ai 
danni della gelata. Non è questa la giusta sede di di-
scussione, ma cercando alcuni riscontri in bibliografia 
potrebbe essere utile per il futuro, sperando che tali 
eventi non si ripresentino più, la lavorazione del suo-
lo e/o, perlomeno, lo sfalcio a raso dell’inerbimento, 
se presente, prima che si verifichi l’evento. Natural-
mente ci sono altre mille variabili che hanno influito 
sulla manifestazione del danno anche a livello della 
singola pianta e non necessariamente sempre sulle 
gemme più distali, in quanto più sviluppate - o pros-
simali, in quanto più vicine al suolo). Ma in definitiva, 
lo risintetizziamo, il disastro è stato evitato grazie ad 
un avanzamento fenologico generalizzato molto più 
arretrato rispetto a quello del 2017, dovuto anche alla 
data più anticipata del fenomeno.
Dopo tale evento la primavera è proseguita con un 
regime tendenzialmente freddo e poco piovoso fino 
alla fine di maggio quando si è riscontrato un accu-
mulo termico (indice di Huglin dal 1 aprile) più basso 
in assoluto dal 2000. È proprio da quel momento 
che prende avvio e si realizza il pieno della fioritura 
nella prima settimana di giugno, con una settimana 
di ritardo sulla media storica. Tutto il mese di giugno, 
in cui avviene il passaggio primaverile/estivo, presen-
ta un andamento termico da record (secondo, con 
il 2019, solo a quello infuocato del 2003) con una 
piovosità contenuta. Questo giocherà un ruolo chiave 
nell’annata: recupero nel ritardo fenologico e bassa 
pressione iniziale dei patogeni fungini (peronospora 
ed oidio) che si manterrà, in sostanza, tale, fino a fine 

stagione, salvo rare eccezioni. I due mesi centrali esti-
vi sono decorsi nella norma termica con alternanza 
netta molto particolare, prima metà di luglio e prima 
metà di agosto calde, seconde metà dei due mesi, 
fredde. In questi sessantadue giorni le precipitazio-
ni, come si diceva, sono state contenute: arrivando 
al massimo ai 115 mm del Roero (anche grazie ad 
un unico intenso evento temporalesco-grandinigeno 
intorno alla metà di luglio). Altrove sono rimaste en-
tro i 50 mm come a Barolo e nel Sud-Est regiona-
le. Mentre a Nord di Alba, sulla destra orografica del 
Tanaro, Barbaresco incluso si è osservata una piovo-
sità intermedia tra quella del Roero e la più ridotta 
dell’Alto Monferrato. Valori contenuti, ma nemmeno 
paragonabili ai circa 30 mm dello stesso periodo del 
2017 ed alla pluviometria totale a confronto nei due 
anni, dal primo di aprile. A tal proposito, si potrebbe 
fare un paragone ‘pluviometrico’ più azzeccato tra gli 
anni 2017-2021 nell’areale di Barolo. Ma ci sono al-
tre differenze che vedremo nello specifico capitolo 
dei Nebbioli del sud. Importantissimo, sul fronte della 
maturazione, il drastico cambio metereologico dalla 
metà di agosto, iniziato con un brevissimo picco del-
le temperature arrivate diffusamente prossime ai 38 
gradi e conseguenti ricorrenti fenomeni di ustioni. In 
particolare, quest’anno, quelle maggiori si osservate 
sulla barbera. Il perdurare della siccità ha provocato 
importanti appassimenti anche sui moscati (ne parle-
remo in dettaglio). Eccellente come detto, nel com-
plesso, il risultato viticolo finale, anche se, rispetto al 
solito, è stato più lenta in partenza la progressione 
dei parametri tecnici di maturazione. Questo non ha 
rappresentato, comunque, un fattore negativo. Anche 
perché l’aspetto di maturità è stato accompagnato, sul 
finale, da un profilo sanitario delle uve generalmente 
eccellente ed una quantità, che potremmo definire, 
rispetto alle previsioni iniziali, ma con riscontri reali 
ancora da verificare, nel complesso eccellente.
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Germogli alessati da gelata. Tabella 5: 2021-2017 regime termopluviometrico a confronto tra Barbaresco e Ghemme.

Barbaresco Ghemme
Differenza

pluviometrica 
tra le stazioni 

ANNATA 2017 2021 2017 2021 2021

PIOGGIA cumulata dal 1.01.21 al 31.03.21 141 192 163 209 +17

PIOGGIA cumulata dal 1.04.21 al 30.06.21 133 145 251 247 +102

PIOGGIA cumulata dal 1.07.21 al 31.08.21 29 107 95 170 +63

PIOGGIA cumulata dal 1.09.21 al 20.09.21 32 4 55 106 +102

Pioggia totale 1.4 - 20.9 194 256 401 523 +267

INDICE DI HUGLIN 1.4 - 15.9 2909 2213 2268 2030



Epoca di maturazione: MEDIA (seconda-terza decade 
di settembre).
Vitigno a bacca bianca autoctono del Roero, di media 
vigoria, con produzione buona e regolare. In Piemonte si 
coltiva principalmente nel Roero e nella parte bassa del-
le Langhe, vicino ad Alba. Se ne ottiene un vino bianco, 
dai profumi floreali, fresco, di discreta acidità e struttura 
fine.
Il vitigno Arneis è componente principale nei vini Roero 
Arneis Docg e Langhe Doc Arneis.

L’annata 2021
Dati alla raccolta a pagina 64.
Quest’anno l’Arneis, come la maggior parte dei bianchi, 
ottiene un risultato strepitoso in nel periodo vendem-
miale, migliorando la valutazione dell’anno scorso grazie 
anche ad una maggiore regolarità produttiva. La valuta-
zione numerica dei parametri di maturazione è quella 
maggiormente rappresentativa considerando tutti i viti-

gni a bacca bianca. Un avvio sotto tono, con un valore 
zuccherino di partenza più basso rispetto al 2020, un 
accumulo lento nella prima settimana seguito da un’ac-
celerazione con conseguente “sorpasso” dei valori dello 
scorso anno sul finale. Sorpasso che è potuto avvenire 
grazie all’andamento climatico impeccabile della prima 
metà di settembre, che ha spinto i viticoltori ad atten-
dere e posticipare l’inizio della vendemmia. Purtroppo, 
a differenza della stragrande maggioranza dei bianchi, 
questa attesa ha determinato anche un calo del livello 
di acidità totale scesa sotto ai 6 g/l di acido tartarico, 
consolidando un trend che - nelle annate dal 2000 - si 
sta ormai presentando, in media, una volta su cinque (ri-
cordiamo il minimo di 5,2 g/l nel 2003). Il rapporto tra 
zuccheri e acidità, conseguentemente, non presenta un 
valore teoricamente “ottimale”. Anche i valori di pH finali 
tornano, perciò, ad essere lievemente ‘troppo’ alti.  Otti-
mi riscontri a livello aromatico si evidenziano nelle prime 
fasi di vinificazioni. La valutazione finale è eccellente.

ARNEIS

Vitigno Arneis  Zona: Roero*

Campione I  (30 ago) II  (6 set) III  (13 set)

Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 16,2 - 10,8° 17,6 - 11,7° 18,8 - 12,5°
MEDIA 17,3 - 11,5° 18,9 - 12,6° 20,4 - 13,5°

MAX 19,3 - 12,8° 21,2 - 14,3° 22,9 - 15,5°

pH
MIN 2,95 3,10 3,11

MEDIA 3,06 3,18 3,26
MAX 3,18 3,26 3,38

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

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

MAX 8,6 6,9 6,7

Zuccheri 95 Acidità    75

Rapporto zuccheri/acidità 80 Profumi    93

Sanità 100 Quantità    88

TOTALE 531/600 = 89

Note: il monitoraggio è stato effettuato su 9 vigneti di riferimento.
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Arneis (Roero e Langhe)
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <18,5 °BABO***
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Grapplo di Arneis 2021.
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Epoca di maturazione: MEDIA (seconda-terza deca-
de di settembre).
È un vitigno vigoroso e tendenzialmente molto pro-
duttivo. Si adatta a diversi tipi di terreno, ma è su quelli 
poveri e ben esposti che esprime la migliore qualità 
nei suoi tipici vini bianchi fermi.
Il vitigno Cortese è la base del Gavi Docg e delle tipo-
logie delle seguenti Doc territoriali: Colli Tortonesi, Alto 
Monferrato, Monferrato Casalese, Piemonte.

L’annata 2021
Dati alla raccolta a pagina 64.
Dopo la prima parte dell’inverno 2020-21, foriera 
di nevicate (a dicembre e gennaio in alcune zone si 
sono evidenziati accumuli nevosi fino a 70 centimetri) 
l’innalzamento delle temperature da metà febbraio ha 
impresso un anticipo del ciclo vegetativo della pianta, 
ma il successivo periodo di freddo dei mesi di aprile 

e maggio ha regolarizzato la fase del germogliamento. 
Nel mese di giugno si sono confermate le scarse pre-
cipitazioni del periodo per di più accompagnate da 
giornate molto ventose e temperature medie alte per 
il periodo; luglio ha presentato alcune giornate molto 
calde ed un unico temporale a fine mese.
Ad agosto ed in particolare nel periodo dal 11 al 17, 
le temperature massime hanno superato diverse volte 
i 30°C; per fortuna nell’ultima settimana del mese e 
anche a settembre le temperature diurne sono state 
relativamente alte ma con escursioni termiche impor-
tanti grazie ad un calo delle temperature minime. No-
nostante l’andamento meteo difficile, i vigneti in gene-
rale hanno mostrato segni di stress idrico solo a carico 
delle foglie, i grappoli invece sono apparsi in generale 
freschi e turgidi; solo alcuni vigneti più giovani hanno 
mostrato maggiore sofferenza.
Dal punto di vista sanitario le condizioni climatiche 

CORTESE Zuccheri 85 Acidità    95

Rapporto zuccheri/acidità 90 Profumi    90

Sanità 90 Quantità    85

TOTALE 535/600 = 89

Note: il monitoraggio è stato effettuato su 14 vigneti di riferimento.

Vitigno Cortese  Zona: Gavi

Campione I  (25 ago) II  (1 set) III  (8 set) IV  (15 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 10,9 - 7,0° 13,3 - 8,5° 15,5 - 9,9° 16,8 - 11,2°
MEDIA 13,6 - 8,7° 15,3 - 9,8° 17,4 - 11,6° 18,3 - 12,2°

MAX 15,8 - 10,1° 17,5 - 11,6° 19,6 - 13,0° 19,4 - 12,9°

pH
MIN 2,80 2,91 2,99 3,09

MEDIA 2,91 3,01 3,07 3,16
MAX 3,01 3,12 3,20 3,23

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 8,1 6,8 6,1 6,1
MEDIA 10,4 8,2 7,3 6,7

MAX 14,5 10,8 9,0 7,3

dell’annata hanno creato le situazioni ideali per la 
pressione dell’oidio che si è mantenuta per tutta la 
stagione elevata, anche in fase di invaiatura. Il patoge-
no è stato comunque in generale ben controllato dai 
viticoltori; minore invece l’incidenza della peronospo-
ra. Inoltre rispetto al 2020 si segnala un aumento del-
la presenza di Flavescenza Dorata e la stabilizzazione 
del mal dell’Esca. 
La raccolta è avvenuta intorno alla metà del mese in 
linea con le ultime stagioni, con quantità di uve rac-
colte leggermente inferiori allo scorso anno. I dati ana-
litici delle uve hanno rilevato una maturazione “lenta”: 

da notare una diversa evoluzione del quadro acido 
rispetto alle ultime stagioni, con una miglior tenuta 
dell’acido malico, che lascia immaginare un ottimo 
potenziale qualitativo per i Gavi DOCG 2021. 
Nel Monferrato le uve presentano una potenzialità 
alcoolica più alta (superiore ai 13 °C) con acidità leg-
germente superiori ai 7 g/l di acido tartarico. Questo 
quadro del cortese, di supporto a quello della zona 
del Gavi, non può altro che confermarne il giudizio 
eccellente espresso.

Con il contributo tecnico di Davide Ferrarese
di Vigna Veritas

Vigneti del Gavi dopo la vendemmia.
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Gavi
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <17°BABO sottomedia***
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Epoca di maturazione: MEDIO - TARDIVA (fine set-
tembre).
Vitigno vigoroso, diffuso principalmente nel Canave-
se, ma anche nel Novarese (dove viene identificato 
come “Greco”) e in provincia di Vercelli. Nelle for-
me d’allevamento espanse, tipiche come la pergola 
canavesana, presenta una produttività più elevata e 
costante. Viene ridotta, ben adattandosi, negli im-
pianti in controspalliera - purché non troppo fitti - 
con la potatura a Guyot.
È il vitigno di riferimento dell’Erbaluce di Caluso o 
Caluso Docg e nelle seguenti tipologie delle Doc 
Colline Novaresi bianco e Coste della Sesia bianco.

L’annata 2021
Si è conclusa, per l’erbaluce, una vendemmia me-
dio-tardiva e ‘dilatata’ fino all’ultima decade di set-
tembre. Quanto riportato vale in particolare per i 

vigneti del Canavese, dove le gradazioni zuccherine 
non sono state eccelse, ma comunque vicine alla 
media e superiori, in questa zona, al 2020. Caso 
a sé l’hanno fatto i vigneti colpiti dalla grandine 
nell’evento intenso del 29 giugno: in questo caso, 
probabilmente grazie al ridotto carico produttivo, le 
gradazioni superavano i 19 °Babo (campionamento 
parziale finale del 25 settembre). Ad esse si sono 
contrapposti valori di acidità ritenuti più equilibrati 
rispetto alla media delle ultime 5 annate, dove la di-
scesa, talvolta eccessiva, può essere andata a disca-
pito della freschezza e della longevità che i vini otte-
nuti da questo vitigno sanno regalare. Quest’anno la 
quantità di uve ottenute alla raccolta è un fattore cri-
tico importante: anche nel canavese sono frequenti 
vigneti brinati e/o grandinati con produzioni ridotte 
a 30-40 q/ha. Nei vigneti non colpiti, le rese ottenu-
te sono intorno ai 60- 80 q/ha, difficilmente però si 

ERBALUCE
HHHH

Zuccheri 75 Acidità    75

Rapporto zuccheri/acidità 85 Profumi    87

Sanità 87 Quantità    70

TOTALE 477/600 = 80

Note: il monitoraggio è stato effettuato su 15 vigneti di riferimento.

Note: il monitoraggio è stato effettuato su 5 vigneti di riferimento.

Vitigno Erbaluce  Zona: Novarese	

Campione I  (31 ago) II  (7 set) II  (7 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 14,3 - 9,2° 15,2 - 9,7° 16,5 - 11,0°
MEDIA 14,8 - 9,5° 16,8 - 11,2° 18,0 - 12,0°

MAX 16,6 - 11,0° 18,4 - 12,2° 19,0 - 12,6°

pH
MIN 2,95

MEDIA np np 3,03
MAX 3,10

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

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

MAX 13,6 12,4 10,1

Vigneti di Erbaluce.
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sono raggiunte le rese massime da disciplinare. Sul 
fronte sanitario ottimo il profilo, salvo alcuni casi di 
marciume legati ad una elevata presenza “tardiva” 
di Lobesia botrana. 
Per i vigneti del novarese valgono le stesse conside-
razioni, purtroppo amplificate in termini negativi a 
causa dalla grandine che ha influito nella riduzione 

delle produzioni (con rese spesso inferiori ai 30 q/
ha.) In questa zona una mezza stella in meno, che 
suggella una vendemmia scarsissima, ma comun-
que ‘molto buona’.

Con il contributo di Luciano Laiolo
Cantina della Serra di Piverone

Vitigno Erbaluce  Zona: Canavese

Campione I  (23 ago) II  (31 ago) III  (6 set) IV  (16 set) V  (25 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 14,6 - 9,6° 15,0 - 9,6° 15,8 - 10,1°
MEDIA 15,3° 16,2 - 18,5° 17,4 - 11,5° 18,5 - 12,3 19,6 - 13,0°

MAX 17,8 - 11,8° 19,2 - 12,8° 19,8 - 13,2°

pH
MIN 0,00 0,00 0,00

MEDIA 2,92 2,95 3,05 3,19 3,24
MAX 0,00 0,00 0,00

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 12,0 9,4 7,9
MEDIA 12,7 12,0 10,6 9,2 8,2

MAX 14,3 13,4 10,4
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Erbaluce di Caluso
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <17 °BABO***
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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 Fur-
mentìn). Di probabili origini spagnole, qui è diffuso 
nell’Isola di Madera, oltreché nel sud della Francia 
e in tutta la Corsica. In Piemonte dà origine a un 
bianco profumato, fresco, di discreta acidità e buo-
na struttura.
Il vitigno Favorita determina l’omonima tipologia nel-
la Doc Langhe con base varietale minima dell’85%.

L’annata 2021
Dati alla raccolta a pagina 64.
Grandissima performance in quest’annata per la Fa-
vorita che, rispetto all’anno scorso, fa un balzo qua-
litativo netto. Già i primi campionamenti del 30 ago-
sto, evidenziavano accumuli zuccherini interessanti 
fino a raggiungere, a metà di settembre, i 20 °Babo 
(difficilmente in passato superati, eccezion fatta per 
il 2017) con conseguenti ottime potenzialità alcoli-
che. Le acidità, pur scendendo a valori bassi nell’ul-
timo campionamento, non ‘sorpassano’ in discesa 
quelle del 2020, fermandosi ai 6 g/l. 
Una vendemmia tardiva non ha influito sul profilo 
sanitario delle uve che si è mantenuto impeccabile 
fino all’ultimo.

FAVORITA Zuccheri 95 Acidità    70

Rapporto zuccheri/acidità 89 Profumi    90

Sanità 95 Quantità    100

TOTALE 539/600 = 90

Note: il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Epoca di maturazione: MEDIO-PRECOCE (seconda decade 
di settembre).
IIl Moscato bianco o Moscato di Canelli è la cultivar a bacca 
aromatica più rinomata e diffusa in Piemonte. La sua coltiva-
zione si estende indicativamente nell’area collinare compre-
sa tra i fiumi Tanaro e Bormida, nelle Province di Alessandria, 
Asti e Cuneo. Il vitigno Moscato bianco determina la produ-
zione dell’Asti E Moscato d’Asti Docg, del Loazzolo Doc. dello 
Strevi Doc e della tipologia Moscato delle Doc Piemonte.

L’annata 2021
Dati alla raccolta a pagina 64.
Il 2021, anche per il moscato, sarà un’annata nel com-
plesso eccezionale, seppur caratterizzata da una discreta 
variabilità quanti-qualitativa che si può rilevare dai dati finali 
di maturazione. 
Le cause di tale variabilità sono svariate ma un peso im-
portante può essere attribuito alle influenze dei due eventi 

meteorologici che hanno caratterizzato l’annata: la sicci-
tà e la gelata di aprile, che ha colpito i vigneti e i vitigni 
più precoci come il nebbiolo. Nella maggior parte dei casi 
non sono stati evidenziati ingenti danni diretti ma, verificati 
quelli supposti sulla fisiologia della fioritura. Per inciso, nel-
le zone più precoci dell’acquese, l’esordio della stessa, è 
avvenuto intorno alla metà della seconda decade di mag-
gio con 10-12 giorni di ritardo rispetto al 2020. A differen-
za di tale annata però, è stato rapidissimo l’avanzamento 
degli altri stadi fenologici. Dall’allegagione si è arrivati alla 
chiusura del grappolo molto velocemente, già verso il 25 
di giugno. Tale data può considerarsi anticipata di una set-
timana rispetto alla media storica.  L’andamento climati-
co favorevole di questo mese ha ridotto, in generale, le 
problematiche di gestione dell’oidio (valutazione basata 
su un confronto pluriennale della pressione del patogeno) 
seppur non siano mancate del tutto, a causa dell’estrema 

MOSCATO BIANCO

    

Zuccheri 82 Acidità    88

Rapporto zuccheri/acidità 85 Aromi    94

Sanità 94 Quantità    91

TOTALE 534/600 = 89

Note: il monitoraggio è stato effettuato su 43 vigneti di riferimento. Il primo campionamento è stato effettuato nelle zone 
precoci. 
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Favorita
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <17,5 °BABO***
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Vitigno Favorita  Zona: Langhe e Roero

Campione I  (30 ago) II  (6 set) III  (13 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 14,5 - 9,3° 16,8 - 11,2° 18,9 - 12,5°
MEDIA 16,6 - 11,0° 18,0 - 12,0° 20,0 - 13,3°

MAX 18,6 - 12,4° 19,2 - 12,8° 21,2 - 14,3°

pH
MIN 2,96 3,09 3,16

MEDIA 3,12 3,19 3,29
MAX 3,28 3,29 3,41

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 6,6 5,4 5,3
MEDIA 8,5 6,5 6,0

MAX 10,5 7,6 6,7

HHHHH HHHHH

Vitigno Moscato bianco  Zona: Monferrato e Langhe

Campione I  (5 ago) II  (19 ago) III  (24 ago) IV  (30 ago)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 11,4 - 7,3° 11,9 - 7,6° 13,7 - 8,8°
MEDIA 9,9 - 5,5° 14,9 - 9,6° 16,2 - 10,8° 17,6 - 11,7°

MAX 17,8 - 11,8° 18,9 - 12,6° 20,8 - 14,1°

pH
MIN 2,62 2,90 3,01 3,09

MEDIA 2,72 3,12 3,18 3,26
MAX 2,80 3,34 3,39 3,56

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 17,7 7,3 5,8 4,6
MEDIA 21,6 9,2 7,4 6,3

MAX 30,6 16,3 12,3 10,4

Moscato
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <16,5 °BABO***
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sensibilità di questo vitigno, alcune criticità localizzate.
L’invaiatura si completerà intorno alla prima decade di 
agosto e precederà di poco l’unico sostanziale picco ter-
mico intenso avvenuto a metà mese. In quel momento, 
naturalmente, iniziava a farsi sentire lo stress idrico, soprat-
tutto nell’acquese e nei vigneti in posizioni collinari e/o 
nei giovani impianti. Le piogge cadute dal 30 di giugno 
nell’acquese sono state di circa 80 mm. Un quantitativo si-
curamente ridotto, ma, come indicato in premessa, meno 
critico dei 45 mm caduti nello stesso periodo del 2017. 
Del resto il confronto del peso delle bacche tra le due 
annate lo testimonia: inferiore ai 190 g nella prima annata, 
prossimo ai 210 (importante differenza media del 10%) 
in quest’ultima.
Le ustioni conseguenti a tale passaggio termico intenso 
sono state, comunque, nel complesso, abbastanza limi-
tate.
Dal primo controllo parziale di maturazione effettuato il 5 
agosto solo su vigneti più precoci si rilevavano gradazio-
ni alcooliche potenziali intorno ai 5 gradi, accompagna-
ti da acidità ancora superiori ai 20 g/l di acido tartarico. 
Impressionante, invece, la rapidità dell’evoluzione della 
maturazione in cui si è osservato il dimezzamento netto 
dell’acidità e di un incremento altrettanto netto delle gra-
dazioni zuccherine con potenzialità alcoliche riallineate a 
quelle del 2020 e balzate a valori prossimi ai 10° (vedasi 

campionamento del 19 agosto).
In base ai dati scaturiti da tale campionamento alcune 
aziende nelle zone precoci hanno dato l’avvio alla ven-
demmia, mentre nelle altre zone si è atteso fino ai primis-
simi giorni di settembre.
Intorno alla prima decade di settembre si sono concluse le 
vendemmie dei vigneti posti a quote più elevate e di quelli 
provenienti dalle zone più tardive dell’alta Valle Belbo. Una 
vendemmia del moscato che possiamo definire “asciutta” 
infatti anche nel lasso di tempo che va da metà agosto ai 
primi 10 giorni di settembre non ha mai piovuto. Le aci-
dità si sono mantenute, come valore medio nettamente 
sopra ai 6 g/l di acido tartarico. Finalmente, si è osserva-
to anche un’ottima performance per quel che riguarda il 
profilo aromatico. In partenza, i valori del linalolo si erano 
riscontrati al di sotto della media storica (valori solo di 108 
µg/l), arrivando però a sfiorare a maturazione tecnologica 
avvenuta i 400 µg/l e, dunque, superando ampiamente i 
valori medi. 
La situazione sanitaria alla raccolta, è stata eccellente, salvo 
l’incidenza negativa (ma marginale) delle ustioni con pos-
sibili trasferimenti di percezione di ‘cotto’ ai mosti. Nelle 
zone più fresche si segnalano anche localizzati marciumi 
legati a presenza di Eulia, che, comunque, poco incidono 
sulla valutazione finale. Piena eccellenza, dunque, anche 
per il re bianco degli aromatici piemontesi.

Epoca di maturazione: MEDIO-PRECOCE (seconda 
decade di settembre).
La Nascetta o «Anascetta», un tempo molto diffusa 
nel Cuneese è un vitigno semiaromatico, di cui si 
era persa la presenza e la coltivazione. Oggi è in 
fase di recupero (45 ettari) grazie al grande inte-
resse suscitato dal vino. Storicamente la zona elet-
ta è quella di Novello, dove pare sia propriamente 
autoctono. Lo studioso Di Rovasenda la definisce 
“un’uva delicatissima e vino squisito” e l’agrimenso-
re Lorenzo Fantini, nel 1895, la paragona alla finezza 
del Moscato. Recentemente le è stata riconosciuta 
familiarità con il Grò blanc (A. Schneider), un vitigno 
tipico della Val di Susa. Ha germogliamento precoce 
e 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 sottile.
Il vitigno è entrato nell’uvaggio del Langhe bianco 
Doc e dal 2010 determina con presenza all’85% la 
specifica tipologia della Doc Langhe. Se in purezza 
e coltivata nel paese di Novello può fregiarsi della 

Sottozona Langhe Nas-cetta del comune di Novello. 
È prevista anche la versione passito.

L’annata 2021
Ottima annata, anche per la Nascetta. Il vitigno ha 
performato molto bene sul piano degli zuccheri, ar-
rivando, all’ultimo campionamento, prossimo ai 20 
°Babo. Purtroppo, tale accumulo zuccherino è stato 
anche accompagnato da una notevole riduzione di 
acidità con a valori che si sono attestati poco supe-
riori ai 5 g/l. È uno dei pochi vitigni bianchi che ha 
presentato, sul finale, acidità totali dei mosti più bas-
se di quelle dell’anno scorso. Conseguentemente 
il rapporto zuccheri/acidità nativo delle uve rasenta 
la sufficienza. Peccato! La vendemmia, proprio per 
preservare il quadro acido è stata anticipata a metà 
del mese di settembre, 10 giorni abbondanti di an-
ticipo rispetto la media. Per il resto, ottime impres-
sioni sul quadro aromatico e sul profilo sanitario, 
pressoché impeccabile.

NASCETTA
HHHH

    

Zuccheri 90 Acidità    61

Rapporto zuccheri/acidità 60 Aromi    90

Sanità 90 Quantità    89

TOTALE 480/600 = 80

Note: il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Vitigno Nas-cetta

Campione I  (30 ago) II  (6 set) III  (13 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 16,7 - 11,1° 16,7 - 11,1° 16,7 - 11,1°
MEDIA 16,9 - 11,2° 17,9 - 11,9° 19,8 - 13,2°

MAX 17,1 - 11,4° 18,5 - 12,3° 20,4 - 13,6°

pH
MIN 3,03 3,11 3,17

MEDIA 3,09 3,15 3,25
MAX 3,12 3,18 3,37

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

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

MAX 7,3 6,2 5,3

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2021 ANTEPRIMA VENDEMMIA 2021

m
ic

ro
gr

am
m

i/
lit

ro

Confronto tra il contenuto medio in linalolo  
nelle uve Moscato alla vendemmia
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epoca di campionamento
I=8-11 agosto, II=16-21 agosto, III=22-27 agosto, IV=28 agosto-3 settembre, V=4-9 settembre

Moscato: Evoluzione del contenuto in linalolo 
nelle uve nel corso della maturazione
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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 a una variegata tipologia 
di prodotti, che va dai novelli a grandissimi vini da 
invecchiamento.
Le Docg sono Barbera d’Asti, Barbera del Monferra-
to Superiore e Nizza: Molte sono i vini Doc: Barbera 
d’Alba, Barbera del Monferrato, Gabiano, Rubino di 
Cantavenna; inoltre determina le tipologie nell’am-
bito di Doc di territorio come Canavese, Colline No-
varesi, Colli Tortonesi, Pinerolese, Langhe e Piemon-
te.

L’annata 2021
Dati alla raccolta a pagina 65.
Eccellente anche per la Barbera l’annata appena 

conclusa in cui, a differenza 
di quanto si vedeva in pas-
sato si è osservata una mag-
giore uniformità di risultato 
viticolo tra i diversi areali di 
coltivazione. Qui un contribu-
to video all’analisi che segue .
La gelata di aprile non ha compromesso il vitigno 
sia per il suo germogliamento più tardivo che per 
una naturale maggior fertilità che ha consentito una 
buona compensazione di eventuali danni.
Il ritardo dell’inizio fioritura collocatosi nella seconda 
decade di maggio una settimana dopo al 2020 è 
stato recuperato totalmente alla chiusura del grap-
polo a fine giugno.
La fase di invaiatura è iniziata a ridosso della metà 
di luglio per chiudersi intorno alla prima decade di 

Zuccheri 94 Acidità    90

Rapporto zuccheri/acidità 92 Colore    95

Sanità 85 Quantità    85

TOTALE 531/600 = 89

BARBERA
agosto, periodo in cui gli effetti dello stress idrico 
iniziavano a mostrarsi. Nella metà di agosto si è ve-
rificato un picco termico che, anche se breve, ha 
trovato il vitigno nel periodo di massima sensibilità 
provocando danni da sunburn (appassimenti im-
portanti/disseccamenti completi di parti di grappo-
lo) che hanno inciso fortemente sulla resa finale.
Naturalmente nel determinismo di tali danni entra-
no in gioco diversi fattori e loro combinazioni quali: 
meccanismi di regolazione termica in un momento 
molto delicato della bacca che andrebbe protetta, 
preventivamente, con trattamenti a base di caolino 
(ancora poco utilizzato nella nostra Regione) e la 
necessità di adeguamento delle operazione di sfo-
gliatura che andrebbero effettuate, di norma, il più 
presto possibile per abituare i grappoli all’esposizio-
ne dall’immediato post-fioritura, oppure da effet-
tuarsi in maniera non drastica e ponendo attenzio-
ne a non scoprire troppo i grappoli nel lato esposto 
maggiormente al sole. Numerose bacche colorate si 
sono osservate intorno al 25 luglio in concomitanza 
con quelle dei Nebbioli più esposti. Sul piano della 
maturazione la Barbera è partita, come molti altri 

vitigni, “con discrezione” negli accumuli zuccherini, 
con valori prossimi ai 18° Babo a inizio settembre. 
Contrariamente alle previsioni, nelle tre settimane 
successive tali gradazioni hanno uniformemente 
sorpassato i 21,5 °Babo, preannunciando, ancora 
una volta, potenze alcoliche nei vini estremamente 
importanti, accompagnate da un corretto corredo 
acido sopra ai 10 g/l, caratteristiche che daranno 
persistenza e longevità nei vini che ne deriveranno. 
In fatto di precocità, le vendemmie si sono conclu-
se mediamente una settimana più tardi rispetto a 
quelle dell’annata precedente. Da segnalare, infine, 
a corredo della maturità tecnologica eccellente, an-
che un quadro di maturità fenolica estremamente 
positivo. Il risultato quantitativo infine si è rilevato 
molto dimensionato con rese finali che non si sono 
discostate molto da quelle previste dai rispettivi di-
sciplinari di produzione.
La lode manca, purtroppo, per le scottature.

Con il Video-contributo di Maurizio Gily
Consultente-Agronomo

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2021 ANTEPRIMA VENDEMMIA 2021
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Note: il monitoraggio è stato effettuato su 4 dei 6 vigneti di riferimento (2 danneggiati dalla grandine anche quest’anno).

Vitigno Barbera  Zona: Alba, Langhe e Roero

Campione I  (7 set) II  (14 set) III  (21 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 17,4 - 11,6° 18,3 - 12,2° 20,7 - 14,0°
MEDIA 18,7 - 12,4° 20,3 - 13,5° 21,8 - 14,8°

MAX 21,2 - 14,3° 23,6 - 16,0° 23,0 - 15,5°

pH
MIN 2,73 2,76 2,79

MEDIA 2,86 2,91 2,98
MAX 2,96 3,02 3,14

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 11,7 10,6 9,3
MEDIA 13,7 12,7 10,4

MAX 14,7 13,3 12,4

Note: il monitoraggio è stato effettuato su 34 vigneti di riferimento.

Vitigno Barbera  Zona: Asti e Monferrato

Campione I  (1 set) II  (8 set) III  (15 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 15,3 - 9,8° 17,4 - 11,6° 18,5 - 12,3°
MEDIA 18,2 - 12,1° 19,7 - 13,1° 21,5 - 14,5°

MAX 20,8 - 14,1° 21,8 - 14,7° 23,5 - 15,9°

pH
MIN 2,80 2,86 2,90

MEDIA 2,90 2,97 3,04
MAX 3,02 3,10 3,21

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 10,4 9,5 8,1
MEDIA 13,8 12,2 10,4

MAX 19,0 15,6 13,0

Barbera zona Albese
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <20,5 °BABO***
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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 quelli a tappo raso e, ul-
timamente, nella versione spumante rosé (tenden-
zialmente più secca), oltreché ai passiti. Si coltiva 
prevalente tra i fiumi Belbo e Bormida delle provin-
ce di Alessandria e Asti e, sporadicamente, anche 
in altre aree del Piemonte. Il vitigno partecipa alla 
produzione del Brachetto d’Acqui Docg nelle sue 
varie tipologie e nella specifica della Doc Piemonte.

L’annata 2021
L’annata appena conclusa è eccellente, anche per 
questo re Rosso degli aromatici regionali.

L’acquese è risultata una delle zone più asciutte del 
Piemonte e la curva di maturazione, dopo i primis-
simi riscontri di invaiatura dopo il 25 luglio ha mo-
strato segni di rallentamento fino alla prima decade 
di agosto. Ciononostante i campionamenti sotto 
riportati dimostrano un regolare incremento degli 
zuccheri che hanno oltrepassato i 20°Babo man-
tenendo un corredo acidico di tutto rispetto con un 
rapporto equilibrato tra le due grandezze.
Alla raccolta, avvenuta nella prima decade di set-
tembre le uve presentavano una sanità pressoché 
ineccepibile, salvo qualche rara manifestazione di 
oidio e scottature, decisamente meno diffuse rispet-
to alle annate precedenti.

BRACHETTO

    

Zuccheri 94 Acidità    85

Rapporto zuccheri/acidità 85 Profumi    90

Sanità 90 Quantità    90

TOTALE 534/600 = 89

    

Epoca di maturazione: MEDIA (seconda-terza de-
cade 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 presen-
te soprattutto nell’Ovadese e nella fascia tra Nizza e 
Acqui Terme. Determina le seguenti Docg: Dogliani, 
Dolcetto di Diano d’Alba o Diano d’Alba, Dolcetto 
di Ovada Superiore. È alla base delle Doc che se-
guono: Dolcetto d’Acqui, Dolcetto d’Alba, Dolcetto 
d’Asti, Dolcetto d’Ovada, Langhe Dolcetto, Monfer-
rato Dolcetto, Colli Tortonesi Dolcetto, Pinerolese 
Dolcetto e Piemonte Dolcetto.

L’annata 2021
Dati alla raccolta a pagina 65.
Ancora elevata variabilità per i Dolcetti del 2021, 

ma, quest’anno, decisamente in senso positivo e 
migliorata. Segnaliamo in particolare l’areale del Do-
glianese dove, a differenza dell’anno scorso, l’anda-
mento meteo del mese di giugno (periodo a cavallo 
della fioritura-allegagione) ha giocato un ruolo fon-
damentale per questo vitigno. Attorno al 20 luglio si 
sono rilevate le prime bacche invaiate, in linea con 
la media storica trentennale, solo nel 2017 l’inizio 
dell’invaiatura era avvenuta prima del 10 luglio. A 
maturità avvenuta le gradazioni zuccherine rilevate 
sono state nettamente superiori al 2020 con valori 
che hanno velocemente raggiunto e superato i 20 
°Babo. Al contrario, la discesa delle acidità è avvenu-
ta regolarmente, fermandosi a valori consoni sopra 
ai 6 g/l di acido tartarico, con riscontri stranamente 
inferiori a quelli dei vigneti posizionati ad altitudini 
più basse dell’Albese.
Tre fattori particolarmente significativi suggellano la 

DOLCETTO
HHHHH

Zuccheri 94 Acidità    95

Rapporto zuccheri/acidità 95 Colore    95

Sanità 100 Quantità  95

TOTALE 574/600 = 96

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2021 ANTEPRIMA VENDEMMIA 2021
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Note: il monitoraggio è stato effettuato su 10 vigneti di riferimento.

Vitigno Brachetto  Zona: Monferrato

Campione I  (19 ago) II  (24 ago) III  (30 ago)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 15,5 - 9,9° 15,5 - 9,9° 17,9 - 11,9°
MEDIA 17,3 - 11,5° 18,0 - 12,0° 20,3 - 13,5°

MAX 18,9 - 12,6° 21,0 - 14,2° 21,7 - 14,7°

pH
MIN 2,92 2,92 3,16

MEDIA 3,14 3,18 3,29
MAX 3,97 3,97 3,46

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 9,1 6,9 6,8
MEDIA 11,4 10,1 7,9

MAX 13,0 13,0 8,2

Note: il monitoraggio è stato effettuato su 9 vigneti di riferimento.

Vitigno Dolcetto  Zona: Alba e Diano d’Alba

Campione I  (31 ago) II  (7 set) III  (14 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

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

MAX 18,6 - 12,4° 19,7 - 13,1° 21,5 - 14,6°

pH
MIN 3,01 3,03 3,06

MEDIA 3,15 3,20 3,26
MAX 3,26 3,38 3,42

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 5,9 5,5 5,2
MEDIA 7,9 7,4 7,3

MAX 10,2 10,0 9,2

Brachetto
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <18 °BABO***
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Dolcetto
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <18 °BABO***
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prestazione ed il voto “Top” attribuito al Dolcetto 
2021: 
•	 una sanità ineccepibile, anche per quel che ri-

guarda l’aspetto ‘scottature’, poco incidenti su 
questo vitigno a differenza di altre annate; 

•	 scarso spedicellamento, come probabile eviden-
za di un corretto assetto fisiologico, raramente 
osservato in passato;

•	 un carico produttivo molto equilibrato grazie an-
che a diradamenti effettuati con le giuste tempi-
stiche. 

Le vendemmie sono terminate per la maggior parte 
prima dell’episodio piovoso di metà settembre, che, 
nonostante il lungo periodo di siccità precedente 
(da luglio) non avrebbe comunque influenzato né 
gli aspetti quantitativi né quelli sanitari. Occorre se-
gnalare infine che le rese in vinificazione sono state 
piuttosto basse dal punto di vista quantitativo ma a 
livello qualitativo sono stati riscontrati valori positivi 
dal punto di vista organolettico. Attendiamo pertan-
to dei dolcetti 2021 strepitosi.

Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (ultima decade di set-
tembre - prima decade di ottobre).
Vitigno a bacca nera coltivato in molti areali viticoli piemontesi 
(dal Monferrato Astigiano al Chierese, dal Roero al Saluzzese, 
dal Canavese fino alle Langhe) ma è nella zona di Castelnuovo 
Don Bosco, ai limiti della provincia di Asti con quella di Torino, 
che assume maggiore importanza economica. È un vitigno che 
si presta alle produzioni di vini fermi, anche di buona struttura, 
ma anche frizzanti, sia secchi che amabili. Il Freisa entra come 
componente principale nelle Doc Freisa d’Asti e Freisa di Chieri, 
Pinerolese Freisa, Langhe Freisa, Monferrato Freisa e in assem-
blaggio in numerose denominazioni del Monferrato.

L’annata 2021
Dati alla raccolta a pagina 66.
A differenza di quanto avvenuto l’anno scorso, quando la Freisa 
aveva sofferto su alcuni passaggi meteorologici chiave, quest’an-
no il vitigno sembra aver beneficiato del decorso meteo parti-

colare che lo ha caratterizzato, portando a termine una perfor-
mance viticola straordinaria. Tra le migliori come punteggio vicina 
ai valori del Nebbiolo, non a caso, forse, vista la sua accertata 
parentela con esso. Il voto è quantificato dall’eccellente quadro 
di maturità tecnologica, sanitario e dall’equilibrio quantitativo. 
Ha sorpreso positivamente la relativa minor sensibilità mostrata 
alle ustioni alle quali normalmente va soggetto. Da segnalare 
l’ottimo incremento degli zuccheri nella settimana pre-raccolta 
(quella centrale di settembre) e l’altrettanto rapporto di esso con 
le acidità dei mosti scese a livelli corretti (erano leggermente 
alte nel 2020). All’inizio del Video-contributo che segue, una te-
stimonianza interessante su questo 
vitigno.

Con il Video-contributo
di Maurizio Gily

Consultente-Agronomo

FREISA Zuccheri 85 Acidità    90

Rapporto zuccheri/acidità 90 Colore    89

Sanità 93 Quantità   90

TOTALE 537/600 = 90

Note: monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Vitigno Freisa  Zona: Langhe

Campione I  (7 set) II  (14 set) III  (21 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 15,7 - 10,1° 17,6 - 11,7° 18,9 - 12,5°
MEDIA 16,9-11,3° 18,1-12,1° 18,2-12,2°

MAX 16,5 - 11,0° 18,2 - 12,1° 19,8 - 13,2°

pH
MIN 2,93 3,03 3,10

MEDIA 2,95 3,06 3,12
MAX 2,96 3,09 3,14

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 10,5 9,7 8,8
MEDIA 11,7 10,3 8,9

MAX 13,0 10,9 9,0
  Colline del Dolcetto d’Alba.

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2021 ANTEPRIMA VENDEMMIA 2021
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Note: il monitoraggio è stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.

Vitigno Dolcetto  Zona: Dogliani Langhe Monregalesi

Campione I  (31 ago) II  (7 set) III  (14 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 16,2 - 10,8° 16,2 - 10,8° 18,7 - 12,4°
MEDIA 17,3 - 11,5° 19,0 - 12,6° 20,2 - 13,4°

MAX 17,2 - 11,4° 19,1 - 12,7° 21,6 - 14,6°

pH
MIN 2,96 3,09 3,11

MEDIA 3,07 3,16 3,20
MAX 3,13 3,22 3,28

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

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

MAX 10,2 8,5 7,9 Dolcetto
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <18 °BABO***
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Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (ultima deca-
de di settembre - prima decade di ottobre).
Le sabbie astiane e le marne calcareo-argillose del 
Monferrato Casalese, entrambe a sinistra del Tanaro, 
sono i principali ambienti di coltivazione del Grignoli-
no. 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 gioca-
re la carta dell’unicità e del territorio rimane un vino di 
assoluta importanza. D.O.C.: Grignolino d’Asti, Grignoli-
no del Monferrato Casalese, Piemonte Grignolino.

L’annata 2021
Dati alla raccolta a pagina 66.
Ormai da tre anni a questa parte l’annata del Grignoli-
no si presenta straordinaria.

Questo vitigno tipico del Monferrato Casalese, si me-
rita l’eccellenza, con il punteggio più alto (539) tra 
quello dei vitigni rossi che si posizionano appena fuori 
dal podio. Il Video-contributo di Maurizio Gily, Consul-
tente-Agronomo lo testimonia.
Rispetto all’anno scorso, la 
mezza stella aggiuntiva, nasce 
da un risultato migliore negli 
accumuli zuccherini e da un 
profilo sanitario che sul finale 
si è rivelato pressoché impec-
cabile. Il Grignolino ha comun-
que risentito solo in parte dell’annata siccitosa, infatti 
presenta un accumulo zuccherino e un quadro acido 
nella norma nella zona del casalese non ha manifesta-
to fenomeni di disseccamento e bruciature come evi-
denziate nel vitigno barbera coltivato nella stessa zona.

GRIGNOLINO Zuccheri 95 Acidità    90

Rapporto zuccheri/acidità 92 Colore    88

Sanità 85 Quantità    89

TOTALE 539/600 = 90 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 mag-
gior diffusione, i Colli dell’Alto Vercellese e dell’Alto Novarese a 
nord, il Canavese e Carema. Una discreta presenza c’è anche 
in Monferrato, in particolare nella zona dell’Albugnano Doc. 
È un vitigno caratterizzato da elevato vigore e da produttività 
molto variabile in funzione del clone e dello stato sanitario 

(presenza o meno di virosi). È un vitigno a germogliamento 
precoce e a maturazione tardiva: la sua coltivazione è limita-
ta alle zone più vocate, in vigneti con esposizione ottimale. 
Dà origine a cinque vini a Docg: Barbaresco, Barolo, Gattina-
ra, Ghemme e Roero; e a numerose Doc: Albugnano, Boca, 
Bramaterra, Carema, Fara, Lessona, Nebbiolo d’Alba, Sizzano. 
Inoltre, contribuisce a definire le tipologie di riferimento in al-
cune Doc di territorio come Canavese, Colline Novaresi, Coste 
della Sesia, Langhe, Monferrato e Valli Ossolane.

NEBBIOLO

HHHHH

Zuccheri 94 Acidità    95

Rapporto zuccheri/acidità 97 Colore    90

Sanità 100 Quantità    90

TOTALE 566/600 = 94

L’ANNATA 2021
NELLE LANGHE

E NEL ROERO 

Dati alla raccolta a pagina 67.
Si è chiusa, a metà ottobre inoltrato, un’annata stori-
ca per i Nebbioli del 2021. Il giudizio Top di 5 stelle 
conferma un trend positivo per questo vitigno negli 
ultimi cinque anni.    
Il Nebbiolo è tra i vitigni più esposti al rischio di ge-
late data la sua ripresa vegetativa anticipata dovuta 
sia alla sua precocità di germogliamento sia alle po-
sizioni migliori a lui riservate.
Nonostante un inverno con temperature medie so-
pra la norma ed una prima ondata di caldo nell’ulti-
ma decade di marzo, la crescita dei germogli dopo 
la schiusura delle gemme non è progredita così 
velocemente come previsto. Questo ha evitato i 
possibili devastanti danni della gelata di aprile che 
si erano invece registrati nel 2017 che avevano pe-
santemente influito sulla produzione.
A vendemmia quasi conclusa si sono evidenziate 
rese poco distanti da quelle previste dai disciplinari 
di produzione, a fronte, dunque, anche di operazio-
ni di diradamento pressoché nulle o molto contenu-
te. Anche la caratterizzazione siccitosa dell’annata, 
con piogge oscillanti tra i 150 ed i poco meno di 
250 mm, rispettivamente, nell’area del Barolo ed in 
quella del Roero, con il Barbaresco in situazione in-
termedia, non ha evidentemente avuto ripercussio-
ni limitanti sui processi quanti-qualitativi di matura-
zione. Si vedano gli accumuli degli zuccheri, rilevati 

col primo campionamento programmato al termine 
della prima decade di settembre, tenuto conto del 
“relativo ritardo” dell’invaiatura (o meglio sarebbe 
definirla: la normalità perduta…): essi si sono da 
subito rilevati in linea con quelli da record assoluto 
del precedente 2020, pur manifestando, questo è 
un altro dato di rilievo, una flessione più rapida della 
curva di accumulo. Potrebbe anche essere l’eviden-
za dello stress idrico che, come noto, può determi-
nare ripercussioni ‘occulte’ compromettendo l’effi-
cienza fotosintetica della pianta. Naturalmente ci si 
è posti, e resta il dubbio, se l’assegnazione del pun-
teggio pieno - 100 - fosse più corretta da attribuire 
ai 22 °Babo dell’anno scorso (tradotti in gradazione 
prossime ai 15 % vol. alcool) oppure, come avve-
nuto quest’anno, il top fossero i 14,5 che derivano 
da gradazioni più prossime ai 21. Ecco perciò spie-
gato perché risulta fondamentale la valutazione del 
parametro non solo nel suo valore assoluto, ma in 
rapporto all’acidità che, come per altri vitigni, non 
è scesa, quest’anno, a valori che avrebbero potuto 
compromettere la conservabilità e la complessità 
che ci si attende nei vini figli dei Nebbioli. Conse-
guentemente, abbiamo valutato anche come “inec-
cepibile” il valore del rapporto zuccheri/acidità. Sul 
fronte della maturità fenolica, altro importantissimo 
aspetto di completamento qualitativo delle uve de-
stinate a vini da lungo invecchiamento, i numeri di 

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2021 ANTEPRIMA VENDEMMIA 2021
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Note: il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Vitigno Grignolino  Zona: Monferrato

Campione I  (1 set) II  (8 set) III  (15 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

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

MAX 17,9 - 11,9° 20,5 - 13,6° 21,8 - 14,7°

pH
MIN 2,96 3,04 3,12

MEDIA 2,98 3.07 3,13
MAX 2,99 3,10 3,14

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 10,3 9,3 7,9
MEDIA 10,6 9,5 8,3

MAX 10,9 9,6 8,7

19
19,5
20

20,5
21

21,5

2000

2001

2002

2003

2004

2005

2006

2007

2008

2009

2010

2011

2012

2013

2014

2015

2016

2017

2018

2019

2020

2021

M
ED

IA

Grignolino
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <19 °BABO***
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riscontro danno, quest’anno, un quadro ottimo, so-
prattutto per quel che riguarda la dotazione di anto-
ciani potenziali (A1). Per tale argomento, affrontato 
in dettaglio, si rimanda all’approfondimento nel ca-
pitolo che segue quello dei Nebbioli dell’Alto Pie-
monte di pagina 41. Qui si vuole solo focalizzare su 
un aspetto morfologico molto importante: il peso 
della bacca. Si potrà notare, nella tabella 6 a pagina 
41, che tale valore si è mantenuto sempre attorno 
al valore di 1.8 g, diversamente dall’anno scorso, 
in cui superava abbondantemente i 2 g. Non solo, 
si osservi che tale valore si è mantenuto in crescita 
durante tutto il periodo di controllo maturazione/
fenolica, a riprova del fatto che le viti non hanno 
avuto problemi sostanziali di bilancio idrico. Tale ri-
dotta dimensione delle bacche inoltre, ha giocato si-
curamente un ruolo positivo sia sul fronte polifeno-
lico - determinando un elevato rapporto tra bucce 
e polpa -, sia, verosimilmente, sulla tenuta sanitaria, 
soprattutto sul finale, determinando un minor grado 
di compattezza del grappolo in primis, e, sicuramen-
te, una maggior resistenza meccanica delle stesse, 
probabilmente dovuta alla minore sensibilità alle 
ustioni mostrata quest’anno dal vitigno. In merito, 
però, abbiamo anche specificato che le ustioni, che 
sono di norma più problematiche nelle annate in 
cui si verificano regimi idrici/termici altalenanti e/o 
che mostrano picchi termici coincidenti con la fase 
di pre-invaiatura, essendo - evidentemente - questa 
situazione, per il Nebbiolo, di massima sensibilità. 

Vista l’occorrenza dell’unico vero picco termico al 15 
agosto - quando l’invaiatura dei Nebbioli era avan-
zata è probabile che il danno sia stato più contenuto 
anche per questo motivo.
Per il resto, dell’annata strepitosa dei Nebbioli, non 
possono che lasciare traccia migliore anche le im-
magini. Quest’anno abbiamo voluto portare una no-
vità introducento alcune immagini nel video com-
mento-tecnico qui scaricabile. In aggiunta vogliamo 
solo ricordare le scarse difficoltà che si sono dovute 
affrontare sul piano della difesa dalle avversità fun-
gine portata a termine senza grandi complicazioni. 
In merito, ricordiamo, per completezza di cronaca, 
soltanto una preoccupazione iniziale, poi pronta-
mente rientrata, per manifestazioni molto precoci 
di macchie fogliari primarie 
di peronospora che hanno 
colto tutto il comparto tecni-
co impreparato (le previsioni 
erano tutte concordanti su 
non comparsa e/o più tardi-
va delle stesse). Infine, per 
quel che riguarda gli aspetti 
di maturazione si vuole sottolineare, lo si deduce 
nettamente dai valori finali, l’uniformità assoluta che 
ha caratterizzato le performance dei Nebbioli nei tre 
diversi macro areali di coltivazione: questa è un’altra 
considerazione di rilievo che supporta la valutazione 
massima assegnata. 
Ulteriormente interessanti (da lode) le ultime par-

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2021 ANTEPRIMA VENDEMMIA 2021

Note: il monitoraggio è stato effettuato su 8 vigneti di riferimento.

Vitigno Nebbiolo  Zona: Barbaresco

Campione I  (8 set) II  (15 set) III  (22 set) IV  (29 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

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

MAX 21,3 - 14,4° 22,0 - 14,9° 21,9 - 14,8° 22,2 - 15,0°

pH
MIN 3,00 3,03 3,12 3,09

MEDIA 3,06 3,13 3,18 3,22
MAX 3,14 3,18 3,27 3,32

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 7,5 7,0 6,1 5,9
MEDIA 8,0 7,3 6,8 6,6

MAX 8,9 8,0 7,4 8,0

Note: il monitoraggio è stato effettuato su 15 vigneti di riferimento.

Vitigno Nebbiolo  Zona: Barolo

Campione I  (8 set) II  (15 set) III  (22 set) IV  (29 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 17,7 - 11,8° 18,5 - 12,3° 19,3 - 12,8° 20,2 - 13,4°
MEDIA 19,5 - 12,9° 20,4 - 13,6° 20,8 - 14,1° 21,3 - 14,4°

MAX 20,8 - 14,1° 21,5 - 14,6° 21,9 - 14,8° 21,9 - 14,8°

pH
MIN 2,86 2,97 3,04 3,10

MEDIA 3,01 3,09 3,13 3,18
MAX 3,16 3,17 3,25 2,36

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

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

MAX 10,1 9,4 8,1 7,5

Note: il monitoraggio è stato effettuato su 5 vigneti di riferimento.

Vitigno Nebbiolo  Zona: Roero

Campione I  (8 set) II  (15 set) III  (22 set) IV  (29 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

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

MAX 19,7 - 13,1° 20,7 - 14,0° 21,3 - 14,4° 21,3 - 14,4°

pH
MIN 2,93 3,03 3,05 3,09

MEDIA 2,97 3,08 3,12 3,14
MAX 3,06 3,11 3,20 3,21

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

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

MAX 9,2 8,0 7,5 7,2
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Nebbiolo: Evoluzione del rapporto: Zuccheri(°Babo)/Acidità(g/l a.t)
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tite di Nebbioli da Barolo che, grazie ad una tenu-
ta sanitaria strepitosa, come detto, hanno potuto 
essere raccolte ad ottobre molto inoltrato, dopo le 
discrete precipitazioni di inizio mese. In tale perio-
do è subentrata una fase caratterizzata da tempera-
ture notturne piuttosto basse, in contrapposizione 

a quelle diurne, molto benefiche nell’ultimo tratto 
della maturazione di bucce e vinaccioli del “re dei 
vitigni”.

Con il Video-contributo di Daniele Eberle
consulente tecnico Terre da Vino
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Zuccheri 79 Acidità    75

Rapporto zuccheri/acidità 80 Colore    91

Sanità 69 Quantità    60

TOTALE 474/600 = 75

L’ANNATA 2021
NELL’ALTO PIEMONTE                                                                                                                                        

Dati alla raccolta a pagina 67.
Purtroppo, l’annata viticola 2021, per i Nebbioli pedemon-
tani, si ricorderà come non facile per l’incidenza di 3 impor-
tanti fattori:
•	 la gelata di aprile che per le dinamiche delle correnti di 

aria fredda provenienti dai Balcani, ha interessato mag-
giormente le zone viticole del Nord;

•	 la grandine, che a partire dal 29 giugno, in tre eventi 
successivi, ha devastato gran parte dei vigneti delle due 
Docg locali: Gattinara e Ghemme e, nel complesso, quasi 
i due terzi dei vigneti coltivati con danni superiori al 50%.

•	 la presenza del fitofago alieno Popillia japonica Newman, 
che nel 2021 ha mostrato sia un incremento numerico 
che una maggiore omogeneità di distribuzione, con con-
seguente aumento dei danni ai vigneti.

La combinazione di questi tre fattori ha provocato infatti dif-
fusamente, oltreché danni quantitativi, anche impatto nega-
tivo sull’apparato fogliare della vite.
La strategia di contenimento messa a punto contro la Popil-
lia Japonica Newmann basandosi sulle esperienze maturate 
negli ultimi 5 anni proprio in questi areali, è risultata, spesso, 
al limite della sufficienza. La limitazione ai soli due tratta-
menti obbligatori già previsti contro il vettore della Flave-
scenza dorata, ricercata per preservare l’equilibrio biologico, 
è risultata infatti spesso insufficiente per il contenimento del 
nuovo fitofago.
Inoltre, il quadro delle precipitazioni oltre agli eventi estremi 
presentati ad inizio paragrafo, ha mostrato una pluviometria 
di oltre 500mm a partire dal primo aprile, più che doppia 
rispetto all’areale del Sud Piemonte. Conseguentemente, la 
Peronospora ha avuto una pressione molto forte in zona, an-
che se limitatamente all’apparato fogliare. Secondariamente 
la Botrite ha trovato condizioni più favorevoli al suo svilup-
po già da inizio settembre (umidità e temperature elevate). 

Inoltre, nel pieno della maturazione, a metà settembre, in 
3-4 giorni sono caduti ulteriori 100 mm di pioggia che han-
no frenato il progresso degli accumuli. Stesso dicasi per gli 
ulteriori 100 mm di inizio ottobre che hanno delineato, in 
tanti casi, il limite da non superare per la maggior parte dei 
vigneti locali. 
I vigneti più sani e/o tardivi hanno invece potuto andare 
oltre a tale evento piovoso beneficiando della forte escur-
sione termica che ha caratterizzato la prima metà del mese 
di settembre. 
Si può affermare, dunque, che le vendemmie più tardive e, 
per certi versi, ‘coraggiose’, hanno in qualche modo ripagato 
il rischio.  
Il voto medio, come premesso nel capitolo 2, deve però 
tenere necessariamente conto della rappresentatività del ri-
sultato viticolo. 
La maggior parte delle uve raccolte necessariamente (per 
tenuta sanitaria) a cavallo tra fine settembre ed inizio ottobre 
ha raggiunto infatti un livello inferiore, comunque buono.
Valore raggiunto anche grazie al notevole lavoro compiuto 
che, come premesso, non ha mai stelle abbastanza per il-
luminarlo. Quel lavoro che conoscono bene i viticoltori che 
hanno raccolto 15 quintali all’ettaro di uve grandinate, pre-
stando meticolosa attenzione nell’asportare parti secche del 
grappolo, nella speranza, almeno, di un recupero qualitativo. 
Occorre doverosamente aggiungere che ci sono state micro-
zone e/o vigneti scampati alla grandine e/o alla combinazio-
ne di gelo e grandine dove le uve raccolte, hanno eviden-
ziato, sul finale, parametri di maturazione anche ottimi* (da 
ciò la valutazione migliore). È in quei vini della Resilienza, 
visto che oggi se ne parla in continuazione, che si potranno 
riscontrare sorprese inaspettate anche dai Nebbioli dell’arco 
alpino. Da ricercare con l’entusiasmo di chi apprezza le cose 
rare.
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Barbaresco
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

20,5
21

21,5
22

22,5

2000

2001

2002

2003

2004

2005

2006

2007

2008

2009

2010

2011

2012

2013

2014

2015

2016

2017

2018

2019

2020

2021

M
ED

IA

19,5
20

20,5
21

21,5
22

22,5

2000

2001

2002

2003

2004

2005

2006

2007

2008

2009

2010

2011

2012

2013

2014

2015

2016

2017

2018

2019

2020

2021

M
ED

IA

Barolo
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

Nebbiolo da Roero
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000
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Ghemme
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

***Non compaiono i valori delle annate <18 °BABO***
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Note: il monitoraggio è stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.
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Vitigno Nebbiolo  Zona: Canavese

Campione I  (8 set) II  (x set) III  (x set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN
MEDIA 16,3 - 10,8° 18,3 - 12,1° 18,3 - 12,1°

MAX

pH
MIN

MEDIA 2,97 3,07 3,23
MAX

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN
MEDIA 13,5 11,8 9,4

MAX

Note: il monitoraggio è stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.

Vitigno Nebbiolo  Zona: Gattinara

Campione I  (8 set) II  (15 set) III  (22 set) IV  (29 ott)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 16,2 - 10,8° 16,6 - 11,0° 16,8 - 11,2° 17,8 - 11,8°
MEDIA 17,2 - 11,4° 17,8 - 11,8° 18,1 - 12,0° 18,9 - 12,6°

MAX 18,3 - 12,2° 18,9 - 12,6° 18,9- 12,6° 19,9 - 13,2°

pH
MIN 2,89 2,89 2,98

MEDIA np 2,92 3,08 3,11
MAX 2,97 3,12 3,14

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 8,8 8,1 7,3 7,5
MEDIA 11,1 10,2 8,9 7,9

MAX 12,2 12,3 9,6 8,8

Note: il monitoraggio è stato effettuato su 5 vigneti di riferimento.

Vitigno Nebbiolo  Zona: Ghemme-Colline novaresi

Campione I  (8 set) II  (15 set) III  (22 set) IV  (30 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 14,4 - 9,2° 15,0 - 9,6° 15,9 - 10,2° 17,0 - 11,3°
MEDIA 15,6 - 10,0° 16,6 - 11,0° 18,0 - 12,0° 18,6 - 12,4°

MAX 18,6 - 12,4° 18,8 - 12,5° 18,7 - 12,4° 19,6 - 13,0°

pH
MIN 2,92 2,96

MEDIA np 3,05 3,02 3,08
MAX

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 8,0 7,9 7,2 7,1
MEDIA 11,8 10,4 9,8 8,8

MAX 15,0 12,5 14,2 13,6

Note: il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Vitigno Nebbiolo  Zona: Alba

Campione I  (8 set) II  (15 set) III  (22 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 18,9 - 12,6° 19,2 - 12,8°
MEDIA 19,0 - 12,6° 19,7 - 13,1° 20,2 - 13,4°

MAX 19,2 - 12,8° 20,2 - 13,4°

pH
MIN 2,90 2,93 3,11

MEDIA 2,94 3,02 3,13
MAX 2,97 3,11 3,14

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

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

MAX 9,9 8,9 7,5

Note: il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Vitigno Nebbiolo  Zona: Monferrato

Campione I  (1 set) II  (8 set) III  (15 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 17,2 - 11,5° 19,0 - 12,6° 19,7 - 13,1°
MEDIA 18,5 - 12,3° 19,8 - 13,2° 19,8 - 13,2°

MAX 19,8 - 13,2° 20,5 - 13,6° 21,8 - 14,5°

pH
MIN 2,93 3,01 3,04

MEDIA 2,94 3,03 3,06
MAX 2,94 3,04 3,07

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 9,8 8,9 7,0
MEDIA 10,5 9,3 8,1

MAX 11,1 9,7 8,8

Gattinara
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000
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media valori rilevati in 6 vigneti di Nebbiolo nelle Langhe e nel Roero

MATURITÀ FENOLICA 2021 (metodo Glories modificato)

Data
prelievo

 Peso medio 
acino (g)* 2021

 Peso medio 
acino (g)* 2020 EA%

EA%

A3.2
(mg/L)

A1
(mg/L) A280

1-set np 2,12 np

9-set 1,71 2,22 1,73 -22,8 337 608 44,2 66,1

16-set 1,78 2,22 1,82 -21,6 374 608 40,1 69,0

23-set 1,83 2,33 1,80 -21,5 382 608 36,8 67,3

30-set 1,87 2,35 1,74 -20,4 361 596 38,4 62,9

(RTA=77)
Mp%

60,9

58,5

56,0

55,9

 Peso medio 
acino (g)* 2019

diff% 20-21
peso medio

41

L’andamento climatico di questo scorcio di millennio, 
sempre più caratterizzato da calde estati con precipitazio-
ni rade, ha indotto un tendenziale anticipo della maturità 
tecnologica delle uve Nebbiolo; le quali hanno conferma-
to il trend, già rilevato nelle precedenti vendemmie, verso 
un consistente accumulo zuccherino.
I valori densimetrici hanno raggiunto alla fine del mese 
di settembre, nei vigneti campionati, un dato medio che 
sfiora i 25 Brix e un massimo prossimo a 26 Brix, mo-
strando una certa omogeneità tra i diversi areali del Ba-
rolo, Barbaresco e Roero. Alla stessa data il peso medio 
degli acini oscilla tra 1,45 e 2,08 g con un decremento 
medio rispetto al 2020 superiore al 20%. Parallelamente 
il livello dell’acidità totale ha raggiunto valori leggermente 
superiori a quelli della precedente vendemmia assestan-
dosi nell’intervallo tra 6,11 e 6,96 g/L come acido tartari-
co. I valori del pH oscillano tra 3,09 e 3,27 raggiungendo 
la media di 3,18, mostrando valori inferiori alla media 
nel Roero ed in un vigneto di Barbaresco. I sei vigneti 
monitorati hanno evidenziato tenori della concentrazione 
analitica dell’acido malico compresi tra 0,6 e 0,9 g/L. In 
generale, procrastinare la raccolta non sembra aver deter-
minato variazioni di rilievo nell’evoluzione dei parametri 
tecnologici dell’uva.
Le elevate temperature del periodo di maturazione hanno 
determinato ripercussioni sulla componente fenolica del-
le uve Nebbiolo con effetti più variegati rispetto ai risultati 
della vendemmia 2020 e confermano differenze tra i tre 
areali delle DOCG base Nebbiolo delle Langhe e Roero.
La componente fenolica delle uve è strategica per la qua-
lità dei vini da affinamento e, in particolare, per i vini de-
rivati dal Nebbiolo, risulta esserlo il tenore di antociani. 
L’accumulo delle antocianine, espresso dagli antociani po-
tenziali (A1), raggiunge mediamente 574 mg/L oscillan-

do tra 466 e 755 mg/L; il valore massimo in un vigneto 
di Cannubi caratterizzato da un peso minimo degli acini 
(1,57 g) a cui corrisponde, verosimilmente, anche un vo-
lume mediamente minore con un rapporto bucce/mosto 
più favorevole. I vigneti monitorati hanno mostrato nella 
seconda metà di settembre una limitata evoluzione e, in 
alcuni casi, si è notato all’ultimo prelievo una riduzione 
del valore di A1, segnale di una maturazione fenolica in 
esaurimento.  La variabilità riscontrata è in parte ascrivibile 
a uno stato di stress che può aver condizionato le espo-
sizioni migliori, più sensibili alla carenza di precipitazioni. 
Valori di A1 nelle uve Nebbiolo di almeno 450-500 mg/L 
risultano, attuando un’oculata gestione della macerazio-
ne/vinificazione, sufficienti per raggiungere nel vino un’a-
deguata intensità colorante.
Lo stato di sanità ottimale dell’uva ha limitato i processi 
di degradazione delle pareti cellulari della buccia. Conse-
guentemente, come anche osservato nel 2020, si sono 
riscontrati valori medio-alti dell’indice EA, non inferiori al 
31,8% all’ultimo campionamento. Il parametro EA è un 
indice dell’evoluzione delle pareti cellulari delle bucce, 
valori più elevati tendono a rallentare l’estrazione delle 
antocianine dalle bucce. In vinificazione occorreranno 
azioni meccaniche più intense e/o tempi di macerazione 
più prolungati per garantire il massimo tenore possibile di 
materia colorante al vino. I valori maggiori di EA riscontrati 
in alcuni vigneti confermano che, in questi casi, i processi 
della maturazione fenolica sono in esaurimento almeno 
per la frazione antocianica.
La maturazione dei vinaccioli evidenzia una variabilità 
contenuta nel corso del periodo di maturazione consi-
derato. L’evoluzione dei vinaccioli viene monitorata attra-
verso l’indice Mp; valori inferiori del parametro corrispon-
dono a una minore propensione alla cessione dei tannini 

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

MATURITÀ FENOLICA 
UVE NEBBIOLO 2021

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2021

Tabella 6: 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.Colline del Barolo.
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Grappoli di Nebbiolo a maturazione.

Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA prima de-
cade di ottobre).
È coltivato in una ristretta area dell’Albese, nel paese 
di Verduno e in parte in quelli di La Morra e Roddi 
(CN). È vitigno robusto, dai lunghi internodi, vigoria 
media e produttività buona e costante. Vinificato in 
purezza il Pelaverga piccolo regala un vino rosso ru-
bino con riflessi violacei e sentori di frutta e spezie 
(pepe in particolare); di medio corpo, ma con alco-
licità spesso elevata, si consuma giovane o dopo un 
moderato invecchiamento.
È la base varietale del Verduno Pelaverga Doc.

L’annata 2021
Dati alla raccolta a pagina 66.
Salto d’eccellenza anche per il Pelaverga in quest’an-

nata, dalla quale si attendono, nei vini della relativa 
piccola Doc (meno di 20 ettari) tutto il carattere 
che sanno esprimere. Il voto, espresso in centesi-
mi, finale, 555 è il terzo più alto in assoluto. Non 
mancheranno potenza alcolica, come si evince dai 
valori finali delle gradazioni zuccherine, ne supporto 
complementare di lunghezza legato a valori di aci-
dità non scesi eccessivamente. Il rapporto di queste 
ultime con gli zuccheri risulta infatti molto equilibra-
to. Impeccabile il fronte sanitario, mentre il livello 
produttivo è risultato decisamente meno ridimen-
sionato rispetto a quanto avvenuto per la stragran-
de maggioranza degli altri vitigni. Le vendemmie si 
sono svolte prima della metà di settembre, nuova-
mente con discreto anticipo per questo vitigno che, 
ricordiamo, non ha una maturazione precoce.

Zuccheri 90 Acidità    95

Rapporto zuccheri/acidità 95 Colore    95

Sanità 90 Quantità    90

TOTALE 555/600 = 93

Note: il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

PELAVERGA PICCOLO
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Nebbiolo delle Langhe
Evoluzione degli antociani potenziali (A1) 
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Vitigno Pelaverga piccolo

Campione I  (7 set) II  (14 set) III  (21 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 17,5 - 11,6° 18,7 - 12,4° 19,6 - 13,0°
MEDIA 19,6 - 13,0° 19,6 - 13,0° 20,3 - 13,5°

MAX 18,7 - 12,4° 20,5 - 13,6° 21,0 - 14,2°

pH
MIN 3,11 3,16 3,20

MEDIA 3,14 3,19 3,20
MAX 3,16 3,21 3,20

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

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

MAX 8,3 7,5 6,7

da parte dei vinaccioli.  I vigneti controllati nelle tre aree 
mostrano valori dell’indice Mp variabili tra il 53% e il 61% 
alla fine di settembre, valori che risultano migliori di quelli 
riscontrati nel 2020. In particolare, emerge che il valore di 
Mp ha una evoluzione minima nel tempo, senza scende-
re sotto al 60%, nei due vigneti dove l’accumulo di anto-
cianine è stato minore. Negli altri vigneti non si osservano 
tendenze collegabili alla zona di produzione come, inve-
ce, è stato osservato in precedenti annate. Il complesso 
delle sostanze polifenoliche totali (rappresentato dall’indi-
ce A280, assorbanza a 280 nm) è collegabile essenzial-
mente all’accumulo di tannini estraibili dalle parti solide. 
I valori rilevati di A280, a fine settembre, sono risultati 

compresi tra 54 e 68 con valori mediamente inferiori, ma 
più omogenei, nella zona del Roero. Il tenore di polifenoli 
estraibili è tale da garantire una struttura e longevità al 
vino. La gestione della macerazione dovrà essere mirata a 
raggiungere l’equilibrio sensoriale dei grandi vini evitando 
l’insorgenza di asperità sensoriali che potrebbero essere 
favorite da valori elevati dell’indice Mp.
Le uve Nebbiolo della vendemmia 2021, oggetto di os-
servazione, sono caratterizzate da un patrimonio fenoli-
co rilevante. Con un’attenta gestione della vinificazione 
e dell’affinamento si potrà garantire un colore del vino 
altrettanto importante anche per quelli derivati da uve che 
abbiano subito un maggior stress climatico.
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Pelaverga piccolo
Confronto °Babo medio alla Raccolta dal 2000

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



    

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.
È la base varietale del Ruchè di Castagnole Monfer-
rato Docg, una denominazione molto piccola, la cui 
area di origine delle uve è limitata a soli 7 comuni in 
provincia di Asti: Castagnole Monferrato, Montema-
gno, Grana, Portacomaro, Refrancore, Scurzolengo 
e Viarigi.

L’annata 2021
Dati alla raccolta a pagina 66.
Annata di ottima qualità anche con produzioni leg-
germente inferiori alla media per i viticoltori di que-

sta piccola denominazione. La gelata del 7-8 aprile 
ha colpito marginalmente la zona nonostante il Ru-
chè fosse germogliato anch’esso abbastanza preco-
cemente. I fattori che hanno limitato principalmente 
la produzione sono stati la bassa temperatura nel 
periodo dal germogliamento all’allegagione e la 
scarsità delle precipitazioni nel periodo da post-alle-
gagione alla raccolta. Nel periodo da giugno-agosto 
si sono registrati 90 mm contro i 250 mm caduti 
nel 2020.
Anche quest’anno il fenomeno delle ustioni da sole 
a carico dei grappoli si è manifestato nel periodo 
a cavallo di Ferragosto, ma ad un livello inferiore 
rispetto al 2020.
Alla vendemmia, avvenuta tra la seconda e la terza 
settimana di settembre (come nel 2020), l’uva era 
sana e con un’ottima maturazione. Il contenuto di 
zuccheri era elevato, il livello di acidità e di pH ave-
vano valori nei limiti di accettabilità.
I dati analitici delle uve fanno presagire una qualità 
superiore al 2020, paragonabile, ed in alcuni casi 
anche superiore, al 2019.

Con il contributo di Daniele Eberle
consulente tecnico Terre da Vino

RUCHÉ
HHHH

Zuccheri 95 Acidità    75

Rapporto zuccheri/acidità 69 Colore    85

Sanità 90 Quantità    90

TOTALE 504/600 = 84

Note: il monitoraggio è stato effettuato su 3 vigneti di riferimento.
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Epoca di maturazione: MEDIA (fine settembre).
Vitigno coltivato nel Biellese, Alto Vercellese e Nova-
rese, oltre che in alcune aree dell’Oltrepò Pavese. Ha 
vigoria media, così come la fertilità e la produzione, 
generalmente costante; il grappolo è medio, cilindri-
co o piramidale, un po’ allungato, alato e spargolo; 
l’acino è di media grandezza, ellissoidale, di colore 
blu. Quest’uva veniva tradizionalmente vinificata in 
assemblaggio con Uva rara, Croatina, Nebbiolo, ai 
quali apporta colore e profumi floreali. Oggi, invece, 
è in crescita la vinificazione della Vespolina in purez-
za con la produzione di vini dai profumi particolari 
di foglie di tè verde, note floreali, frutti rossi e spezie.
È la base varietale del vino Colline Novaresi Doc Ve-
spolina ed entra nell’uvaggio di altre denominazioni 
dell’Alto Piemonte.

L’annata 2021
Per la Vespolina il 2021 si ricorderà, nel comples-
so, come un’annata non strepitosa. Alcuni aspetti 
peculiari ne delineano un giudizio comunque buo-
no anche quest’anno. La maggior parte dei vigneti, 
sono stati interessati da grandinate. Data l’esilità del 
suo rachide, il vitigno ha manifestato spesso proble-

matiche indirette nella maturazione. L’invaiatura è 
esordita a inizio agosto nei terreni più asciutti, mani-
festando invece un generale ritardo altrove. Anche 
la maturazione è partita in sordina con riscontri negli 
accumuli zuccherini non brillanti che si sono mante-
nuti sugli stessi valori fino alla vendemmia avvenuta 
a fine settembre in seguito ad intense precipitazio-
ne cadute nella parte centrale del mese stesso. 
Dal punto di vista sanitario ci sono stati sicuramen-
te effetti negativi dovuti alle grandinate che hanno 
favorito la comparsa di Botrite e che ha trovato con-
dizioni ottimali di sviluppo. È stata inoltre riscontrata 
la presenza del moscerino orientale della frutta Dro-
sophila suzukii, particolarmente attratto da questo 
vitigno, che ha anch’esso contribuito a peggiorare la 
sanità delle uve.
Non sono però mancate punte di eccellenza, qua-
li quelle della zona di Boca, areale interessato da 
minori precipitazioni e non colpito dalla grandine. 
In tali casi il carico produttivo è risultato molto equi-
librato con bacche dal colore intenso ed un profilo 
sensoriale speziato. Onde ci si attende un risultato 
molto interessante nei vini.

VESPOLINA
HHH

Zuccheri 67 Acidità    68

Rapporto zuccheri/acidità 69 Colore    90

Sanità 69 Quantità    85

TOTALE 448/600 = 75

Note: il monitoraggio è stato effettuato su 3 vigneti di riferimento.
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Vitigno Vespolina  Zona: Colline Novaresi

Campione I  (8 set) II  (15 set) III  (22 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN
MEDIA 15,7 - 10,1° 17,2 - 11,4° 17,8 - 11,8°

MAX

pH
MIN

MEDIA np 3,00 3,04
MAX

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN
MEDIA 11,8 10,0 9,2

MAX

Vitigno Ruché  Zona: Monferrato

Campione I  (1 set) II  (8 set) III  (15 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 20,4 - 13,6° 22,6 - 15,3°
MEDIA 19,3 - 12,9° 21,2 - 14,3° 23,2 - 15,7°

MAX 21,9 - 14,8° 23,8 - 16,1°

pH
MIN 3,31 3,37 3,47

MEDIA 3,33 3,41 3,48
MAX 3,35 3,45 3,48

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 5,0 5,1 4,7
MEDIA 5,2 5,1 4,9

MAX 5,3 5,1 5,1



    

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 e a quella di 
vini fermi, nonché alla fermentazione e affinamento 
in barrique. Lo Chardonnay entra come componen-
te principale nella Docg Alta Langa e nelle tipologie 
varietali delle Doc Langhe e Piemonte.

L’annata 2021
Dati alla raccolta a pagina 68.
I campionamenti nei vigneti di Chardonnay, iniziati 
nella terza settimana di agosto hanno mostrato sin 

da subito valori di concentrazione degli zuccheri im-
portanti, superiori ai 17 °Babo e valori dell’acidità già 
scesi sotto ai 10 g/l.
Nelle due settimane seguenti tali valori sono pro-
grediti regolarmente in ascesa media di 1 °Babo/
settimana e discesa rispettiva di 1 g/l settimana, 
determinando un quadro numerico eccellente già 
nella prima settimana di settembre. Discreta la do-
tazione media di acido malico sul finale a 2,70 g/l.
L’andamento di agosto si è rivelato ottimale per 
questo vitigno le cui vendemmie più precoci sono 
iniziate già alla fine del mese, concentrandosi poi 
entro la prima decade di settembre per le uve desti-
nate alla produzione di vini fermi.

CHARDONNAY Zuccheri 88 Acidità    85

Rapporto zuccheri/acidità 80 Profumi    94

Sanità 92 Quantità    93

TOTALE 532/600 = 89 
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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 e a quella 
esotica, lo hanno reso molto popolare e ne hanno 
favorito la diffusione in tutti i continenti. 
Il Sauvignon blanc determina la tipologia varietale 
delle Doc Langhe e Piemonte.

L’annata 2021
Dati alla raccolta a pagina 68.
Il Sauvignon replica, in quest’annata, l’ottima perfor-

mance di quella precedente.
È tra i pochi vitigni che dall’esordio dei controlli di 
maturazione (25 agosto) ha fatto registrare valori 
degli accumuli zuccherini superiori a quelli dell’an-
nata precedente con valori già superiori ai 18 gradi 
Babo.
A due settimane di distanza, l’accumulo ha rallenta-
to con incrementi attorno ad 1 grado Babo. Stesso 
dicasi per le acidità, calate relativamente piano, fino 
a valori prossimi ai 9 g/l di acido tartarico. Questa 
partenza sprint, (rara), non seguita da un decorso 
così brillante, rappresenta la motivazione della mez-
za stella che manca all’eccellenza anche per questo 
semi aromatico. Crediamo che potrà comunque ri-
servare grandissime sorprese sotto il profilo aroma-
tico, grazie anche ad una strepitosa sanità delle uve.

HHHH

Zuccheri 80 Acidità    75

Rapporto zuccheri/acidità 75 Profumi    90

Sanità 90 Quantità    85

TOTALE 495/600 = 83

SAUVIGNON
BLANC

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2021 ANTEPRIMA VENDEMMIA 2021
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Note: il monitoraggio è stato effettuato su 5 vigneti di riferimento.

Vitigno Internazionale Chardonnay

Campione I  (2 ago) II  (23 ago) III  (30 ago) IV  (6 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 16,3 - 10,8° 17,9 - 11,9° 18,5 - 12,3°
MEDIA 9,6 - 6,2° 17,1 - 11,4° 18,5 - 12,3° 19,3 - 12,8°

MAX 18,5 - 12,3° 19,5 - 12,9 ° 20,2 - 13,4°

pH
MIN 2,47 3,05 3,05 3,16

MEDIA 2,47 3,05 3,05 3,16
MAX 2,47 3,12 3,19 3,30

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 27,6 7,5 7,2 6,8
MEDIA 27,6 9,5 8,3 7,8

MAX 27,6 10,8 9,5 8,5

Note: il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Vitigno Internazionale Sauvignon Blanc

Campione I  (25 ago) II  (30 ago) III  (6 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN
MEDIA 18,4 - 12,2° 19,3 - 12,9° 19,1 - 12,7°

MAX

pH
MIN

MEDIA 2,92 2,90 3,03
MAX

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN
MEDIA 10,6 10,5 9,3

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



    

PINOT NERO Zuccheri 90 Acidità    85

Rapporto zuccheri/acidità 85 Colore    90

Sanità 85 Quantità    85

TOTALE 520/600 = 87

Epoca di maturazione: PRECOCE (prima decade di 
settembre).
Assieme allo Chardonnay è il vitigno principe della 
Borgogna e della Champagne. Nella prima zona vie-
ne utilizzato nella produzione di prestigiosi vini rossi 
fermi, tannici, secchi, adatti a lungo invecchiamento. 
Nella seconda, è vinificato in bianco, in purezza o in 
assemblaggio con lo Chardonnay, per la produzio-
ne dello Champagne. Grazie al suo prestigio, dalla 
Francia si è diffuso in tutto il mondo e in particolare 
negli areali più freschi. È un vitigno difficile, poco 
produttivo, esige suoli poveri e grandi attenzioni sia 
in vigneto che in fase di vinificazione.
Il Pinot Nero è componente importante dell’Alta 
Langa Docg (solo spumanti Metodo Classico) e 
delle tipologie varietali delle Doc Langhe (per vini 
fermi) e Piemonte (per vini fermi e per spumanti).

L’annata 2021
Dati alla raccolta a pagina 68.
I valori di controllo maturazione sono riferiti ai cam-
pionamenti di uve destinate alla produzione spu-

mantistica dell‘Alta Langa Docg, posti a quote colli-
nari superiori a 500 m s.l.m.
In tali vigneti si è proceduto alla vendemmia nella 
prima decade di settembre, mentre è avvenuta già 
nell’ultima settimana di agosto per quelli a quote 
altimetriche più basse. 
In alcuni casi è stata segnalata una forte disomoge-
neità di maturazione all’interno dello stesso vigneto, 
soprattutto a livello dei primi campionamenti, non 
compromettendo comunque la valutazione estre-
mamente positiva finale complessiva.
Il raggiungimento della maturazione tecnologica si 
è compiuto con un ritardo di una settimana rispet-
to all’annata precedente pur ricalcandola sul piano 
della degradazione acidica (valori finali di 10,4 g/l 
di acido tartarico). L’accumulo zuccherino è notevol-
mente migliorato con conseguenti gradazioni alco-
liche potenziali più consone, prossime agli 11,5 % 
vol.
Ottimo lo stato sanitario finale delle uve, ma si se-
gnala un deciso calo produttivo.
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Grappolo di Pinot nero.
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Note: il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Vitigno internazionale Pinot nero  Zona: Alta Langa

Campione I  (23 ago) II  (30 ago) III  (6 set)

   Babo°
Alcool pot. (%Vol)

MIN 14,1 - 9,0° 15,6 - 10,0° 17,2 - 11,4°
MEDIA 14,7 - 9,4° 16,2 - 10,8° 17,2 - 11,4°

MAX 17,1 - 11,4° 16,8 - 11,2° 17,2 - 11,4°

pH
MIN 2,82 2,97 3,14

MEDIA 3,02 2,98 3,14
MAX 3,27 2,98 3,14

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 12,8 11,8 10,0
MEDIA 13,0 11,8 10,4

MAX 13,2 11,8 10,8



Dal punto di vista climatico, l’annata 2021 in Pie-
monte è stata raccontata in modo diffuso nei 

capitoli precedenti. Sinteticamente, si può dire che 
sia stata la sommatoria di vari fenomeni atmosferici 
estremi, dalle gelate tardive alle grandinate estive, dai 
caldi impegnativi di agosto ai lunghi periodi di man-
canza di precipitazioni di settembre e anche ottobre. 
Le difficoltà, quindi, sono state all’ordine del giorno, 
anche se dal punto di vista fitopatologico le cose sono 
andate bene.
Anche sotto l’aspetto economico e produttivo, il 2021 
non è stato un periodo facile: le incertezze derivanti 
dalla pandemia da Covid19 hanno esercitato ancora i 
loro effetti insieme alle difficoltà quotidiane di tradurre 
i progetti in realizzazioni concrete, se non addirittura 
in successi.
In questo capitolo più “economico” della pubblicazio-
ne dedicata all’annata 2021 cercheremo di proporre 
alcuni approfondimenti su aspetti specifici del settore 
vitivinicolo piemontese, provando anche a ragionare 
sull’opportunità di avanzare nuove proposte o progetti 
che possano dare ulteriori sviluppi positivi a un settore 
così strategico per la realtà regionale.

LA SUPERFICIE VITATA
E LA PRODUZIONE EFFETTIVA
La nostra analisi prende come al solito le mosse dall’e-
same di due parametri economici di particolare signi-
ficato nel settore vitivinicolo piemontese: la superficie 
vitata rivendicata e la produzione effettiva. 
A proposito della superficie vitata, abbiamo già evi-
denziato più volte che - dopo anni di flessione - nel 
2017 c’è stata l’inversione di tendenza: il vigneto pie-
montese ha ricominciato a mettere a dimora nuovi 
vigneti in modo significativo, con una tendenza che 
è proseguita nel 2018, 2019 e 2020 e si sta confer-
mando anche per il 2021. Per quanto concerne la 
produzione, tra il 2013 e il 2021 il vigneto piemonte-
se ha espresso un andamento praticamente stabile, 
con un rafforzamento maggiore nella fase finale del 
periodo.
Cominciamo a esaminare l’evoluzione della superficie 
vitata: nel 2013 si assestava su 44.169 ettari, che nel 
2014 scendevano a 43.893, nel 2015 a 43.553 e nel 
2016 a 43.500. L’inversione di tendenza, come detto, 
si aveva nel 2017 con la risalita a 44.202 ettari, che 

nel 2018 diventavano 44.449, nel 2019 44.677 e nel 
2020 44.737 ettari. Anche nel 2021 è continuato il 
recupero della superficie vitata persa nel passato e 
così il dato al 26 ottobre 2021 è di 45.308 ettari, 
con un netto incremento anche rispetto al valore del 
2013.
Sull’aspetto produttivo esercita la sua influenza non 
solo la maggiore o minore presenza di superficie vi-
tata, ma anche la fertilità della singola annata. In ogni 
caso, la produzione effettiva evidenzia anno dopo 
anno una certa regolarità. Negli otto anni tra il 2013 e 
il 2020 la produzione vinicola piemontese è oscillata 
tra 2,0 e 2,6 milioni di ettolitri, con le eccezioni del 
2018 e del 2020 che, a fronte di una loro maggiore 
fertilità, hanno prodotto rispettivamente 2.658.000 e 
2.703.000 ettolitri.
Nel 2013 la produzione è stata di 2.579.500 etto-
litri, nel 2014 di 2.402.000 ettolitri, nel 2015 di 
2.467.000, nel 2016 di 2.549.000 ettolitri, nel 2017 
di 2.043.000 e di 2.600.000 nel 2019.
Nell’annata 2021, ci siamo trovati di fronte a una mi-
nore fertilità rispetto agli anni precedenti. Pertanto, la 
produzione 2021 - fatte salve le normali differenze tra 
zona e zona e tra vitigno e vitigno - in base alle stime 
previsionali proposte poco prima della vendemmia 
dovrebbe essere inferiore al 2020 tra il 5 e il 10%. Se 
tali previsioni venissero confermate, il dato reale della 
produzione di vino in Piemonte nel 2021 dovrebbe 
stare tra 2.432.700 e 2.567.850 ettolitri.
Un primo dato concreto, seppure ancora provvisorio, 
è emerso il 1 dicembre scorso, indicando la produzio-
ne effettiva di vini 2021 in 2.319.749 ettolitri di vino.

I DATI PRODUTTIVI
DEI PRINCIPALI VINI PIEMONTESI
Con il supporto del “Sistema Piemonte” e di Valorita-
lia, a partire dal 2013 abbiamo preso in considerazio-
ne alcuni dati produttivi (superficie vitata rivendicata, 
produzione effettiva, volumi di imbottigliamento e 
giacenze) per quindici vini piemontesi di particolare 
importanza per la globalità del settore. I vini analizzati 
sono i seguenti: Roero Arneis, Barbera d’Alba, Barbera 
d’Asti, Barbera del Monferrato con riferimenti anche 
alla tipologia Superiore Docg, Colli Tortonesi Barbera 
e Coli Tortonesi in generale, Brachetto d’Acqui, Gavi, 
Dogliani, Dolcetto d’Alba, Dolcetto di Ovada e Ovada 
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Docg, Erbaluce di Caluso, Asti e Moscato d’Asti, Barbe-
resco, Barolo e Piemonte.
Per ciascuna di queste denominazioni, nelle pagine 
che seguono, riportiamo una scheda analitica sul 
comportamento dell’ultimo anno, con eventuali note 
rispetto ai periodi passati.
In questo capitolo, invece, mettiamo a confronto il 
comportamento di questi vini come gruppo aggregato 
con i dati degli ultimi due anni per quanto concerne i 
parametri indicati.
Iniziamo dalla superficie vitata. Nel 2020, le quindi-
ci denominazioni hanno rivendicato globalmente 
24.364 ettari. Rispetto al dato analogo del 2019, si è 
verificata una leggera perdita (246 ettari), in linea di 
massima all’1%.
Nel 2020, la produzione effettiva di queste denomina-
zioni è stata di 1.679.637 ettolitri, mentre nell’annata 
2019 - che era stata meno fertile - il dato si era ferma-
to a 1.615.460 ettolitri. Nel passaggio tra il 2019 e il 
2020 l’incremento produttivo è stato quindi di 64.177 
ettolitri, pari al 3,97%.
Molto interessante è la valutazione dei volumi degli 
imbottigliamenti. In questo caso, la rilevazione fa rife-
rimento a un periodo a cavallo tra due annate, ovvero 
tra il 1° luglio di un anno e il 30 giugno di quello 
successivo. Tra il 1° luglio 2019 e il 30 giugno 2020, 
il volume degli imbottigliamenti si era posizionato su 
200.856.400 pezzi. Molto diversa la situazione tra il 
1° luglio 2020 e il 30 giugno 2021: in questo caso 
l’incremento è stato cospicuo e il volume degli im-
bottigliamenti ha toccato la ragguardevole quota di 
226.816.383 pezzi, quasi 26 milioni di bottiglie in più 
rispetto al periodo precedente (+ 12,92%).
Infine, prendiamo in considerazione le giacenze di 
questi vini il 1° luglio 2020 e il 1° luglio 2021. A 
quest’ultima data le giacenze sono diminuite in modo 
sostanzioso, più ancora di quanto siano aumentati i 
volumi imbottigliati, e questo grazie all’intervento di 
distillazione proposta per far fronte alla crisi originata 
dal Covid19. Se al 1° luglio 2020 le giacenze erano 
cresciute di circa 29.500 ettolitri raggiungendo la quo-
ta di 1.787.389 ettolitri, al 1° luglio 2021 sono scese 
a 1.524.512 ettolitri, con una riduzione di 262.877 
ettolitri, equivalenti al 14,71%.

VALUTAZIONE DI ALCUNE SITUAZIONI
NEL SETTORE VITIVINICOLO PIEMONTESE
Per dare un contributo di conoscenza e approfondi-
mento sulla complessa realtà produttiva piemontese 
quest’anno abbiamo scelto di sviluppare alcuni focus 
su vini specifici, sia Doc che Docg, evidenziandone i 
caratteri più significativi, spesso in relazione con alcu-

ne novità, non solo normative, che li riguardano diret-
tamente.

ALTA LANGA METODO CLASSICO DOCG
Cominciamo con lo sviluppo dell’Alta Langa Docg Me-
todo Classico. Non è certamente una novità e le sue 
regole sono consolidate. Ma il vento nuovo viene dal-
lo sviluppo del settore, che - dopo una decina di anni 
di crescita rallentata - ultimamente sta raccogliendo 
molti consensi e potenziando in modo significativo i 
suoi numeri.
Non è mai tempo sprecato ricordare che questo pro-
dotto deriva da un progetto sperimentale - il Proget-
to Spumante Metodo Classico in Piemonte - che ha 
impegnato i tecnici viticoli ed enologici, i viticoltori, i 
vinificatori e le case spumantistiche nel periodo tra 
il 1989 e il 2002, quando è stata testata con rigore 
la capacità di Pinot nero e Chardonnay di adattarsi 
alle situazioni ambientali sulle colline piemontesi nelle 
province di Cuneo, Asti e Alessandria con altitudine 
oltre i 250 metri.
Subito dopo il riconoscimento della Doc avvenuto nel 
2002, l’Alta Langa ha vissuto un periodo di assesta-
mento e di rodaggio, una dozzina di anni che hanno 
consolidato i rapporti e potenziato le convinzioni sia 
tra i viticoltori che tra i vinificatori. Tutto ciò si è tradotto 
in un graduale sviluppo gestito dei vigneti dedicati a 
questa produzione, che sono passati dai 70-80 etta-
ri dei primi anni Duemila agli attuali 317 ettari frutto 
della rivendicazione nel 2020, con la possibilità di cre-
scere fino ai 350 già nel 2022.
In termini di bottiglie questo significa che la produzio-
ne dell’annata 2020 consentirà alle aziende spuman-
tiere, piccole e grandi, di mettere sul mercato quasi 
2.450.000 bottiglie di Alta Langa, con la proiezione 
sull’annata 2022 a raggiungere i 3,2-3,5 milioni di 
bottiglie.

LE MENZIONI GEOGRAFICHE AGGIUNTIVE
Alcuni vini Docg in Piemonte hanno introdotto nel 
loro disciplinare le cosiddette “Menzioni Geografiche 
Aggiuntive”, recentemente rinominate “Unità Geogra-
fiche Aggiuntive”. Nella sostanza si tratta di aree più 
piccole della zona di origine, delimitate “geografica-
mente”, che attribuiscono al vino di riferimento una 
specificazione di origine più precisa, accompagnata 
nella convinzione comune anche dalla percezione di 
una maggiore qualità e di un rigore produttivo più ac-
centuato.
Sono sei le Denominazioni che hanno introdotto la 
possibilità di utilizzare in etichetta tali riferimenti; cin-
que di esse sono collocate tra Langa e Roero, nella 
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provincia di Cuneo, mentre la sesta ha i suoi spazi 
nel Monferrato alessandrino. Esiste anche una setti-
ma situazione legata alla Doc Piemonte e riferita alla 
specificazione Marengo. Si tratta però di un’esperien-
za differente rispetto alle altre e con dati economici al 
momento poco significativi.
Le due Denominazioni che hanno fatto da apripista in 
questo campo sono state il Barbaresco (nel 2007) e 
il Barolo (nel 2010) e sono anche quelle che hanno 
raggiunto il grado più elevato di utilizzazione di queste 
specificazioni. Poi sono seguite le Docg Diano d’Alba, 
Dogliani e Roero nelle sue varie declinazioni. Il sesto 
caso è quello del Gavi Docg in provincia di Alessan-
dria, ma in questa circostanza non si parla di Menzioni 
o di Unità Geografiche Aggiuntive, ma di Indicazioni 
Geografiche e Toponomastiche Aggiuntive che fanno 
riferimento ai comuni e alle frazioni come riportato 
nell’allegato del relativo disciplinare e sono riservate 
alle tipologie “Tranquillo”, “Frizzante” e “Spumante”, 
mentre sono vietate per le tipologie “Riserva” e “Ri-
serva Spumante metodo classico”. Nella realtà, la so-
stanza non cambia: sempre si tratta di riferimenti di 
origine più precisa.
Utilizzando i dati della vendemmia 2020 forniti dall’As-
sessorato Agricoltura della Regione Piemonte abbia-
mo provato a verificare quanto incidano i vini che 
utilizzano tali riferimenti di origine rispetto alla totalità 
delle relative produzioni e ne sono scaturiti alcuni va-
lori molto interessanti.
Nel caso del Barbaresco e del Barolo, è facile no-
tare il particolare attaccamento che i produttori hanno 
dimostrato nei confronti di questi riferimenti di origine 
ancora prima che fossero delimitati e inseriti in modo 
ufficiale nei rispettivi disciplinari di produzione.
A tale proposito, le rivendicazioni del Barbaresco Docg 
senza il riferimento della Menzione Geografica Aggiun-
tiva interessano 335,15 ettari, equivalenti al 44,24% 
del totale, mentre le rivendicazioni del Barbaresco con 
il riferimento della Menzione Geografica Aggiuntiva 
interessano 422,54 ettari, equivalenti al 55,76% del 
dato globale.
Nel caso del Barolo la situazione a favore delle MeGA 
è ancora più evidente. Le rivendicazioni senza il rife-
rimento della Menzione Geografica Aggiuntiva riguar-
dano 802,22 ettari, pari al 37,36% del totale, mentre 
le rivendicazioni del Barolo con la Menzione Geogra-
fica Aggiuntiva interessano addirittura 1.344,58 ettari, 
ovvero il 62,63% del dato complessivo.
Nel Barolo tale exploit è probabilmente facilitato dal 
fatto che a suo tempo sono stati individuati come 
Menzioni Geografiche Aggiuntive anche gli undici co-
muni della zona di origine, mentre nel caso del Barba-

resco questa ulteriore precisazione di origine per ora 
è esclusa.
Nel caso degli altri vini, la situazione propende ancora 
decisamente verso il vino senza la Menzione o l’Unità 
Geografica. Tale situazione probabilmente dipende da 
due fatti: da un lato che tale inserimento nel discipli-
nare è più recente rispetto a Barbaresco e Barolo e 
dall’altro che il coinvolgimento dei produttori in tale 
tipo di filosofia produttiva è meno consolidato.
Cominciamo dal Diano d’Alba Docg, vino ottenuto 
dal vitigno Dolcetto nel solo paese di Diano d’Alba, 
confinante con la città di Alba: questo è il cosiddetto 
“paese dei Sorì”, ovvero delle porzioni di collina più 
solatie. I Sorì a Diano d’Alba hanno una lunga tradi-
zione vitivinicola e sono stati delimitati la prima volta 
nel cuore degli anni Ottanta dall’Amministrazione co-
munale.
Nel caso del Diano d’Alba, le rivendicazioni senza la 
MeGA interessano il 71,97% della superficie vitata 
(102,05 ettari), mentre quelle con MeGA riguardano 
il 28,03 % del totale (39,73 ettari).
Situazione più propensa a maggiori evoluzioni 
future è quella del Dogliani Docg, anche in que-
sto caso un vino prodotto con vitigno Dolcetto in una 
ventina di comuni che fanno capo a Dogliani. Stavolta, 
la quota di superficie vitata che non ha rivendicato la 
MeGA è dell’88,31% (496,85 ettari) del totale, men-
tre quella con Menzione Geografica Aggiuntiva è di 
appena il 13,69%, ovvero 78,71 ettari vitati.
Particolare è la situazione della denominazione 
Roero e questo dipende dal fatto che tale Docg è le-
gata a due vitigni: l’Arneis per i vini bianchi e il Nebbio-
lo per i rossi. Nel caso del Roero Arneis, il riferimento 
alla Menzione appare meno importante e, pertanto, 
in questo caso c’è la netta prevalenza del vino senza 
MeGA (718,12 ettari pari al 93,37% del totale) rispet-
to a quello con la MeGA (50,91 ettari, pari al 6,63% 
del totale).
Nel caso del Roero vino rosso a base di Nebbiolo la 
situazione è molto diversa: la quota senza MeGA fa 
riferimento a 81,68 ettari, pari al 59,01 del dato glo-
bale, mentre quella con MeGA riguarda 56,72 ettari, 
equivalenti al 40,99 della superficie vitata complessi-
va rivendicata per tale tipologia.
Resta infine da esaminare il caso del Gavi Docg. 
In questo vino, la cosiddetta “origine più precisa” fa 
riferimento agli undici comuni che compongono la 
zona di produzione delle uve e ad alcune frazioni 
all’interno degli stessi. Al riguardo, l’ultima modifica 
del disciplinare, quella del 6 agosto 2021, incrementa 
il numero delle frazioni, aggiungendo alle precedenti 
Monterotondo e Rovereto appartenenti al comune di 
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Gavi anche Costa Santo Stefano e Capanne di Mar-
carolo in comune di Bosio, Pratolungo in comune di 
Gavi e Cadepiaggio e Tramontana nel paese di Parodi 
Ligure. La situazione evidenziabile con la vendemmia 
2020 attribuisce al Gavi senza altra specificazione di 
origine 838,55 ettari, equivalenti al 57,05% del tota-
le e al Gavi con un maggiore riferimento di origine 
631,28 ettari, pari al 42,95% del dato complessivo.

LA SOLUZIONE DELLE SOTTOZONE
A lungo si è discusso tra la fine degli anni Novanta 
del Novecento e l’inizio degli anni Duemila sull’uso 
della Sottozona per meglio precisare l’origine delle 
uve nelle varie denominazioni di origine. Il fatto che 
in Piemonte questi riferimenti geografici di maggiore 
precisione fossero orientati verso dimensioni più con-
tenute rispetto all’idea prevalente presente a livello 
nazionale ha indirizzato la strategia di molte denomi-
nazioni verso la Menzione Geografica Aggiuntiva piut-
tosto che verso la Sottozona.
La Sottozona è stata, perciò, utilizzata per caratterizza-
re le aree di estensione maggiore, almeno il territorio 
di un comune, mentre gli spazi inferiori a tali unità 
amministrative sono stati orientati verso la Menzione.
Questo spiega il perché il ricorso all’istituto della “Sot-
tozona” in Piemonte sia stato più limitato.
Il caso più eclatante è senza dubbio quello del-
la Barbera d’Asti, che nel 2000 ha scelto di abbi-
nare la sua tipologia Superiore a tre Sottozone: Colli 
Astiani, Nizza e Tinella.
Il successo ha privilegiato soprattutto la Sottozona 
“Nizza” che dopo alcuni anni è diventata un vino a 
Docg a sé stante e lo dimostrano con successo i dati 
relativi alla sua superficie rivendicata, che nella ven-
demmia 2020 è stata addirittura di 243,70 ettari.
Minore successo hanno per ora riscontrato le altre 
due Sottozone, che per il momento sono rimaste 
nell’alveo della Barbera d’Asti Superiore, rivendicando 
nel 2020 rispettivamente 6,96 ettari (Colli Astiani) e 
1,73 ettari (Tinella).
Un’altra denominazione che ha lavorato sull’istituto 
della Sottozona è quella dei Colli Tortonesi Doc, 
che interessa quasi 60 comuni attorno a Tortona, 
nell’estremo lembo orientale del territorio piemontese 
prima dell’Oltrepò Pavese. In questo caso, la strate-
gia produttiva si è per ora orientata a due Sottozo-
ne ormai operative: “Monleale”, legata a filo diretto al 
vitigno Barbera e basata sui 30 paesi che nel 1973 
avevano istituito la zona di origine dei Colli Tortonesi 
e “Terre di Libarna”, orientata più in altitudine e basata 
sul territorio di 14 paesi della Val Borbera, dove viene 
privilegiato il vitigno Timorasso, ma senza trascurare 

la Barbera.
C’è poi una terza Sottozona, denominata “Derthona” 
che è in fase di riconoscimento e che costituirà un 
riferimento di origine più precisa per i vini prodotti con 
il vitigno Timorasso.
Per ora i dati economici sono ancora contenuti, ma 
promettono uno sviluppo piuttosto interessante: la 
Sottozona “Monleale”, nella vendemmia 2020, ha ri-
vendicato 22,81 ettari e “Terre di Libarna” 7,69. Quan-
to a “Derthona”, che sembra la più promettente, deve 
ancora compiere i passi definitivi verso il pieno ricono-
scimento ufficiale.
Il Moscato d’Asti ha annoverato finora tre Sottozone, 
ovvero Canelli, Santa Vittoria d’Alba e Strevi, che han-
no fatto percorsi tra loro differenti. La Sottozona che 
ha camminato di più è stata “Canelli”, che nel 2020 
ha rivendicato 94,13 ettari. Sull’esempio del Nizza per 
la Barbera d’Asti Docg, anche Canelli ha avviato il suo 
iter per il riconoscimento di un vino Docg autonomo. Il 
primo passo concreto è stato compiuto nel 2021 con 
il varo del decreto di riconoscimento da parte del Mi-
nistero per le Politiche Agricole. La prima produzione 
è ipotizzata nel 2022, visto che ci sarà ancora bisogno 
dell’imprimatur da parte dell’Unione Europea.
Le altre due Sottozone dispongono di superficie di ri-
ferimento molto più contenute: 10,87 ettari per “Stre-
vi” e 1,96 ettari per “Santa Vittoria d’Alba”.
Anche la Doc Langhe dispone di una Sottozo-
na, quella riferita al vitigno Nascetta. In questo 
caso, sono due le tipologie che fanno riferimento a 
questo vitigno, il Langhe Nascetta e il Langhe Nas-cet-
ta del Comune di Novello. Entrambi sono artefici di 
una produzione di nicchia, ma il dato interessante è 
che continuano annualmente a crescere con una cer-
ta regolarità. La tipologia Langhe Nascetta nel 2020 
ha rivendicato una superficie vitata di 25,43 ettari e il 
“Langhe Nas-cetta del Comune di Novello” ha riven-
dicato 11,44 ettari.
Resta un ultimo accenno prima di chiudere: la Gaz-
zetta Ufficiale del 21 agosto 2021 ha pubblicato e 
reso operativo il Decreto 6 agosto 2021 del Ministero 
per le Politiche Agricole a riconoscimento della Sotto-
zona “Castellinaldo” nella Barbera d’Alba Doc. 
La Sottozona in questione riguarda l’intero territorio di 
Castellinaldo d’Alba e la parte più coerente ad esso di 
altri sei paesi albesi, Guarene, Castagnito, Vezza d’Alba, 
Canale, Priocca e Magliano Alfieri. L’entrata in vigore è 
prevista con la vendemmia 2021, con la possibilità di 
ottenere la retroattività anche per due annate prece-
denti, il 2019 e il 2020. A breve potremo cominciare a 
valutare i primi passi di questa nuova Sottozona.



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.
Le Tendenze esprimono in sintesi l’andamento che ogni vino ha avuto nel periodo tra il 2021 e il 2019, con 
possibili richiami agli anni precedenti. Le Tendenze sono riferite a quattro parametri: superficie vitata rivendi-
cata, produzione effettiva, imbottigliamento e giacenza.
Ogni tendenza è sintetizzata anche dai seguenti simboli grafici:

	 faccino arrabbiato: riduzione

	 faccino riflessivo: alternanza

	 faccino tranquillo: stabilità

	 faccino euforico: incremento
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La zona di origine della Barbera d’Alba si estende alla 
destra e alla sinistra del Tanaro, in Langa e in Roero. 
Qui il vitigno Barbera ha una presenza importante in 
una cinquantina di paesi di collina. Nella composizio-
ne del vino, il Barbera (minimo 85%) può avere la 
sinergia delle uve di un altro vitigno, il Nebbiolo, fino 
al massimo del 15%. La duttilità della varietà consente 
alla denominazione di produrre due tipologie di vino: 
la Barbera d’Alba e la Barbera d’Alba Superiore. Il pri-
mo è un vino giovane e fragrante, che non ha obblighi 
di invecchiamento. Il secondo, invece, ha una struttura 
più complessa e importante e deve restare in cantina 
almeno 12 mesi (minimo 4 in legno), dal 1° novem-
bre dopo la vendemmia. Con l’annata 2021 è divenu-
ta operativa la Sottozona “Castellinaldo”.

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
Il confronto tra le annate 2020 e 2019 segna una leg-
gera flessione della superficie vitata rivendicata: dieci 
ettari in meno rispetto al 2019, quando erano 1.468. 
L’incidenza della Flavescenza dorata continua a influire 
negativamente anche su questa denominazione.

Produzione effettiva
Nell’ambito di una produzione effettiva sostanzialmen-
te stabile, nel 2020 la Barbera d’Alba ha segnato un 
piccolo aumento, appena 283 ettolitri (87.222) rispet-
to al 2019. È l’effetto di un’annata un po’ più fertile. Il 
dato medio tra il 2009 e il 2020 è di 88.809 ettolitri.

Imbottigliamento
Rispetto al precedente periodo analizzato (tra il 1° lu-
glio 2019 e il 30 giugno 2020) al 30 giugno 2021 
gli imbottigliamenti sono aumentati decisamente (+ 
1.273.147 bottiglie), salendo a 11.276.801 bottiglie. 
L’imbottigliamento medio 2009-2021 è di 10.545.004 
bottiglie.

Giacenze
Dopo quattro anni di contenuta alternanza (tra 126 
mila e 135 mila ettolitri), al 1° luglio 2021 le giacenze 
si sono ridotte di circa 6.000 ettolitri (129.772 ettoli-
tri). Nell’intero periodo (2009-2021) il valore medio 
delle giacenze di Barbera d’Alba è stato di 119.966 
ettolitri, circa il 35% in più di un’intera annata di pro-
duzione.

BARBERA D’ALBA
La tipologia “Roero Arneis” appartiene alla 
denominazione “Roero” e interessa 19 paesi alla sinistra 
del Tanaro. Di essi, quattro hanno l’intero territorio 
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 denominazione 
Roero produce tre tipologie di vino, Roero Arneis, Roero 
Arneis Spumante e Roero Arneis Riserva, quest’ultima 
introdotta con la nuova formulazione 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
Nel passaggio tra il 2019 e il 2020, il potenziale viticolo 
del Roero Arneis si è di nuovo lievemente ridotto, come 
era già successo nel 2018. Ma sono battute d’arresto 
temporanee che comunque posizionano il potenziale 
viticolo a 769 ettari, appena 5 in meno del 2019.

Produzione effettiva
La produzione effettiva, passando dall’annata 2019 alla 
2020, prosegue nella sua crescita. L’aumento è molto 
contenuto (appena 288 ettolitri) rispetto a quello regi-
strato nell’annata 2019, segno di una buona stabilità di 
settore.

Imbottigliamento
Continua l’andamento altalenante degli imbottiglia-
menti. Dopo il dato negativo del periodo tra il 1° luglio 
2019 e il 30 giugno 2020, nell’ultimo anno s’è verifica-
ta un nuovo aumento: 6.299.813 bottiglie rispetto alle 
5.654.117 dell’anno precedente. A influire su questo 
nuovo exploit è stata la decisa ripresa di mercato dopo 
i blocchi legati al Covid-19.

Giacenze
Nonostante l’incremento degli imbottigliamenti, il li-
vello delle giacenze di Roero Arneis al 1° luglio 2021 
è rimasto pressoché identico all’anno precedente. La 
nuova situazione (25.883 ettolitri) è frutto anche della 
maggiore fertilità dell’annata 2020 rispetto alla 2019. 
La giacenza media nel periodo 2010-2021 è stata 
di 17.603 ettolitri, il 38% della produzione media di 
un’annatadella produzione di un’annata.

ROERO ARNEIS

Calice di Piemonte Moscato Passito.
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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 discipli-
nare 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 diventata una Docg a sé stante. Articolato è l’invec-
chiamento obbligatorio: la Barbera d’Asti può essere 
commercializzata dal 1° marzo dopo la raccolta delle 
uve; per la tipologia “Superiore” occorrono 12 mesi cal-
colati dal 1° gennaio dopo la vendemmia, con almeno 
sei mesi in legno. Per le due Sottozone rimanenti i mesi 
diventano diciotto, sempre dal 1° gennaio dopo la ven-
demmia, con l’obbligo di sei mesi in legno.

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
Nell’evoluzione della superficie vitata rivendicata, il pas-
saggio tra il 2019 e il 2020 ha segnato una piccola fles-
sione. Gli ettari del 2019 (4.143) nel 2020 sono diven-
tati 4.139. Il dato è dipeso dalla dinamica tra i reimpianti 
e nuovi impianti.

Produzione effettiva
Dopo l’aumento produttivo del 2018, frutto di un’annata 
fertile un po’ ovunque, nel 2019 e 2020 la produzione 
è scesa in modo contenuto e praticamente equivalente, 
da 223.147 a 217.311 del 2019 e 217.229 del 2020.

Imbottigliamento
In linea con quasi tutte le denominazioni piemontesi, 
nel periodo tra il 1° luglio 2020 e 30 giugno 2021 la 
Barbera d’Asti ha aumentato di circa 640.000 pezzi l’im-
bottigliamento rispetto al periodo precedente quando 
aveva perso circa 820.000 bottiglie. Nell’intero periodo 
(2010 - 2021) il volume medio degli imbottigliamenti è 
stato di 21.451.394 pezzi.

Giacenze
Con l’incremento degli imbottigliamenti, al 1° luglio 
2021 le giacenze si sono ridotte drasticamente rispetto 
al 2020 (- 44.000 ettolitri). La sequenza dei dati nei 
12 anni esaminati esprime una buona stabilità e oscilla 
tra 250.000 e 317.000 ettolitri. Le giacenze al 1° luglio 
2021 (259.643 ettolitri) stanno in tale forcella.  Nel pe-
riodo tra il 2009 e il 2021, le giacenze medie di Barbera 
d’Asti sono state di 286.523 ettolitri, il 25% in più di 
una vendemmia.

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

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
Nel passaggio dal 2019 e il 2020 il dato della superficie vi-
tata rivendicata della Barbera del Monferrato Doc evidenzia 
un forte calo (91 ettari) e passa da 878 ettari a 787. Inverso 
il trend per la tipologia Superiore, che sale dai 53 ettari del 
2019 ai 63 del 2020.

Produzione effettiva
Tra il 2009 e 2021, la produzione effettiva della Barbera del 
Monferrato ha espresso una continua alternanza tra aumenti 
e flessioni. Questa alternanza è ribadita anche dai nuovi ar-
retramenti delle vendemmie 2019 (45.600 ettolitri) e 2020 
(43.074 ettolitri). Il dato medio tra il 2009 e il 2020 è stato 
di 57.603 ettolitri. In leggero aumento invece è la produzione 
della Superiore: 2.712 ettolitri invece dei 2.485 del 2019.

Imbottigliamento
Quanto agli imbottigliamenti, il dato della Barbera del Monfer-
rato rappresenta forse l’unico caso di riduzione nel generale 
trend manifestato dai vari vini Doc e Docg piemontesi. Gli im-
bottigliamenti tra il 1° luglio 2020 e il 30 giugno 2021 sono 
scesi di circa 400.000 bottiglie, posizionandosi a 3.615.925 
bottiglie. Il dato medio tra il 2009 e il 2021 è di 4.952.472 
bottiglie.

Giacenze
Nonostante la riduzione degli imbottigliamenti, le giacenze 
della Barbera del Monferrato si riducono di circa 13.000 etto-
litri, grazie probabilmente alla distillazione di soccorso legata 
ai problemi generati dal Covid 19. Le giacenze sono passate 
da 37.051 ettolitri del 2020 ai 24.171 del 1° luglio 2021. In 
leggera discesa le giacenze per la Barbera del Monferrato Su-
periore: da 5.870 ettolitri registrati al 1° luglio 2020 a 5.270 
al 1° luglio 2021. Nel periodo esaminato (2009 - 2021) il 
valore medio delle giacenze di Barbera del Monferrato è stato 
di 38.736 ettolitri, pari al 67% di una vendemmia.

BARBERA DEL MONFERRATO
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Questa è tra le tipologie più importanti della denominazione Colli 
Tortonesi, prodotta in cinquantasette paesi che fanno capo a Tor-
tona, dove la provincia di Alessandria va verso l’Oltrepo. Un ter-
ritorio grande, ma che ha visto ultimamente ridursi il patrimonio 
viticolo. In tale denominazione sono incluse numerose tipologie 
di vini, che fanno capo a vari vitigni: Barbera, Dolcetto, Croatina, 
Freisa, Cortese, Favorita, Timorasso e Moscato. Due sono le sot-
tozone delimitate, Monleale e Terre di Libarna. L’abbinamento tra 
Colli Tortonesi e il vitigno Barbera genera tre vini di base, Colli 
Tortonesi Barbera e le tipologie Riserva e Superiore.  La sottozona 
Monleale è riservata al vitigno Barbera, mentre Terre di Libarna 
ha più tipologie, una delle quali dedicata al Timorasso. È in corso 
l’ufficializzazione della Sottozona Derthona per il Timorasso.

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
La superficie vitata rivendicata per la tipologia Colli Tortonesi Bar-
bera nel 2020 risulta di 182 ettari rispetto ai 190 del 2019. C’è 
stato un piccolo regresso anche se abbiamo tenuto conto anche 
degli ettari della sottozona Monleale. La superficie vitata dell’inte-
ra denominazione è sostanzialmente stabile: 404 ettari contro i 
407 del 2019. Le tipologie Barbera rappresentano il 45% dell’in-
tera denominazione.

Produzione effettiva
Nel passaggio dal 2019 al 2020 la produzione effettiva del Colli 
Tortonesi Barbera (inclusa la sottozona Monleale) è abbastanza 
stabile: da 8.166 nel 2020 e 8.485 ettolitri del 2019. Nel 2020, 
l’incidenza delle tipologie Barbera sulla produzione totale della 
Doc Colli Tortonesi è del 46%, molto simile al rapporto indicato 
per la superficie rivendicata.

Imbottigliamento
I volumi degli imbottigliamenti non esprimono nel 2020 dati del 
tutto 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. Decisi gli aumenti al 30 giugno 2019 e al 
30 giugno 2020 (356.654 bottiglie). Nell’ultimo anno invece il 
dato dell’imbottigliamento arretra a 276.612 bottiglie. In questo 
caso, però, il dato non include le bottiglie della Sottozona Mon-
leale.

Giacenze
Al 30 giugno 2021 è ottimo lo stato di salute delle giacenze: ri-
spetto al 2020, le rimanenze del Colli Tortonesi Barbera passano 
da 8.008 a 6.607 ettolitri. Anche qui manca il dato della Sottozo-
na Monleale. Un po’ diversa la situazione della denominazione 
nella sua globalità: le giacenze al 1° luglio 2021 sono di 19.866 
ettolitri rispetto ai 19.638 del 2020.

COLLI TORTONESI BARBERA
È l’Alto Monferrato, il territorio collinare a cavallo tra le 
province di Asti e Alessandria, la zona di origine del Bra-
chetto d’Acqui. Qui, insieme a Dolcetto e Moscato, il 
Brachetto ha trovato un privilegiato spazio di coltivazio-
ne esteso in 26 paesi, 18 astigiani e 8 alessandrini, nei 
pressi di Acqui Terme. Quattro sono le tipologie pro-
dotte nella denominazione: il Brachetto d’Acqui detto 
“tappo raso”, il Brachetto d’Acqui Spumante, il Brachetto 
d’Acqui Passito e l’Acqui Dry, l’ultima riconosciuta. Il Bra-
chetto d’Acqui “tappo raso” e il Brachetto d’Acqui Spu-
mante sono vini delicati e fragranti che non hanno bi-
sogno di invecchiamento in cantina. Il Brachetto d’Acqui 
Passito, invece, può essere immesso al consumo solo 
dopo il 1° ottobre dell’anno successivo alla vendemmia.

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
Secondo i dati dell’Assessorato regionale all’agricoltura, 
nel 2020 la superficie vitata rivendicata del Brachetto 
d’Acqui ha subito una nuova piccola flessione, passando 
dagli 852 ettari del 2019 agli 840 del 2020.

Produzione effettiva
Nei 12 anni presi in considerazione, l’andamento della 
produzione è stato alterno, con periodi di stabilità (tra il 
2009 e il 2012) e altri discontinui (dal 2013 al 2015). 
Una maggiore stabilità si è rivista nelle ultime 5 annate: 
nel 2016 la produzione è stata di 22.283 ettolitri, nel 
2017 e 2018 è salita di poco (22.319 e 22.593), nel 
2019 è scesa di poco (21.255). In leggera risalita il dato 
del 2020 (21,323 ettolitri).

Imbottigliamento
Tra il 2010 e il 2016 gli imbottigliamenti hanno segnato 
una costante flessione. Tra il 2017 e il 2021 c’è stato 
un andamento alterno. L’ultimo periodo (1° luglio 2020 
- 30 giugno 2021) ha portato un altro leggerissimo au-
mento, attestando il totale su 2.589.298 bottiglie.

Giacenze
Negli ultimi anni le giacenze di Brachetto d’Acqui erano 
sostanzialmente stabili. Addirittura tra il 2017 e il 2018 
c’era stata la riduzione da 9.669 a 8.010 ettolitri. Poi i 
dati hanno ripreso a salire: al 1° luglio 2019 con 11.807 
ettolitri e al 1° luglio 2020 con 12.490. Forte, invece, è 
stata la riduzione al 1° luglio 2021 che ha fatto segnare 
8.321 ettolitri di rimanenze: la giacenza media del pe-
riodo tra il 2010 e il 2021 è stato di 11.308 ettolitri, il 
46% di un’annata.

BRACHETTO D’ACQUI

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2021 ANTEPRIMA VENDEMMIA 2021



  

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, 
che è rimasto anche nell’attuale denominazione. Tutto 
ciò si è realizzato nel 2011 e, pertanto, possiamo lavo-
rare su dieci 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 delle Langhe Monregalesi. 
Due sono le tipologie ammesse: Dogliani e Dogliani Su-
periore. Il primo è fresco e fragrante e non ha obbligo 
di invecchiamento; il secondo, più ambizioso e di strut-
tura, deve restare in cantina almeno di 12 mesi dal 1° 
novembre dopo la vendemmia.

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
Dopo un parziale rallentamento, sembra proseguire l’e-
morragia dei vigneti dal Dogliani Docg verso il Langhe 
Dolcetto Doc oppure il cambio di varietà. I dati regionali 
indicano una superficie vitata rivendicata nel 2020 di 
576 ettari rispetto ai 627 del 2019.

Produzione effettiva
La produzione del Dogliani Docg è stata influenza-
ta spesso dalla scelta dei produttori di orientare parte 
dell’uva prodotta al 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 2020, la produzione segna una buona 
stabilità: 22.637 ettolitri rispetto ai 22.837 del 2019.

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 successi-
vi fino al 2020 ha rallentato, assestandosi tra 2 e 2,2 
milioni di bottiglie. Un leggero incremento si è notato 
nell’ultimo periodo (1° luglio 2020 e 30 giugno 2021: 
1.770.283 bottiglie rispetto a 1.752.568 del periodo 
precedente.

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 cre-
sciute. La situazione è migliorata negli ultimi tre anni: 
26.554 ettolitri al 1° luglio 2019, 23.133 al 1° luglio 
2020 e 20.790 al 1° luglio 2021.

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 Piemonte. 
La denominazione mantiene le due formulazioni origi-
narie, 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 quattro anni, i dati dell’Assessorato regio-
nale all’agricoltura rivelano una superficie vitata riven-
dicata della denominazione Gavi praticamente stabile 
attorno a 1480-1500 ettari. Il dato del 2020 è di 1.470 
ettari.

Produzione effettiva
L’attenta gestione della denominazione Gavi da parte 
del Consorzio ha portato a una buona stabilità anche 
nella produzione annuale. Il dato medio tra il 2009 e 
il 2020 è stato di 92.018 ettolitri annui. Nel 2020 la 
produzione è stata di 95.808 ettolitri.

Imbottigliamento
Costante 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 12 anni tra il 2009 e il 2021 gli imbotti-
gliamenti sono tendenzialmente cresciuti, con tre ecce-
zioni: al 30 giugno 2017, 2018 e 2019. Forte impenna-
ta di imbottigliamenti al 30 giugno 2021 (14.194.750 
bottiglie).

Giacenze
Le giacenze di Gavi, tra il 1° luglio 2010 e il 1° luglio 
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 flessione. Andamento altalenante 
anche tra il 2017 e il 2021, con una forte riduzione 
nell’ultimo anno (52.840 ettolitri). Nei 12 anni analiz-
zati (2009-2021) la giacenza media è di 37.069 etto-
litri, circa il 40% della produzione media di un anno.

GAVI
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La zona di origine del Dolcetto d’Alba è formata dalle 
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 buone 
escursioni termiche tra le stagioni. Globalmente, la zona 
è composta di 37 paesi, in prevalenza della provincia 
di Cuneo. Solo un paese, Coazzolo, appartiene a quella 
di Asti. Nella zona, il vitigno predominante è il Dolcetto, 
che regala due tipologie di vino: Dolcetto d’Alba e Dol-
cetto d’Alba Superiore. Il Dolcetto d’Alba è la gioventù 
per eccellenza e non ha invecchiamento obbligatorio. La 
tipologia “Superiore”, più strutturata, deve soggiornare in 
cantina per almeno 12 mesi calcolati dal 1° novembre 
dopo la vendemmia.

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
Nelle quattro annate tra il 2017 e il 2020, i dati della 
Regione Piemonte attribuiscono al Dolcetto d’Alba una 
superficie vitata rivendicata contradditoria: 998 ettari nel 
2017, 1.116 nel 2018, 906 nel 2019 e 846 nel 2019.

Produzione effettiva
Nel 2020, la perdita superficie rivendicata non ha com-
portato riduzioni nella produzione effettiva: dai 41.270 
ettolitri del 2019 è salita ai 43.522 del 2020. Anche in 
precedenza l’alternanza ha dominato la situazione. Nei 
dodici anni esaminati, tra il 2009 e il 2020, la produzio-
ne media annuale è stata di 56.466 ettolitri.

Imbottigliamento
Pur nella generale tendenza al decremento, nell’ultimo 
periodo (1° luglio 2020-30 giugno 2021) gli imbotti-
gliamenti sono di nuovo aumentati: 4.992.087 bottiglie 
rispetto alle 4.881.481 del periodo precedente. In dimi-
nuzione rispetto agli anni passati anche il dato medio 
annuale: tra il 1° luglio 2009 e il 30 giugno 2021 si è 
attestato su 6.203.654 bottiglie.

Giacenze
In una situazione di minor entusiasmo per il Dolcetto 
d’Alba, come in molti degli anni esaminati, le giacenze di 
questo vino continuano a diminuire. In alcuni casi, può 
dipendere dalle produzioni più contenute in base alla 
minore fertilità dell’annata. O forse anche per la maggior 
riclassificazione verso denominazioni inferiori. Nei 12 
anni considerati (tra il 2009 e il 2021) la giacenza me-
dia annuale è stata di 37.625 ettolitri, in pratica il 67% 
del vino prodotto in una vendemmia.

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 composta da 22 paesi, 
Ovada inclusa. 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 
l’Ovada Docg presenta una situazione più frastagliata: 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 
2019 al 2020, segna per il Dolcetto di Ovada Doc un nuovo 
incremento: da 341 a 346 ettari. Praticamente stabile la 
situazione dell’Ovada Docg: dai 48 ettari del 2019 ai 49 del 
2020. Globalmente le due tipologie segnano un incremen-
to di 6 ettari, da 389 a 395.

Produzione effettiva
Nel passaggio tra il 2019 e il 2020 la produzione effettiva 
globale segna un discreto aumento: da 15.979 a 16.402 
ettolitri. Segmentando i due prodotti, il Dolcetto di Ovada 
Doc sale da 14.673 ettolitri (2019) a 15.130 (2020). Di 
segno opposto la tendenza per l’Ovada Docg: dai 1.369 
ettolitri del 2019 ai 1.272 del 2020. Probabile l’influenza 
della buona fertilità del 2020 specialmente sul vino Doc.

Imbottigliamento
Le attività di imbottigliamento fanno registrare un anda-
mento sostanzialmente stabile: tra 1,4 e 1,9 milioni di bot-
tiglie nei vari periodi tra il 1° luglio 2012 e il 30 giugno 
2021. Nell’ultimo anno (30 giugno 2020 - 1° luglio 2021) 
il Dolcetto di Ovada Doc e Ovada Docg hanno realizzato 
1.451.587 bottiglie, circa 75.000 pezzi in meno rispetto 
all’anno prima.

Giacenze
Prosegue la lenta discesa delle giacenze dei due vini con 
denominazione Ovada: al 1° luglio 2021, il Dolcetto di Ova-
da Doc segna 11.262 ettolitri di rimanenze (contro i 14.319 
del 2020), mentre l’Ovada Docg si attesta su 3.329 ettolitri 
rispetto ai 3.293 del 2020. Globalmente, le giacenze scen-
dono dai 17.612 ettolitri del 2020 ai 14.591 del 2021.

DOLCETTO DI OVADA
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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. Recentemente, Santo Stefa-
no 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). Nel 2021, 
la Sottozona Canelli è diventata una Docg a sé stante. È probabile 
che la prima produzione si realizzi nel 2022 dopo che sia giunta la 
conferma da parte dell’Unione Europea. Numerose sono le tipolo-
gie legate al mondo spumante; dipendono dal residuo zuccherino 
e vanno dal Pas Dosé al Dolce. Due quelle legate al Moscato d’Asti: 
Moscato d’Asti e Moscato d’Asti Vendemmia Tardiva. Non è previsto 
invecchiamento obbligatorio; solo il Moscato d’Asti Vendemmia Tar-
diva deve maturare almeno un anno.

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
Nel 2020, la superficie vitata rivendicata per la produzione di Asti e 
Moscato Asti Docg in tutte le tipologie è stata di 9.761 ettari, infe-
riore di 35 ettari al dato fornito dall’ Assessorato all’Agricoltura della 
Regione Piemonte per il 2019 (9.796 ettari).

Produzione effettiva
La produzione è influenzata dalla fertilità delle annate e dai mercati. 
Il dato più basso è stato quello del 2017 con 551.872 ettolitri, men-
tre le precedenti e le successive hanno spesso superato i 650.000 
ettolitri. Addirittura, la vendemmia 2014 ha portato 1.082.794 etto-
litri. Nel 2020 la produzione è stata di 678.506 ettolitri.

Imbottigliamento
Gli imbottigliamenti rivelano un andamento altalenante, legato in 
prevalenza al mercato. Dopo gli aumenti tra il 1° luglio 2010 e il 
30 giugno 2012 e la 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 bot-
tiglie). Buona la ripresa nei due periodi successivi: al 30 giugno 
2017 le bottiglie erano 86.279.600 bottiglie e, al 30 giugno 2018, 
87.900.091. Positiva la stabilità al 30 giugno 2019 (85.785.413) e 
al 30 giugno 2020 (85.639.606). Forte il balzo al 30 giugno 2021 
(100.424.413 bottiglie).

Giacenze
Dopo la riduzione delle giacenze al 1° luglio 2014, nei due anni 
seguenti c’è stata una nuova inversione di tendenza, influenzata 
da annate fertili e mercato rallentato. Forti le giacenze al 1° luglio 
2017 (505.816 ettolitri). Costante tendenza alla riduzione al 1° lu-
glio 2018, 2019 e 2020 con 375.260, 355.007 e 366.181 ettolitri. 
Fortissimo il decremento al 1° luglio 2021 (266.062 ettolitri).

ASTI E MOSCATO D’ASTI
La denominazione Caluso, localizzata nel territorio colli-
nare 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 dimora privilegiata. La 
denominazione Caluso presenta 4 tipologie di vino, l’Er-
baluce 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 previ-
sto invecchiamento obbligatorio. Il Caluso Passito deve 
maturare per almeno 36 mesi in cantina e la Riserva per 
almeno 48 mesi. Se l’Erbaluce di Caluso Spumante è 
prodotto con il Metodo Classico valgono le disposizioni 
generali in materia.

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
Nei dodici anni analizzati (2009-2020) il potenziale viti-
colo dell’Erbaluce di Caluso è cresciuto in modo costante 
e ora sembra stabile. Una piccola flessione si è avuta nel 
2012, mentre negli altri anni l’andamento è stato positi-
vo. Ultimamente, infatti, è passato dai 208 ettari del 2017 
ai 212 del 2018, ai 214 del 2019 e ai 227 del 2020.

Produzione effettiva
La produzione effettiva appare altalenante: aumenti e ri-
duzioni spesso dipendono dalla fertilità dell’annata. Evi-
dente è stato il calo del 2012, annata poco fertile, contro-
bilanciato dal 2013 e dal 2014. Nel 2015, 2016 e 2017 
la produzione ha segnato altre battute di arresto. Dopo i 
buoni dati del 2018 (12.411 ettolitri), si è avuta la minor 
fertilità del 2019 (10.011 ettolitri) e un nuovo aumento 
nel 2020 (11.596 ettolitri).

Imbottigliamento
Solo nel 2020 la gestione del piano dei controlli è stata 
assegnata a Valoritalia e, quindi, non disponiamo dei dati 
del 2019 e 2018. Nel periodo tra il 1° luglio 2020 e il 30 
giugno 2021 le bottiglie prodotte sono state 826.753, in 
linea con i precedenti dati disponibili. Il dato medio degli 
otto anni tra il 2011 e il 2018 con l’aggiunta del 2021 è 
stato di 682.766 bottiglie all’anno.

Giacenze
Il confronto tra le giacenze al 1° luglio 2020 e al 1° luglio 
2021 evidenziano un deciso incremento, passando da 
8.047 a 13.355 ettolitri, un dato decisamente superiore 
ai valori storici rilevati negli anni tra il 2011 e il 2014. 

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 nel-
le 66 Menzioni Geografiche Aggiuntive delimitate e 
inserite nel Disciplinare. Due sono le tipologie del 
vino, Barbaresco Docg e Barbaresco Riserva Docg. 
Struttura e notevole eleganza sono i caratteri es-
senziali di un vino che sa resistere al tempo e per 
questo rispetta una maturazione di almeno 26 mesi 
per il Barbaresco e di almeno 50 mesi per il Barba-
resco Riserva, con l’invecchiamento calcolato dal 1° 
novembre dopo la vendemmia. La permanenza in 
legno per le due tipologie non dev’essere inferiore 
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 2019 al 2020 
un nuovo aumento di 16 ettari, da 742 a 758.

Produzione effettiva
Dopo i forti incrementi degli ultimi anni Novanta, dai 
primi anni Duemila la produzione del Barbaresco è 
divenuta stabile. La produzione oscilla tra il 32 e i 
38,5 mila ettolitri annui, a seconda della maggiore 
o minore fertilità dell’annata. Nel 2020, è stata di 
38.467 ettolitri.

Imbottigliamento
Negli ultimi periodi (1° luglio - 30 giugno) gli imbot-
tigliamenti sono stati stabili: 3.874.791 bottiglie nel 
2018, 3.878.180 nel 2019 e 3.961.865 nel 2020, 
con un forte balzo nel 2021 (4.631.349 bottiglie). 
Negli 12 anni presi in considerazione (2009-2021), 
la media degli imbottigliamenti è stata di 4.016.682 
pezzi.

Giacenze
Negli 12 anni analizzati (2009-2021) l’andamento 
delle giacenze è stato alterno, ma con variazioni mi-
nime. Anche gli ultimi anni segnano sostanziale sta-
bilità, nonostante i leggeri aumenti rispetto al perio-
do precedente spesso legati alla fertilità dell’annata. 
La giacenza media negli 12 anni è stata di 97.723 
ettolitri, equivalenti alla produzione di 2,8 annate.

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

LE TENDENZE

Superficie rivendicata
Negli ultimi 20 anni, il Barolo ha segnato un costante au-
mento del suo potenziale viticolo. Tale tendenza è valida 
tuttora, ma in modo più attenuato. I dati della Regione 
Piemonte Assessorato Agricoltura attribuiscono al Barolo 
una superficie vitata rivendicata di 2.133 ettari nel 2019 
e di 2156 nel 2020.

Produzione effettiva
Negli ultimi 6 anni, solo il 2016 ha prodotto meno di 
100.000 ettolitri di Barolo (98.734). Anche nel 2021, la 
produzione ha superato tale soglia e con un andamen-
to stabile: 107.738 ettolitri nel 2017, 107.823 nel 2018, 
107.719 nel 2019 e 108.717 nel 2020. Nel periodo tra il 
2009 e il 2020 la produzione media è stata di 101.152 
ettolitri.

Imbottigliamento
Nei cinque anni tra il 1° luglio 2013 e il 30 giugno 2017 
gli imbottigliamenti di Barolo sono stati attorno ai 12 mi-
lioni di bottiglie. Al 30 giugno 2018 e 2019 si sono avute 
due flessioni (11.751.785 e 11.826.092 bottiglie). Ne-
gli ultimi due anni le bottiglie sono decisamente salite: 
13.046.213 al 30 giugno 2020 e ben 15.330.092 al 30 
giugno 2021.

Giacenze
Dopo gli aumenti delle giacenze tra il 2017 e il 2020, al 
1° luglio 2021 il loro valore è tornato a scendere, pas-
sando dai 425.672 ettolitri registrati al 1° luglio 2020 ai 
419.236 rilevati al 1° luglio 2021. Negli 11 anni analizza-
ti, la giacenza media è stata di 374.656 ettolitri, equiva-
lenti al prodotto di 3,70 annate.

BAROLO
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La zona di origine della Doc Piemonte coinvolge il territorio dell’intera 
regione e include molte tipologie di vini, dettate da vari elementi tec-
nico-produttivi. In primis, i tre colori enologici, bianco, rosso e rosato. 
Poi, l’abbinamento con vari vitigni, addirittura con due varietà. Singolar-
mente, Piemonte è legato a Cortese, Chardonnay, Moscato, Sauvignon, 
Brachetto, Bussanello, Dolcetto, Barbera, Bonarda, Croatina, Albarossa, 
Freisa, Grignolino, Cabernet, Cabernet franc, Cabernet Sauvignon, Mer-
lot, Pinot grigio, Pinot nero, Riesling, Syrah, Viogner, alcuni dei quali an-
che nelle tipologie Frizzante e Spumante. Recentemente è stata inserita 
anche la possibilità dell’uso di due vitigni in contemporanea. Il pianeta 
“Piemonte spumante” valorizza anche la specificazione di Pinot bianco, 
grigio e nero o Chardonnay o Pinot Chardonnay e Albarossa Rosato.  
Recente l’introduzione della menzione “Marengo” per Cortese Frizzante 
e Cortese Spumante. Le varie tipologie non hanno invecchiamento ob-
bligatorio, 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 per la Doc Piemonte. 
Spesso la scelta vendemmiale è una decisione annuale o il vino provie-
ne da una denominazione 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 minori 
qualità e fertilità delle annate. Questo è evidente nel 2012, annata di 
scarsa produzione, con una bassa rivendicazione (183.177 ettolitri).  Il 
dato produttivo è salito nel 2013 (284.161) e nel 2014 (354.050), per 
scendere nel 2015 (237.713 e risalire di poco nel 2016 con 256.208 
ettolitri. Brusca riduzione del 2017 con 176.452 ettolitri. Dopo il nuovo 
aumento del 2018 (253.599), altra riduzione nel 2019 a 207.149 etto-
litri, nel 2020 si è avuto un nuovo aumento a 234.635 ettolitri.

Imbottigliamento
Gli imbottigliamenti altalenanti dipendono dal vino disponibile e dalla 
qualità delle annate. La conferma viene dagli ultimi cinque anni. Annate 
più fertili o incerte qualitativamente hanno orientato molto vino verso 
la Doc Piemonte. Annate dalle minori produzioni hanno privilegiato le 
Docg e Doc di livello superiore. Il dato medio degli imbottigliamenti negli 
12 anni analizzati è stato di 35.530.831 bottiglie.

Giacenze
Negli ultimi anni l’andamento degli imbottigliamenti ha influenzato le 
giacenze, che sono state altalenanti, ma con variazioni limitate. Fino al 
2020, il dato più basso era quello del 1° luglio 2018 con 194.275 etto-
litri. Ma al 1° luglio 2021 questo valore è stato decisamente surclassato 
con le giacenze scese a 143.775 ettolitri. Nei 12 anni analizzati, il valore 
medio delle giacenze è di 177.932 ettolitri.

    

Otto vini a Denominazione di origine delle 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 zone di 
origine. Tra questi c’è anche il Nebbiolo.

LE TENDENZE
Il mondo dei Nebbioli del Nord Piemonte continua nel suo lento 
recupero delle dimensioni del passato. A poco a poco, crescono gli 
ettari vitati, le produzioni e così pure il numero dei produttori, con 
l’inserimento di giovani vitivinicoltori che stanno portando nuovo 
entusiasmo nel settore. Il confronto tra le annate 2019 e 2020 ci 
permette di evidenziare che la superficie vitata rivendicata totale è 
passata dai 397,66 ettari del 2019 ai 411,91 del 2020. L’incremento 
di 14,25 ettari equivale al 3,6%. La produzione effettiva ha segnato - 
nel passaggio dal 2019 al 2020 - ancora una riduzione degli ettolitri 
prodotti: da 16.174,69 a 15.791,61 ettolitri. La riduzione è stata co-
munque contenuta, 383,08 ettolitri, pari al 2,3%. Le denominazioni 
che segnano incrementi tra il 2019 e il 2020 sono quelle già più con-
solidate (Gattinara, Ghemme e Bramaterra), mentre rallentano quelle 
più piccole (Fara e Sizzano) e il Lessona. Sostanzialmente stabili sono 
il Boca e il Carema. Positiva l’evoluzione della tipologia Nebbiolo delle 
denominazioni di territorio Colline Novaresi, Costa della Sesia e Valli 
Ossolane.
NEBBIOLI DEL NORD, DATI ECONOMICI - 2019

NEBBIOLI DEL NORD, DATI ECONOMICI - 2020

I NEBBIOLI DEL NORD PIEMONTEPIEMONTE

Vino Superficie
vitata riv. ettari

Produzione effettiva
ettolitri

Gattinara  94,27  4.187,98 
Ghemme  56,46  1.850,25 
Bramaterra  41,52  928,56 
Lessona  17,32  509,88 
Carema  17,86  587,89 
Boca  16,41  588,41 
Fara  4,32  138,88 
Sizzano  6,77  228,11 
Colline Novaresi Nebbiolo  130,16  5.970,43 
Coste della Sesia Nebbiolo  20,65  529,63 
Valli Ossolane Nebbiolo  6,17  271,59 
TOTALE   411,91  15.791,61 
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Bottiglie in catasta ad affinare.
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Vino Superficie
vitata riv. ettari

Produzione effettiva
ettolitri

Gattinara  92,99  3.771,99 
Ghemme  51,17  1.998,39 
Bramaterra  37,38  877,71 
Lessona  22,95  810,36 
Carema  17,82  504,45 
Boca  17,30  569,24 
Fara  5,22  310,69 
Sizzano  7,11  290,36 
Colline Novaresi Nebbiolo  123,17  6.323,87 
Coste della Sesia Nebbiolo  16,44  460,63 
Valli Ossolane Nebbiolo  6,11  257,00 
TOTALE  397,66  16.174,69 
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VITIGNO ARNEIS - DOCG / DOC: Roero Arneis / Langhe Arneis

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 18,5 - 12,4 20,1 - 13,6 22,9 - 15,8
pH 3,11 3,21 3,38
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 4,83 5,98 6,69
Acido Malico (g/l) 0,40 0,83 1,70
Acido Tartarico (g/l) 6,40 7,59 8,30

VITIGNO FAVORITA - DOC: Langhe Favorita

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 18,9 - 12,5 20,0 - 13,3 20,0 - 13,3
pH 3,16 3,29 3,41
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 5,26 5,99 6,71
Acido Malico (g/l) 1,60 1,75 1,90
Acido Tartarico (g/l) 6,90 7,05 7,20

VITIGNO CORTESE - DOCG: Gavi

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 16,8 - 11,2 18,3 - 12,2 19,4 - 13,0
pH 3,09 3,16 3,23
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 6,10 6,70 7,30
Acido Malico (g/l) 1,06 1,56 2,51
Acido Tartarico (g/l) 6,06 6,74 7,31

VITIGNO MOSCATO BIANCO - DOCG: Asti

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 13,7 - 8,8 17,6 - 11,7 20,8 - 14,1
pH 3,09 3,26 3,56
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 4,57 6,27 10,40
Acido Malico (g/l) 0,34 1,81 5,69
Acido Tartarico (g/l) 5,72 6,82 7,71
Linalolo (µg/l) 220 389 282

DATI
ALLA RACCOLTA ROSSI

VITIGNO BARBERA - DOC: Barbera d’Alba

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 20,7 - 14,0 20,7 - 14,0 26,0 - 17,8
pH 2,79 2,98 3,14
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 9,26 10,44 12,40
Acido Malico (g/l) 2,30 3,23 3,70
Acido Tartarico (g/l) 8,80 9,73 10,70

VITIGNO BARBERA - DOCG: Barbera d’Asti

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 18,5 - 12,3 21,5 - 14,5 23,5 - 16,0
pH 2,09 3,04 3,21
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 8,10 10,39 13,00
Acido Malico (g/l) 1,59 3,19 5,45
Acido Tartarico (g/l) 6,52 8,70 9,63

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

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 17,9 - 11,9 19,62 - 13,0 21,5 - 14,5
pH 3,06 3,24 3,42
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 5,73 7,16 9,21
Acido Malico (g/l) 0,50 1,86 4,20
Acido Tartarico (g/l) 7,00 8,00 8,90

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

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 18,7 - 12,43 20,05 - 13,4 21,59 - 14,6
pH 3,11 3,25 3,38
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 5,22 6,30 7,9
Acido Malico (g/l) 0,50 0,92 1,7
Acido Tartarico (g/l) 7,40 8,07 8,9
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VITIGNO FREISA - DOC: Langhe Freisa

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 18,9 - 12,6 19,34 - 12,9 19,8 - 13,4
pH 3,10 3,12 3,30
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 8,77 8,88 8,98
Acido Malico (g/l) 2,90 3,10 3,30
Acido Tartarico (g/l) 7,90 8,05 8,20

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

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 19,9 - 13,5 20,9 - 14,3 21,8 - 15,0
pH 3,12
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 8,28
Acido Malico (g/l) 2,39
Acido Tartarico (g/l) 7,64

VITIGNO PELAVERGA PICCOLO - DOC: Verduno Pelaverga

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 19,6 - 13,3 20,32 - 13,8 21,0 - 14,3
pH 3,23
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 6,64
Acido Malico (g/l) 1,65
Acido Tartarico (g/l) 7,50

VITIGNO RUCHÈ - DOCG: Ruché di Castagnole Monferrato

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 23,2 - 15,9
pH 3,48
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 4,91
Acido Malico (g/l) 0,89
Acido Tartarico (g/l) 6,55

DATI
ALLA RACCOLTA ROSSI

VITIGNO NEBBIOLO - DOCG: Barbaresco

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 19,7 - 13,3 21,28 - 14,5 22,2 - 15,3
pH 3,09 3,22 3,32
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 5,86 6,63 8,03
Acido Malico (g/l) 0,53 0,98 1,60
Acido Tartarico (g/l) 7,00 8,48 9,50

VITIGNO NEBBIOLO - DOCG: Barolo

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 20,2 - 13,7 21,23 - 14,5 21,9 - 15,0
pH 3,09 3,17 3,26
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 6,11 6,82 7,47
Acido Malico (g/l) 0,40 0,98 1,80
Acido Tartarico (g/l) 8,10 8,65 9,00

VITIGNO NEBBIOLO - DOCG: Roero

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 20,6 - 14 21,0 - 14,3 21,3 - 14,6
pH 3,09 3,14 3,21
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 6,70 6,90 7,18
Acido Malico (g/l) 0,60 0,90 1,10
Acido Tartarico (g/l) 8,40 8,65 9,00

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

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 17,0 - 11,3 19,0 - 12,8 19,6 - 13,3
pH 3,05
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 7,60
Acido Malico (g/l) 1,40
Acido Tartarico (g/l) 7,6
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VITIGNO CHARDONNAY

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 18,5 - 12,3 19,3 - 12,8 20,2 - 13,4
pH 3,05 3,19 3,30
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 6,80 7,65 8,51
Acido Malico (g/l) 1,90 2,68 3,40
Acido Tartarico (g/l) 7,20 7,42 7,60

VITIGNO SAUVIGNON BIANCO

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 20,15 - 13,6
pH 2,97
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 9,34
Acido Malico (g/l) 2,76
Acido Tartarico (g/l) 8,93

DATI
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INTERNAZIONALI
ROSSI

VITIGNO PINOT NERO (ALTA LANGA)

Campione MIN MEDIA MAX
Babo° / Alcool pot. (%Vol) 17,2 - 11,4
pH 3,10
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 10,40
Acido Malico (g/l) 4,80
Acido Tartarico (g/l) 8,20
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