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L’annata vitivinicola 2022 può essere così riassunta: precocità assoluta, brevità delle operazioni, riduzione 
quantitativa non troppo severa - nella maggioranza dei casi migliore delle previsioni più pessimistiche - e 

sanità assoluta.
Parole che possono delineare, viste le criticità climatiche che hanno caratterizzato l’annata, un vero e proprio 
“miracolo viticolo”, e la necessità  anche di approfondire le conoscenze sui meccanismi fisiologici di adattamen-
to della vite agli stress idrici e termici di quest’anno.
L’interrogativo maggiore, in questo momento, inoltre, verte sui livelli produttivi dell’anno prossimo, soprattutto 
per quei vigneti che erano già in sofferenza dalla scorsa stagione. Non possiamo non considerare, infatti, come 
fattore critico un accumulo di riserve sicuramente ridotto al minimo. Vedremo se la resilienza di questa pianta 
straordinaria sarà capace di porre rimedio anche a questo aspetto.
La Regione Piemonte sostiene il comparto vitivinicolo attivando tutti gli strumenti di cui dispone, a partire dalle 
misure dell’OCM a favore degli investimenti e della ristrutturazione delle aziende agricole; 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 sostenere i nostri viticoltori e i consorzi di tutela al fine di affrontare le sfide causate dal 
cambiamento climatico, rafforzare il posizionamento dei vini di qualità piemontesi sui mercati, tutelare il patri-
monio paesaggistico e valorizzare l’intero territorio di produzione.

Marco Protopapa
Assessore Regionale Agricoltura

                                                                                               Cibo, Caccia e Pesca 
L’annata vitivinicola 2022 in Piemonte
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Lo squalo, scultura di Giorgia Sanlorenzo, Vignale Monferrato (AL).
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Forse mai come quest’an-
no, gli effetti del cam-

biamento climatico si sono 
manifestati sul territorio 
padano, e in particolare su 
quello piemontese, con 
grande intensità e persisten-
za. Siccità estrema e tempe-
rature elevate sono i due elementi che hanno 
fin qui dominato lo scenario meteorologico, un 
quadro eccezionale che ha ben pochi riscontri 
nel passato e che ha assunto toni drammatici 
nel corso della stagione produttiva.
Si ricorda che già la scorsa estate era risulta-
ta assai più siccitosa del normale. Tuttavia un 
autunno più piovoso aveva lasciato sperare in 
un ripristino delle riserve idriche sia nel retico-
lato idrografico superficiale sia nelle riserve di 
falda. Già da gennaio invece l’anomalia pluvio-
metrica negativa si è ripresentata con grande 
energia. La neve è caduta con grandissima par-
simonia e gli accumuli alle quote alte dei baci-
ni idrografici sono risultati del tutto insufficienti 
per poter assicurare una buona riserva idrica a 
lenta cessione. La situazione non si è modifica-
ta nei mesi successivi. All’anomalia negativa di 
gennaio si sono via via sommate anomalie di 

pari segno nei mesi successivi, portando pro-
gressivamente a condizioni cumulate di ecce-
zionalità statistica. Solo nei mesi di maggio e, 
localmente in giugno, si è verificato qualche 
evento piovoso che però ha apportato solo un 
certo sollievo di breve-media durata, senza pe-
raltro minimamente risolvere una criticità che 
ha assunto carattere cronico e che continua a 
registrare livelli di rischio elevatissimi. Le riser-
ve idriche derivanti dagli accumuli nevosi sono 
terminate precocemente e i livelli dei deflussi 
idrici superficiali sono risultati sempre più ri-
dotti, come pure i livelli delle falde acquifere. 
Nei primi mesi dell’anno le colture agrarie han-
no comunque avuto uno sviluppo regolare, fa-
vorito anche dal buon andamento termico e 
dalla bassissima pressione epidemica causata 
da fitopatie. Le fasi fenologiche si sono mani-
festate con notevole anticipo rispetto alla nor-
ma a causa delle temperature generalmente 
sopra alla media. Tuttavia nei mesi successivi 
hanno iniziato a manifestarsi squilibri fisiolo-
gici che hanno portato a processi di crescita 
e produttività spesso non ottimali. La caren-
za idrica e le elevate temperature del periodo 
maggio-settembre hanno influenzato i proces-
si di sviluppo, di traspirazione, di traslocazione 

ANDAMENTO CLIMATICO 
E AGROMETEOROLOGICO

NELLE PRINCIPALI AREE 
AGRICOLE PIEMONTESI 

A cura di Giovanna Cressano, 
Tiziana La Iacona, Federico Spanna 

Regione Piemonte
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Confronto delle temperature medie mensili 1997-2022 presso la stazione di Nizza Monferrato - Periodo 01 gen - 30 set. Sono 
evidenziati i record minimi (verde chiaro) o i massimi (verde scuro) termici mensili, alcuni di essi eguagliati nel 2022. Nel 2022 
evidenziati in giallo valori prossimi  o superori di 3 °C rispetto alla media. Si noti la sequenza del quadrimestre maggio-agosto.

1997 2000 2001 2003 2007 2009 2010 2011 2012 2013 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 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 1,3 4,8 1,9 3,6 2,1 3,3 2,3

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 5,4 2,9 6,1 7,9 6,8 6,8 4,7

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 11,9 7,2 11,1 8,9 9,6 8,7 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 14,0 15,3 13,0 14,3 11,8 13,5 13,3

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 18,4 18,3 15,3 18,8 16,8 20,1 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 24,4 22,9 24,1 21,4 23,9 25,3 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 25,5 25,6 25,9 24,9 24,8 28,1 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 26,3 25,2 24,9 25,2 24,6 26,2 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 18,4 21,3 20,2 20,3 21,3 20,5 19,3
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linfatica e di accumulo dei fotosintetati. Nei 
mesi di giugno e luglio in particolare le elevate 
temperature hanno determinano in molti casi 
la riduzione o l’arresto dei processi fotosinte-
tici, con contemporaneo consumo di energie 
per la sola sopravvivenza delle piante. 
Gli stress di tipo termico e idrico hanno por-
tato anche a un’accelerazione dei processi di 
sviluppo fenologico, anche questo a discapi-
to della durata dei periodi di accumulo di so-
stanza organica. Gli effetti degli stress si sono 
quindi tradotti in minore produttività e turgo-
re vegetativo, minori accumuli negli organi di 
riserva, anticipo e accorciamento della durata 
delle fasi fenologiche, perdita di vitalità preco-
ce degli organi fotosintetici, squilibri idrici con 
necrosi a livello vascolare e disseccamento di 
parti di pianta, scottature, ustioni e ridotto riem-
pimento degli organi di accumulo. Inoltre, come 
effetto indiretto, si sottolinea come lo stress 
fisiologico abbia portato i vegetali a condizioni 
di debolezza rendendoli più vulnerabili e quin-
di più aggredibili da parte dei limitatori naturali. 
I mesi di agosto e settembre hanno proposto 
una maggior variabilità territoriale nella distri-
buzione delle precipitazioni. I deficit pluviome-
trici sono risultati più marcati in alcune zone, 
specialmente delle pianure centrali od orienta-
li. In genere i territori in prossimità della fascia 
prealpina hanno beneficiato invece di situazio-
ni più favorevoli.  
Fino al momento in cui si scrive quindi si è 
descritto un andamento agrometeorologico 
eccezionale. Le anomalie manifestatesi a livel-
lo mensile sono risultate evidenti. Tuttavia l’a-
spetto di maggior rilievo è stata la persistenza 
dell’anomalia che si è protratta per mesi senza 
intermezzi o inversioni di tendenza. Conside-
rando quindi l’intero periodo a partire da ini-
zio anno e sommando anomalie di pari segno 
si è assistito a un aggravamento progressivo 

della situazione con passaggio da condizioni 
statistiche di anomalia a una condizione di 
eccezionalità del fenomeno. Le precipitazioni 
complessive dal 1° gennaio variano, in molte 
località, tra il 30 ed il 60% della media storica. 
Negli ultimi 25 anni analoga scarsità comples-
siva, sui territori viticoli, è riscontrabile solo nel 
2003, nel 2021 e talora nel 2001.
A livello termico si evidenzia come tutti i mesi 
abbiano fatto registrare valori superiori alla 
media storica. Solo marzo è risultato allineato 
alla norma.  Considerando però nel complesso 
il periodo maggio-agosto, l’anomalia termica è 
stata pari mediamente a +2,5°C rispetto alla 
media storica. Lo scarto termico positivo me-
dio calcolato da gennaio a settembre risulta in 
tutte le località pari a circa 1,7 - 2,0°C. Tutto 
ciò si è tradotto in valori di sommatoria ter-
mica accumulata superiori di circa il 15-25% 
rispetto alla media, determinando notevoli an-
ticipi delle fasi fenologiche e potenziale accor-
ciamento del ciclo vegeto-produttivo. In molte 
località l’Indice di Huglin cumulato da gennaio 
a settembre ha fatto registrare il valore massi-
mo storico, superando anche quello registrato 
nella rovente annata 2003.
Nel momento in cui si scrive, metà ottobre, la 
situazione non ha manifestato una sostanziale 
inversione di tendenza e anche settembre nel 
complesso ha fatto registrare un consistente 
deficit di precipitazioni rispetto alla media.
Le ripercussioni sulle colture e sulla produt-
tività sono risultate pertanto diffuse su tutto 
il territorio piemontese e si sono manifestate 
con stress fisiologici evidenti, andamenti vege-
to-produttivi irregolari e importanti riduzioni di 
produttività per tutte le colture, con importanti 
effetti anche sugli aspetti qualitativi del prodot-
to finale.

Comune PROV 2022 Valore Medio 
2000/2020

Scostamento % 
dalla media Min/Anno Max/Anno

NIZZA MONF. AT 3179,5 2753,0 115,5 2309 - 2001 3187 - 2003

LA MORRA CN 2964,9 2384,8 124,3 2164 - 2002 2964,9 - 2022

TASSAROLO AL 3024,1 2584,8 117,0 2328 - 2002 3024,1 - 2022

GHEMME NO 2780,7 2386,0 116,5 2171 - 2010 2780,7 - 2022

GATTINARA VC 2826,1 2507,6 112,7 2270 - 2008 2826 - 2022

MAZZÈ TO 3124,9 2644,4 118,2 2355 - 2013 3124,9 - 2022

Indice di Huglin 01/01 - 30/09. Incremento e riferimenti minimi e massimi rispetto alla media.

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2022



7ANTEPRIMA VENDEMMIA 2022

m
m

Precipitazioni mensili a confronto. Nizza Monferrato

2022 Media 97-21
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Andamento mensile delle precipitazioni dal 1997 al 2022
presso la stazione di Nizza - Periodo Gennaio - Settembre
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Gattinara La Morra Nizza Monferrato

Confronto accumuli mensili e totali di pioggia in 3 stazioni meteo, 2022
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Andamento termopluviometrico Moleto, confronto 2022 con media storica

T° media  96 -21 Piogge tot 2022 Piogge tot media 96 -2021 T° media  2022
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Andamento termopluviometrico Nizza Monferrato, confronto 2022 con media storica

T° media  96 -21 Piogge tot 2022 Piogge tot media 96 -2021 T° media  2022
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Andamento termopluviometrico Ghemme, confronto 2022 con media storica

T° media  96 -21 Piogge tot 2022 Piogge tot media 96 -2021 T° media  2022
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Andamento termopluviometrico La Morra, confronto 2022 con media storica

T° media  96 -21 Piogge tot 2022 Piogge tot media 96 -2021 T° media  2022
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Vigna Gustava, Grinzane Cavour, settembre 2022.
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Ormai dal 1992 proseguiamo in questo lavoro di 
valutazione dell’andamento dell’annata vitivinicola 

che, quest’anno, segue la chiusura della vendemmia 
piemontese con la stessa rapidità e precocità con le 
quali anche questa si è volta.  Seppur come sempre 
delicato, il compito di quest’anno è più piacevole, do-
vendo scegliere le valutazioni da assegnare nella parte 
più alta della scala qualitativa, con un numero elevato 
di stelle, senza nessuna eccezione per i vitigni e/o i 
loro specifici areali delle zone viticole piemontesi.
Novità di quest’anno è l’implementazione delle va-
lutazioni con la verifica del trend dei pesi medi delle 
bacche per la maggior parte dei vitigni monitorati. Un 
lavoro importantissimo, di cui si sono poste le basi, 
sicuramente da ampliare, che renderà possibili - con 
la formazione di un database storico e la conseguente 
possibilità di confronto tra le annate - non solo delle 
valutazioni quantitative più precise, ma che potrà an-
che in futuro portare, entro certi limiti, alla possibilità 
di realizzare stime e previsioni precoci. Fattore non di 
poco conto visto il valore che ruota intorno alle produ-
zioni e al settore.  
Inoltre dall’analisi del peso medio della bacca si pos-
sono ottenere una serie di informazioni in grado di 
implementare e completare la valutazione di alcuni 
parametri fondamentali, primo fra tutti quello della 
maturità fenolica, essendo questa assolutamente in-
fluenzata dal rapporto tra buccia e polpa.
Sono riportati approfondimenti specifici in merito nel 
capitolo dei Nebbioli di Langa e Roero a pag 33 e 
nell’approfondimento sulla maturità fenolica degli stes-
si a pag 41.

LA NOSTRA STORIA È IL NOSTRO PRESENTE

“Miracolosa” è il termine forse 
più appropriato per descrivere 
l’annata 2022 in sintesi, e quel-
lo che più rispecchia il risultato 
viticolo complessivo ottenuto 
nel 90% dei vigneti piemontesi, 
considerando il decorso termico 
e pluviometrico estremo descrit-
to nel precedente capitolo 1 e che verrà ripreso nel 
capitolo 3 con la trattazione degli aspetti fenologici e 
agronomici dei singoli vitigni.
Possiamo pertanto tralasciare la consueta premessa 

alla lettura, che spesso in passato ci siamo sentiti in 
dovere di anteporre quando il risultato viticolo di al-
cune zone fosse stato decisamente inferiore ad altre 
per l’incidenza di fattori naturali avversi diversamente 
distribuiti.
Semmai quest’anno si può proporre la considerazione 
principale della difficoltà esistente nel trasferire il nostro 
giudizio sulla qualità delle uve direttamente a quello 
dei vini che ne origineranno. L’impressione è che in 
annate come questa sia necessaria cioè una tecnica 
di vinificazione estremamente accorta per valorizzare 
ed equilibrare le caratteristiche estreme dei mosti, che 
anche in rapporto a concentrazioni zuccherine molto 
elevate, hanno mostrato (insieme a  dotazioni molto 
basse di APA e rese più basse nella trasformazione) va-
lori talvolta critici  per quanto attiene alle  acidità totali 
e alla dotazione di acido malico in particolare, in alcuni  
casi  risultate  inferiori anche a quelle del 2003.
Il rapporto tra zuccheri e acidità è risultato infatti estre-
mamente elevato, portando a qualche riserva, forse 
l’unica, sugli aspetti non secondari per la qualità dei 
vini legati a freschezza, complessità e longevità, anche 
e soprattutto per le tipologie destinate al lungo invec-
chiamento. D’altro canto, vista la tendenza climatica, 
l’esperienza di vinificazione di uve da annate estrema-
mente calde è aumentata negli ultimi anni e ciò gio-
cherà sicuramente a favore anche della gestione eno-
logica e del conseguente risultato finale dei vini. Un 
altro fattore importante, che ha innalzato generalmen-
te i giudizi relativi alla qualità delle uve, tipico di annate 
cosi “rapide”, è il ridimensionamento della variabilità 
del risultato viticolo. Salvo casi particolari, legati alle po-
sizioni più esposte dei vigneti, l’eterogeneità presente 
all’interno delle aree o degli stessi appezzamenti, so-
prattutto quando le differenze sono legate alle posizio-
ni alte e basse dei versanti, si è notevolmente livellata 
proprio in funzione della disponibilità idrica, come sarà 
meglio specificato nel capitolo che segue. Qui basta 
ricordare che tale miglioramento nell’omogeneità qua-
litativa non può che contribuire a suggellare il giudizio 
generale già estremamente positivo dell’annata.
Ulteriori approfondimenti saranno inoltre trattati in uno 
specifico capitolo 5 che vuole dare, quest’anno, un va-
lore aggiunto a questa pubblicazione, quasi a renderla 
un “manuale di istruzioni per un prossimo ed eventua-
le 2022” se e quando un’annata così estrema dovesse 
ripresentarsi. In questa sezione saranno infatti presen-

L’ANALISI
DELLA MATURAZIONE 
DELLE UVE E LA LORO
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tate le interpretazioni sugli adattamenti fisiologici che 
la vite ha messo in atto in risposta allo stress e che 
hanno reso possibile quello che non possiamo che 
definire ancora come un miracolo quanti-qualitativo.
Resta peraltro la necessità di studiare i cambiamen-
ti strutturali e gli approcci agronomici al vigneto più 
idonei nell’ipotesi che il trend  termo-pluviometrico 
osservato quest’anno possa ripetersi, in relazione al 
cambiamento climatico in atto.  In tal caso sarebbe 
difficile pensare che il miracolo descritto possa ripeter-
si ancora.  Nel frattempo però, abbiamo l’occasione di 
godercelo nei vini.
Buona lettura.

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

METODOLOGIA DI VALUTAZIONE E DI
ATTRIBUZIONE DELLE STELLE: IL DETTAGLIO

Dal 2017 abbiamo introdotto un nuovo metodo di va-
lutazione delle uve con l’intento di affinare il  giudizio 

sintetico finale. È stata prevista, in sintesi, la possibilità 
di assegnare, in una scala da uno a dieci, anche la 
mezza stella, a garanzia di una maggior precisione. 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 
aromatico per le uve a bacca bianca e la colorazione 
o la maturazione fenolica per quelle a bacca rossa e 
infine la produzione intesa come resa quantitativa. In 
seguito  tale valutazione numerica viene convertita 
graficamente in stelle, secondo quanto riportato nella 
tabella in fondo alla pagina.

Per ogni vitigno, il voto finale deriva quindi dalla som-
ma del punteggio attribuito ai 6 parametri seguenti:

1.	 Zuccheri
2.	 Acidità
3.	 Rapporto zuccheri/acidità
4.	 Sanità delle uve
5.	 Qualità aromatica per le uve bianche e colore per 

le uve rosse
6.	 Quantità

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

Attribuzione delle stelle in base al punteggio ottenuto.



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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LI

VIGNETI CAMPIONE PER L’ANALISI DELLA MATURAZIONE 2022

Vitigno Zona ViticolaZona Viticola Principali DOCG - DOC* N° Vigneti
campione

Valutazione
pagina

ARNEIS Roero Roero Arneis 6 17

CORTESE Gavi Gavi o Cortese di Gavi 14 18

ERBALUCE Novarese Colline Novaresi Bianco 5 20

FAVORITA Langhe Langhe Favorita                                                              2 21

MOSCATO Langhe e Monferrato Asti e Moscato d’Asti                               37 22

NASCETTA  Novello
Langhe / L. Nascetta
 / L. Nascetta di Novello

2 24

BARBERA Langhe e Roero Barbera d'Alba                                                                6 26

BARBERA Monferrato
Barbera d'Asti
e del Monferrato 22 26

10BRACHETTO Monferrato Brachetto d'Acqui 28

DOLCETTO Langhe Dolcetto d'Alba / Dolcetto di Diano d'Alba 9 29

DOLCETTO Langhe e Monregalese Dogliani / Dolcetto Langhe monregalesi 4 29

INTERNAZIONALI

FREISA Langhe Langhe Freisa 2 31

GRIGNOLINO Monferrato Grignolino d'Asti e del Monf.to Casalese 2 32

NEBBIOLO Langhe Alba

NEBBIOLO Langhe Barbaresco

2 33

NEBBIOLO Langhe Barolo

8 33

NEBBIOLO Roero Roero 

15 33

5 33

NEBBIOLO Novarese
Ghemme / Boca / Colline Novaresi 
/ Fara / Sizzano

6 38

NEBBIOLO Vercellese Gattinara / Coste della Sesia 3 38

PELAVERGA Langhe Verduno Pelaverga 2 43

RUCHÉ Monferrato Ruché di Castagnole Monferrato 2 44

VESPOLINA Novarese Colline Novaresi Vespolina 4 45

CHARDONNAY Tutte Alta Langa / Varie 5 46

SAUVIGNON
BIANCO

Tutte Varie                  2 47

PINOT NERO Langhe e Monferrato Alta Langa / Varie 3 48

TOTALE 178

B
IA

N
CH

I
R

O
SSI

M
ICRO DOC

BIAN
CH

I
ROSSI

Vitigno

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



Data la chiusura dell’inverno meteorologico 
2021-22 con il decorso combinato di tempe-

rature e piogge probabilmente più caldo e secco 
di sempre, ci si poteva attendere un germoglia-
mento estremamente anticipato.
La scarsità di precipitazioni (una media che in Pie-
monte è stata di meno di 50 mm di pioggia, con 
minimi fino a circa 35 mm) per un lasso di tem-
po simile e - si noti bene - nello stesso periodo 
dell’anno, trova analogie solo nel lontano biennio 
1920-21 e nel più recente 1980-81.
L’anticipo atteso nella ripresa vegetativa tuttavia 
di fatto non c’è stato a causa - e quest’anno lo 
ha definitivamente evidenziato - dell’influenza su 
tale fase fenologica delle temperature della prima 
metà di marzo. In merito, si riporta deducendolo 
dagli approfondimenti del capitolo 1, che la tem-
peratura media di tale mese di apertura primave-
rile è stata nella norma, e probabilmente il “freno” 
che ha trattenuto la vite nella sua ripartenza è sta-
to determinato dalla soglia termica minima, legata 
alle temperature notturne, invece piuttosto basse. 
Altre specie spontanee, probabilmente con soglia 

più bassa sono partite invece molto in anticipo 
rispetto alla vite e con distacco più ampio rispetto 
al solito. Molto importante anche il fatto che a 
una ripresa vegetativa frenata nella sua partenza, 
sia seguito uno sviluppo lento dei germogli anche 
in aprile (anche questo ancora avaro di precipi-
tazioni). A questo esordio si deve un beneficio 
sicuramente non trascurabile nel bilancio finale 
dell’annata: il germogliamento e lo sviluppo più 
precoci e rapidi avrebbero determinato un antici-
po che si sarebbe andato ad aggiungere a quello 
già elevatissimo registrato, con conseguenze pro-
babilmente molto negative.
I primi apporti idrici arrivati a interrompere il perio-
do siccitoso descritto (senza tuttavia rappresen-
tare un sostanziale ripristino della condizione di 
carenza) si sono avuti tra il 25 aprile e il 10 di 
maggio, con piogge di maggiore consistenza nel 
Sud della Regione.
Questa differenza primaverile nelle precipitazioni 
ha determinato una relativa maggiore incidenza 
di peronospora negli areali delle Langhe. A parte 
una seppur contenuta preoccupazione iniziale - e 

L’ANNATA, LA VITE E
LA QUALITÀ DELLE UVE

Stress idrico e termico combinati
da record con una risposta generale

della vite “miracolosa”
A cura di Michele Vigasio
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Monferrato, aprile 2022.



a dire il vero lo stupore per l’avvio di infezioni 
primarie inaspettate dopo il lunghissimo periodo 
secco descritto- occorre però sottolineare che sul 
fronte della difesa antiparassitaria, l’annata non 
ha poi destato nessun tipo di problema (salvo 
l’immancabile pressione dell’oidio, comunque 
nella norma, nelle zone più critiche del Moscato 
e del Gaviese). Anzi, cosa non da poco, come 
caratteristica saliente riportiamo una riduzione dei 
trattamenti antiparassitari di circa la metà, passa-
ti mediamente da 12 a 6, grazie a una sempre 
maggiore esperienza valutativa e all’assunzione di 
qualche non banale rischio ‘calcolato’ in più, per 
la limitazione delle sostanze attive consigliate e 
il prolungamento degli intervalli tra gli interventi.
È semmai da segnalare e ricordare una recrude-
scenza fortissima per quel che riguarda la Flave-
scenza dorata, in particolare sul Barbera ma anche 
su altri vitigni notoriamente meno sensibili. Non 
è da escludere la connessione di tale fenomeno, 
avvenuto in tutto il Nord Italia, a possibili scom-
pensi nel trasporto floematico della vite legati allo 
stress severissimo.
L’estate è scoppiata proprio appena dopo il 10 
maggio, mese che si è presentato come il più 
caldo di sempre, scalzando il record precedente 
del 2011. Due terzi delle giornate di maggio sono 
state propriamente “estive”, cioè con temperature 
medie superiori ai 20°C. È stato allora che si è 
cominciata a configurare una situazione di stress 
severo e hanno cominciato a prendere forma i 
paragoni temuti con il 2003, indimenticabile nella 
memoria viticola, quando tuttavia l’estate aveva 
iniziato a presentare il suo “conto termico” ben 
un mese più tardi.
È stato in quel momento che la vite, con la di-
sponibilità idrica delle piogge avvenute all’inizio 
del mese e la disponibilità di luce legata alla ra-
diazione e al fotoperiodo, ha accelerato incredi-

bilmente il suo sviluppo. Il periodo compreso tra 
la pre-fioritura e l’allegagione si è compiuto a una 
velocità raramente ricordata prima, determinan-
do il passaggio quasi incredibile -nell’arco di 20 
giorni- da un lieve ritardo a quasi una settimana 
di anticipo, a fine maggio. Sullo sfondo di condi-
zioni meteorologiche ottime nel compimento di 
questo delicato passaggio, si sono poste le basi 
per un’assoluta assenza di manifestazioni di bo-
trite e altri marciumi fino alla vendemmia, cosa 
che ha contribuito a condizioni sanitarie ineccepi-
bili per le uve di tutti i vitigni. Il trimestre estivo è 
proseguito con l’uguale decorso caldo e asciutto 
che tutti ricordiamo, con l’interruzione di alcuni 
passaggi temporaleschi molto brevi e localizzati 
proprio alla fine di ogni mese, nei quali anche gli 
eventuali danni da gradinate sono rimasti piutto-
sto contenuti su tutta la regione.
I mesi di giugno, luglio e agosto si sono contesi il 
primato delle temperature con il 2003, ma il re-
cord per il caldo consecutivo nei tre mesi, risulterà 
alla fine una peculiarità assoluta di questo 2022. 
Ricorderemo tutti sicuramente la cronaca meteo, 
che ha proposto in continuazione riferimenti da 
record in fatto di “ondate” di caldo (una al mese) 
o numero di giornate (anche consecutive) con 
temperature medie maggiori di 30 gradi o ‘notti 
tropicali’ (quelle con minime uguali o superiori ai 
20°C).
In conseguenza la vite ha continuato inesorabil-
mente velocissima verso la fase di invaiatura, in 
corrispondenza della quale avviene il cambia-
mento fisiologico più importante verso la matura-
zione dell’uva. Una fase che nei suoi primi segnali 
non si è presentata, a dire il vero, con la stessa 
precocità che aveva manifestato in altre annate 
decisamente meno asciutte, quali il 2007 e 2017.
Evidenza probabile, questa, di un rallentamento 
nell’iniziale accumulo degli zuccheri legato a con-
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Confronto del regime pluviometrico e termico tra le zone di Barbaresco e Ghemme nelle annate del 2003, 2021 e 2022.

Barbaresco
Differenza

2022
mm di 
pioggia

Ghemme

2003 2021 2022 2022 2021 2003

PIOGGIA (mm) cumulata  1 gen – 31 mar 35 192 21 -8 29 209 35

PIOGGIA (mm) cumulata 1 apr – 30 giu 113 145 181 33 148 247 150

PIOGGIA  (mm) cumulata  1 lug – 31 ago 28 107 80 36 44 170 110

PIOGGIA (mm) cumulata  1 set – 20 set 20 4 7 -65 72 106 40

PIOGGIA (mm) cumulata nel periodo di vegetazione  1 apr – 20 set 161 256 268 4 264 523 300

INDICE DI HUGLIN  1 apr – 15 set 2909 2213 2741 2570 2030 2424
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dizioni limitanti per l’attività fotosintetica.
Tale fase è poi proseguita a un ritmo “normale” 
anche se ci sono stati temporanei rallentamenti, 
in particolare per i vitigni a bacca bianca e, ovvia-
mente, nelle posizioni più estreme.
A tal proposito, occorre segnalare che si è osser-
vata quasi una “inversione” del risultato viticolo 
tra le zone più alte e quelle più basse dei vigne-
ti, avendo goduto queste ultime, di un maggior 
rifornimento idrico e dunque avendo dato per-
formance migliori o meno in ritardo nelle fasi di 
maturazione, rispetto a quanto avviene in annate 
a regime pluviometrico normale. Questo partico-
lare ha posto i presupposti per quell’omogenei-
tà di maturazione molto elevata già descritta nel 
precedente capitolo. La stessa uniformità che, an-
che per altri motivi e su vari livelli, si è osservata 
tra vitigni e zone diverse.
All’inizio del mese di agosto, decisivo per il bilan-
cio vendemmiale, alcuni temporali hanno portato 
la pioggia, seppure scarsa e più ridotta nel Sud 
rispetto al Nord del Piemonte. Identicamente è 
accaduto in occasione della prima, attesa ma an-
che temuta, vera perturbazione “strutturata” del 
20 agosto, con apporti medi intorno ai 25 mm al 
Sud e 40 mm al Nord, ancora del tutto modesti 
dunque, ma con un’inversione rispetto a quanto 
era stato descritto nell’avvio della stagione quan-
do erano risultate maggiori le piogge nelle zone 
più a Sud.
Dai primissimi controlli di sondaggio della matu-

razione sui vitigni più precoci, a fine luglio sono 
apparse subito estremamente basse le acidità 
delle uve per effetto della degradazione legata 
alle alte temperature, mentre le concentrazioni 
zuccherine risultavano piuttosto buone. Questo 
ha determinato, in alcuni casi già prima del 10 di 
agosto, l’avvio delle vendemmie di Chardonnay 
e Pinot nero per le basi spumante, che non era 
stato mai così precoce. Delle date di raccolta degli 
altri vitigni a seguire si dirà nei rispettivi capitoli. 
Qui vogliamo riassumerle con poche parole che 
le rappresentano tutte uniformemente: precocità 
assoluta, brevità delle operazioni, riduzione quan-
titativa non troppo severa - spesso migliore delle 
previsioni più pessimistiche - sanità assoluta.
Parole che possono meglio delineare il “miracolo 
viticolo” che abbiamo definito in apertura, con la 
necessità probabilmente anche di approfondire le 
conoscenze sui meccanismi fisiologici di adatta-
mento della vite agli stress idrici e termici (che 
intervengono in modo combinato, non lo dimen-
tichiamo!) di quest’anno.
L’interrogativo maggiore, in questo momento, 
inoltre, verte sui livelli produttivi dell’anno pros-
simo, soprattutto per quei vigneti che erano già 
in sofferenza dalla scorsa stagione. Non possia-
mo non considerare, infatti, come fattore critico 
un accumulo di riserve sicuramente ridotto al mi-
nimo. Vedremo se la resilienza di questa pianta 
straordinaria sarà capace di porre rimedio anche 
a questo aspetto.

Attività intensa di bottinatura delle api su fiore di vite.



Epoca di maturazione: MEDIA (seconda-terza decade di settem-
bre).
Vitigno a bacca bianca autoctono del Roero, di media vigoria, con 
produzione buona e regolare. In Piemonte si coltiva principalmen-
te nel Roero e nella parte bassa delle Langhe, vicino ad Alba. Se 
ne ottiene un vino bianco dai profumi floreali, fresco, di discreta 
acidità e struttura fine. Il vitigno Arneis è il componente varietale 
principale nei vini Roero Arneis DOCG, Terre Alfieri DOC e Langhe 
DOC Arneis.

L’annata 2022
Dati alla raccolta a pagina 62.
Per il “Nebbiolo bianco”, nome talvolta attribuito all’Arneis, il 2022 
si riconferma come un’annata eccellente, alla stregua di pressoché 
tutti i vitigni bianchi piemontesi. Probabilmente a causa dello stress 
idrico è uno tra i vitigni che ha pagato di più il delicato passag-
gio dell’invaiatura, mostrando un certo affanno nella progressione 
dell’esordio della maturazione. A conferma di ciò i primi campio-
namenti non mostravano accumuli zuccherini elevati, con dota-
zioni decisamente inferiori (e che quindi portano “verso il basso” 

la media riportata in tabella) nei vigneti dell’Albese, caratterizzati 
anche da un carico produttivo elevato. Gli accumuli sono però pro-
seguiti a netti balzi di 2 gradi Babo abbondanti nelle due settimane 
della seconda metà di agosto, raggiungendo sul finale del mese 
- quando un terzo dei vigneti campionati e rappresentativi erano 
già stati vendemmiati - un anticipo assoluto e mai visto preceden-
temente anche nelle annate di riferimento del 2017 e del 2003. 
L’unica nota negativa, peraltro comune a quasi tutti i bianchi, e che 
allontana la valutazione dal raggiungimento del punteggio pieno, 
ricade sull’acidità totale che si è assestata su valori finali prossimi a 
quelli minimi registrati nel 2003 (ricordiamo il minimo di 5,36  g/l  
contro i 5,2 del  2003). Conseguentemente anche il rapporto tra 
zuccheri e acidità, non presenta - in proiezione enologica - un va-
lore  “ottimale”. Stesso dicasi per i valori di pH finali prossimi a 3,4 
e “pericolosamente alti”, come nell’annata torrida per eccellenza 
del 2003. La sanità delle uve in vendemmia è stata ineccepibile. 
I quantitativi infine, ridotti dal minor peso delle bacche e da una 
resa uva/vino scesa dell’ordine del 10% rispetto alla norma, come 
era ovvio attendersi, sono stati sicuramente controbilanciati da una 
fertilità reale (numero di grappoli in pianta) importante in partenza.

ARNEIS Zuccheri 100 Acidità    70

Rapporto zuccheri/acidità 75 Profumi    95

Sanità 100 Quantità    92

TOTALE 532/600 = 89

Il monitoraggio è stato effettuato su 6 vigneti di riferimento.

Vitigno Arneis confronto vendemmia dal 2000
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Vitigno Arneis Zona: Roero

Campione I  (8 ago) II  (17 ago) III  (22 ago) IV  (29 ago)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 13,4  (8,6) 15,8 (10,1) 18,2 (12,1) 20,5 (13,5)

MEDIA 15,0  (9,6) 17,3  (11,5) 19,5 (13) 21,4 (14,5)

MAX 17,8  (11,8) 18,3  (12,2) 20,4  (13,6) 23,0 (15,6)

pH

MIN 2,93 3,06 3,13 3,28

MEDIA 3,03 3,13 3,24 3,34

MAX 3,08 3,20 3,30 3,38

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 7,84 6,11 5,19 5,01

MEDIA 9,74 7,05 5,97 5,36

MAX 11,30 8,51 6,43 5,80

Peso medio acino grammi g 
(media su 100 acini)

MIN 1,16 1,28 1,38 1,23

MEDIA 1,23 1,44 1,51 1,43

MAX 1,34 1,51 1,65 1,56



Epoca di maturazione: MEDIA (seconda/terza de-
cade di settembre).
È un vitigno vigoroso e tendenzialmente produttivo. 
Si adatta a diversi tipi di terreno, ma è su quelli po-
veri e ben esposti che esprime la migliore qualità. 
Con il vitigno Cortese si produce il Gavi DOCG 
(100% Cortese) ed i seguenti vini DOC: Colli Tor-
tonesi Cortese, Cortese Alto Monferrato, Monferrato 
Casalese Cortese, Piemonte Cortese.

L’annata 2022
Dati alla raccolta a pagina 62.
L’inverno è stato avaro di freddo e di precipitazioni, 
con solo qualche debole spunto freddo e alcune 
lievi nevicate, che non hanno favorito l’accumulo 
idrico nei suoli acutizzando da subito la siccità già 
nel periodo invernale.
L’avvio della primavera è stato lento, nella norma, 
grazie alle temperature minime sotto la media in 

marzo e nella media ad aprile; le piogge sono sta-
te limitate a qualche giorno senza grandi apporti, 
proseguendo gli scarsi accumuli nevosi dei mesi 
invernali.
Maggio è stato il mese con maggiori precipitazio-
ni dell’anno, seppur ridotte rispetto alla media. La 
vegetazione non si è presentata anticipata rispetto 
alle aspettative, poi dalla metà del mese grazie alle 
temperature sopra la media e alle giornate ricche 
di sole, la crescita vegetativa è stata incredibilmente 
veloce portando così alla fioritura nei primi giorni di 
giugno. Questo ha richiesto di svolgere con grande 
rapidità nei  vigneti le operazioni necessarie per si-
stemare la vegetazione e per la cura dei suoli.
L’estate in grande spolvero ha confermato le pre-
occupazioni iniziali per la carenza idrica, aggravata 
dalle alte temperature e coi filari che iniziavano a 
mostrare le prime piante con segni di sofferenza 
sulla vegetazione.

CORTESE Zuccheri 90 Acidità    80

Rapporto zuccheri/acidità 81 Profumi    80

Sanità 99 Quantità    90

TOTALE 520/600 = 87

Il monitoraggio è stato effettuato su 14 vigneti di riferimento.

Vitigno Cortese: Gavi

Campione I (17 ago) II (24 ago) III (31 ago) IV (7 set)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 13,6  (8,7) 14,0  (9,0) 15,1  (9,7) 16  (10,3)

MEDIA 14,9  (9,57) 16,0  (10,3) 17  (11,3) 17,9  (11,9)
MAX 16,0  (10,3) 18,1  (12,0) 19,5  (13,0) 20,3  (13,5)

pH
MIN 2,94 2,88 3,00 3,09

MEDIA 3 3,06 3,18 3,24
MAX 3,09 3,24 3,36 3,42

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 6,80 5,70 4,77 4,52

MEDIA 7,63 7,07 5,96 5,59
MAX 8,39 8,91 7,49 6,83
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Fortunatamente agosto ha concesso temperature 
meno estreme; le temperature minime sono state 
più piacevoli ma le massime sono rimaste eleva-
te. Incredibilmente agosto è risultato con maggio 
il mese più piovoso dell’anno e questo ha sicura-
mente giovato al Cortese; fondamentale la giornata 
intera di pioggia tra il 17 e il 18 del mese e suc-
cessivamente, per qualche giorno a seguire, il clima 
fresco al mattino.
Dal punto di vista sanitario l’andamento meteo ha 
creato le situazioni ideali per l’oidio; nulla invece l’in-
cidenza della peronospora. Si segnala un aumento 

della presenza di flavescenza dorata e la stabilizza-
zione del mal dell’esca. 
La quantità di uve raccolte è stata interessante a di-
spetto della stagione poiché le difficoltà meteo non 
hanno inciso in modo importante sulle rese totali; i 
dati analitici delle uve hanno rilevato una maturazio-
ne caratterizzata da un’evoluzione veloce del qua-
dro acido e un accumulo zuccherino in linea con la 
media degli ultimi anni.

A cura di Davide Ferrarese
(Vigna Veritas)

Vigneto nel Monferrato Casalese.
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Epoca di maturazione: MEDIO - TARDIVA (fine settembre).
Vitigno vigoroso, diffuso principalmente nel Canavese ma anche nel 
Novarese (dove viene identificato come Greco) e in provincia di Ver-
celli. Nelle forme d’allevamento espanse tipiche come la pergola ca-
navesana, presenta una produttività più elevata e costante che viene 
ridotta, ben adattandosi, negli impianti 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, Coste 
della Sesia bianco e Canavese.

L’annata 2022
Dati alla raccolta a pagina 62.
Per l’Erbaluce l’annata è iniziata con un certo ritardo del germoglia-
mento, essendo tra i vitigni che più ha sentito la ‘soglia di tempera-
tura’. Si può tuttavia parlare di ritardo se confrontato con la precocità 
delle ultime annate, essendo stata invece la ripresa vegetativa deci-
samente nella media rispetto ai 20 anni precedenti. Nel complesso 
si è osservata una elevata fertilità delle gemme. Dopo il lento avvio, 
le ottime condizioni meteo hanno determinato un recupero rapido 
delle fasi fenologiche arrivando alla fioritura in linea con le ultime 

annate più precoci (2020, 2018, 2017). Velocissima è stata la fase 
successiva fino a  inizio di invaiatura, avvenuta, quest’ultima, già a 
partire dalla prima metà di luglio. Come per altri bianchi la fase post 
invaiatura è però poi notevolmente rallentata. Ad agosto erano in 
crisi tutti i vigneti più giovani o quelli con carichi produttivi più im-
portanti. Nei vigneti con minori problemi di carenze idriche e carica 
contenuta la maturazione è invece andata regolarmente. Nel finale le 
concentrazioni zuccherine sono risultate sopra alla media nel Cana-
vese, mentre nella zona del Novarese, probabilmente a causa di una 
maggiore incidenza dello stress idrico nella prima parte dell’estate, 
si sono assestate su valori medi. Molto meno marcate sono state le 
differenze usuali tra le uve dei vigneti allevati a pergola o a spalliera, 
con un profilo acidico migliore, in particolare quest’anno, nei primi. 
La vendemmia per le basi spumante è iniziata intorno al 20 agosto 
con quasi tre settimane di anticipo rispetto alla norma, mentre quella 
delle uve destinate a vinificazione tradizionale ha avuto inizio entro 
la prima settimana di settembre. Infine si segnala un profilo sanitario 
eccezionale dovuto alla minor compattezza del grappolo, fattore che 
ha reso ideale anche la raccolta delle uve destinate al passito.

Con il contributo di Luciano Laiolo
Cantina della Serra

ERBALUCE
HHHH

Zuccheri 95 Acidità    70

Rapporto zuccheri/acidità 75 Profumi    85

Sanità 100 Quantità    90

TOTALE 515/600 = 86

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2022

Il monitoraggio è stato effettuato su 5 vigneti di riferimento.

Vitigno Erbaluce Zona: Novarese	

Campione I (26 ago) II (1 set) III (7 set)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 15,7  (10,1) 16,4  (10,9) 17,2  (11,4)

MEDIA 16,9  (11,2) 17,8  (11,8) 19,1  (12,7)
MAX 18,8  (12,5) 20,0  (13,3) 20,7  (14,0)

pH

MIN 2,99 3,15

MEDIA 3,03 3,17
MAX 3,05 3,23

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 8,70 7,60 5,70

MEDIA 9,43 8,30 6,90
MAX 10,30 9,40 7,80
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Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (fine set-
tembre).
È un vitigno a bacca bianca conosciuto in Sardegna 
come Vermentino e in Liguria come Vermentino e 
Pigato. In Piemonte è coltivato principalmente nel 
Roero e nella Valle Belbo (dove viene chiamato 
Furmentìn). Di probabili origini spagnole, è diffuso 
anche 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 
buona struttura.
Il vitigno Favorita è presente nell’omonima tipologia 
nella DOC Langhe Favorita con base varietale mini-
ma dell’85% e nella DOC Colli Tortonesi.

L’annata 2022
Dati alla raccolta a pagina 62.
Anche per l’altro vitigno tipico del Roero, assieme 
all’Arneis, si conferma il giudizio eccellente dell’an-

nata precedente. In questo caso già nei  primi cam-
pionamenti eseguiti appena dopo la metà di ago-
sto, a conferma di quelli preliminari di ‘sondaggio’ 
dell’8 dello stesso mese, si riscontravano gradazioni 
zuccherine molto importanti che sono aumentate 
regolarmente oltrepassando nuovamente i 20 gradi 
Babo prima della fine di agosto. Si noti che tale va-
lore è stato raggiunto, oltre che nel 2021, solo nel 
2017, anche se in quelle occasioni questo è avve-
nuto solo dopo l’inizio di settembre. Con due setti-
mane di anticipo rispetto al 2021, si sono pertanto 
presentate nuovamente ottime potenzialità alcoli-
che accompagnate, come nota negativa, da acidità 
che sono scese a valori prossimi ai 5,5 g/l, in asso-
luto non i più bassi ma, nel rapporto con gli zuccheri 
molto alti sopra citati, sicuramente non ottimali. In 
comune con gli altri bianchi si sono poi registrati un 
perfetto profilo sanitario delle uve e una riduzione 
del carico produttivo non severa.

FAVORITA Zuccheri 97 Acidità    70

Rapporto zuccheri/acidità 78 Profumi    92

Sanità 100 Quantità    95

TOTALE 532/600 = 89HHHHH

Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Vitigno Favorita

Campione I (8 ago) II (17 ago) III (22 ago) IV (29 ago)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 16,0  (10,3) 16,9  (11,2) 18,4  (12,2) 20,1  (13,4)

MEDIA 16,0  (10,3) 17,3  (11,5) 18,7  (12,4) 20,1  (13,4)

MAX 16,1  (10,7) 17,7  (11,8) 19,0  (12,6) 20,1  (13,4)

pH

MIN 3,04 2,98 3,17 3,18

MEDIA 3,15 3,18 3,22 3,26

MAX 3,25 3,37 3,26 3,34

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 6,82 5,84 5,78 5,03

MEDIA 7,33 6,97 5,99 5,66

MAX 7,83 8,09 6,20 6,28

Peso medio acino grammi g 
(media su 100 acini)

MIN 1,86 2,01 2,02 1,92

MEDIA 2,12 2,19 2,31 2,18

MAX 2,37 2,36 2,6 2,44
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Epoca di maturazione: MEDIO-PRECOCE (seconda decade di set-
tembre.
Il Moscato bianco o Moscato di Canelli è la cultivar a bacca aromatica 
più rinomata e diffusa in Piemonte. La sua coltivazione si estende indi-
cativamente nell’area collinare compresa tra i fiumi Tanaro e Bormida, 
nelle Province di Alessandria, Asti e Cuneo. Il vitigno Moscato bian-
co è presente come varietà principale nelle denominazioni dell’Asti 
e Moscato d’Asti DOCG, del Loazzolo DOC, dello Strevi DOC e della 
tipologia Moscato della DOC Piemonte.

L’annata 2022
Dati alla raccolta a pagina 62.
Lo stato particolare dell’annata lo si era capito dall’andamento cli-
matico primaverile/estivo e dal marcato anticipo delle fasi fenologi-
che della vite. In sintesi il 2022 è stata un’annata calda e siccitosa 
ma con in serbo delle interessanti sorprese per il Moscato bianco. 
Nonostante l’inverno mite e la primavera calda non c’è stato un 
germogliamento anticipato della vite come temuto, e quindi si 
sono evitati i danni da gelo che invece si erano verificati nel 2021. 

Una volta partito il germogliamento, lo sviluppo della vite è stato 
rapido e costante e la fioritura anticipata è avvenuta verso la fine 
del mese di maggio, andando a cadere in un periodo stagionale 
caldo e con assenza di piogge.
Scarse le precipitazioni. Nell’area di produzione dell’Asti DOCG 
la piovosità è stata inferiore del 30% rispetto alla media degli anni 
precedenti, con delle differenze marcate tra le zone di bassa collina 
(Strevi-AL) e quelle di alta collina (Valle Belbo-CN) con piovosità 
rispettivamente di 200 e 300 mm da inizio anno a fine agosto. I 
giorni di pioggia sono stati nettamente inferiori rispetto agli anni 
precedenti, per un totale di trenta da gennaio ad agosto, ma con 
maggiori eventi piovosi nella zona della Valle Belbo.
Elevate le temperature. Le sommatorie termiche (base 10°C) 
hanno fatto registrare in tutto l’areale un differenziale positivo a fine 
agosto di circa 300° giorno, che equivalgono a un anticipo della 
stagione di circa 10/20 giorni, con temperature massime superiori 
ai 35°C per un periodo costante e prolungato da metà giugno a 
metà agosto.
Un bilancio idrico in rosso. Relativamente al bilancio idrico, 

MOSCATO BIANCO
Zuccheri 90 Acidità    80

Rapporto zuccheri/acidità 90 Profumi    90

Sanità 99 Quantità    85

TOTALE 534/600 = 89

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2022
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Il monitoraggio è stato effettuato su 37 vigneti di riferimento.

Vitigno Moscato Bianco

Campione I (2 ago) II (12 ago) III (18 ago) IV (24 ago)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN   10,1  (6,5) 11,8  (7,6) 12,9  (8,3) 13,9  (8,9)

MEDIA 12,6  (8,1) 16,1  (10,6) 17,9  (11,9) 18,1  (12,0)
MAX 14,8  (9,5) 20,5  (13,7) 20,5  (13,7) 23,5  (15,9) 

pH
MIN 2,90 3,05 3,19 3,18

MEDIA 3,08 3,30 3,42 3,42
MAX 3,38 3,56 3,58 3,65

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 8,90 5,50 4,40 4,40

MEDIA 11,80 7,00 5,30 5,60
MAX 17,50 10,90 8,50 8,40
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mediamente negli anni precedenti si evidenziava una buona di-
sponibilità di acqua nei mesi di gennaio e febbraio. Un successivo 
consumo da parte della coltura portava a un lieve stress idrico in 
post-fioritura, da fine giugno fino alla vendemmia. Nel 2022, senza 
differenze tra le zone, l’annata è partita con dei ridotti accumuli di 
acqua e ha manifestato i primissimi segni di bilancio idrico negativo 
a partire dal mese di aprile. Bilancio idrico negativo che andava via 
via aumentando, raggiungendo i suoi valori massimi a giugno per 
poi rimanere costante nei mesi successivi a causa delle elevate 
temperature e dell’assenza di piogge. La fioritura è quindi avvenuta 
in un periodo di massimo stress idrico e termico.
La qualità dell’uva, nonostante le elevate temperature estive, 
soprattutto nel mese di agosto e durante la fase di maturazione, 
non è stata influenzata dai tanto temuti fenomeni di scottature e 
appassimento, verificatisi negli ultimi due anni. Molto probabilmen-
te questo effetto positivo è dovuto a due fattori: l’adattamento della 
tecnica colturale, che ha previsto una minore rimozione delle foglie 
a protezione dei grappoli, e un maggiore ispessimento della buccia 
nella fase che va dalla post-allegagione sino a inizio invaiatura, do-
vuto alla elevata insolazione stessa.
Gli aromi. Entrando nel dettaglio, verso il 20 di agosto (terzo cam-
pionamento delle uve nelle curve di maturazione) si è registrato 
un picco di sintesi aromatica (linalolo) superiore ai 600 µg/l con 
punte addirittura di 800 µg/l, in corrispondenza di un discreto con-
tenuto zuccherino. Con il progredire della maturazione, dovendo 
attendere la maturità tecnologica dell’uva, le sostanze aromatiche 

libere sono diminuite secondo uno schema oramai ben noto, as-
sestandosi comunque su valori decisamente buoni e inaspettati. 
L’ottima aromaticità media dei mosti a oggi analizzati conferma che 
la vendemmia 2022 è stata una vendemmia dall’esito sorprenden-
te dal punto di vista qualitativo. Era invece ovviamente prevedibile 
che l’acidità si posizionasse su valori leggermente al disotto dello 
standard richiesto.
La sanità dell’uva è stata particolarmente elevata tanto che dal 
punto di vista della difesa della coltura l’annata non ha mostrato 
particolari criticità, permettendo quindi di contenere le perdite pro-
duttive e il numero degli interventi, a tutto vantaggio della riduzione 
dell’impatto ambientale. La vendemmia, così come presagito dal-
le fasi fenologiche e dai dati meteorologici e climatici, è partita nelle 
zone precoci verso il 18/20 di agosto con un anticipo di 10 giorni 
rispetto alla data di vendemmia degli ultimi 10 anni.
Le rese sono state influenzate dall’andamento climatico, ma a 
macchia di leopardo. La fertilità del Moscato bianco, intesa come 
numero di grappoli per germoglio, nel 2022 è stata superiore al 
2021. L’allegagione non è avvenuta completamente, in alcuni casi 
a causa dello stress idrico più che in seguito a squilibri termici, 
dando origine a colatura degli acini e quindi a grappoli più spargoli. 
La disponibilità idrica, così come le temperature elevate, hanno 
influenzato la dimensione degli acini. La conseguenza di questo 
andamento climatico singolare dell’annata, e la differenza tra le 
zone, ha condizionato le rese mettendo in evidenza quantitativi più 
contenuti in bassa collina ma in ogni caso tali da soddisfare la DOC.

A cura di Daniele Eberle - Agronomo
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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 (59 ettari) grazie al grande inte-
resse suscitato dal vino. Storicamente la zona eletta 
è quella di Novello, dove questo vitigno pare sia 
propriamente autoctono. Lo studioso Di Rovasenda 
la definisce “un’uva delicatissima e vino squisito” e 
l’agrimensore Lorenzo Fantini, nel 1895, la parago-
na alla finezza del Moscato. Recentemente le è stata 
riconosciuta familiarità con il Grò blanc (A. Schnei-
der), un vitigno tipico della Val di Susa. La Nascetta 
ha germogliamento precoce e una produttività che 
risulta soggetta ad alternanza, è nota per la scarsa 
fertilità delle gemme basali. È poco sensibile all’oi-
dio e maggiormente ai marciumi, a causa della sua 
buccia sottile.
Il vitigno è entrato nell’uvaggio del Langhe bianco 
DOC e con presenza all’85% nella specifica tipolo-
gia del Langhe DOC Nascetta. Se in purezza e col-
tivata nel paese di Novello può fregiarsi della Sot-
tozona Langhe Nascetta del comune di Novello. È 
prevista anche la versione passito.

L’annata 2022
Anche per la Nascetta si è chiusa, con un antici-
po straordinario, un’altra ottima annata (con iden-
tico giudizio dell’anno scorso). L’ottimo risultato del 
2021 si ripete quindi anche se con diverse carat-
teristiche, a rimarcare che la qualità delle uve può 
avere tante connotazioni. Sul piano degli zuccheri 
infatti il vitigno non ha performato egregiamente 
fermandosi, nell’ultimo campionamento di fine ago-
sto (notate bene) a un valore medio prossimo solo 
ai 18 gradi Babo. Tale ridotto accumulo zuccherino, 
con le acidità arrivate fino a 4 g/l nel primo cam-
pionamento di settembre (calo nuovamente troppo 
marcato) ha determinato però, in definitiva, un più 
consono rapporto tra i due valori, con potenzialità di 
equilibrio migliore nei vini. Pur con una vendemmia 
ulteriormente precoce, avvenuta a inizio settembre 
con tre settimane abbondanti di anticipo rispetto 
alla media, il profilo acidico resta comunque non 
pienamente conservato. É quest’ultimo aspetto che 
pare, nelle ultime vendemmie osservate e descritte, 
come quello più critico per questo vitigno per il qua-
le occorrerebbe identificare una tecnica agronomica 
“ritardante” ad hoc. Fantastico, invece, è stato il pro-
filo sanitario finale delle uve.

NASCETTA
HHHH

Zuccheri 85 Acidità    60

Rapporto zuccheri/acidità 65 Profumi    90

Sanità 100 Quantità    90

TOTALE 490/600 = 82

Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Vitigno Nascetta

Campione I (8 ago) II (17 ago) III (22 ago) IV (29 ago) V (5 set)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 13,4  (8,6) 14,2  (9,2) 15,6  (10,0) 16,9  (11,2)

MEDIA 14,1  (9,0) 15,5  (9,9) 16,7  (11,1) 18,2  (12,1) 16,9  (11,2)

MAX 14,8  (9,5) 16,7  (11,1) 17,9  (11,9) 19,5  (13,0)

pH

MIN 3,02 3,05 3,14 3,24

MEDIA 3,06 3,14 3,18 3,28 3,29

MAX 3,09 3,23 3,22 3,31

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 8,29 6,13 5,92 4,97

MEDIA 8,37 6,56 5,99 5,12 4,06

MAX 8,44 6,99 6,06 5,26

Peso medio acino grammi g 
(media su 100 acini)

MIN 1,28 1,49 1,77 1,64

MEDIA 1,72 1,74 2,18 2,02 2,43

MAX 2,15 1,98 2,58 2,40
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Epoca di maturazione: MEDIA-PRECOCE (seconda 
decade di settembre).
È un vitigno rustico, vigoroso e mediamente produt-
tivo. Si adatta a diversi tipi di terreno, ma è su quelli 
poveri ed esposti che esprime la migliore qualità. 
Con il vitigno Timorasso si produce il Colli Tortonesi 
Timorasso DOC.
L’area di produzione è molto vasta rispetto alla super-
ficie vitata e le condizioni dei singoli vigneti possono 
essere molto differenti.

L’annata 2022
Nella zona di produzione del Timorasso si è verificata 
la tendenza climatica generale dell’annata. Alla fine del 
mese di maggio un temporale notturno con grandine 
ha interessato principalmente la zona della val Grue.

Le temperature elevate prolungate in estate hanno 
confermato le preoccupazioni di carenza idrica e han-
no messo in difficoltà soprattutto gli impianti più recen-
ti, oltre a causare in qualche caso scottature sulle uve 
per le vigne in produzione. Poco rilevanti le precipita-
zioni in agosto, con temporali a macchia di leopardo.
La vendemmia del Timorasso è iniziata nell’ultima set-
timana di agosto ed è terminata con la seconda deca-
de di settembre.
La quantità di uve raccolte è stata molto variabile a 
seconda delle singolari condizioni ambientali; i dati 
analitici delle uve hanno rilevato una maturazione ca-
ratterizzata da un quadro acido buono ed equilibrato e 
un accumulo zuccherino nella norma.

A cura di Davide Ferrarese (Vigna Veritas)

TIMORASSO
HHHH

Zuccheri 90 Acidità    90

Rapporto zuccheri/acidità 90 Profumi    80

Sanità 100 Quantità    75

TOTALE 525/600 = 88

Colli Tortonesi.
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Epoca di maturazione: TARDIVA (prima decade di otto-
bre).
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 Monferrato 
Superiore e Nizza. Molti sono i vini DOC: Barbera d’Alba, 
Barbera del Monferrato, Gabiano, Rubino di Cantavenna; 
inoltre è presente nelle specifiche tipologie di DOC di ter-
ritorio come Canavese, Colline Novaresi, Colli Tortonesi, 
Pinerolese, Langhe e Piemonte.

L’annata 2022
Dati alla raccolta a pagina 63.
Siamo di fronte a un’annata generalmente poco produt-
tiva, sia per lo stress idrico e termico che per l’incidenza 
delle malattie del legno. Sanità eccellente alla raccolta per 
le piante che hanno prodotto regolarmente: purtroppo si 

è registrata, probabilmente in relazione anche a un an-
damento climatico particolare, una recrudescenza sia di 
flavescenza dorata che di malattie del legno (complesso 
dell’Esca). Sono questi i due principali problemi che oggi 
minacciano il futuro di una varietà così importante per il 
Piemonte come la Barbera. Con una certa sorpresa si è 
constatata la poca presenza alla vendemmia di dissecca-
menti e ustioni sui grappoli, meno che nel 2021 malgra-
do la stagione ancora più calda e più secca. Un’ipotesi 
che viene fatta a questo proposito (ma tutta da verificare) 
è che ci sia stata una maggiore resistenza meccanica del-
la buccia, dovuta a uno stress idrico anticipato e a uno 
sviluppo della chioma modesto, che ha accentuato la ra-
diazione solare sui grappoli nelle fasi di distensione cellul-
lare. Nelle fasi successive è stata importante l’esperienza 
acquisita dai viticoltori nelle ultime annate, che ha sugge-
rito loro di limitare la potatura verde nella fascia produttiva 
per avere, al contrario, più ombra sul frutto; in molti casi 

Zuccheri 87 Acidità    100

Rapporto zuccheri/acidità 85 Colore    87

Sanità 100 Quantità    75

TOTALE 534/600 = 89

BARBERA

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2022

HHHHH

Il monitoraggio è stato effettuato su 6 vigneti di riferimento.

Vitigno Barbera Zona: Alba

Campione I (23 ago) II (30 ago) III (6 set) IV (13 set) V (20 set)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 16,9  (11,2) 17,9  (11,9) 19,1  (12,7) 20,7  (14,0)

MEDIA 18,2  (12,1) 19,7  (13,1) 20,4  (13,6) 22,1  (15,0) 21,5  (14,5)

MAX 20,6  (13,9) 22,4  (15,2) 21,4  (14,5) 23,0  (15,6)

pH

MIN 2,77 2,84 2,92 3,01

MEDIA 2,86 2,94 3,00 3,10 3,29

MAX 2,98 3,10 3,13 3,21

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 10,32 9,29 8,02 7,42

MEDIA 11,77 10,81 9,69 9,28 6,83

MAX 13,46 11,96 10,68 9,93

Peso medio acino grammi g 
(media su 100 acini)

MIN 1,29 1,25 1,19 1,42

MEDIA 1,63 1,73 1,54 1,72 1,87

MAX 1,99 2,19 2,20 1,90
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si è anche provveduto a proteggere il frutto con prodotti 
minerali specifici che aumentano la riflessione della ra-
diazione (caolino e/o zeolite) e che hanno sicuramente 
aiutato a conservare il turgore del frutto.
La maturità fenolica è complessivamente buona, malgra-
do una certa scalarità nella colorazione durante l’invaia-
tura e la presenza, in alcuni vigneti, di acinellatura verde, 
dovuta probabilmente a stress idrico nella fase di allega-
gione e in quella successiva. La necessità di anticipare la 
raccolta per evitare eccessi di alcol può aver determina-
to in alcuni vigneti una maturazione non completa del-
le pareti cellulari della buccia e quindi qualche difficoltà 
nel rilascio dei componenti fenolici. Si presentava inve-
ce generalmente buona e anticipata la maturazione dei 
vinaccioli. Il rapporto buccia/polpa peraltro è elevato in 
quanto il volume degli acini era inferiore alla media va-
rietale storica. Per quanto riguarda il rapporto zuccheri/

acidità il punteggio non è pieno per un frequente (anche 
se non in tutti i vigneti) eccesso di grado zuccherino che 
alla raccolta (dato non riportato) ha presentato in molti 
casi valori di alcol potenziale superiori a 15 gradi. A meno 
di anticipare la raccolta, rinunciando però a una completa 
maturazione della frazione polifenolica o, quanto meno, 
a una sua facile estrazione in vinificazione. Il problema 
dell’eccesso di zucchero in annate sempre più calde me-
riterebbe un maggiore impegno da parte della tecnica e 
della ricerca per riportare le uve, nelle annate molto calde, 
a una composizione più equilibrata.
La Barbera conferma in ogni caso il suo carattere di viti-
gno a forza acida anche in condizioni estreme: sebbene 
inferiore alla media storica l’acidità risulta ben bilanciata.

A cura di Maurizio Gily
Consulente Agronomo

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2022

Il monitoraggio è stato effettuato su 22 vigneti di riferimento.

Vitigno Barbera Zone: Asti e Monferrato

Campione I (24 ago) II (31 ago) III (7 set)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 16,4  (10,9) 19,6  (13,0) 19,4  (12,9)

MEDIA 19,4  (12,9) 21,0  (14,2) 21,6  (14,6)
MAX 22,0  (14,9) 22,6  (15,3) 22,9  (15,5)

pH

MIN 2,70 2,82 2,92

MEDIA 2,90 3,02 3,10
MAX 3,04 3,16 3,30

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 8,92 7,30 6,26

MEDIA 10,80 9,39 8,40
MAX 13,62 11,62 11,03

Penango, agosto 2022: l’invaiatura è quasi completa con presenza di acinellatura verde.
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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, quelli a tappo raso e, ulti-
mamente, quelli nella versione spumante rosé ten-
denzialmente più secca, oltre ai passiti. Il Brachetto 
si coltiva prevalente tra i fiumi Belbo e Bormida del-
le province 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 ed è pre-
sente nella specifica tipologia della DOC Piemonte.

L’annata 2022
Dati alla raccolta a pagina 63.
L’annata è stata caratterizzata da una scarsa piovosi-
tà nella zona dell’Acquese e da temperature elevate, 
ma nonostante ciò la raccolta per i vitigni aromatici è 

stata tra il buono e l’ottimo livello qualitativo. Il solo 
parametro leggermente al di sotto delle aspettative 
è stata l’acidità totale; in modo particolare il conte-
nuto in acido malico è risultato basso, anche se non 
a livelli inferiori al 2003.
La vendemmia si è svolta nella terza decade di ago-
sto e per la precocità della maturazione ha registrato 
una buona quantità di prodotto, rispetto alle attese 
più pessimistiche. La pioggia a ridosso della raccolta 
ha minato la sanità dei grappoli ma allo stesso tem-
po ha concesso un poco di ristoro alle uve. I vigneti 
localizzati su terreni poco profondi, con matrici po-
vere ed esposti a Sud sono quelli che hanno avuto i 
maggiori danni dalla siccità dell’annata 2022.

A cura di Carlo D’Angelone
Tecnico viticolo Cantina Tre Secoli

BRACHETTO Zuccheri   89 Acidità    89

Rapporto zuccheri/acidità   89 Profumi    88

Sanità 100 Quantità    85

TOTALE 540/600 = 90

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2022
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Il monitoraggio è stato effettuato su 10 vigneti di riferimento.

Vitigno Brachetto Zona: Monferrato

Campione I (2 ago) II (12 ago) III (18 ago)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 11,5  (7,4) 13,9  (8,9) 18,4  (12,2)

MEDIA 14,5  (9,3) 18,0  (12,0) 20,8  (14,9)
MAX 16,0  (10,4) 20,6  (13,8) 22,8  (15,4)

pH

MIN 2,93 3,08 3,21

MEDIA 3,07 3,27 3,30
MAX 3,28 3,44 3,46

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 6,60 7,10 5,10

MEDIA 11,60 8,20 6,70
MAX 14,40 10,10 8,20
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Epoca di maturazione: MEDIA (seconda-terza de-
cade di settembre).
È un vitigno coltivato in tutto il Sud del Piemonte. 
Molto diffuso nelle Langhe, la sua coltivazione si col-
loca dalle zone più basse, vicino ad Alba, fino alle 
quote più alte del Monregalese. Nel Monferrato è 
presente soprattutto nell’Ovadese e nella fascia tra 
Nizza e Acqui Terme.
Il Dolcetto rappresenta la base ampelografica per 
le DOCG Dogliani, Dolcetto di Diano d’Alba o Dia-
no d’Alba, Dolcetto di Ovada superiore o Ovada, e 
quella delle DOC Dolcetto d’Acqui, Dolcetto d’Alba, 
Dolcetto d’Asti, Dolcetto d’Ovada, Langhe Dolcetto, 
Monferrato Dolcetto, Colli Tortonesi Dolcetto, Pine-
rolese Dolcetto e Piemonte Dolcetto.

L’annata 2022
Dati alla raccolta a pagina 63.
Un’altra annata eccellente, dopo quella del 2021, 

per questo vitigno nel quale la fase di maturazione 
è avvenuta in modo rapido e regolare, con i primi 
riscontri di bacche invaiate osservati sui terreni più 
sciolti del Roero il 7 luglio, seguiti di poco da quel-
le dei vigneti dell’Albese, con uve invaiate con lo 
stesso anticipo record - forse addirittura maggiore di 
qualche giorno - rispetto a quello del 2017 e proba-
bilmente anche a quello del 2003.
Quest’anno l’accumulo degli zuccheri si è assestato 
su valori molto buoni ma non elevatissimi, prossimi 
ai  20 gradi Babo nell’Albese e non raggiungendo 
invece lo stesso valore nel Doglianese. 
Si otterranno quindi, in queste zone, vini con una 
gradazione alcolica prossima al 13% di alcol in volu-
me e di tutto rispetto, che - per certi versi – potreb-
be essere considerata ‘migliore’ anche a quella di 
altre zone, vista anche l’attuale tendenza del merca-
to che avversa gradazioni eccessivamente elevate, 
almeno per quanto riguarda alcune tipologie di vino. 

DOLCETTO Zuccheri 87 Acidità    89

Rapporto zuccheri/acidità 85 Colore    90

Sanità 100 Quantità    90

TOTALE 541/600 = 90

ANTEPRIMA VENDEMMIA 2022
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Il monitoraggio è stato effettuato su 9 vigneti di riferimento.

Vitigno Dolcetto Zona: Alba e Diano d’Alba

Campione I (17 ago) II (23 ago) III (30 ago) IV (6 set)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 14,9  (9,55) 16,9  (11,2) 17,4  (11,6) 18,4  (12,2)

MEDIA 16,4  (10,9) 18,2  (12,1) 19,2  (12,8) 20,2  (13,4)

MAX 18,4  (12,2) 19,7  (13,1) 20,3  (13,5) 21,7  (14,7)

pH

MIN 3,06 3,15 3,16 3,20

MEDIA 3,23 3,31 3,38 3,39

MAX 3,38 3,48 3,58 3,65

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 5,91 5,15 4,18 3,91

MEDIA 7,03 6,22 5,81 5,27

MAX 9,92 8,04 7,78 6,77

Peso medio acino grammi g 
(media su 100 acini)

MIN 1,35 1,44 1,46 1,19

MEDIA 1,59 1,68 1,65 1,61

MAX 2,21 2,25 2,05 2,20
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Anche il rapporto delle acidità con gli zuccheri ri-
sulta lievemente basso in entrambi gli areali. I va-
lori di acidità totale sono scesi a livelli prossimi ai 
5 g/l, molto più bassi rispetto a quanto avvenuto 
nel 2017 (quando tuttavia il dato risaliva a una set-
timana prima) e secondi solo al 2009 e al 2003, 
quando le acidità erano talvolta scese nettamente al 
di sotto di tale valore soglia, definibile come critico. 
A parte questo elemento specifico, parrebbe che il 
Dolcetto possa essere individuato, tra i rossi, come 
il vitigno che ha meno sofferto la calura e la siccità 
estive, anche se - occorre evidenziarlo- nelle zone 
elette a Sud di Alba l’apporto di precipitazioni nella 
prima metà dell’estate è stato superiore di almeno 
un terzo rispetto a quello registrato nelle altre zone 
viticole più a Nord. 
Dal confronto dei quadri finali di maturazione e da 
quanto riportato direttamente dai tecnici territoriali 
referenti, quest’anno il palmares tra i Dolcetti po-
trebbe essere attribuito, nell’ambito del suo esteso 
areale di coltivazione, a quelli della zona di Diano. 
Si ribadisce però che la valutazione di eccellenza 
vale nel suo complesso, essendo riportata - come 
più volte spiegato anche in passato nella premessa 
di questo capitolo -  come riferimento alla ‘media’ 
della produzione del vitigno. 

Sul fronte delle vendemmie se ne riporta l’inizio in-
torno alla fine di agosto, appena dopo quelle del 
2003. Queste sono poi proseguite concentrando-
si nei primi giorni di settembre per poi chiudersi 
nella prima decade del mese nel Doglianese e nel 
Monregalese. Si riportano come riscontri pratici del-
le osservazioni fatte in campo, l’assenza pressoché 
totale di spedicellamento e fenomeni ridottissimi di 
disseccamento o appassimento delle uve, fisiopatie 
diversamente molto presenti in altre annate. Tali os-
servazioni hanno concorso a delineare anche per le 
uve di questo vitigno un profilo sanitario ineccepibi-
le, a conferma della valutazione data. 
La riduzione quantitativa è stata nel complesso con-
tenuta ma, in questo caso, con variazioni importanti 
a seconda della zona. Infatti tutte le stesse consi-
derazioni valgono per i Dolcetti del Roero - seppur 
molto più ridimensionati nelle rese rispetto alle altre 
zone - e per quelli delle zone elette dell’Acquese, 
dell’Ovadese e del Monferrato senza distinzioni di 
rilievo.  
L’uniformità dell’ottimo quadro di maturità delle uve 
a livello regionale (probabilmente la più elevata) 
concorre con la valutazione degli altri parametri de-
scritti alla definizione dell’eccellente giudizio che il 
Dolcetto 2022 si merita.

Il monitoraggio è stato effettuato su 9 vigneti di riferimento.

Vitigno Dolcetto Zona: Dogliani e Langhe Monregalesi

Campione I (17 ago) II (23 ago) III (30 ago) IV (6 set)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 15,0  (9,6) 16,0  (10,3) 18,5  (12,3) 18,7  (12,4)

MEDIA 15,8  (10,1) 17,6  (11,7) 18,7  (12,4) 19,2  (12,8)

MAX 16,9  (11,2) 19,0  (12,6) 18,8  (12,5) 19,9  (13,2)

pH

MIN 3,14 3,16 3,27 3,36

MEDIA 3,19 3,24 3,31 3,39

MAX 3,25 3,33 3,34 3,40

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 6,19 5,53 5,35 4,49

MEDIA 6,62 6,31 5,69 5,00

MAX 7,15 7,91 6,11 5,74

Peso medio acino grammi g 
(media su 100 acini)

MIN 1,27 1,17 1,28 1,32

MEDIA 1,29 1,31 1,39 1,44

MAX 1,32 1,49 1,57 1,58

30 ANTEPRIMA VENDEMMIA 2022



Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (ultima de-
cade di settembre/prima decade di ottobre).
Vitigno a bacca nera coltivato in molti areali viticoli 
piemontesi (dal Monferrato astigiano al Chierese, 
dal Roero al Saluzzese, dal Canavese fino alle Lan-
ghe), è nella zona di Castelnuovo Don Bosco, ai 
limiti della provincia di Asti con quella di Torino, che 
la Freisa assume maggiore importanza economica. 
È un vitigno che si presta alla produzione di vini fer-
mi, anche di buona struttura, oltre che frizzanti, sia 
secchi che amabili.
La Freisa entra come componente principale delle 
DOC Freisa d’Asti e Freisa di Chieri, Pinerolese Frei-
sa, Langhe Freisa, Monferrato Freisa e in assemblag-
gio in numerose denominazioni del Monferrato.

L’annata 2022
Dati alla raccolta a pagina 64.
Per la Freisa è stata nel complesso una buona an-
nata sul piano qualitativo, con una ottima sanità dei 
grappoli così come per il grado zuccherino; acidità 
sufficiente. La dimensione dell’acino più piccola del 
solito unitamente a una buccia molto consistente 
ha determinato una bassa resa in mosto, mentre la 
produzione in campo, seppur non abbondante, è 
stata in parte compensata da un’ottima fertilità.

A cura di Maurizio Gily
Consulente Agronomo

FREISA Zuccheri 95 Acidità    85

Rapporto zuccheri/acidità 85 Colore    85

Sanità 100 Quantità   85

TOTALE 535/600 = 93HHHHH

31ANTEPRIMA VENDEMMIA 2022

Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Vitigno Freisa

Campione I (23 ago) II (30 ago) III (6 set) IV (13 set) V (20 set)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 16,2 (10,8) 17,9 (11,9) 19,4 (12,9)

MEDIA 16,6 (11,0) 18,5 (12,3) 19,5 (13,0) 21,8 (14,7) 22,7 (15,4)

MAX 16,9 (11,2) 19,1 (12,7) 19,7 (13,1)

pH

MIN 2,96 3,13 3,13

MEDIA 3,00 3,16 3,14 3,30 3,43

MAX 3,03 3,19 3,15

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 10,45 7,63 7,05

MEDIA 10,75 8,22 7,41 6,73 6,61

MAX 11,04 8,81 7,77

Peso medio acino grammi g 
(media su 100 acini)

MIN 1,30 1,50 1,35

MEDIA 1,62 1,52 1,58 1,52 1,77

MAX 1,93 1,54 1,81
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Epoca di maturazione: MEDIO-TARDIVA (ultima decade di set-
tembre/prima decade di ottobre).
Le sabbie astiane e le marne calcareo-argillose del Monferrato ca-
salese, entrambe a sinistra del Tanaro, sono i principali ambienti 
di coltivazione del Grignolino. Vitigno e vino di grande personalità, 
ha la sfortuna di non essere pienamente rispondente al cosiddetto 
“gusto internazionale”, che privilegia vini di grande morbidezza e 
concentrazione; ma per chi vuole giocare la carta dell’unicità e del 
territorio rimane un vino di assoluta importanza. DOC nelle quali 
il Grignolino è presente come varietà principale: Grignolino d’Asti, 
Grignolino del Monferrato Casalese, Piemonte Grignolino.

L’annata 2022
Dati alla raccolta a pagina 64.
Il raccolto non è stato abbondante ma nella norma, e sicuramente 
più che coerente con i disciplinari delle DOC di vertice (Grignolino 
d’Asti e Grignolino del Monferrato Casalese) i quali, considerando 
questi come vini di pregio, prevedono un massimale di 8 ton/
ha (per memoria, lo stesso del Barolo, ma la resa in mosto è mi-
nore che nel Nebbiolo). La fertilità era elevata ma la poca acqua 
disponibile ha ridotto il potenziale produttivo. Il grado zuccherino 

è stato elevato con maturazione anticipata: la vendemmia è avve-
nuta nella prima decade di settembre o entro la metà del mese in 
molti casi. Il rapporto zuccheri/acidità è stato superiore alla media 
storica ma comunque in assoluto equilibrato. La sanità delle uve 
è stata eccellente sotto ogni punto di vista: pressoché assente 
anche la muffa grigia che per il Grignolino costituisce sempre 
un tallone d’Achille per la compattezza del grappolo, quest’anno 
meno accentuata del solito. La colorazione del grappolo è stata 
leggermente scalare e in molti vigneti non è stata completamente 
uniforme alla raccolta, sebbene mediamente buona. È un fatto del 
tutto ordinario per il vitigno, che è poco dotato di colore in assolu-
to, per cui il 2022 si può considerare, sotto questo aspetto, un’an-
nata medio-buona ma non ottima. In un’annata caratterizzata da 
acidità basse la dotazione varietale del Grignolino ha garantito un 
livello di acidità totale che, seppure inferiore alla media storica, 
si può considerare ottimale, anche tenendo conto del modesto 
apporto dell’acido malico, che quindi non determinerà, con la fer-
mentazione malolattica, un aumento significativo del pH, che si 
presenta equilibrato.

A cura di Maurizio Gily
Consulente Agronomo

GRIGNOLINO Zuccheri 95 Acidità  95

Rapporto zuccheri/acidità 90 Colore    85

Sanità 100 Quantità  95

TOTALE 560/600 = 93

Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Vitigno Grignolino Zona: Monferrato

Campione I (24 ago) II (31 ago) III (7 set)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 18,2  (12,1) 19,1  (12,7)

MEDIA 18,8  (12,5) 19,6  (13,0) 21,1  (14,3)
MAX 19,3  (12,8) 20,1  (13,4)

pH

MIN 2,83 2,95

MEDIA 2,91 3,04 3,26
MAX 2,99 3,13

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 9,25 7,76

MEDIA 9,35 8,02 6,73
MAX 9,44 8,28
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Epoca di maturazione: TARDIVA (prima - seconda decade di 
ottobre).
Il Nebbiolo è un vitigno con areale di coltivazione esteso su 
tutto il Piemonte: le Langhe e il Roero a Sud, dove trova mag-
gior diffusione, i Colli dell’Alto Vercellese e dell’Alto Novarese 
a Nord, il Canavese e il Carema, oltre al Monferrato dove è 
presente 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 per la 
presenza o meno di virosi. Il Nebbiolo ha germogliamento 

precoce e maturazione tardiva: la sua coltivazione è limitata 
alle zone più vocate e ai vigneti con esposizione migliore. Le 
uve di Nebbiolo costituiscono la base ampelografica di cinque 
vini DOCG - Barbaresco, Barolo, Gattinara, Ghemme e Roero 
- e numerose DOC specifiche: Albugnano, Boca, Bramaterra, 
Carema, Fara, Lessona, Nebbiolo d’Alba, Sizzano. Inoltre con-
tribuisce a definire le tipologie di riferimento in alcune DOC di 
territorio come Alba, Canavese, Colline Novaresi, Colli Torto-
nesi, Colline Saluzzesi, Coste della Sesia, Langhe, Monferrato, 
Piemonte, Pinerolese, Terre Alfieri e Valli Ossolane.

NEBBIOLO

Zuccheri 98 Acidità    80

Rapporto zuccheri/acidità 75 Colore    88

Sanità 100 Quantità    90

TOTALE 531/600 = 89

L’ANNATA 2022
NELLE LANGHE

E NEL ROERO 

Dati alla raccolta a pagina 65.
Nessun altro vitigno si presta meglio del Nebbiolo all’analisi 
tecnica dell’annata estrema di cui stiamo scrivendo e a ri-
percorrerla, analizzandone e interpretandone l’andamento 
fenologico e il comportamento fisiologico, in virtù del ciclo 
annuale particolarmente lungo di questa varietà che ab-
braccia, includendoli, quelli di tutte le altre uve piemontesi.
Memori del 2003, annata simile nella stagione viticola e 
delle caratteristiche dei vini che aveva generato, da quan-
do il trend stagionale caldo-arido ha tracciato il suo solco 
definitivo anche per il 2022, sui Nebbioli ci si è interroga-
ti in modo particolare, chiedendoci che cosa ci saremmo 
dovuti attendere nel risultato quantitativo e qualitativo e 
- soprattutto - quali accorgimenti nella gestione agronomi-
ca si sarebbero dovuti adoperare per smussare eventuali 
conseguenze negative. 
Partiamo subito con lo sgombrare il campo, anzi il vigneto, 
dalla convinzione che il risultato sia dipeso in modo impor-
tante dalla tecnica agronomica e in modo particolare dagli 
interventi in verde adottati, in quanto il loro impatto non 
è stato eclatante, essendo stata di fatto molto limitata la 
possibilità di intervenire in questo senso.
Certo, nessuno si è sognato di fare sfogliature intense in 
piena estate, cimature ripetute o tardive, ma a dire il vero, 
nelle zone che hanno maggiormente sofferto lo stress 
combinato termico e idrico, tali interventi non sarebbero 
stati comunque possibili, essendo stata già ridotta al mi-
nimo la stessa espressione vegetativa della vite. Semmai 
in tali condizioni occorrerebbe valutare l’approccio alle la-

vorazioni preparatorie del vigneto e approfondire il ruolo 
della successiva gestione del suolo. Ci si è anche chiesti, 
per focalizzarsi sugli interventi possibili, se un diradamento 
precocissimo dei grappoli, a inizio giugno e a fioritura ap-
pena conclusa (con stress idrico già molto forte) avrebbe 
potuto sollevare la vite in un momento molto critico per il 
suo bilancio idrico. L’intento era quello di alleggerire il peso 
degli organi ‘sink’, le bacche, che sarebbero entrate, di lì 
a poco, dopo la divisione, in fase di distensione cellulare. 
Questo e altri approfondimenti saranno trattati successiva-
mente anche nel capitolo 5.
Ma andiamo con ordine, ripercorrendo le tappe fenologi-
che del Nebbiolo.
Come premesso in avvio di capitolo, la data del germoglia-
mento è stata nella norma, più di quanto avvenuto con gli 
anticipi importanti che si erano spesso registrati nell’ultimo 
lustro. Il re dei vitigni è stato frenato evidentemente nella 
classica ripartenza in pole-position dalle temperature mini-
me sotto la sua soglia specifica. La crescita è poi proseguita 
a velocità normale nelle fasi successive di allungamento 
dei germogli fino a quelle imminenti alla prefioritura, che è 
avvenuta con un lieve ritardo intorno alla metà di maggio. 
A metà maggio poi, in concomitanza con uno “scoppio” 
anticipato dell’estate, le viti hanno intrapreso un’accelera-
zione incredibile che le ha portate a svolgere in una sola 
settimana la fase compresa tra l’inizio della fioritura (intor-
no al 20 di maggio) e la post-allegagione inoltrata (stadio j 
Baggiolini del grano pepe o equivalente BBCH 73), quan-
do generalmente sono necessari almeno 11-12 giorni.
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Si spiega così come la fioritura, che non aveva esordito in 
anticipo, abbia invece prima raggiunto l’annata record per 
precocità del 2007 per poi addirittura probabilmente supe-
rarla nell’arco di un tempo brevissimo, fino al compimento 
della chiusura del grappolo (BBCH 77), avvenuta intorno 
al 20 di giugno.
Si noti bene che, quando l’anticipo è confrontato con an-
nate precedenti nelle quali era già stato da ‘record’, un ulte-
riore incremento di precocità anche solo di 2-3 giorni è da 
ritenersi assolutamente significativo, nonostante il termine 
temporale possa apparire ‘esiguo’.
Rispetto a una data media dagli anni 2000 ad oggi non 
possiamo, infatti, attenderci più di 13-15 giorni di anticipo 
(tale era quest’anno al compimento della fase fenologica 
descritta), in un momento relativamente ancora ‘precoce’ 
del percorso fenologico annuale. È chiaro che, successiva-
mente, tale valore potrà ancora aumentare sempre solo 
entro certi limiti, che - vedremo- sono stati raggiunti al tra-
guardo della maturazione tecnologica, ottenuta dalla mag-
gior parte dei Nebbioli già il 10 settembre.
Sono da segnalare, in questo passaggio, situazioni non iso-
late di lignificazione dei tralci appena oltrepassata la metà 
di giugno. Poiché il termine utilizzato per descrivere questo 
fenomeno è “agostamento” si può già da questo compren-
dere la portata incredibile dell’anticipo avvenuto.
A dire il vero si è discusso molto anche sul raggiungimento 
della chiusura grappolo, dal momento che la dimensione 
estremamente contenuta delle bacche ne ha, di fatto, reso 
impossibile concretamente una valutazione morfologica 
corretta. Gli acini infatti sono cresciuti a ritmi velocissimi 
fino al punto massimo che era loro possibile, che non è 
stato tuttavia sufficiente per ‘chiudere’ la struttura del grap-
polo. Stiamo parlando di una dimensione ulteriormente 
ridotta del 25% circa rispetto a quella già esigua dell’anno 
precedente, e addirittura dell’ordine del 40% in meno ri-
spetto a quella che poteva essere considerata ‘normale’ nel 
2020 (vedi tabella 6 nel capitolo della maturità fenolica).
Intorno a questo carattere distintivo ruotano tantissime 
considerazioni sul piano quantitativo e qualitativo, le più 
dirette delle quali sugli aspetti di maturità fenolica, valutata 
più che discreta, che saranno approfonditi nel capitolo 5. 
Occorre riportare inoltre che i valori dei pesi medi delle 
bacche sono costantemente calati nel corso delle quattro 
settimane di controllo analitico, contrariamente a quanto 
era avvenuto in altre annate (alcune ugualmente in con-
dizione di stress idrico importante come l’anno scorso), 
segnale quest’ultimo inequivocabile di surmaturazione. A 
ulteriore conferma basterà riportare che i valori finali degli 
accumuli zuccherini, già molto alti in partenza per le tre 
macro-zone di coltivazione esaminate (Barbaresco, Barolo 
e Roero), si sono livellati su valori molto alti che appaiono 
- in un ridotto intervallo di variabilità - inversamente pro-
porzionali alla dimensione finale della bacca. Gli zuccheri al 
termine della maturazione sono risultati minori nella zona 

del Barbaresco dove si sono avute bacche relativamente 
più grandi e che corrisponde proprio all’areale dove ha pio-
vuto relativamente di più nella prima parte della stagione; 
considerazione, quest’ultima, valida anche per il Roero, 
dove tuttavia la disponibilità di acqua è compensata da una 
tessitura decisamente più sciolta dei suoli.
La ridotta dimensione delle bacche ha determinato anche 
una maggiore robustezza delle bucce, rese più spesse e 
resistenti anche certamente dai processi fisiologici interve-
nuti in adattamento all’esposizione a un’insolazione parti-
colarmente intensa e precoce. È questo aspetto che ha di 
certo determinato anche un’assoluta minore incidenza dei 
fenomeni di disseccamento e ustione osservati e descritti 
invece con intensità diversa nelle annate precedenti.
Tale fattore, unitamente a una sensibile riduzione della 
compattezza dei grappoli, ha concorso nel definire un pro-
filo sanitario delle uve ineccepibile, che ha reso possibile 
la gestione prorogata delle vendemmie (le prime erano 
iniziate già a metà settembre), quando si è optato per tale 
scelta con tutta tranquillità.
Il calo delle acidità totali scese sotto ai 6 g/l di acido tar-
tarico già prima della metà di settembre (a esclusione del 
Roero dove questa soglia è stata raggiunta poco dopo) e 
il conseguente rapporto molto elevato tra gli zuccheri e 
queste ultime, rappresenta sicuramente l’aspetto meno fa-
vorevole di questa annata. Tale valore è risultato uniforme-
mente prossimo a 4, come si era registrato solo nel 2003 
e nel 2017 (in tale anno vi erano però evidenti distinzioni).
È stato inoltre, questo 2022, il primo anno - da quando 
abbiamo misurazioni- in cui tale valore si innalza sopra al 
livello di 3,5 anche per la zona del Roero. Per i vini a base 
Nebbiolo che necessitano, com’è noto, di molto tempo di 
maturazione in cantina per la loro valorizzazione, non si 
può nascondere che in tali numeri si possa leggere una 
criticità. 
Una maggiore prontezza, come contropartita, non può si-
curamente essere ritenuta una compensazione positiva a 
tutti gli effetti. Questo giustifica la mezza stella mancante 
al raggiungimento della valutazione piena di assoluta ec-
cellenza.
Come nota finale di precocità si vuole ricordare che un 
quarto dei vigneti rappresentativi della nostra rete di moni-
toraggio è stato raccolto prima del termine della seconda 
decade di settembre, con la prima metà di questo mese di 
cambio stagionale decorsa nello stesso trend meteorologi-
co ininterrotto registrato da maggio in poi, con un regime 
termico elevatissimo e assenza pressoché totale di precipi-
tazioni. Un drastico cambio è avvenuto proprio dal 15 del 
mese, con il subentro di temperature minime molto basse, 
sicuramente utili al vitigno, ma che sono intervenute per 
un periodo troppo corto per ricavarne benefici importanti 
sul patrimonio polifenolico anche per le uve forzatamente 
vendemmiate in ritardo.

Nebbiolo: Evoluzione del rapporto Zuccheri (°Babo)/Acidità(g/l a.t) nel tempo
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Nebbiolo: Evoluzione del rapporto Zuccheri (°Babo)/Acidità(g/l a.t) nel tempo
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Vitigno Nebbiolo Zona: Alba

Campione I (31 ago) II (7 set) III (14 set) IV (21 set)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 19,7  (13,1) 20,1  (13,4) 20,8  (14,1)

MEDIA 19,8  (13,2) 20,6  (13,9) 21,1  (14,3) 21,8  (14,7)

MAX 19,9  (13,2) 21,0  (14,2) 21,3  (14,4)

pH

MIN 3,18 3,19 3,27

MEDIA 3,18 3,25 3,29 3,19

MAX 3,18 3,30 3,30

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 7,05 5,89 5,70

MEDIA 7,09 6,18 5,96 5,85

MAX 7,13 6,47 6,22

Peso medio acino grammi g 
(media su 100 acini)

MIN 1,74 1,56 1,78

MEDIA 1,89 1,65 1,83 1,53

MAX 2,03 1,74 1,87

Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Vitigno Nebbiolo Zona: Barbaresco

Campione I (31 ago) II (7 set) III (14 set) IV (21 set)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 18,9  (12,6) 18,7  (12,4) 19,8  (13,2) 20,4  (13,6)

MEDIA 19,6  (13,0) 19,7  (13,1) 20,8  (14,1) 21,4  (14,5)

MAX 20,9  (14,1) 20,7  (14,0) 22,1  (15,0) 22,3  (15,1)

pH

MIN 3,07 3,12 3,15 3,16

MEDIA 3,19 3,24 3,31 3,32

MAX 3,32 3,37 3,50 3,40

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 5,55 4,66 4,27 4,30

MEDIA 6,67 5,97 5,53 5,19

MAX 7,81 7,64 6,78 5,93

Peso medio acino grammi g 
(media su 100 acini)

MIN 1,13 1,10 1,00 1,01

MEDIA 1,49 1,44 1,46 1,40

MAX 1,91 1,92 1,81 1,74

Il monitoraggio è stato effettuato su 8 vigneti di riferimento.
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Il monitoraggio è stato effettuato su 5 vigneti di riferimento.

Vitigno Nebbiolo Zona: Roero

Campione I (31 ago) II (7 set) III (14 set) IV (21 set)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 18,8  (12,5) 19,7  (13,1) 20,1  (13,4) 21,3  (14,4)

MEDIA 19,2  (12,8) 20,2  (13,4) 21,2  (14,3) 22,2  (15,0)

MAX 19,9  (13,2) 20,6  (14) 22,1  (15,0) 23,0  (15,6)

pH

MIN 3,06 3,15 3,16 3,23

MEDIA 3,11 3,19 3,24 3,26

MAX 3,17 3,26 3,34 3,32

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 6,85 6,06 5,63 5,67

MEDIA 7,21 6,61 6,11 5,87

MAX 7,70 7,07 6,96 6,15

Peso medio acino grammi g 
(media su 100 acini)

MIN 1,07 0,85 1,16 1,27

MEDIA 1,38 1,32 1,39 1,41

MAX 1,71 1,59 1,61 1,59

Vitigno Nebbiolo Zona: Barolo

Campione I (31 ago) II (7 set) III (14 set) IV (21 set)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 18,6  (12,4) 19,6  (13,0) 20,2  (13,4) 21,4  (14,5)

MEDIA 20,1  (13,4) 20,7  (14,0) 21,5  (14,5) 22,3  (15,1)

MAX 21,6  (14,6) 21,8  (14,7) 22,6  (15,3) 23,0  (15,6)

pH

MIN 3,06 3,16 3,17 3,22

MEDIA 3,15 3,21 3,27 3,27

MAX 3,21 3,37 3,37 3,38

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 5,62 4,98 4,53 5,33

MEDIA 6,83 6,23 5,78 5,64

MAX 7,84 7,17 6,20 6,05

Peso medio acino grammi g 
(media su 100 acini)

MIN 1,18 1,12 1,06 1,30

MEDIA 1,47 1,40 1,39 1,50

MAX 1,73 1,71 1,66 1,80

Il monitoraggio è stato effettuato su 15 vigneti di riferimento.
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Grinzane Cavour, Nebbiolo, 22 settembre 2022.
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Zuccheri 92 Acidità    80

Rapporto zuccheri/acidità 87 Colore    85

Sanità 100 Quantità    90

TOTALE 534/600 = 89

L’ANNATA 2022
NELL’ALTO PIEMONTE                                                                                                                                        

La trattazione fatta per i Nebbioli di Langhe e Roero 
fa da sfondo anche a quelli dell’Alto Piemonte con 
una importantissima differenza da annoverare nella 
cronaca dell’andamento meteorologico (tabella 5).

Tutto il periodo ‘pre-vendemmiale’ dell’annata (fino 
al 31 agosto) ha visto ricevere, per una rara volta 
al Nord, un quantitativo di piogge ancora minore 
rispetto a quello del Sud della Regione. L’ordine 
di grandezza è di quasi un quarto in meno: 220 
mm circa contro 280 rispettivamente a Ghemme e 
Barbaresco, presi come esempio per i vigneti delle 
aree del Nord e del Sud del Piemonte. Conseguen-
temente in alcune posizioni sommitali dei vigneti 
pedemontani già dall’ultima decade di giugno ini-
ziavano a palesarsi fenomeni di sofferenza estrema 
della vite, con iniziale ingiallimento e successiva ca-
duta delle foglie basali, fenomeno raramente osser-
vato in zona e mai così presto, nemmeno nel 2003 
quando le manifestazioni reali di stress (e l’ondata 
di caldo) erano iniziate comunque ben più tardi. 
Si può notare quindi come almeno sotto il profilo 
complessivo termo-pluviometrico il 2022 sia stato 
più critico rispetto al 2003 proprio nel Nord, al con-
trario di quanto avvenuto al Sud. Diverso, nell’areale 
settentrionale, è stato invece il decorso della parte 
finale dell’estate quando le piogge più abbondanti 
(ma sempre ampiamente sotto i 100 mm) hanno 
in parte “risollevato”, per così dire, il bilancio idrico, 
aggravatosi invece in Langa. Questa differenza sarà 
fondamentale nella definizione del risultato viticolo. 
A settembre in vigneto, con le foglie basali secche 
ormai cadute, l’impatto visivo dello stress era for-
temente diminuito, ma un osservatore attento non 

avrebbe certo potuto evitare di notare uno sviluppo 
della parete vegetativa ridotto della metà/un ter-
zo rispetto a quello di annate normali. Così come 
ridotto allo stesso modo è stato anche il numero 
di cimature necessarie al contenimento del vigore 
vegetativo che caratterizza - di norma - i vigneti di 
Nebbiolo di queste zone e che si è limitato a un 
solo intervento, con una eventuale leggerissima rifi-
nitura, rispetto ai tre passaggi abituali. Anche questo 
particolare, almeno dal lontano 2003 (ma non lo 
si ricorda cosi nitidamente) non era mai accaduto.
È probabilmente proprio nel bassissimo rapporto tra 
la superficie fogliare fotosinteticamente attiva (non 
rinnovata quantitativamente e “vecchia”) e il cari-
co produttivo (non scarso a differenza del 2003) 
da ricercare il fattore limitante che spiega il motivo 
per cui, sul finale, l’accumulo degli zuccheri sia sta-
to di tutto rispetto, ma lontano dalle concentrazioni 
massime registrate e dai valori riportati per lo stesso 
Nebbiolo nelle aree del Sud della Regione. Questo 
aspetto, come già ripetuto, non è necessariamente 
negativo e il confronto tra gli anni lo evidenzia in 
modo chiaro.
Al contrario, seppure anche per i Nebbioli pede-
montani si sia registrato un calo marcato dell’acidità 
totale (con riduzione della differenza netta che si ha 
normalmente rispetto ai valori delle zone più calde), 
il contenuto finale in zuccheri e acidi organici ha 
portato a un innalzamento del loro fatidico rapporto, 
rimasto tuttavia ampiamente sotto alla “soglia” del 
3, una bella differenza rispetto ai 4 descritti per gli 
areali di Langhe e Roero.
Consideriamo questa una “compensazione” sulla 
qualità finale, dato che anche la vendemmia nelle 

HHHHH

Confronto del regime pluviometrico e termico tra le zone di Barbaresco e Ghemme nelle annate del 2003, 2021 e 2022.

Barbaresco
Differenza

2022
mm di 
pioggia

Ghemme

2003 2021 2022 2022 2021 2003

PIOGGIA (mm) cumulata  1 gen – 31 mar 35 192 21 -8 29 209 35

PIOGGIA (mm) cumulata 1 apr – 30 giu 113 145 181 33 148 247 150

PIOGGIA  (mm) cumulata  1 lug – 31 ago 28 107 80 36 44 170 110

PIOGGIA (mm) cumulata  1 set – 20 set 20 4 7 -65 72 106 40

PIOGGIA (mm) cumulata nel periodo di vegetazione  1 apr – 20 set 161 256 268 4 264 523 300

INDICE DI HUGLIN  1 apr – 15 set 2909 2213 2741 2570 2030 2424
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Il monitoraggio è stato effettuato su 3 vigneti di riferimento.

Vitigno Nebbiolo Zona: Gattinara

Campione I (31 ago) II (7 set) III (14 set) IV (21 set)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 19,1  (12,7) 19,0  (12,6) 19,2  (12,8) 20,8  (14,0) 

MEDIA 19,9  (13,2) 20,6  (13,9) 21,3  (14,4) 21,2  (14,4)
MAX 21,2  (14,3) 21,3  (14,4) 21,6  (14,6) 21,6  (14,7)

pH
MIN 3,06 3,08 3,12 3,29

MEDIA 3,13 3,25 3,30 3,35
MAX 3,18 3,28 3,34 3,42

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 6,90 6,70 5,20 5,0

MEDIA 7,20 6,47 5,51 5,4
MAX 7,60 7,00 6,40 5,8

Vitigno Nebbiolo Zona: Ghemme

Campione I (31 ago) II (7 set) III (14 set) IV (21 set)

  Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 16,7  (11,1) 16,9  (11,2) 16,0  (10,3)* 18,6  (12,4)

MEDIA 17,5  (11,6) 18,4  (12,2) 19,2  (12,8) 19,7  (13,3)
MAX 19,0  (12,6) 19,0  (12,6) 20,1  (13,4) 19,8  (13,4)

pH
MIN 2,97 2,97 3,04 3,11

MEDIA 3,09 3,15 3,20 3,15
MAX 3,21 3,28 3,35 3,19

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 6,17 5,20 5,50 6,4

MEDIA 8,25 7,10 6,50 7,0
MAX 10,10 9,80   8,04* 7,4

Il monitoraggio è stato effettuato su 6 vigneti di riferimento.
*Situazione rara e di forte stress idrico.

zone del Nord (chiusa per la maggior parte entro 
settembre) è stata accompagnata da un profilo sa-
nitario delle uve ottimo, meritando pertanto lo stes-
so giudizio di eccellenza.
Si riporta per la cronaca una grandinata importante 
intorno al 10 settembre, fortunatamente limitata a 
una piccola superficie del Ghemme, risolta dai pro-
duttori con una tempestiva e ‘miracolosa’ vinificazio-
ne in rosato delle uve.
Chiudiamo evidenziando un’altra differenza impor-
tante con il 2003: in quell’annata, a metà aprile, 
era intervenuto un ritorno di freddo intenso che 
determinò un blocco della vegetazione. Pertanto il 

lasso di tempo trascorso fino alla maturazione (con-
siderando l’anticipo fortissimo della vendemmia 
anche in quell’annata) fu ancora più corto, con con-
seguenze negative sul completamento del quadro 
di maturità fenolica delle uve. Sotto questo aspetto 
pertanto i vini di Nebbiolo del 2022 avranno nel 
tempo sicuramente da giocarsi qualche buona carta 
in più rispetto ai prodotti di quella che fu, fino ad 
oggi, l’annata più calda del secolo. Molto interessan-
te, per le differenze elencate, sarà anche il confron-
to enologico tra i vini delle denominazioni a base di 
Nebbiolo del Nord e del Sud del Piemonte.
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Evidenze di forte stress idrico già a inizio luglio, Nebbiolo, Alto Piemonte.
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Data
prelievo

 Peso medio 
acino (g)* 2022

 Peso medio 
acino (g)* 2021 EA%

EA%

A3.2
(mg/L)

A1
(mg/L) A280

31-ago 1,33 np 2,12 -37,3

6-set 1,30 1,71 2,22 -41,4 308 569 45,9 71,5

14-set 1,28 1,78 2,27 -43,6 270 556 51,4 69,0

21-set 1,44 1,83 2,33 -38,2 318 529 39,9 65,7

30-set np 1,87 2,35 np np np np np

(RTA=77)
Mp%

54,4

299 517 42,2 71,9 55,2

49,3

62,8

np

 Peso medio 
acino (g)* 2020

diff% 22-20
peso medio

Annata da “record” il 2022 dal punto di vista climatico che, in 
realtà, conferma l’andamento osservato in questi primi decen-
ni del terzo millennio, caratterizzati da un’inequivocabile ten-
denza all’aumento delle temperature, soprattutto nella fase 
estiva, associata a precipitazioni sporadiche e spesso concen-
trate in specifici areali. Un millesimo contraddistinto da una 
maturazione anticipata e uve sanissime, che ci ricorda altre 
annate particolari: il 2003 e il 2017. Anticipo di maturazione 
che ha permesso alle uve di raggiungere, dopo la secon-
da decade di settembre, un livello dei parametri tecnologici 
di base più che adeguato. Le condizioni climatiche di stress 
idrico hanno influenzato il peso medio dell’acino che risulta, 
nei vigneti monitorati per la maturità fenolica, mediamente 
basso (1,01-1,55 g). A questo parametro corrisponde un in-
cremento del rapporto bucce/mosto di particolare interesse 
tecnologico. Le temperature rilevanti hanno condizionato il 
quadro acido delle uve. All’ultimo controllo (21 settembre) i 
tenori di acido malico sono minimi, variabili tra 0,3 e 0,7 g/l; 
altrettanto contenuti sono i valori dell’acidità totale, che in soli 
due vigneti supera di poco i 6 g/l (espressi in acido tartarico) 
mentre il pH risulta superiore a 3,20 e raggiunge il valore di 
3,39 nel campione con il minore livello di acidità totale (5,23 
g/l). L’accumulo degli zuccheri nelle uve è stato rilevante 
come evidenziano i valori densimetrici dei mosti, i quali oscil-
lano tra i 26,2 e i 27,1 °Brix nei vigneti del Barolo e del Roero, 
mentre si registrano valori leggermente inferiori (24,6-25,7 
°Brix) in quelli del Barbaresco; questi ultimi si sono caratte-
rizzati per le esigue precipitazioni estive e pre-vendemmiali.  
Come è ampiamente riconosciuto dalla letteratura scientifica, 
le condizioni climatiche estreme influenzano la componente 
fenolica delle uve che, nel caso del Nebbiolo, risulta di rile-
vante importanza sia per il peculiare profilo fenolico delle 
stesse, sia per i grandi vini da affinamento che ne derivano. 
In particolare, l’attenzione si concentra soprattutto sul tenore 
di antocianine accumulate, espresso dal parametro A1 (an-
tociani potenziali). Nel contesto dei vigneti monitorati, affe-
renti alle zone di produzione delle DOCG di Langa e Roero 
derivate dal Nebbiolo, è stato osservato un accumulo medio 

di poco inferiore a quanto riscontrato nel 2021, con ecce-
zioni nei vigneti di Montestefano (+14%) e di San Giorgio 
nel Roero (-23%). I valori di A1 all’ultimo campionamento 
rientrano nell’intervallo compreso tra 396 e 669 mg/l; gli 
estremi corrispondono ai due vigneti del Roero, mentre quel-
li del Barolo sono risultati meno variabili (517-603 mg/l). 
Nella zona del Barbaresco si è raggiunto lo stesso livello del 
2021 (ca. 535 mg/l) ma con una settimana di anticipo nel 
sito di Montestefano. Interessante è anche il confronto con 
il 2003, altra annata caldissima, da cui emerge che i valori di 
A1 sono analoghi (Asili e Vigna Rionda) o nettamente supe-
riori (Montestefano: +15%; Cannubi: +21%). Queste ultime 
evidenze, enfatizzate probabilmente anche dal basso peso 
medio dell’acino, sono anche il risultato di una migliore e mi-
rata gestione del vigneto che le tendenze climatiche recenti 
hanno stimolato. Un’attenta analisi trasversale dei dati pe-
do-climatici, vegeto-produttivi e compositivi potrà fornire utili 
indicazioni per una migliore comprensione del sistema vi-
gneto nello scenario che i cambiamenti climatici prospettano. 
In generale, l’accumulo di antociani potenziali ha mostrato 
una limitata evoluzione nelle ultime tre settimane e, in alcuni 
vigneti, si è assistito a una leggera riduzione di A1 all’ulti-
mo campionamento; questa evidenza segnala l’esaurirsi dei 
processi metabolici correlati alla maturazione fenolica. Come 
è stato precedentemente osservato, lo stato sanitario delle 
uve è risultato eccellente, ciò ha rallentato i processi naturali 
correlati al rammollimento dei tessuti dell’acino conseguenti 
alla degradazione delle pareti cellulari. Il processo di degra-
dazione cellulare influenza la facilità con cui possono essere 
estratti gli antociani nel corso della macerazione. Il parametro 
correlato al fenomeno è l’indice di maturità cellulare EA (il 
cui valore decresce con la maturazione cellulare). I valori di 
EA sono risultati non inferiore al 35% e variabili fino al 44%, 
valori abbastanza elevati ma caratteristici per le uve Nebbio-
lo, soprattutto nelle annate climaticamente migliori. Il tenore 
di antocianine accumulatosi nelle uve appare adeguato alle 
caratteristiche del Nebbiolo, con un livello di antociani tale da 
garantire ai vini una buona concentrazione in pigmenti e un 

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

MATURITÀ FENOLICA 
DELLE UVE NEBBIOLO

IN LANGA E ROERO 2022

Maturità fenolica delle uve Nebbiolo 2022 determinata con il metodo di Glories modificato. I valori riportati rappresentano 
la media dei valori rilevati in sei vigneti di Nebbiolo delle Langhe e del Roero. 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.
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corrispondente livello dell’intensità colorante. Fondamentale, 
per il perseguimento di questi obiettivi, sarà il processo di 
vinificazione, il quale dovrà favorire la massima estrazione 
della materia colorante. Il fenomeno risulta ostacolato dai va-
lori elevati di EA e richiederà mirate azioni meccaniche nella 
gestione della macerazione e sulla durata della stessa. Ma, 
soprattutto, occorrerà favorire i processi di stabilizzazione del-
la materia colorante, senza i quali il colore del vino evolverà 
precocemente. Per tale scopo è rilevante la presenza di te-
nori importanti di tannini. Nell’annata 2022 le uve Nebbiolo 
ne hanno accumulati tenori consistenti, evidenziati dall’indice 
A280 (assorbanza a 280 nm collegata ai polifenoli estratti, 
principalmente tannini), con valori variabili tra 61 e una punta 
prossima a 80; il valore minimo registrato potrebbe essere 
una conseguenza del maggior stress climatico subito dalla 
vite, favorito anche da un terreno più sabbioso. I valori citati 
di A280 risultano migliori di quelli rilevati nello scorso anno, 
a fronte tuttavia di un peso medio dell’acino che nel 2021 è 
risultato superiore del 20-30% rispetto al 2022. I confronti 
con altre annate “calde”, 2003 e 2017, non forniscono indi-
cazioni di tendenze particolari sebbene, mediamente, i valori 
di A280 risultino simili. I tannini provenienti dall’uva derivano 
dalle parti solide, bucce e vinaccioli; tra questi quelli prove-
nienti dai semi risultano sensorialmente meno gradevoli a 
causa della loro maggiore astringenza. La cessione da parte 

dei vinaccioli decresce con la maturazione degli stessi ed è 
valutabile, convenzionalmente, con l’indice Mp proposto da 
Glories. Nel corso del 2022 le uve Nebbiolo hanno eviden-
ziato una variabilità nel tempo limitata, come peraltro si era 
già osservato in passato. All’ultimo campionamento Mp si 
assesta tra 59% e 64% con l’esclusione di un vigneto del 
Roero, già evidenziato in precedenza, con Mp prossimo al 
68%. I vigneti del Barbaresco e del Roero hanno mostrato 
la maggiore variabilità lungo tutto il periodo di osservazione, 
con decrementi dell’ordine di 4-7 unità percentuali. Vicever-
sa, in quelli del Barolo l’escursione è stata inferiore, non oltre 
2,4%. La maturazione dei vinaccioli è risultata complessiva-
mente inferiore al 2021. Un ritardo della raccolta avrebbe 
potuto indurre un’ulteriore riduzione dei valori di Mp ma a 
discapito di altri parametri che avevano già raggiunto livelli 
critici, soprattutto nelle esposizioni migliori. La vendemmia 
2022 è stata, per le uve Nebbiolo, un millesimo di alto livello. 
Il patrimonio fenolico accumulato risulta sicuramente idoneo 
a garantire la struttura dei grandi vini da affinamento di Langa 
e Roero. La ricerca della qualità, attraverso il conseguimento 
dell’equilibrio sensoriale dei componenti del vino, richiederà 
un’oculata vinificazione, volta a compensare quelle asperità 
indotte dallo stress climatico, e un attento affinamento che 
mitighi la tendenza a una evoluzione troppo rapida quale 
quella che ha caratterizzato annate simili.
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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 o 
Verduno.

L’annata 2022
Dati alla raccolta a pagina 64.

“Soltanto” ottimo nel giudizio finale il quadro com-
plessivo di questo vitigno che, in vendemmia antici-
patissima, ha presentato gradazioni zuccherine nel-
la norma, affiancate da un’acidità che si è scostata 
notevolmente rispetto a quella alla quale eravamo 
abituati, crollando sotto il valore di 5 g/l di acido tar-
tarico e determinando, di conseguenza, un rapporto 
tra i due parametri non ottimale. Sanità delle uve 
e quantità in flessione non rilevante, concorrono 
all’assegnazione di una valutazione comunque mol-
to positiva.  I primi stacchi sono avvenuti entro la pri-
ma decade di settembre, cosa che evidenzia l’antici-
po straordinario dell’annata, collocandosi la maturità 
tecnologica da ‘manuale’ riportata nelle descrizioni 
ufficiali del vitigno, esattamente un mese dopo.

Zuccheri 85 Acidità    70

Rapporto zuccheri/acidità 70 Colore    90

Sanità 100 Quantità    90

TOTALE 505/600 = 84

PELAVERGA PICCOLO

HHHH
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Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Vitigno Pelaverga piccolo

Campione I (23 ago) II (30 ago) III (6 set) IV (13 set)

  Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 17,9  (11,9) 18,3  (12,2) 19,2  (12,8)

MEDIA 18,2  (12,1) 18,7  (12,4) 19,6  (13,0) 20,0  (13,3)

MAX 18,4  (12,2) 19,0  (12,6) 19,9  (13,2)

pH

MIN 3,20 3,27 3,33

MEDIA 3,22 3,31 3,35 3,34

MAX 3,24 3,34 3,36

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 6,11 5,44 4,84

MEDIA 6,36 5,67 5,05 4,96

MAX 6,61 5,90 5,25

Peso medio acino grammi g 
(media su 100 acini)

MIN 2,01 1,73 1,66

MEDIA 2,14 1,84 1,92 1,82

MAX 2,27 1,95 2,18
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Epoca di maturazione: MEDIA (fine settembre).
Il Ruchè è un vitigno dalle origini oscure, coltivato esclu-
sivamente nei dintorni di Castagnole Monferrato (AT), di 
media vigoria ed elevata fertilità; la parete fogliare verde 
chiaro, folta e compatta per l’abbondante emissione di 
germogli anticipati, facilita l’accumulo di zuccheri. Il grap-
polo alla maturità è medio-grande, cilindrico allungato, 
con ali ben sviluppate; l’acino è medio-piccolo, di colore 
blu-nero violetto. I vini che produce hanno colore rosso 
rubino brillante, dai profumi intensi e complessi, legger-
mente aromatici, speziati, spesso piuttosto alcolici, di bas-
sa acidità e privi di tannicità. È la base varietale del Ruchè 
di Castagnole Monferrato DOCG, una denominazione 
molto piccola, la cui area di origine delle uve è limitata a 
soli 7 comuni in provincia di Asti: Castagnole Monferrato, 
Montemagno, Grana, Portacomaro, Refrancore, Scurzo-
lengo e Viarigi.

L’annata 2022
Dati alla raccolta a pagina 64.
Annata didattica nella comprensione del disaccoppiamen-
to tra maturità tecnologia e fenolica. Anche per la piccola 
denominazione Ruchè di Castagnole Monferrato, sette 
comuni in totale nella provincia di Asti, si è trattato di una 
annata particolarmente calda e siccitosa. In realtà, nono-
stante l’inverno caldo e asciutto non c’è stato il temuto 
germogliamento precoce (il Ruchè è una varietà con ger-
mogliamento nella prima decade di aprile) che avrebbe 
esposto la vegetazione a rischio di gelata compromet-
tendo la produzione. I fattori che hanno condizionato 
maggiormente la vendemmia sono stati lo stress idrico 
e termico di maggio e giugno a cavallo dell’allegagione, 

che ha determinato grappoli spargoli, e successivamen-
te, la carenza idrica, che ha contenuto lo sviluppo della 
dimensione delle bacche. Nonostante gli eccessi termici 
e un lungo periodo (costante e prolungato, da meta giu-
gno a metà agosto), con temperature massime superiori 
ai 35°C, non si sono verificati gli oramai sempre più fre-
quenti fenomeni di ustione delle bacche. Una serie di 
piccoli temporali per una precipitazione totale di 50 mm 
caduti nell’ultima settimana di luglio hanno sostenuto le 
piante sino alla vendemmia. In generale è stata un’annata 
a bassa pressione di patogeni fungini, mentre è da se-
gnalare una recrudescenza di Flavescenza dorata. Tutto il 
ciclo della vite è risultato in anticipo rispetto agli anni pre-
cedenti con fioritura e inizio invaiatura in vantaggio di dieci 
giorni. La vendemmia quindi è avvenuta precocemente e 
in accordo con l’anticipo delle fasi fenologiche precedenti, 
in un periodo della stagione ancora molto caldo. La ma-
turazione, anticipata e accelerata, è avvenuta nel mese di 
agosto determinando alla fine del mese accumuli elevati 
di zucchero e consumo dell’acido malico che raggiungeva 
i suoi minimi già a fine agosto. La maturazione dei tannini, 
in una varietà così ricca di questi composti come il Ruchè, 
alla fine di agosto tuttavia non era ancora avvenuta, col 
rischio di avviare la raccolta di un’uva con una maturazio-
ne tecnologica troppo spinta e con un profilo gustativo 
insufficiente. La capacità dei vignaioli è stata quindi quella 
di sapere aspettare per potere cogliere il momento del 
giusto equilibrio tra maturazione tecnologica e fenolica. 
La vendemmia è iniziata nei primi giorni di settembre e si 
è conclusa verso la metà di settembre.

A cura di Daniele Eberle
Agronomo

RUCHÈ Zuccheri 100 Acidità    80

Rapporto zuccheri/acidità 80 Colore  100

Sanità 100 Quantità    90

TOTALE 550/600 = 92
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Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Vitigno Ruchè Zona: Monferrato

Campione I (24 ago) II (31 ago) III (7 set)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 19,7  (13,1) 20,7  (14,0)

MEDIA 20,5  (13,6) 21,7  (14,7) 22,3  (15,1)
MAX 21,3  (14,4) 22,7  (15,4)

pH

MIN 3,31 3,40

MEDIA 3,33 3,44 3,57
MAX 3,35 3,47

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 4,92 3,70

MEDIA 5,31 4,26 4,15
MAX 5,69 4,82
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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 costanti; 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 
Vespolina ed entra nell’uvaggio di altre denomina-
zioni dell’Alto Piemonte (Boca, Coste della Sesia, 
Sizzano, Fara).

L’annata 2022
Eccellente anche per la Vespolina questo 2022 in 
cui ha potuto esprimersi egregiamente ma non al 
“top”, forse perché è stato uno dei vitigni che ha 
maggiormente risentito dello stress idrico, manife-
stando palesemente, per esempio, fenomeni di epi-
nastia (ripiegamento delle foglie) già a inizio agosto. 

In ogni caso per questo vitigno dal forte carattere 
risulta fondamentale il periodo della fioritura, che 
quest’anno si è svolta a fine maggio con condizio-
ni meteo pienamente estive e ottimali, ponendo le 
basi per il compimento di una maturazione regolare 
e precoce, come è poi avvenuto (non ci sono state 
manifestazione di senescenza del rachide che non 
di rado hanno implicazioni negative). L’arresto vege-
tativo è stato precocissimo, ridottissimi i fenomeni 
di arrossamento fogliare e, soprattutto, il profilo sa-
nitario è risultato eccellente. L’unica nota negativa, 
comune ad altri vitigni, può essere quella dell’ab-
bassamento eccessivo dell’acidità, che di solito è la 
forza distintiva di questo vitigno. Nota a sé (come 
per il precedente millesimo) merita la Vespolina 
proveniente dai vigneti di Boca e limitrofi, che ha 
beneficiato di un connubio migliore tra disponibili-
tà idrica e temperature meno estreme, performan-
do, questa sì, decisamente al meglio. Esattamente 
come nel 2017 si sono viste le cassette della ven-
demmia riempite il 12 di settembre. Vedremo se 
anche le note speziate tipiche del vitigno e ricon-
ducibili al rotundone suggelleranno, nel tempo del 
vino, il nostro giudizio estremamente positivo.

VESPOLINA Zuccheri 95 Acidità    90

Rapporto zuccheri/acidità 90 Colore    85

Sanità 100 Quantità    90

TOTALE 550/600 = 92
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Il monitoraggio è stato effettuato su 4 vigneti di riferimento.

Vitigno Vespolina Zona: Colline Novaresi

Campione I (1 set) II (7 set) III (14 set)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 15,5  (9.9) 16,9  (11,2) 17,3  (11,5)

MEDIA 17,6  (11,7) 19,4  (12,9) 19,8  (13,2)
MAX 21,1  (14,3) 20,8  (14,1) 20,2  (13,4)

pH

MIN 2,99 3,04 3,10

MEDIA 3,12 3,18 3,25
MAX 3,20 3,23 3,31

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 8,64 7,60 6,80

MEDIA 9,50 7,90 6,90
MAX 10,60 8,20 7,20
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Epoca di maturazione: PRECOCE (prima decade di 
settembre).
Lo Chardonnay è un vitigno a bacca bianca origina-
rio della Borgogna, ormai coltivato in tutte le principali 
aree viticole mondiali. Si presta ugualmente bene alla 
produzione sia di vini spumanti che di vini fermi, non-
ché alla fermentazione e affinamento in barrique. Lo 
Chardonnay entra come componente varietale princi-
pale nella DOCG Alta Langa e nelle tipologie varietali 
delle DOC Langhe e Piemonte.

L’annata 2022
Dati alla raccolta a pagina 66.
Annata strepitosa anche per questo vitigno internazio-
nale che ha aperto le vendemmie per le basi spuman-
te, assieme al Pinot nero, ancora prima del 10 agosto, 
con un record assoluto di precocità. Questo vitigno ha 
fatto da subito da “spia di precocità” presentando i 
primi riscontri di antesi (scaliptramento) già intorno al 

20 maggio, precedendo di poco, in quel momento, 
l’avvio dei Moscati e dei Nebbioli nelle posizioni più 
anticipate. A fine luglio sono stati effettuati dei cam-
pioni di sondaggio che mettevano in evidenza, con 
qualche giorno di anticipo rispetto al precocissimo 
2020, una gradazione zuccherina molto importante, 
poi confermatasi su livelli altissimi nelle fasi finali ma, 
in particolare, livelli di acidità totale dei mosti nell’im-
mediato post-invaiatura su valori già molto bassi per il 
momento (prossimi cioè a 15 g/l di acido tartarico). 
La degradazione dell’acidità è proseguita a velocità 
sostenuta, arrivando all’inizio della seconda decade di 
agosto, a vendemmia iniziata per parecchie delle uve 
destinate a vini fermi, a valori inferiori ai 6 g/l, non par-
ticolarmente positivi e motivo, come per altri bianchi, 
di mancata assegnazione del punteggio pieno.
Per il resto la sanità delle uve e la riduzione delle rese 
non così importanti come ci si attendeva hanno con-
corso nell’assegnazione dell’eccellenza.

CHARDONNAY Zuccheri 88 Acidità    85

Rapporto zuccheri/acidità 80 Profumi    94

Sanità 92 Quantità    93

TOTALE 532/600 = 89 
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Il monitoraggio è stato effettuato su 5 vigneti di riferimento.

Vitigno Internazionale Chardonnay

Campione I (1 ago) II (8 ago) III (17 ago) IV (22 ago) V (26 ago)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 12,6  (8,1) 15,6  (10) 18  (12) 19  (12,6)

MEDIA 13,9  (8,9) 16,7  (11,1) 18,8  (12,5) 19,8  (13,2) 20,6  (13,9)

MAX 14,8  (9,5) 17,7  (11,8) 19,3  (12,8) 20,7  (14)

pH

MIN 2,81 3,10 3,15 3,29

MEDIA 2,87 3,16 3,23 3,39 3,34

MAX 2,94 3,23 3,26 3,45

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 11,35 7,20 6,14 5,56

MEDIA 12,76 7,98 6,63 6,23 5,67

MAX 16,55 9,83 7,35 7,31

Peso medio acino grammi g 
(media su 100 acini)

MIN 1,10 1,32 1,44 1,47

MEDIA 1,13 1,36 1,46 1,48 1,47

MAX 1,16 1,44 1,49 1,49
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Epoca di maturazione: MEDIO-PRECOCE (metà 
settembre).
Vitigno a bacca bianca originario della zona di Bor-
deaux, dove è utilizzato nella produzione sia di vini 
secchi che di vini dolci (tra questi ultimi il Sauter-
nes, uno dei vini dolci più famosi al mondo). La sua 
grande adattabilità ai climi più disparati e la parti-
colarità 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 è presente come tipologia varie-
tale delle DOC Langhe e Piemonte.

L’annata 2022
Dati alla raccolta a pagina 66.
Per questo vitigno internazionale semiaromatico il 
2022 si chiude con una performance quanti-quali-
tativa eccellente. Al punteggio pieno è mancato solo 
un “soffio” correlato, come avvenuto per la maggior 
parte dei bianchi, al rapporto tra gli zuccheri (molto 

alti) e l’acidità, che è scesa su valori tendenzialmen-
te bassi sul finale e al profilo aromatico che, seppur 
di tutto rispetto, non è stato ottimale come era av-
venuto in altre annate meno estreme. È noto infatti 
che la sintesi di alcuni tioli volatili aromatici (presenti 
sotto forma di precursori non odorosi nell’uva e libe-
rati durante la fermentazione) sia inibita in caso di 
stress idrico severo.
Il Sauvignon è stato uno dei pochi vitigni che ha 
esordito in ‘sordina’ la maturazione presentando, ai 
primi controlli di inizio agosto, livelli relativamente 
bassi di zuccheri e, in opposto, acidità totali decisa-
mente più alte (>10 g/l acido tartarico) rispetto alle 
altre annate hot prese come termine di confronto 
(2017 e 2003). In quell’epoca tale fattore non era 
comunque stato valutato come negativo. Nel suc-
cessivo campionamento della seconda metà di ago-
sto un balzo rapidissimo, rispettivamente di salita e 
discesa, dei valori di entrambi i parametri ha portato 
poi il quadro finale di maturità tecnologica sui livelli 
eccellenti sopra riportati.

Zuccheri 95 Acidità    75

Rapporto zuccheri/acidità 80 Profumi    95

Sanità 100 Quantità    90

TOTALE 535/600 = 89

SAUVIGNON
BLANC
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Il monitoraggio è stato effettuato su 2 vigneti di riferimento.

Vitigno Internazionale Sauvignon Blanc

Campione I (4 ago) II (8 ago) III (17 ago) IV (22 ago) V (26 ago)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 14,9  (9,5) 17,4  (11,6) 19,6  (13,0)

MEDIA 15,9  (10,2) 15,0  (9,6) 18,6  (12,4) 19,7  (13,1) 21,1  (14,3)

MAX 15,0  (9,6) 19,7  (13,1) 19,9  (13,2)

pH

MIN 2,95 3,11 3,12

MEDIA 2,97 2,99 3,15 3,15 3,24

MAX 3,03 3,19 3,17

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 9,82 7,28 7,26

MEDIA 10,9 10,20 7,56 7,33 6,48

MAX 10,57 7,83 7,40

Peso medio acino grammi g 
(media su 100 acini)

MIN 1,44 1,43 1,45

MEDIA 1,18 1,47 1,52 1,57 1,68

MAX 1,49 1,60 1,68
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PINOT NERO Zuccheri 80 Acidità    90

Rapporto zuccheri/acidità 90 Colore    87

Sanità 100 Quantità    85

TOTALE 532/600 = 89

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 invecchiamen-
to. Nella seconda è vinificato in bianco, in purezza 
o in assemblaggio con altre uve della famiglia dei 
Pinot e con lo Chardonnay, per la produzione dello 
Champagne. Grazie al suo prestigio, dalla Francia si 
è diffuso in tutto il mondo e in particolare negli are-
ali 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 o per spumanti).

L’annata 2022
Dati alla raccolta a pagina 66.
In tabella sono riportati i valori di controllo della ma-

turazione delle uve destinate alla produzione spu-
mantistica dell‘Alta Langa DOCG, da vigneti posti 
a quote collinari molto superiori ai 250  m s.l.m. 
minimi previsti dal disciplinare. Quello a quota più 
bassa, e dunque il più precoce, è stato vendemmia-
to prima dell’ultimo campionamento riportato; per-
tanto nella lettura dei valori medi evidenziati occorre 
tenere in considerazione, oltre la diversa numerosità 
dei campioni, anche il “peso” importante di quelli 
mancanti.
A differenza di altre annate, come riportato in pre-
messa di questo capitolo, si è riscontrata una si-
tuazione piuttosto uniforme e positiva nel quadro 
finale di maturazione dei diversi vigneti. Si evidenzia 
inoltre che il completamento della stessa è avve-
nuto con quasi due settimane di anticipo rispetto 
all’annata precedente. Discretamente preservato, 
sul finale, anche il profilo acidico delle uve, aspetto 
questo fondamentale per il tipo di vinificazione a 
cui sono destinate. Anche per questo vitigno si evi-
denzia un profilo sanitario perfetto, a supporto del 
giudizio eccellente.
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Il monitoraggio è stato effettuato su 3 vigneti di riferimento.

Vitigno Internazionale Pinot Nero Zona: Alta Langa

Campione I (2 ago) II (8 ago) III (17 ago) IV (22 ago)

Grado Babo
(in parentesi alcol
potenziale %vol)

MIN 11,4  (7,3) 13,8  (8,8) 14,4  (9,2)

MEDIA 14,8  (9,5) 13,5  (8,7) 16,3  (10,8) 15,6  (10,0)

MAX 16,7  (11,1) 19,9  (13,2) 16,8  (11,20)

pH

MIN 2,83 2,99 3,05

MEDIA 3,00 3,03 3,14 3,08

MAX 3,32 3,43 3,10

Acidità totale
(g/l ac.tartarico)

MIN 7,08 5,65 9,31

MEDIA 11,34 12,4 9,17 9,77

MAX 15,28 11,55 10,23

Peso medio acino grammi g 
(media su 100 acini)

MIN 1,19 1,43 1,40

MEDIA 1,35 1,36 1,52 1,48

MAX 1,45 1,62 1,55
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Monforte d’Alba, novembre 2022.
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La legislazione comunitaria e quella italiana preve-
dono, come è ben noto, che le aziende vitivinicole 

possano coltivare per la produzione di vino da commer-
cializzare, esclusivamente le varietà che siano iscritte ai 
Registri nazionali e che siano inserite tra quelle idonee 
alla coltura nelle singole unità amministrative (in Italia 
in molti casi coincidenti con le Regioni). Tra le Regio-
ni italiane, il Piemonte è una di quelle in cui sono ido-
nee alla coltivazione un elevato numero di varietà locali 
(quelle che spesso e non sempre correttamente chia-
miamo autoctone), sia maggiori (pensiamo al Dolcetto 
o al Nebbiolo) sia minori. Una tale ricchezza è dovuta a 
molteplici fattori.
Alcune di queste varietà locali piemontesi erano già sta-
te iscritte al Registro nazionale e autorizzate alla coltura 
sul territorio regionale a partire dagli anni ’70 e ‘80 del-
lo scorso secolo, quando il Registro è stato costituito. 
Tra queste vi sono sia cultivar maggiori (come Barbera, 
Moscato bianco e Nebbiolo) sia varietà che, sebbene 
minori e tipiche di aree ristrette, sono ancora coltivate su 
superfici più o meno limitate, come l’Avanà, l’Arneis o il 
Timorasso, ma anche varietà che pochissimi conoscono 
e coltivano, come la Durasa, la Plassa o la Lambrusca di 
Alessandria.
Altri vitigni sono stati iscritti al Registro nazionale in tempi 
successivi alla costituzione del Registro, con un iter dap-
prima sperimentale e poi burocratico che si è ripetuto di-
verse volte negli ultimi decenni, portando alla possibilità 
di coltivare nuovamente sul territorio regionale numerosi 
vitigni tradizionali. Tra di essi vi sono nomi ancora poco 
noti, come quelli di Slarina, Malvasia moscata, Monta-
nera, Baratuciat, Bian ver. Anche se tutti questi vitigni (e 
altri) sono ormai coltivabili da molti anni, la superficie 
impiantata cresce lentamente, anche perché spesso non 
hanno ancora denominazioni a loro dedicate o non pos-
sono entrare in purezza in molte delle denominazioni 
già esistenti.
Ma qual è il processo che ha portato al recupero in col-
tura di queste varietà? Lo stimolo ad autorizzare nuova-
mente alla coltivazione questi ed altri vitigni locali, la cui 
coltura si stava perdendo, in alcuni casi è partito dalle 
istanze stesse dei viticoltori. Alcuni di essi, infatti, ancora 
ne conservavano qualche pianta insieme al ricordo del 
valore dei loro vini e hanno così sostenuto la loro riva-
lutazione; altre volte l’autorizzazione alla coltura è stata 

un’opportunità a cui si è arrivati dopo un lungo processo 
di salvataggio e di studio. Il lavoro preliminare, infatti è 
costituito dall’attività di recupero delle vecchie varietà nei 
vigneti storici che ancora le conservano e dalla loro pro-
pagazione nella collezione regionale di Grinzane Cavour, 
avviata dalla dottoressa Anna Schneider (e in seconda 
battuta da chi scrive) per il CNR. Sulle parcelle conserva-
te nella collezione, grazie a progetti di caratterizzazione 
ampelografica, agronomica ed enologica, per molti anni 
finanziati dalla regione Piemonte e a cui ha partecipato 
anche Vignaioli Piemontesi, è stato possibile selezionare 
alcune varietà particolarmente promettenti e quindi av-
viare l’iter per la loro autorizzazione.
Ovviamente non tutti i vitigni studiati si guadagnano la 
possibilità di essere nuovamente coltivati dalle aziende. 
Molte delle varietà caratterizzate, pur restando una par-
te fondamentale della storia viticola del Piemonte, non 
hanno le potenzialità per destare l’interesse di aziende 
e consumatori.
Quelle interessanti affrontano invece un processo in due 
fasi. L’iscrizione al Registro nazionale delle varietà di vite 
è il primo passo: per questa fase è necessario dimostra-
re che la varietà soddisfa i cosiddetti criteri ‘DUS’ (ovvero 
distinguibilità, uniformità e stabilità). Nella pratica la cul-
tivar va dettagliatamente descritta nella sua morfologia 
e ne viene prodotto un profilo genetico per l’identifica-
zione, al fine di dimostrare che è una varietà distinta da 
quelle già iscritte al Registro.
La seconda fase, ovvero quella di inserimento tra i vitigni 
idonei alla coltivazione nell’unità amministrativa, consi-
ste nel dimostrare che la varietà è adatta alla coltiva-
zione nell’ambiente regionale (tramite rilievi fenologici 
e agronomici) e a produrvi vini di qualità (vinificazioni 
sperimentali). Questi rilievi devono essere ripetuti per 
almeno tre anni.
In Piemonte, l’iter di iscrizione al Registro nazionale e di 
inserimento tra le cultivar idonee alla coltura è stato con-
dotto, per la gran parte delle varietà, da un ristretto grup-
po di partner scientifici e sperimentali: l’Istituto per la 
Protezione Sostenibile delle Piante del Consiglio Nazio-
nale delle Ricerche, che ha visto impegnata in quest’o-
pera la citata dottoressa Schneider e il sottoscritto, l’unità 
di microbiologia e industrie agrarie del DiSAFA - Universi-
tà di Torino, principalmente con l’impegno dei professori 
Vincenzo Gerbi e Luca Rolle, la Vignaioli Piemontesi, con 
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i numerosi tecnici che negli anni hanno seguito questi 
progetti. Alcune iscrizioni sono state tuttavia ottenute da 
altre istituzioni, come il CREA di Asti, o da privati.
Da meno di due anni, inoltre, la Regione Piemonte ha 
introdotto, seguendo la normativa nazionale, una nuova 
categoria di varietà, cosiddette ‘in osservazione’ (D.G.R. 
n.39-2719 del 29 dicembre 2020). Si tratta di varietà già 
iscritte al Registro nazionale per le quali viene autorizzata 
la coltivazione in impianti produttivi sul territorio regiona-
le mentre vengono svolti i tre anni di prove di attitudine 
alla coltivazione (osservazioni fenologiche e vinificazioni 
sperimentali) che dovrebbero portarle alla definitiva ido-
neità sul territorio regionale. È un utile strumento che 
consente ai viticoltori di valutare l’adattabilità dei vitigni e 
la qualità dei loro prodotti e di abbreviarne i tempi di ar-

rivo sul mercato. In linea teorica, mentre trascorrono i tre 
anni previsti per la sperimentazione, gli impianti fatti dai 
viticoltori possono già superare la fase di allevamento ed 
entrare in produzione. Ovviamente, ma è una solo una 
possibilità più o meno remota, nel caso in cui la varietà 
non superi la valutazione di attitudine alla coltivazione, 
tali impianti andrebbero estirpati o sovrinnestati con cul-
tivar idonee.
Al momento sono stati inseriti in questa nuova categoria 
tre vecchi vitigni promettenti, Liseiret B., Moretto grosso 
N. e Pignola N., oltre a quattro cultivar ‘PIWI’, Fleurtai B., 
Soreli B., Sauvignon Rytos B. e Cabernet Volos N.. Per 
questi vitigni proponiamo una breve scheda di presen-
tazione delle principali caratteristiche agronomiche ed 
enologiche.
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Codice Registro 
Nazionale 

Varietà Vite da 
Vino

Varietà Tipo di 
autorizzazione

Anno di autorizzazione alla coltura in 
Piemonte (in parentesi l’anno di iscrizione al 

RNVV, quando diverso)

267 Albarossa N. I 2001 (1977)

413 Baratuciat B. I 2008

373 Becuet N. I 2003

833 Bian ver B. I 2018

491 Bragat rosa N. I 2014

269 Bussanello B. I 2001 (1977)

841 Cabernet Volos N. O 2022 (2015)

379 Chatus N. I 2004

271 Cornarea N. I 2004 (1977)

497 Fleurtai B. O 2022 (2015)

403 Gamba rossa N. I 2007

867 Liseiret B. O 2022 (2018)

249 Malvasia di Candia aromatica B. I 2021 (1970)

462 Malvasia moscata B. I 2012

363 Malvasia nera lunga N. I 2002

299 Manzoni bianco B. I 2004 (1978)

499 Montanera N. I 2015

925 Moretto grosso N. O 2022 (2021)

362 Nascetta B. I 2002 (2001)

354 Ner d'ala N. I 2000

335 Petit Verdot N. I 2004 (1995)

191 Pignola N. O 2022 (1970)

374 Rossese bianco B. I 2003

846 Sauvignon Rytos B. O 2022 (2015)

411 Slarina N. I 2007

500 Soreli B. O 2022 (2015)

232 Teroldego N. I 2004 (1970)

370 Uvalino N. I 2002

489 Verdejo B. I 2022 (2014)

346 Viognier B. I 1999

Varietà introdotte nell’elenco delle autorizzate alla coltura in regione Piemonte a partire dall’anno 2000.
I= Idoneo; O= in Osservazione   
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LISEIRET B.
È il nome con cui questo vitigno era conosciuto nell’a-
rea dell’Alta Langa astigiana e cuneese e specialmente 
nei comuni della valle Uzzone e a Cortemilia. Si tratta 
in realtà di una varietà un tempo diffusa in un’area 
estesissima tra i Balcani e la Francia (dove era noto 
anche come Gouais blanc), passando per tutta l’Eu-
ropa centrale e l’Italia settentrionale. Di coltivazione 
probabilmente molto remota e genitore di molte de-
cine di vitigni, tra cui i notissimi Chardonnay e Riesling 
renano, in Piemonte era presente anche in alcune 
valli alpine cuneesi e torinesi, dove era noto come 
Preveiral o, semplicemente, Blancio (Bianco). Questa 
diffusione montana (esemplari ne sono stati indivi-
duati anche in Valle d’Aosta, Appennino piacentino, 
Valtellina e Monti Lessini) era dovuta principalmente 
alla sua grande rusticità e tolleranza ai freddi invernali 
intensi. Tuttavia in questi ambienti forniva un’abbon-
dante produzione di uve neutre con elevata acidità e 
scarsa concentrazione zuccherina, tanto che in alcuni 
casi i vini venivano aromatizzati (con fiori di sambuco 
e salvia sclarea) per renderli più gradevoli.
Considerato fino a pochi anni fa un vitigno privo di 
interesse enologico, negli ultimi anni, probabilmente 
anche in seguito al riscaldamento globale, ha iniziato 
a essere riconsiderato decisamente interessante per 
la produzione di basi spumante di grande finezza, a 
patto che venga destinato a posizioni bene esposte e 
asciutte, specie in ambienti di alta collina e pedemon-
tani, e ne venga moderata la produttività. L’iscrizione 
al Registro nazionale, ottenuta nel 2018, è stata quindi 
seguita dall’inserimento tra i vitigni in osservazione in 
Regione Piemonte nell’aprile 2022.

MORETTO GROSSO N.
È una cultivar recuperata nel territorio più sud-orienta-
le della Regione Piemonte, l’alta valle del torrente Bor-
bera, confinante con le alte valli dello Staffora (Pavia) 
e del Trebbia (Piacenza), aree in cui era pure coltivato.
Si tratta di una varietà da vino a bacca nera, local-
mente denominata ‘Muettu’ ovvero ‘Moretto’, ma si 
è deciso, nell’iscrizione a Registro ottenuta nel 2021, 
di aggiungere l’aggettivo ‘grosso’ per distinguerlo dalla 
Lambrusca di Alessandria, che viene anch’essa deno-
minata comunemente Moretto nei vicini Colli Tortone-
si, e che ha acini più piccoli.
Le potenzialità del Moretto grosso si esprimono in una 
produttività medio-elevata, con uve che raggiungono 
piuttosto precocemente un accumulo zuccherino più 
che buono e mantengono un’acidità soddisfacente.
Il Moretto grosso è risultato frutto di un incrocio spon-
taneo tra il Moscato bianco e quella Coccalona nera 
che recenti studi hanno indicato come genitore comu-
ne di molti vitigni piemontesi, tra cui Barbera, Uva rara 
e Vespolina (vedi l’articolo di Raimondi e collaboratori 
sul numero 2/2021 di Millevigne). Nonostante la di-
retta discendenza dal Moscato, le sue uve non sono 
nettamente aromatiche, ma i vini di Moretto grosso 
associano un colore poco intenso ma brillante (frut-
to di una dotazione antocianica in genere limitata), a 
note olfattive floreali e fruttate. Grazie a queste carat-
teristiche, la destinazione più immediata per le uve di 
questo vitigno è la produzione di vini rosati freschi e 
profumati.
Anche per questo vitigno la fase di osservazione è ini-
ziata nell’aprile 2022, a circa un anno dalla sua iscri-
zione al Registro nazionale.
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PIGNOLA N.
A differenza dei due vitigni appena trattati, la messa in 
osservazione della Pignola sul territorio piemontese non 
segue di poco la sua iscrizione nel Registro nazionale, 
che invece data alla sua stessa costituzione, nel 1970. La 
Pignola è infatti coltivata da decenni in Valtellina, talora 
utilizzata in taglio con il Nebbiolo (localmente chiama-
to Chiavennasca), altre volte vinificata in purezza, anche 
in curiose versioni in bianco. La Pignola è tuttavia anche 
un vitigno tradizionale in Piemonte, dove era diffusa un 
tempo nel Biellese, dove ancora qualche vite è presente 
e chiamata Pignolo spano (ovvero ‘Spanna’ con grappolo 
a pigna), come nel Vercellese e Novarese. In realtà la 
diffusione storica del vitigno era molto più ampia e com-
prendeva gran parte della Lombardia settentrionale, ma 
anche delle pianure e colline del Milanese, del Pavese 
e del Lodigiano e fino agli attuali comuni più occidentali 
della provincia di Piacenza. La Pignola è anche uno dei 
vitigni di cui abbiamo notizia da tempi remotissimi, es-
sendo citato già da Pier de’ Crescenzi nei primi anni del 
‘300. In Piemonte è descritto dal Croce nel primo ‘600, 
con il sinonimo indicativo di ‘Nebiol milanese’.
Quest’ultimo appellativo dimostra come già all’epoca fos-
se chiara la vicinanza tra questo vitigno e il Nebbiolo, cosa 
recentemente dimostrata (vedi l’articolo di Raimondi e 
collaboratori sul numero 2/2021 di Millevigne). Nebbio-
lo e Pignola sono con tutta probabilità due vitigni fratelli, 
ovvero frutto dell’incrocio degli stessi due vitigni genitori. 
La somiglianza si esprime in molti caratteri agronomici 
(germogliamento precoce, ridotta fertilità delle gemme 
basali), ma anche enologici (colore poco intenso e poco 
stabile, ricca dotazione polifenolica, tipica impronta olfat-
tiva), anche se i vini di Pignola si distinguono per note 
caratteristiche (liquirizia, frutta secca).

VARIETÀ RESISTENTI
IN OSSERVAZIONE
IN PIEMONTE
I quattro vitigni ‘PIWI’ (abbreviazione di pilzwiderstan-
dfähige, termine tedesco che significa ‘resistente ai 
funghi’) in osservazione sono stati ottenuti dall’Istituto 
di Genetica Applicata dell’Università di Udine nei pri-
mi anni 2000. Per queste varietà resistenti ibride di 
ultima generazione, non avendone una conoscenza 
diretta, si riportano alcuni dati forniti dai Vivai Coope-
rativi Rauscedo (VCR) che li commercializzano.

FLEURTAI B.
È frutto dell’incrocio tra Tocai friulano e un ibrido resi-
stente ungherese (il Kozma 20-3), quest’ultimo con un 
pedigree molto complesso. La resistenza ad oidio e pe-
ronospora è indicata come ottima (fornita da un gene 
di resistenza per ognuno dei patogeni); la fertilità delle 
gemme basali è leggermente ridotta, pertanto se ne 
sconsiglia una potatura corta. La maturazione delle uve 
è decisamente precoce (intorno alla metà di agosto). 
I vini prodotti hanno potenzialmente un grado alcolico 
medio-elevato e un’acidità media. Dal punto di vista 
organolettico ricordano il parentale Tocai friulano, con 
note di fiori bianchi, pera e mandorla, ma anche fruttati 
e speziati. L’utilizzo consigliato è per la produzione di 
vini da consumarsi giovani o dopo breve affinamento.
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SORELI B.
È un fratello del Fleurtai, avendo i medesimi genitori To-
cai friulano e Kozma 20-3.
Rispetto al Fleurtai presenta una resistenza analoga alla 
peronospora (anzi, potenzialmente meno ‘superabile’ 
dal patogeno in quanto fornita da due diversi geni), 
mentre la protezione nei confronti dell’oidio è meno 
completa. Anche black rot ed escoriosi possono diven-
tare problematici qualora i trattamenti a base di rame 
fossero totalmente assenti. Grazie alla buona fertilità del-
le gemme basali si adatta a tutte le forme di potatura, 
comprese quelle a sperone. Le uve maturano precoce-
mente (come per il Fleurtai, intorno alla metà di agosto). 
Anche in questo caso i vini ricordano il Tocai friulano, con 
ottima alcolicità e acidità media, ma con note olfattive 
più esotiche di quelle del Fleurtai (ananas e frutto della 
passione). Anche per il Soreli viene consigliato l’utilizzo 
per vini da bersi giovani o dopo breve affinamento.

SAUVIGNON RYTOS B.
È frutto dell’incrocio tra Sauvignon blanc e Bianca, un 
ibrido resistente complesso ottenuto in Ungheria.
La resistenza a peronospora e oidio è definita ottima, 
mentre l’elevata compattezza del grappolo può predi-
sporre le uve agli attacchi botritici. La fertilità delle gem-
me basali è minore della media, quindi è preferibile 
adottare una potatura lunga. Le uve di Sauvignon Rytos 
maturano un po’ più tardivamente rispetto a Fleurtai e 
Soreli e a maturazione sono caratterizzate da una mag-
giore acidità fissa. Anche grazie a ciò si prestano meglio 
alla produzione di vini adatti anche a moderato affina-
mento. Le note olfattive predominanti anche in questo 

vitigno ricordano la frutta tropicale.

CABERNET VOLOS N.
Il pedigree di questo vitigno vede come genitore vinifera 
il Cabernet Sauvignon, mentre l’altro parentale è il Koz-
ma 20-3 (come in Fleurtai e Soreli).
La resistenza a oidio è definita discreta, mentre è detta 
ottima quella a peronospora. Il rischio di attacchi di black 
rot ed escoriosi consiglia comunque di non eliminare del 
tutto i trattamenti a base di rame. L’elevata fertilità delle 
gemme basali consente l’adozione di una potatura corta. 
Le uve maturano in media epoca e forniscono vini che 
ricordano quelli del Cabernet Sauvignon, intensamente 
colorati, con ottima dotazione polifenolica e con note 
fruttate molto intense. Si prestano a un medio o prolun-
gato invecchiamento.
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Nel gergo aziendalistico con il termine di crisis mana-
gement ci si riferisce alle azioni che si possono intra-
prendere per affrontare una crisi legata a un evento, 
più o meno improvviso, che mette a rischio la soprav-
vivenza dell’organizzazione. 
Se l’evento da affrontare è la crisi climatica e all’or-
ganizzazione sostituiamo il settore vitivinicolo, que-
sto è esattamente l’approccio che il mondo del vino, 
dell’innovazione e della ricerca, dovranno avere nei 
prossimi anni per sviluppare un piano di azione fles-
sibile e individuare tutti i possibili interventi di adatta-
mento per il vigneto di domani. 
Forse tuttavia non siamo all’anno zero, perché nella 
gestione della crisi possiamo dire senza dubbio che 
il 2022 sia stato lo stress test, ma anche, come di-
mostrano molti dei dati presentati nelle pagine dei 
capitoli precedenti, che i vigneti e le viti lo abbiano 
superato abbastanza bene, come spiega Maurizio 
Gily: “Quest’anno ci siamo davvero stupiti della re-
silienza delle viti. Salvo qualche vigneto giovane che 
ha sofferto un po’ di più, tutto sommato sono bastate 
poche piogge tra la fine di luglio e la metà di agosto 
per permettere alle piante di reagire e di sbloccare 
una situazione che si presentava critica”.
Per prepararsi al clima che cambia e alle emergenze 
dei prossimi anni occorre anzitutto analizzare l’evolu-
zione degli eventi e valutare le possibili soluzioni. È 
quanto desideriamo fare in questo capitolo, con l’a-
iuto degli esperti, professionisti e scienziati della vite 
e del vino, profondi conoscitori delle condizioni am-
bientali e produttive della viticoltura del Nord Ovest, 
ai quali abbiamo chiesto di spiegarci il comportamen-
to della vite in situazioni come quelle appena affron-
tate, e di raccontarci quali siano stati gli interventi più 
efficaci e quali saranno necessari o disponibili nel 
prossimo futuro.

Ad accompagnarci in questo percorso sono stati gli 
agronomi piemontesi Daniele Eberle e Maurizio 
Gily, Matteo Gatti dell’Università Cattolica del Sacro 
Cuore di Piacenza, Silvia Guidoni dell’Università di 
Torino e Leonardo Valenti dell’Università di Milano.

Viti resilienti e preparate al peggio
L’osservazione di quanto avvenuto in vigneto conver-
ge su una situazione cosiddetta “a macchia di leo-
pardo” con una forte eterogeneità nella risposta alle 
condizioni ambientali del comportamento vegeto 
produttivo. In funzione della diversa suscettibilità dei 
vitigni, esposizione, caratteristiche idrologiche dei ter-
reni, gestione agronomica ecc, si sono cioè registra-
te situazioni e manifestazioni di maggiore o minore 
stress idrico, termico e radiativo.
“In realtà quello che si è visto nei vigneti in generale 
non è stato negativo come si era previsto” osserva 
Leonardo Valenti “La vite è molto resiliente e le vigne 
che avevano una certa età in Lombardia così come in 
Piemonte non hanno avuto particolari problematiche, 
mentre forse le vigne più giovani di 2, 3, 4 o 5 anni, 
soprattutto laddove 
era stato lasciato un 
carico produttivo ec-
cessivo, hanno pro-
babilmente pagato 
dazio e qualche dan-
no più consistente 
c’è stato”. 
Alcune situazioni 
critiche anche serie 
tuttavia si sono verifi-
cate, osserva Matteo 
Gatti riferendosi in 
modo particolare alla zona del piacentino, dell’Oltre-
pò pavese e del Sud del Piemonte: “Localmente ci 
sono stati fenomeni di inibizione della funzionalità 
fogliare, scottature dei grappoli, disidratazione e ap-
passimento degli acini; condizioni che rafforzano la 
necessità di identificare soluzioni nuove e adatte a un 
vero e proprio cambio di paradigma.” 
Oltre alla gestione agronomica che vedremo nei 
prossimi paragrafi, spesso a fare la differenza sono 
stati i suoli: “Da quanto abbiamo potuto osservare 
ritengo che ci sia stato un effetto notevole della com-
posizione e dell’origine pedologica dei suoli, e quindi 
che la profondità degli strati lungo il profilo abbia po-
tuto in qualche modo aver rappresentato un buffer 
per la resistenza allo stress” continua Gatti “In questo 
non solo la tessitura e la capacità idrica ma anche la 
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giacitura è stata un fattore determinante. Ad esem-
pio abbiamo osservato che mentre i versanti delle 
zone collinari, ad eccezione delle porzioni sommitali, 
nella maggior parte dei casi hanno risentito un po’ 
meno dello stress idrico, sui depositi alluvionali fini 
della prima fascia collinare, dai terrazzi dell’Emilia Ro-
magna fino in Piemonte con le terre rosse nelle aree 
dell’Alessandrino ad esempio, dove l’acqua che può 
risultare utile alle colture è unicamente quella piova-
na o della neve, non si è riusciti a ricompensare la 
disponibilità di acqua nel suolo; si sono così formate 
fessurazioni nel periodo più asciutto e questo ha peg-
giorato le condizioni di stress della vite”. 
“Noi sappiamo che la pioggia è un input indispensa-
bile per creare le riserve, però sappiamo anche che 
il suolo può favorire o meno il loro mantenimento,  
quindi probabilmente l’effetto della siccità prolungata 
alla quale abbiamo 
assistito quest’anno 
è stato più forte nel-
le zone dove i suoli 
sono meno struttura-
ti e poveri in sostan-
za organica, oppure 
non sono in grado 
di trattenere l’acqua 
perché più sabbiosi 
come potrebbe es-
sere in alcune zone 
del Roero o in alcuni punti della Langa, o ancora dove 
i suoli sono poco profondi” aggiunge Silvia Guidoni.
Un dato che emerge e sul quale è interessante soffer-
marsi a descrivere il comportamento della pianta, è 
sicuramente quello legato alla condizione di carenza 
idrica prolungata e presente già al momento della ri-
presa vegetativa, alla quale si è andata ad aggiungere 
a partire dai mesi di 
aprile e maggio una 
fase di temperature 
elevate e prolungate. 
“Il fatto che il caldo 
e la carenza idrica 
siano arrivati presto 
ha portato la pianta 
già dall’inizio della 
vegetazione a svilup-
pare apparati fogliari 
idonei a quel tipo di 
situazione, con tessuti consistenti e più tolleranti alle 
situazioni di stress; se a un periodo estivo così caldo 
si fosse arrivati al contrario da una primavera bagnata, 
con foglie più carnose e con cellule più grandi e idra-
tate, le viti avrebbero sofferto molto di più lo stress” 
afferma Leonardo Valenti. 

“La fase della fioritura” spiega Guidoni “e in modo 
particolare il momento in cui si ha la differenziazio-
ne dei fiori all’interno degli abbozzi fiorali è avvenuta 
mediamente, per le varietà piemontesi, verso la fine 
di maggio già in una situazione di carenza idrica ed 
eccessi termici, condizione che ha avrebbe potenzial-
mente potuto influenzare il numero di fiori per grap-
polo, portando talvolta a grappoli più piccoli a causa 
di un minor numero di acini”.
Andando avanti nella stagione la condizione di forte 
calore associata alla carenza di piogge è continuata 
anche nelle fasi di allegagione, pre-invaiatura e fino 
all’invaiatura, nel periodo in cui l’acino si forma, cre-
sce e comincia ad accumulare metaboliti primari e 
secondari nelle sue cellule. 
“Con l’allegagione nell’acino appena formato si assi-
ste alla divisione cellulare che permetterà alla bacca 
poi di crescere nella fase di distensione e di aumen-
tare così di volume: è un fase nella quale la pianta 
necessita di acqua ed è invece avvenuta in totale as-
senza di piogge e di riserve. Se le cellule sono poche 
nello sviluppo successivo gli acini potranno crescere 
solo fino a un certo punto ed è per questo soprat-
tutto che la dimensione degli acini in alcune varietà 
come il Nebbiolo è rimasta sistematicamente piccola, 
anche se nel periodo di agosto ci sono poi state delle 
piogge” aggiunge la ricercatrice torinese.
Il periodo di accumulo degli acidi organici e dei pre-
cursori aromatici come i carotenoidi avviene prima 
dell’invaiatura, mentre le fasi successive vedono l’ac-
cumulo degli zuccheri e la trasformazione dei meta-
boliti per la sintesi degli aromi, dei composti fenolici 
e del colore all’interno dell’acino. 
In queste fasi a destare più preoccupazione sono le 
temperature e la radiazione diretta sui grappoli, dal 
momento che l’attività fotosintetica è ottimale fino a 
26-28°C , oltre i quali rallenta perché le foglie, soprat-
tutto se manca l’acqua, limitano la traspirazione e gli 
scambi gassosi chiudendo gli stomi per preservare 
l’acqua e infine si blocca oltre i 35°C. Condizioni di 
eccesso termico e radiativo prolungate che possono 
essere risultate limitanti nella stagione appena con-
clusasi sia prima che dopo l’invaiatura, specialmente 
per le varietà e per gli ambienti precoci.
“È in questa fase e con temperature così elevate che 
si verificano le condizioni che portano al disaccop-
piamento dell’evoluzione dei parametri della matu-
razione” osserva Matteo Gatti “Il pool di acidi è al 
suo massimo di concentrazione al momento dell’in-
vaiatura. Se c’è un buono stato idrico l’acino tende 
ad aumentare di volume e gli acidi si diluiscono. Il 
crollo dell’acido malico avviene perché questo viene 
utilizzato come metabolita o come substrato di respi-
razione e in questa fase più alta è la temperatura e 
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più la respirazione dell’acido malico avviene con tassi 
elevati. In parallelo però la temperatura elevata non 
consente alla vite di garantire il supporto fotosintetico 
e l’accumulo degli zuccheri nella bacca, finché non 
si realizza la situazione di una maturità tecnologica 
assolutamente sbilanciata e problematica dal punto 
di vista della gestione enologica, perché l’acidità è 
ormai arrivata a una soglia di criticità e la concentra-
zione degli zuccheri non è ancora sufficiente”.  Que-
sto è quanto si è osservato nelle uve del 2022, con 
contenuti in acido malico molto bassi e al contrario 
livelli di acido tartarico a volte anche elevati, per i qua-
li la spiegazione potrebbe essere legata a una sintesi 
maggiore nella fase di acino verde ma soprattutto a 
una minore diluizione nella fase di maturazione dal 
momento che gli acini sono rimasti piccoli. 
Considerazioni di-
verse si possono 
fare per i metaboliti 
secondari e in modo 
particolare per i ter-
peni - che da quanto 
osservato su Mosca-
to non hanno subito 
variazioni sostanziali 
nel loro accumulo 
rispetto ad anna-
te diverse - e per i 
composti fenolici e il colore delle uve a bacca rossa. 
“Il metabolismo dei terpeni è strettamente legato 
all’accumulo degli zuccheri” spiega Daniele Eberle. 
“Quando nelle uve di Moscato all’invaiatura comin-
cia ad accumularsi lo zucchero nella bacca, anche i 
terpeni liberi cominciano a essere sintetizzati fino a 
raggiungere un picco che corrisponde approssimati-
vamente al momento in cui sono presenti circa 200 
grammi litro di zuccheri, successivamente al quale 
questi composti diminuiscono e cominciano a legar-
si. Negli anni non si osservano generalmente grandi 
differenze nel rapporto tra gli aromi liberi e quelli le-
gati, che sono sempre più dei primi. Nella stagione 
appena conclusasi, a meno di alcune situazioni nelle 
quali la maturazione si era bloccata, la vendemmia è 
iniziata in anticipo di circa 10 giorni rispetto alla me-
dia degli anni precedenti, ma è da segnalare un livel-
lo di terpeni libero particolarmente elevato (tra i più 
elevati negli ultimi 20 anni) la cui sintesi è avvenuta 
in un arco di tempo molto ristretto nella settimana 
successiva a ferragosto”.
Nelle uve a bacca rossa l’accumulo nella buccia de-
gli antociani è fortemente influenzato sia dallo stress 
idrico, che in qualche misura ne stimola la sintesi, sia 
dalle alte temperature e la radiazione diretta che por-
tano invece alla loro degradazione e trasformazione. 

“Come si è già osservato in altre annate simili” spiega 
Guidoni “ci possiamo aspettare quindi un profilo de-
gli antociani diverso dal solito e più spostato verso le 
molecole acilate, cioè più complesse”. 
Il cambiamento occorso tra la fine di agosto e i primi 
di settembre ha portato soprattutto nelle uve a bac-
ca rossa delle varietà con maturazioni tardive, a una 
svolta qualitativa perché questo ha permesso, con 
la mitigazione delle temperature, una buona ripresa 
dell’attività fotosintetica e del metabolismo all’interno 
dell’acino.
Una svolta che, al netto del lavoro agronomico fatto, 
permette di affermare, come sostiene Leonardo Va-
lenti, che questa per i rossi possa essere un’annata 
mediamente molto positiva: “Per la maturazione fe-
nolica ad esempio, si osserva un’ottima maturazione 
dei semi e delle bucce e anche dal punto di vista 
analitico ci sono dei riscontri. Il problema nella matu-
razione e la vinificazione delle uve rosse, non è quanti 
polifenoli hai ma quanto questi sono maturi, quanto 
le bucce sono consistenti e quanto saranno in grado 
di cedere tannini e componenti “dolci” e non erbacee 
nel corso della macerazione. E da quanto stiamo ve-
dendo anche in cantina i dati sono confortanti”.

Una nuova viticoltura: flessibile e resiliente
Dal 2003, l’annus horribilis nel quale probabilmente 
tutti ci siamo accorti che qualcosa in vigneto stesse 
cambiando, sono passati quasi vent’anni, un perio-
do nel quale anche la viticoltura e l’attenzione dei 
produttori alla gestione agronomica sono cambiate 
molto. 
“Sarebbe estremamente grave se in vent’anni non 
fossimo migliorati almeno un po’ nella cultura del vi-
gneto e non ci trovassimo più riparati da determinate 
situazioni” osserva Valenti “La tecnica va sempre avan-
ti, a volte non ha le risposte pronte come vorrebbero 
i viticoltori perché le verifiche richiedono tempo, ma 
sicuramente il senso di responsabilità dei produttori 
e il modo di gestire il vigneto sono cambiati. Per fare 
anche soltanto un esempio nel 2003 il biologico era 
pochissimo, adesso 
per i produttori che 
operano in questo 
regime la gestione 
agronomica è sem-
pre più importante 
e questa attenzione 
in un certo senso 
aiuta”.
Resta tuttavia ancora 
molto da fare, nel 
breve, medio e 
lungo periodo.



58 ANTEPRIMA VENDEMMIA 2022

Di fronte a un ambiente che cambia occorre ripensare 
e adattare la viticoltura, in un processo che Daniele 
Eberle definisce di “meridionalizzazione”, confermato 
anche da Maurizio Gily: “La viticoltura del Nord sta 
imparando da quella del Sud, soprattutto nella gestione 
della chioma. Mentre in passato al Sud vedevamo ad 
esempio forme basse e molto spettinate, nelle cui 
chiome tuttavia i grappoli restavano ombreggiati, nei 
vigneti del Nord Europa osservavamo dei filari ordinati 
e squadrati più simili a una siepe all’italiana. Questi 
sono due modelli di viticoltura molto legati a climi 
diversi, un clima temperato fresco e tendenzialmente 
umido dove era necessario avere una vegetazione 
aperta e la massima esposizione alla luce delle foglie 
e dei grappoli, e un clima caldo e asciutto, dove la 
radiazione solare è molto forte e la preoccupazione 
per il microclima all’interno della chioma è minore. 
Noi siamo in mezzo a queste due realtà e viviamo tutti 
gli anni delle situazioni che possono essere diverse. 
E quindi è questa un po’ la sfida, avere la flessibilità 
e la capacità di adattarsi alle condizioni dell’annata“.
Quello che sta avvenendo in questi anni nei vigneti è 
una vera e propria “rivoluzione” culturale, analoga per 
certi versi a quella che ha portato nei decenni scorsi 
alla scelta della viticoltura di qualità. 
“Se pensiamo alla gestione del suolo ad esempio è 
indubbio quanto l’introduzione dell’inerbimento ab-
bia contribuito al miglioramento della maturazione 
e della qualità nella Barbera” afferma Matteo Gatti 
“Oggi forse in alcune situazioni questa impostazione 
dovrebbe essere rivista. Per fare un altro esempio re-
lativo alla gestione della chioma stiamo interpretando 
la fisiologia applicata della vite in maniera quasi con-
traria a quanto si diceva negli anni scorsi, perché il 
cambiamento climatico ha comportato naturalmente 
un aumento di efficienza del vigneto, ma a un certo 
punto sono state le stesse condizioni di luce, tem-
peratura e stato idrico a diventare limitanti. Se nella 
viticoltura degli anni 90 e dell’inizio di questo secolo 
la necessità era quella di rendere il vigneto più effi-
ciente, oggi al contrario si sperimentano soluzioni che 
aiutino a ridurre l’efficienza delle chiome e ritardare 
la maturazione”.  
La sperimentazione e l’applicazione di nuove tec-
niche è già cominciata, ne parleremo nel prossimo 
paragrafo, ma anche questo non basta, perché per 
adattare il vigneto a condizioni mutate e in continuo 
cambiamento, occorre che i produttori dispongano 
di strumenti flessibili e di una libertà di azione che i 
molti vincoli posti in passato e altre nuove norme più 
attuali non sempre consentono. 
“Come risposta al Cambiamento climatico si parla 
spesso di spostamento della viticoltura a latitudini 
e altitudini più elevate, o verso le aree più interne” 

osserva ancora il ricercatore piacentino “A volte tut-
tavia potrebbe non essere necessario andare trop-
po lontano: un aspetto importante potrebbe essere 
quello di riconsiderare quelle esposizioni che nei vari 
disciplinari di produzione sono ancora liquidate nella 
frase “ad esclusione delle zone poste a Nord” per-
ché ritenute poco favorevoli. Prescrizioni che erano 
certamente valide nel contesto degli anni nei quali 
i Disciplinari sono stati scritti ma che non lo sono 
più oggi, laddove talvolta sono proprio quelle stesse 
esposizioni che effettivamente presentano il decorso 
più auspicato della maturazione a garanzia della tipi-
cità delle produzioni”.
Daniele Eberle solleva invece una difficoltà che i viti-
coltori potranno incontrare anche con i vincoli impo-
sti dalle normative più recenti: “In presenza di eventi 
e condizioni estreme è necessario poter intervenire 
con tutti gli strumenti e le soluzioni a disposizione, 
sulla chioma così come nella gestione del suolo. La 
mia paura non è tanto il Cambiamento climatico 
quanto piuttosto la rigidità di un assetto normativo 
che non permette di adattare gli interventi in funzio-
ne di un clima che cambia e che non consente ad 
esempio, per i vincoli posti dalla condizionalità e dalle 
misure agroambientali della nuova PAC, di rompere 
o interrompere la copertura del prato se e quando 
necessario“.

Cambiare il vigneto in un clima che cambia
Quando si parla di cambiare la viticoltura adottando 
tecniche e misure di adattamento, occorre anzitutto 
distinguere tra strumenti e accorgimenti più adatti ad 
affrontare in tempi brevi annate estreme come quella 
appena trascorsa, tecniche che con una programma-
zione di breve o medio periodo possiamo introdurre 
nei vigneti per renderli più resilienti alle condizioni di 
stress e infine soluzioni strutturali di lungo periodo da 
adottare nel momento in cui andiamo o andremo a 
realizzare un nuovo impianto.
“Le tecniche che hanno effetti di breve periodo” spie-
ga Matteo Gatti “sono quelle applicabili in prossimità 
di un evento stressante quale può essere un picco 
termico o radiativo. Tra questi noi abbiamo espe-
rienza sull’applicazione degli antitraspiranti e sull’uso 
del caolino. I primi, che fino a pochi anni fa avevano 
mostrato risultati interessanti anche nel riallineare il 
disaccoppiamento della maturazione fenolica, già 
oggi con regimi radiativi così importanti sono forse 
adatti solo alle condizioni meno estreme. Molto più 
promettente da questo punto di vista può essere l’u-
so del caolino, che esercita un effetto sunscreen di 
schermatura che protegge temporaneamente e nel 
momento di maggiore criticità il sistema fotosinteti-
co, riducendo temporaneamente la traspirazione e 
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preserva i grappoli dalle scottature e dalla degrada-
zione dell’acido malico e degli antociani. Una cura 
dell’evento acuto applicabile con costi abbastanza 
contenuti e compatibile anche con quanto richiesto 
dai disciplinari di Agricoltura biologica”.
Un’altra tecnica sulla quale il gruppo di lavoro pia-
centino sta lavorando con risultati promettenti è la 
defogliazione tardiva nella porzione medio alta della 
chioma, con la rimozione facilmente meccanizzabile 
delle foglie più funzionali in quel periodo della stagio-
ne: “Occorre fare naturalmente un po’ di esperienza 
per i diversi vitigni, ma abbiamo visto che per le va-
rietà con maturazione medio-tardiva come Barbera o 
Sangiovese, intervenire quando si hanno circa 12-14° 
Brix permette di avere anche una riduzione di uno o 
più gradi alcolici, mantenendo la zona del grappolo 
inalterata e protetta”.
Alcuni viticoltori anche nelle zone più calde del Pie-
monte, sempre per ridurre l’efficienza della chioma 
hanno sperimentato anche tecniche che si definisco-
no di accapannamento, con l’arrotolamento dei ger-
mogli non cimati, sul penultimo anziché sull’ultimo 
filo, mentre si sta diffondendo anche l’uso delle reti 
antigrandine allo scopo di ombreggiare la vegetazio-
ne e i grappoli, un’applicazione che in futuro merita 
di essere maggiormente sperimentata con reti di di-
verso tipo e colore, come già è descritto in letteratura.  
Tecniche che è necessario valutare stagione per sta-
gione in modo da gestire al tempo stesso l’efficienza 
fotosintetica, l’esposizione dei grappoli e la protezio-
ne dalle malattie e dagli insetti in modo ottimale e in 
funzione dell’annata, senza rinunciare a nessuno di 
questi aspetti fondamentali per la qualità delle uve. 
Tra le sperimentazioni in atto anche quella avviata 
quest’anno da Vignaioli Piemontesi, Fondazione Foja-
nini e Università di Brescia in collaborazione con lo 
stesso Leonardo Valenti: “abbiamo messo in gioco 
più ambienti, più tecniche come il diradamento o la 
cimatura fatti in epoche diverse e in diversa combi-
nazione tra loro, per vedere come la pianta, in pre-
senza di un deficit idrico che appariva molto deciso, 
si sarebbe comportata. Il primo anno di raccolta dei 
dati si è appena concluso e nei prossimi anni, che 
con ogni probabilità tuttavia non saranno analoghi a 
questo, potremo andare a valutare le tecniche anche 
in altre condizioni”.
Passando a parlare di soluzioni di medio periodo per 
le quali occorre impostare una strategia già almeno 
all’inizio della stagione, sicuramente meritano un ri-
chiamo l’epoca di potatura e le scelte di gestione del 
suolo. 
“Sulla potatura tardiva abbiamo in corso una pro-
va nell’ambito del progetto PSR AGEBA che vede 
come capofila il Consorzio del Barbera d’Asti” rac-

conta Matteo Gatti. “Ritardando la potatura si sfrut-
ta il fenomeno dell’acrotonia che si manifesta con 
un germogliamento anticipato delle posizioni distali 
dei tralci mentre i nodi mediani e basali restano pro-
gressivamente inibiti. La potatura posticipata in una 
fase di 2-3 foglioline distese in corrispondenza del-
le posizioni distali del tralcio può quindi indurre un 
nuovo germogliamento, che avvenendo in una fase 
più avanzata della stagione, consente di raggiungere 
un duplice risultato, poiché capace di ridurre la su-
scettibilità alle eventuali gelate tardive e di mantenere 
parte del ritardo iniziale fino alla maturazione. Natu-
ralmente dipende molto dai vitigni e dagli ambienti, 
il rischio è che in annate molto calde questo ritardo 
sia solo di pochi giorni, o che in annate più fresche si 
possa creare un eccessivo rallentamento della matu-
razione. Si tratta di una tecnica interessante e potente 
se ben calibrata, che tuttavia mi sentirei di suggerire 
soprattutto sui vitigni per lo più precoci o che comun-
que giungono a maturazione in un periodo in cui non 
ci si trovi già a ridosso della fine della stagione e si 
abbia ancora la possibilità di andare oltre per un po-
tenziale recupero”.
Nei prossimi anni sarà necessaria poi la rivalutazio-
ne e lo studio nelle diverse situazioni di clima e di 
suolo della gestione del suolo e degli inerbimenti, i 
cui vantaggi anche ambientali nella capacità di fornire 
servizi ecosistemici sono ormai noti, ma che devono 
probabilmente essere adattati per ridurre soprattutto 
la competizione con la pianta, attraverso la scelta di 
specie più idonee e di una corretta modalità di ge-
stione. 
“L’inerbimento merita maggiori attenzioni, ha un effet-
to climatizzante fondamentale, riduce il riscaldamen-
to del suolo e la riflessione della luce sulla vegetazio-
ne e sui grappoli, ma nello stesso tempo la copertura 
vegetale protegge dall’evaporazione dell’acqua dal 
suolo e facilita la penetrazione in caso di piogge. 
Quest’anno abbiamo messo dei sensori di umidità 
del suolo in tre vigneti, due dei quali con inerbimento 
permanente e uno fresato: con le piogge che ci sono 
state in agosto le sonde hanno rilevato un incremen-
to di umidità nel caso dei primi due mentre nel caso 
del terreno lavorato l’acqua non è penetrata e non è 
stata rilevata dai sensori” spiega Silvia Guidoni.
E l’irrigazione? Se ne parla molto e sicuramente l’at-
teggiamento nei confronti di questa tecnica anche 
da parte dei decisori è cambiato, ma probabilmente 
c’è ancora della strada da fare, nelle aziende, nella 
ricerca delle tecniche razionali più adatte, così come 
nella valorizzazione delle risorse idriche sul territorio, 
perché non possiamo dimenticare che la prospettiva 
è di una crescente limitazione della disponibilità di 
acqua, sia per usi agricoli che per usi civili.
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Vigneti resistenti e resilienti fino dall’impianto
Le scelte di più lungo periodo sono quelle che coin-
volgono l’impianto dei vigneti, che in futuro dovran-
no essere più resilienti, resistenti e sostenibili, per 
rispondere al cambiamento in atto e mantenere le 
performance qualitative in condizioni diverse e con 
un utilizzo minore di input. 
I modelli climatici permettono di guardare all’evolu-
zione del clima su scala globale e locale, ma la ten-
denza è già in atto e per comprendere come abbia 
reagito il vigneto e come sia cambiata la risposta qua-
litativa relativa alla composizione dell’uva disporre di 
serie storiche di dati è sicuramente un supporto pre-
zioso: “Nel mio gruppo di ricerca stiamo cercando 
di raccogliere i dati storici, compresi quelli pubblicati 
sui numeri de “L’annata vitivinicola in Piemonte” (ed. 
Vignaioli Piemontesi - Regione Piemonte ndr) per po-
ter intrecciare e analizzare i dati climatici o meteoro-
logici delle diverse aree del Piemonte con quelli della 
qualità dell’uva” racconta Silvia Guidoni.
Nelle scelte di impianto cloni e portinnesti dovranno 
essere individuati tenendo conto dei nuovi scenari e 
delle criticità già superate: se in un passato recente 
per fare anche solo un esempio sono stati scelti cloni 
in grado di produrre uve con concentrazioni di zuc-
chero elevate, forse è venuto il momento di guardarsi 
indietro e rivalutare i biotipi scartati, con uve meno 
zuccherine e contenuto in acidi maggiore. Lo stesso 
ragionamento può naturalmente essere fatto sui por-
tinnesti, guardando a tutta la gamma di quelli dispo-
nibili e alle nuove selezioni della serie M, in grado di 
dare buone performance in condizioni di stress che 
diverranno sempre più frequenti.
“Nell’individuazione delle strategie per affrontare il 
cambiamento climatico c’è una componente di ge-
netica importante che dovrà essere rivalorizzata. Nei 
decenni scorsi abbiamo fatto un sacco di selezioni e 
disponiamo dei campi di collezione nei quali andare 
a valutare individui con caratteristiche diverse rispetto 
a quelli scelti in passato.  Occorre rivalutare alcuni 
caratteri come la tardività della varietà, o la diversa 
tendenza all’accumulo di metaboliti ad esempio” os-
serva Leonardo Valenti.
Una ricognizione nella ricchezza dimenticata è forse 
opportuna anche parlando di forme di allevamento, 
in Italia ne sono state censite diverse decine, ognuna 
adatta a condizioni di coltivazione spesso molto di-
verse: le forme a spalliera che in quasi tutte le regio-
ni hanno sostituito altre architetture più tradizionali, 
come la pergola ad esempio, sono sicuramente le 
soluzioni più facilmente meccanizzabili, quelle che 
riducono i tempi di gestione e permettono di otti-
mizzare la maggior parte delle operazioni, ma al tem-
po stesso consumano molta acqua (anche per un 

minore ombreggiamento del suolo) ed espongono i 
grappoli a un’intensità luminosa elevata, senza sfrut-
tare del tutto la barriera fisica offerta dalle foglie. Di 
conseguenza, forse nelle condizioni attuali qualcosa 
è da ripensare, non solo nell’orientamento dei filari e 
l’esposizione delle pareti, ma anche nell’impostazio-
ne e nella distribuzione della vegetazione. 
“Da tempo penso che sarebbe utile sperimentare 
la pergola su Moscato, cosa che potrebbe dare ot-
timi risultati qualitativi; ma in generale cambiare o 
inventarsi nuove forme di allevamento non rappre-
senta un’opzione per la maggior parte delle varietà” 
osserva Maurizio Gily “anche perché i viticoltori non 
amano cambiamenti radicali, per i quali non hanno 
maturato la necessaria esperienza nel loro specifico 
territorio. Questo vale soprattutto in regioni molto tra-
dizionaliste come il Piemonte. Anche mantenendo le 
forme a spalliera tuttavia si può pensare di cambiare 
qualcosa, come l’altezza del primo filo da terra o lo 
sviluppo laterale della chioma”. 
Infine una riflessione su come stia cambiando rispet-
to ad alcuni anni fa anche l’epoca di impianto e come 
la scelta di alcuni materiali utilizzati al momento 
dell’impianto, come gli shelter per la protezione dei 
germogli delle barbatelle, possa essere importante.
“In autunno non si pianta quasi più, mentre in prima-
vera occorre scegliere se piantare presto, a febbra-
io-marzo, o aspettare in modo di avere il terreno più 
caldo e permettere alle viti di svilupparsi più rapida-
mente. Nella condizione di quest’anno le barbatelle 
dei vigneti piantati a marzo si sono avvantaggiate di 
quella poca umidità residua nei terreni e hanno svi-
luppato una maggiore resistenza alle condizioni che 
si sono create in seguito; al contrario chi ha piantato 
tardi ha avuto dei problemi più seri di mortalità delle 
barbatelle, sia per la siccità sia anche proprio per la 
radiazione diretta sui primi germogli” racconta ancora 
Gily.
“In realtà, di zona in zona” aggiunge Daniele Eberle 
“occorre sempre partire da una valutazione del ri-
schio, in certe zone nelle ultime annate è maggiore 
il rischio di carenza idrica rispetto a quello dei danni 
legati alle gelate tardive e di conseguenza un impian-
to fatto a febbraio da questo punto di vista corre un 
rischio di danno inferiore”. Un rischio che ad esempio 
la semplice scelta di uno shelter di cartone in alter-
nativa a quello più classico in plastica (polipropilene 
alveolare), oltre a rappresentare una soluzione più 
ecosostenibile, concordano i due agronomi, riducen-
do l’esposizione e ombreggiando i germogli appena 
nati, può aiutare a contenere i danni.
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VITIGNO ARNEIS - DOCG / DOC: Roero Arneis / Langhe Arneis

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 18,2 (12,1) 19,6 (13,0) 22,4 (15,2)
pH 3,07 3,25 3,42
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 4,75 5,98 7,52
Acido Malico (g/l) 0,20 0,90 1,30
Acido Tartarico (g/l) 7,10 7,90 8,60

VITIGNO FAVORITA - DOC: Langhe Favorita

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 20,1 (13,4) 20,1 (13,4) 20,1 (13,4)
pH 3,18 3,26 3,34
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 5,03 5,66 6,28
Acido Malico (g/l) 0,30 0,40 0,50
Acido Tartarico (g/l) 7,70 8,10 8,50

VITIGNO CORTESE - DOCG: Gavi

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 16 (10,3) 18,0 (12,0) 20,3 (13,5)
pH 3,09 3,24 3,42
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 4,52 5,55 6,83
Acido Malico (g/l) 0,83 1,15 1,54
Acido Tartarico (g/l) 5,76 6,79 7,93

VITIGNO ERBALUCE - DOC: Erbaluce colline novaresi

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 17,2 19,1 20,7
pH 3,15 3,17 3,23
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 5,70 6,90 7,80

VITIGNO MOSCATO BIANCO - DOCG: Asti

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 8,9 (13,9) 18,5 (12,3) 23,5 (15,9)
pH 3,18 3,42 3,65
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 4,50 5,50 8,40
Acido Malico (g/l) 0,40 1,10 2,70
Acido Tartarico (g/l) 6,30 7,60 8,80
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VITIGNO BARBERA - DOC: Barbera d’Alba

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 20,7 (14,0) 21,8 (14,7) 23,0 (15,6)
pH 3,01 3,13 3,29
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 6,83 8,78 9,31
Acido Malico (g/l) 0,80 1,30 1,70
Acido Tartarico (g/l) 8,20 10,60 12,00

VITIGNO BARBERA - DOCG: Barbera d’Asti

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 19,4 (12,9) 21,7 (14,7) 22,9 (15,5)
pH 2,92 3,10 3,30
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 6,26 8,36 11,03
Acido Malico (g/l) 0,84 1,54 2,80
Acido Tartarico (g/l) 6,54 8,68 10,22

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

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 18,4 (12,2) 19,8 (13,2) 21,7 (14,7)
pH 3,20 3,39 3,65
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 3,91 5,35 6,77
Acido Malico (g/l) 0,40 1,00 2,20
Acido Tartarico (g/l) 6,90 7,50 8,10

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

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 18,7 (12,4) 19,2 (12,8) 19,9 (13,2)
pH 3,33 3,37 3,40
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 4,49 5,13 5,74
Acido Malico (g/l) 0,40 0,70 1,50
Acido Tartarico (g/l) 6,60 7,20 7,50
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VITIGNO BRACHETTO - DOCG: Monferrato

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 18,0 (12,0) 20,6 (13,9) 22,8 (15,4)
pH 3,21 3,31 3,46
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 5,10 6,90 8,20
Acido Malico (g/l) 1,25 2,36 4,04
Acido Tartarico (g/l) 7,42 8,05 8,53
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VITIGNO FREISA - DOC: Langhe Freisa

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 19,4 (12,9) 21,0 (14,2) 22,7 (15,4)
pH 3,15 3,29 3,43
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 6,61 7,19 7,77
Acido Malico (g/l) 1,50 2,00 2,50
Acido Tartarico (g/l) 7,40 8,40 9,30

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

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 20,1 (13,4) 20,6 (13,9) 21,1 (14,3)
pH 2,95 3,11 3,26
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 6,73 7,51 8,28
Acido Malico (g/l) 0,98 1,41 1,84
Acido Tartarico (g/l) 6,52 7,72 8,91

VITIGNO PELAVERGA PICCOLO - DOC: Verduno Pelaverga

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 19,7 (13,1) 19.9 (13,2) 20,1 (13,3)
pH 3,34 3,35 3,36
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 4,96 5,11 5,25
Acido Malico (g/l) 0,50 0,60 0,70
Acido Tartarico (g/l) 7,60 7,70 7,80

VITIGNO RUCHÈ - DOCG: Ruché di Castagnole Monferrato

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 22,3 (15,1) 22,5 (15,2) 22,7 (15,4)
pH 3,47 3,52 3,57
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 3,70 3,93 4,15
Acido Malico (g/l) 0,36 0,43 0,50
Acido Tartarico (g/l) 5,73 6,10 6,47
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VITIGNO NEBBIOLO - DOCG: Barbaresco

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 20,4 (13,6) 21,3 (14,4) 22,3 (15,1)
pH 3,16 3,26 3,40
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 4,30 5,61 6,51
Acido Malico (g/l) 0,30 0,40 0,70
Acido Tartarico (g/l) 7,10 8,20 9,00

VITIGNO NEBBIOLO - DOCG: Barolo

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 20,2 (13,4) 22,0 (14,9) 23,0 (15,6)
pH 3,20 3,26 3,38
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 5,33 5,76 6,39
Acido Malico (g/l) 0,20 0,40 0,80
Acido Tartarico (g/l) 7,70 8,50 9,30

VITIGNO NEBBIOLO - DOCG: Roero

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 19,7 (13,1) 21,7 (14,7) 23,0 (15,6)
pH 3,17 3,24 3,32
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 5,67 6,11 7,07
Acido Malico (g/l) 0,30 0,50 0,90
Acido Tartarico (g/l) 8,20 8,80 9,90

VITIGNO NEBBIOLO - DOCG: Ghemme

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 18,6 (12,4) 19,7 (13,3) 19,8 (13,4)
pH 3,11 3,15 3,19
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 6,40 7,00 7,40

VITIGNO NEBBIOLO - DOCG: Gattinara

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 20,8 (14,0) 21,2 (14,4) 21,6 (14,7)
pH 3,29 3,35 3,42
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 5,00 5,40 5,80
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VITIGNO CHARDONNAY

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 18,9 (12,6) 20,1 (13,4) 21,0 (14,2)
pH 3,15 3,33 3,45
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 5,59 5,96 6,53
Acido Malico (g/l) 1,00 1,30 1,50
Acido Tartarico (g/l) 7,10 7,40 7,80

VITIGNO SAUVIGNON BIANCO

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 19,9 (13,2) 20,5 (13,6) 21,1 (14,3)
pH 3,17 3,21 3,24
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 6,48 6,87 7,26
Acido Malico (g/l) 1,00 1,10 1,20
Acido Tartarico (g/l) 8,30 8,40 8,50
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ALLA RACCOLTA
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ROSSI

VITIGNO PINOT NERO (ALTA LANGA)

MIN MEDIA MAX
Grado Babo (in parentesi alcol potenziale %vol) 15,7 (10,1) 18,0 (12,0) 19,9 (13,2)
pH 3,07 3,21 3,43
Acidità totale (g/l ac.tartarico) 5,65 8,04 9,34
Acido Malico (g/l) 1,20 2,31 3,20
Acido Tartarico (g/l) 7,50 8,47 9,20
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