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La carta d’identita del Consorzio

Tl Consorzio per la Ricerca della Filicra Lattiero-Casearia & un ente regionale

con personalita di diritto pubblico, con sede a Ragusa.

Organizzato in aree ¢ sezioni che riguardano i principali componenti delia
Filiera Lattiero-casearia, csso dispone di laboratori per lo studio degli alimenti
zoolcenici, del latte ¢ dei prodotti cascari, dei microrganismi lattiero-caseari,
delle componcnti aromatiche, nonché di un cascificio ¢ di un centro di
stagionatura sperimentali. La struttura ha inoltre un’area per la gestione, lo
sviluppo ¢ la promozione, che ha anche rapporti con Unione Europea; un’area
per le ricerche di mercato (Marketing) e I'informazione alimentare del
consumatore; un centro di elaborazione dati; un’area di amministrazione e

una per la certificazione di qualita.

IVi ¢ inoltre un’area dedicata alla ricerca applicata negli allevamenti e nei centri
di stagionatura, dove si sviluppano procedure sperimentali i cui risultati vengono
poi trasmessi agli operatori del settore. Al Consorzio lavorano sessanta
professtonisti tra ricercatori ¢ tecnici, di cui molli si sono specializzati presso

le migliori universita stranierc ¢ italiane.




Caratterizzazione sensoriale di vini piemontesi
Sensory characterisation of Piedmont wines

V. Gerbi and G. Zeppa

Dipartimento di Valorizzazione ¢ Protezione Risorse agroforestali — Seitore Microbiologia ¢ Indu-

strie agrarie, Universiti degli Studi di Torino, Via L. da Vinei 44, 10095, Grugliasco, Torino, Traly

‘Riassunto

Nel lavoro sono presentati i risultati della caratterizzazione sensoriale di due vini rossi picmontesi a Denomina-
zione di Origine che rappresentano realtd profondamente diverse. Mediante teeniche di Analisi Quantitativa
Descrittiva & stata caratterizzata la produzione di tre annate di Barolo DOCG, vino emblematico picmontese.
prodotto con un unico vitigno, il Nebhiolo, Mediante tecniche di Consumer séience si & invece studiato 'cf-
fetto di diversi vitigni nel determinare il gradimento del vino Canavese rosso DOC, denominazione di una
zong pedemontana di recente istituzione.

Summary

The results of the sensory characterisation of two VQPRD Piedmont red wines that represent very different
realities are shown in this paper. By means of Quantitative Descriptive Analysis (QDA) the production of threc
vintage of Barolo DOCG, « typical Piedmont wine, produced with only the grapevine Nebbiolo was characterised.
Instead by means of Consumer science analysis the effect of different grapevines on the preferences for DOC
Canavese red wine, i new VQPRD ol Piedmont mountains was examined. -

Key words
Sensory analysis, Quantitative Descriplive Analysis, Consumer science, Piedmont wines, Barolo VQPRD

Premessa

La vitivinicoltura & il comparto di maggiore prestigio dellagricoltura picmontese. Essa rappresenta solo i1 5%
della superficie coltivata, ma 1’ 119% della produzione lorda vendihile ¢ ¢id conferma la suza importanza economi-
ca. Inoltre ai grandi vini piemontesi, come il Barolo, il Barbaresco e I’ Asti ¢ affidato il compito di rappresentare
il Piemonte nel mondo.

I vigneti piemontesi sono per il 94% collinari. i costi di produzione sono elevati ¢ le rese piutiosto
basse. La produzione annuale di vino & di circa 3 milioni di ettolitri, di cui oltre '80% VOPRD. 11 Piemonte ha
dunque scelto con decisione I'iden di una valorizzazione del territorio attraverso le produzioni a denominazione
di origine. Attualmente il ventaglio dell'offerta enologica piemontese di qualita comprende 44 vini a DOC e 8
a DOCG. Seguendo una secolare tradizione piemontese i vini pitt importanti derivano da un unico vitigno
autoctono, come il Moscato bianco, 11 Barbera, i Dolcetio ¢ il Nebbiolo. Non mancano anche delle piccole
D.0.C.. che riguardano un territorio molto limitato, anch’esse prodotte con vitigni autoctoni rari come il / elaverea
piccolo o 11 Ruche. Si tratta quindi di prodotti “tipici’ per antonomasia, che si legano in modo indissolubile al
territorio da cui provengono, '

I successo sui mercati nazionali ¢ internazionali di prodotti territoriali come i vini piemontesi & dovato
adiversi futtori: il primo & senza dubbio il piacere che suscitano nel consumatore, grazie alle loro caraticristiche
compoxitive. Il secondo futtore di successo & senza dubhio legato alla lore provenienza, al patrimonio di ori gi-
nalitd che portano con loro, in altre parole alla loro tipicitd, '

' Ma che cosa ¢ la tipicitd? 1 quando un prodotto pud considerasi tipico ? Alla voee ‘tipico” il dizionario
della lingu italiana recita: “cid che appartiene ad un tipo, ¢io2 ad una forma esemplare a ¢ui si possono ricon-
durre i singoli con le loro varietd”,

E quindi difficile trovare una risposta alla domanda che ¢i siamo posti se non ammettendo che Fa tipiciti
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sia la risultante del sistema ambiente-materia prima-uomo {il ferroir dei francesi) ¢ si esprima compiutamente
solo laddove la produzione avyiene secondo usi locali, leali ¢ costanti. In altre parele si pud definire come tipico
tutto ¢id che riesce ad esprimere 1 originalita dei fattori ambientali ¢ tecnologici che ne determinano la produzio-
ne.

Ci si pud domandare sc un prodotto tipico sia anche di qualitd. T prodotti che soddisfano alla definizione
ufficiale di qualiti, perehé prodotti con un sistema di qualita cerlificato, non necessariamente sono di pregic o
presentano caratleri obieltivi di originaliti,

La tipiciti non va quindi confusa con la gqualith, ma neppure va considerata un concetto stalico ¢ legato
semplicemente alla tradizione, immutabile nel tempo. Al contrario evolve con la cultura ¢ con il miglioramento
delle conoscenze di chi la perseguc.

La tipiciti ¢ la qualith non sono perd in antitesi: un prodotto di qualiti non necessariamente € standar-
dizzato ed anonimo. Affinché cid non si verifichi occorre che il suo manuale di qualita preveda il controllo di
parametri specifici, che potranne essere pit ¢ meno dettagliali a scconda di quanto & stata approfondita lu
caratterizzazione. Quindi se tipicita e qualith possono esscre le due facee di una stessa medaglia, wllora diviene
indispensabile identificare i fattori che permettono di percepire la tipicia.

[ metodi di analisi sensoriale quantitativa descrittiva si prestano egregiamente ai suddetti scopi consen-
tendo di individuare il profilo sensoriule di un prodotto alimentare attraverso una serie di attributi sensoriali
specifici facilmente individuabili e misurabili. Naturalmente non si tratta di procedure semplici poiché i descrittori
utili sono anche molto specifici e difficilmente riproducili.

Nel nostro Dipartimento un gran parte deil’attivita & dedicata alla caratterizzazione dei vini a D.0.C.. Si
riportano in questa comunicazione le sintesi di due lavori readizzati con finahitd molto diverse,

Nel primo caso si tratta della caratierizzazione del Barolo D.O.C.G.. lorse il vino piemontesc pit famo-
so nel mondo, realizzata nell’ambito di una ricerca interdisciplinare finalizzata allo studio dell’influenza dei
fattori ambientali ed ’wmnomici sulle carutleristiche cnologiche del prodotto.

Nel sccondo caso si & preso in considerazione una delle D.O.C. minori per impertanza cconomica, ma
utile al rilancio vitivinicolo di un territorio di antica vocazione. Nella Provincia di Torino convivono realtd
enologiche consolidate, come quella dell’Erbaluce di Caluso D.O.C. ¢ del nobile Caluso Passito D.O.C,, con
produzioni a denominazione di recente istituzione come la D.O.C. Canavese. E stata proprio la necessitd di
conoscerl meglio che ha determinato Mavvio nel 1997 di uno studio destinato a raceoglicre informazioni sulle
caratteristiche chimico-fisische ¢ sensoriali dei vini prodotti con tale denominazione in diverse aree. Si intende-
va inoltre accertare 1'attitudine dei diversi vitigni, tra quelli consentiti, a produrre i migliori vini ed in quale
pgrcentuale fosse opportuno impicgarli. Questa denominazione & infatti una delle poche in Piemonte a prevede-

¢ una tipologia con uvaggio misto, date che nasce inuna zona pedemontana in cui la viticoltura polivarictale e
lrudizionalc.

Materiali ¢ metodi :
Nel caso del Barolo il lavoro & stato condotto mettendo a confronto la produzione in diverse zone del territorio
della denominazione (sottozone) ed ha ruppresentato anche un’ oceasione di approfondimento della conoscenza
di questo importante vino ¢ di acquisizione di un patrimonio di dati utilizzabili per analisi di tipo statistico. La
sperimentazionce si € svolta netle vendemmic 1994, 1995 ¢ 1996 con l"osservazione di 30 vigneti in [5 soltozone
individuate mediante studi pedologict.
La parte enelogica dello studio ha previsto, oltre afl analisi dei mosti, la vinificazione di una partita di
circa 1 tdi uve Nebbiolo per ciascuna delle 15 zone, in condizioni rigorosamente identiche, con un periodo di
invecechiamento in legno di un anno cd un soggiomo in bottiglia di 12 mesi.
Ia caratierizzazione sensoriule & stata svolta da un panel di 20 assaggiatori appositamente selezionati ed
addestrati secondo le norme UNILL .
| descrittori sono stali individuati dagli stessi assaggiateri secondo quanto previsto daila Quantitative
Descriptive Analysis (QDA) (Stone et al., 1974) mediunte una scheda “a consenso™ (Figura 1) ed una sUecessivi
discussione dei parametri segnalat.
E stato cosi possibile mettere a punto una scheda descrittiva quantitativa lineare parzialmente strutturata
- comprendente 32 parametri ed in grado di descrivere in modo compiuto il Barolo DOCG (Figura 2).
_ Per lo studio del Canavese rosso sono state individuate tre zone omogenee dal punto di vista pedo-
climatico ¢ produttivo (Carcma per 'area a nord del comprensorio di produzione, Caluso per il Canavese
occidentale e Piverone per quelio orientale).



Fra i vitigni presenti in queste tre aree ne sono stati individuati undict, i maggiormente diffusi, che sono
stati vinificati presso la Cantina sperimentale del Dipartimento in condizioni omogenee.

Di guesti otto risultano autorizzati alla coliura (Nebbiolo dalla zona di Carema, Freisa ¢ Barbera dalle
vone di Caluso ¢ Piverone. Neretfo di Bairo dulta zona di Caluso, Uva rara ¢ Croatina dalla zona di Piverone).
| restanti tre (Neretto duro ¢ Neretto geatile dalla zona di Piverone ¢ Vernassa dalla zona di Carcma), pur non
essendo autorizzati, sono presenti su ampie aree del Canavese, ed era guindi interessante valutarne le potenzialith
cnologiche ai Mni di una futura avtorizzazione (Schacider ¢ Bronzat, 1995},

Utilizzando gfi undici vini in purezza sono stati prodott otto tugli che rappresentano, fra e inlinite
combinazioni possibiti, e miscele migliori dal punto di vista dell’equilibrio compositive ¢ dellutilizzo
quantitativo delle produzioni.

Per comoscerne meglio e rispettive potenzialitd ¢, soprattutto, il loro livello di eradimento, 1 tagli
prodotti sono stati examinati da un gruppo di assaggiatori dell” Associazione Nazionale Assaggiatori Vino (ONAV)
nel corso di un consmner test realizzato presso la sede di Torino,

B stato adottate un test del consumatore a confronto dirctto mediante “hanco di assaggio™ (Piggott,
1988; Meilguard et al.. 1991: Porretta, 1992; Porretta, 1996; Ubigli, 1998; Zeppa et al., 1999).

Gli assaggiatoti hanno quindi esuminato tutti gli & vini nel corso di un’unica serata ¢ riportato 1 loro
giudizi su di una scheda appositamente predisposta.

Agli assaggiatori non & stala rivelata la composizione delluvaggio con cui sono stati prodolti | vini per
non influenzarne positivamente o negativamente il giudizio.

La scheda utilizzata era a struttura mista, con aleune parti di tipo edonistico-faceiale cd altre di tipo
descrittivo-quantitative (Figura 3).

Al momento della lettura defle schede & stata effettuata una trasformazione numerica dei giudizi attribu-
endo il valore * 1 al gradimento minore od all intensith pitt bussa, ™5™ al gradimento mauggiore od all’intensiti
piti elevata e valori intermed alle restanti indicuzioni.

Barole D.O.C.G.
[analisi statistica dei visultati degli assaggi effetinata sia con leeniche univariate che niltivariate hiemesso in
evidenza il Torte effetio che esercita annata sulle caratteristiche sensoriali dei campioni. Detto effetto ha
impedito una suddivisione dei camipioni in gruppi omogenei in funzione della zona di produzieone. Nop ¢ stuto
quindi possibile “zonare™ 'area di produzione in base alle caratteristiche dei vini, Per procedere comunguce ad
una caratterizzazione dei Barolo prodotti i risultati dell analisi sensoriale sono stati sotteposti a standardizzazione
mediante una trasformazione in una scals arbitraria di valori, aventi media uguale a zero ¢ deviazione stundird
ugnale ad uno,

1 dendrogramma ottenuto applicando ai nuovi dati cost ottenuti lu Clister Analysts indica ¢he § campio-
ni si ripartiscono in due gruppi, individuati nella figura 4 con i valori *17 ¢ “27, in modo indipendente sia
dall’annata che dalle zona .

La successiva unalisi della varianza cseguita fra i due i suddetti raggruppamenti mette in cvidenza che le
maggiori ditferenze si hunno per i parametri cromatici con un gruppo *17 caratterizzato da tonalitd rosso-rubine
e da riflessi violacei ed un gruppe *2"" dove predominano le tonalitd aranciate (Tabella 1).

Minori le differenze a carico dei parametri olfattivi ¢ di quelli gustativi.

[ vini appartencnti al gruppo 17 sono risultati peraltro pit ricehi di profumi ed in purticolare di lrutti
rossi ¢ di spezie, ma soprattutto pilt acidi, pil corposi ¢ strutturati.

{2 interessante notare che i risullat delle analisi chimico-fisiche eseguite sui vint al momente dell’assag-
2io hanno confermato pienaniente quanto cmersoe dall"anulisi sensoriale.

[ vini del gruppo 17 sone risultati infatti caratterizzati da un valore di pH pit basso, daun dAl cdaun
contenuto potitenolico piti clevato (Tabella 23, 1 valore pidy basso di antociant monomeri nel grappo © 17, cosi
come Uintensita pit elevata del suo colore, hanno confermato inoftre le indicazioni fornite dagli assaggialor sul
campioni dello stesse gruppo con segnalazioni di un colore tendenzialmente rosso rubino con tonalitd violacee.

Ovviamente anche il colore del gruppo =27, in cui sono evidenti le tonalitd aranciate, ha trovato una
giustificazione nei rispettivi parametri chimico-fisici.
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Analisi sensoriale dgl

Baroio

Indivigduazione ¢ quantificazigne fdei descritlori sensarkali

Drata;

Cuampione;

Dasgust.

Dopo aver ndwiduato [a presenza i uno o po den descriltors riportatl, quanbhcarne 'mileonsita nuna scaladalabe
rgorlarne 1 valore nelle apposie casells

( Colore |
Tonalita Sfumature
1 Giallo-aranciato 7 Riflessi ambrat
2 Aranciato B Riflessi aranciati
it Rosso-aranciato 9 Riflessi violacei
4 Rosso-rubing
5 Rosso-granato
& Rossc-mattone
| Odore
Aromi vegetali Aromi fruttati Aromi ferm. - Di ossidazione
10 Aglic 41 Arancia 59 Acelo
11 Alloro 42 Banana 70 Acelone
12 Anice 43 Ciliegia 71 Alcol
13 Asparaqo 44 Fragola i2 Etere
14 | Erba fresca tagliala 45 Lampone 73 Lievito
15 Erba secca. fieno 46 Mela acerba 74 Marsala. Vernaccia. Madcra
16 Finocchio 47 Mealone 75 Masio calto
17 Menta 48 tirlillo
18 Poperone 49 Mara Aromi empireumatici
50 Rihes 76 Catrame
Aromi tlorali 77 Fumo, aflumicate
ig Biancospino Aromi del basco 78 Gomma
20 Marciso 51 Castagno 79 Idrocarbuori. petrolio
21 Rosna 52 Funghi freschi B0 Tabacco
22 Rosa canina 53 Funghi secchi
23 Yicla 54 Incenso Aromi animali
55 Musciio 81 Cara d'aps
Aromi coleniali 56 Fing, resina e Cucgio
24 Cacao 57 Hovere 83 Peliiccia, pelo
25 Calté 58 Sottobosco
26 Cannella 53 Tartufo Difetti
27| Chiodi di garofano 60 Legno tostato 84 Anidnde solforosa. zolfo
28 Moce moscata 85 Carta. cartone
29 Pepe Aromi caseari 86 ldrogeno solf., uova marce
30 Senape 61 Burro 87 Legno marcio
31 The 52 Formaggio 28 Mulla
32 Vaniglia 63 Late 54 Maltaiina
64 Yogurt 9 Folvare
Aromi deoici 21 Tappo
33 Caramello Aromi frutti secchi
34 Crosta di pane &85 Arachidi Altro
39 Ligquirizia 514 Mandorie Qe
36 Mela cotta 67 Nocciole a3
37 Miale 68 Noci 94
38 Pera cotta
39 Prugna colta
A0 Prugna scooca
Sapore
a5 Acido 97 Dolce 99 Aslringente
496 Amaro R Salato 100 Bruciante, caldg

Figurie I - Scheda descrittiva “a consenso™ utilizzala per individuare i descrittori sensorviali del Barolo DOCG




Scheda per t'analisi sensoriale del Barolo

Degustalors §oo.oooinoioinin i Siin s Dala: ooeeeiaeenenn.. Campione - ... ...

Roesso rubino bbb b b e — 1}
Rosso granato buss P fosie— ! t | | - - —1
Rosso mattone b o A = t I i ——t-- t =t}
Riflessiaranciati t | e B IR I I i B
Riflessiviolacei bt - - f ; ! { t |
Affumicato | ssevs] i i I R e SR R
Cacao .. Y L : } } { + 4 i
Cannella - b i | ! 4 - t : s
Catrame [ ' i t : } prome— t f ;
Chiodidigarefano ¢ t ! oot ; + | e IR
Ciliegia A - —t—1 | ! I
Ciliegia sotto spirito R Bl e l ! ! ! [ ; :
Cuoio [ ! ! : R & I t } —-1
Erbaceo : : t bkt d } ! = 1
Fieno i I ! ——-1—- - I e B
Fungo [ -l ! i [——=1- -4 I I H
Lampone I | | |---:-- bl -1 I I
Legno s e R i ; — I ;
Liquirizia t ! : L t ! : : — -1 ]
Menta ; ! t 4 ———t——— 1 - l
Noce moscata b owl samebns, B d— i | —-1-—F
Pepe 1 —- 1 f t ! b t | I |
Prugna I ¢ } g ] t { ! 4 :
Hosa I i i t | f { | b1 :
Tabacco I st ; . ' : t t ! F—-—1
Tartufo t { | } I t { : | (S
Vaniglia i 1 I b——-1 - ek ! I [— -1
Viola B | f——— — : ! I t
Acido l : t Fesm Dol t I N
Amaro-Amarognolo b b—F——F—=bk 1 et -
Dolce ! | - : l—- 4 } | — -
Morbidezza O et S { ! — - f——t——t-

Figura 2 - Scheda deserittiva-guantitativa lineare utilizzata per Ia caratterizzazione del Barolo DOCG




est del consumatore

Data :

Sesso = M o F

Eita:

Professione :

Localita :

parametro il suoc giudizio

La preghiamo di esaminare i campioni di vino ed esprimere per ogni

Colore

CAMPIONE

« [Moito infenso

frtensita odore

* {ntenso
* Debole

Qualita odore

Acidita

Astringenza

Qualita sapore

Struttura

Molto deboie

e EFccessiva
* Equilibrata
* Bassa

»

Eccessiva
Percepibiie
Asseante

Giudizio complessivo

Figura 3 - Scheda edonistico-deserittiva wiilizzala nei banchi di assaggio del Canavese DOC rosso
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Tabella t — Valori mediani dei descrittori sensoriali caleolati
per i due gruppi di vini Barelo individuati mediante analisi

dei clustery o risullati defl’analisi della varianza.

Gruppo 1 | Gruppo 2 | Signif.

Rosso rubino 5 4 X
Rosso granato 4 3.75 =]
Rosso mattone 2 2.75 hK
Rifl. aranciati 2 3 i
Rifl. violacei .. L5 0 |
Affumicato 0 0 ns

"| Cacao 1.75 0 ns
Canneilla 2 2 ns
Catrame 2 0 *
Chiodi garof. 2 2 ns
Ciliegia _ 3 2 o
Ciliegia sotto sp. 3 3 *
Cuoio 2 0 ns
Erbaceo 2 2 ns
Fieno 2.187 2 ns
Fungo 0 0 ns
Lampone 2 1.75 ns
Legno 2.5 2.25 ns
Liquirizia 2 2.375 ns
Menta 0 0 ns

' Noce moscata 2 2 *E

j Pepe 2 2 ns
Prugna 3 2.5 *x
Rosa 3 3 ns
Tabacco 2.5 2 ns
Tartufo 0 0 ns
Vaniglia 2.5 2.625 ns
Viola 2:75 2:375 ns
Acido 4 3 oK
Amaro 2.25 2 a2
Dolce 3 3 _hs
Morbidezza 4 4 ns
Astringenza 4.625 4 *x
Corposita 5 | 425 X
Persistenza 5375 5 ¥

(ns: non significativo; **: p<0.01; *: p<0.05)
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el 2~ Compasizione media dei due grappi di ving Baeolo individuati

bk Chusters Analysiv e visultati dell*anatisi della variznzg csegaita Fra el stessi aEnppi.

T Significativita | Gruppo 1 | Gruppo 2 |
PH E 3.47 859
Polifenoli totali it AP 2107
{rae)fl {4 ) catechima) : ; I
Antociani totali o hs Cos | 107
s (mg/L malvina mongal.cl.)
 Flavonoidi totali - AT S 1807
{mgfL (+) cateching) ! :
Antociani monomeri i ns 34 - 39
(gL matvma monoed .l _. |
Proantocianidine | ns 2992 2781
{(mnayL)
Intensita colorante ns X W
(P.0. 1 mem) |
 Intensita colorante T 05 0.49 |
(F0. 1 ram) :
s, e = e ay T
Palimen non sensibil aita S0, [Y)
i 0 A O M 1
| Antociani monomer (%} ! '
TdAT' - s T T gy
Polimen sensibifi alla 50. (%) :
T e T St N A e
(/L ac. Tartarico) ! 1 |
Estratto secco nette | ns ) 26 |[ 6
(gL I i

{ns: non significatvo; **; pe0.01; *: p e}

nen

Ideserittort olfativi visultati significaivamente diversi tra t due gruppi non possono trovare mterprelazio-
i parametrs analitict du noi considerut, mentre la trovano quelli del gusto,
Evind appartenenti al gruppo =17 sono risubtati infatli di sapore piir acido ¢ piis astrgente, con un pll

pit basso ed un contenuto in proantoctanidine pitt clevato,

Questa concordanza & una ulteriore conferma delle grandi potenzialith dell analisi sensoriale e dell sua

rispondenza, se condotta in modo adeguato, con i parametri compositivi del prodotto,

Volendo quindi cercare di dare una risposta al guesito che i si era posti all”inizio dello studio di zonazione

sioped senzaltro alfermare che

estste un effetto “annata™ molto spiccato che annella o quasi le differenze aserivibili alle zone. quindi
indicazione della sottozona nell’etichetta risponde ad esigenze di valorizzazione aeogratica e diidentifica-
zione del territorio, ma non necessariamente ¢ basata su differenze chimico-fisiche od organolettiche co-
stanti nel temipo;

annullando effetto dellannata mediante una standardizzazione dei dati @ possibile evidenziare la forma-
zione di due gruppi di vini. Ad un primo grappo appartengone i vini di quelle zone che. in rapporto alte
altre. mantengono relativiamente costanti e carattertstiche del proprio prodolto. In queste zone si realizza
una Teompensazione” fra gl elfettt dei diversi Tattori produttivi che consente di mantenere costante 1
composizione, A questa “compensazione” non concorrono ovviamente solo i fattor pedo-climaticl ¢ vepe-
tativi. ma anche quelh antropici. Al secondo gruppo appartengono invece ©vini delle zone risuftate il
Minstabiliv, o cul Peffetto “anmata™ non ova unaadeguata “compensazione™ ed i prodottt che se ne olien-
gono sono molto diversi fricdi Toro sia dal punto di vista compositivo che sensoriale:

i gindizio sullie nunore o maggtore stabilita detle zone richicde comungue una osservazione pil lunga nel
tempo, anche inconsiderazione dellaestrema diversiticlimatica che ha caratterizzato le e animite osserv-
1.



Canavese DOC rosso

Al test hanno preso parte 153 assaggintort., di cur L3 maschi ¢ 22 femmine, per i tolale di 1224
APHELIR

[ claborazione det dad. trattandosi di valori discontinui, ¢ stata Latta con il esi non parumetrico di
Mann-Whitney o test “U effettuiando un confronto divetto a coppic fra @ prodoti i esime. ma mantenendo
distinte le tre zone di provenicnza delle uve (Carama, Caluso ¢ Piverone). essendo mobio diverse e condizioni
pedo-climatiche ¢ Ja piattalorma ampelogradica che le caratierizzano.

I vini provenientt dadlia zona di Carerna risuitano abbastanza simili, 11 taghio contenente una maggiore
percentuale di Vernassa visulta perd piis viceo di profumo. nieno acido ¢ meno colorato. Tdati analitici conferma-
no queste idicaziont evidenziando per il taglio 50% Nebbiolo-50¢4 Vernassa una minore acidith ed una minore
mtensit colorante. A questo taglio vanno anche le maggiori preferenze,

Leuve di Vernassa potrebbero quindi risultare utili per contenere acidith del Nebbiolo prodotto a
Carema e consentire [u produzione di vini pitt morbidi ¢ di pitt pronto consumo rispeltto alla DOC Carema. che
richiede 4 anni di mvecchiamento.

Anche pervinn provenienti dalla zona di Caluse le differenze sono poche ed interessano (uasi eselusi-
vamente 1l tagho Barbera-Freisa ritenuto piti profumato, pit astringente ¢ di supore piu gradevole.

Anche m questo caso Fanalist chimica conferman i visultad delfanalisi sensoriale evidenziando per il
tugho 7O% Barbera-30% Freisa il maggiore contenuto in sostanze polifenoliche ed in particolare di
proantocianidine.

Tornande ai risudtatt deila degustazione non si osserva perd nessuna differenza statisticamente significa-
tviacfray valor del giudizio complessivo, anche se vi ¢ una leggera preferenza verso il tagho Barbera-Freisa.

Le differenze maggion si riscontrano inveee a carico dei tagli prodotti con i vini provenienti da
Piverone ed in particolare per il taglio Nebbiolo-Croatina.

Gl assageiatori To hanno infatti ritenuto poco colorato, poco profuniito ¢ splecatanmente astringente,
Dal punto di vista compositivo ¢ infatti 1 vine con L minore intensiti di colore ¢ con il contenuto pri clevato di
proantocianidine. Cio ne ha determinao una significativa penalizzazione da parte deglt assaggraton i quali
hanno preferito gl altri due tagh, giudicandoli maggiormente strutturati ed armonici.

La sperimentazione ha quindi formito orientanients importanti per la vitivinicoltura canavesana ed ha
confermato Fimportanzacdella Consurer Scicnce nella descrizione dei prodotti ¢ nello studio delle preferenye
der consumaton.
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