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1. INTRODUZIONE

Accanto al “Moscato branco’. viligno aromatico per eccellenza, sono coltivat in Pie-
monte altri vitigni di tipo aromatico ma a frutto nero. wiilizzati per la produsione di vinj
moderatamente alcolict ¢ profumati.

Non casualmente 1 parla di gruppi del “Brachetto™ ¢ delia ~Malvasia®, perehé con tali
denominazioni vengoeno coltivati vitignt diversic sta per quanto riguarda i "Brachetli’, sia per
le “Malvaste™ € stata infatti nscontrata la presenza in coliura di almeno tre cultivar distinte.

Al gruppo der “Brachetti” colliviti in Piemaonte funno capo 1l Brachetto d Acqui’, il
"Brachetto del Roero” ed i1 "Brachetto di Nizza Monterrato™ (Schneider ef af ., 1990).

[1 primo, di maggiore importanza colturale e commerciale ¢ Nunico iseritio nel Catalogo
nazionale delle varicty di vitl, costituisce la base per la produzione deli’omonimo vino
D.0.C.. E coltivato in un"area delimitata a nord-ovest dal comune di Nizza Monferrato (AT)
ed a sud-est da quello di Acqui Terme (AL ¢ presente anche nella provincia di Cunco,
benché trovi la sua zona di clezione nellAcguese. 11 vino che se ne ottiene € aromatico,
frizzante. con spuma pitt & meno abbondante e persistente ed ha sapere dolee, morhido e
delicato; & un vino da consumare giovane accompagnando dessert ¢ frutla.

I1'Brachetto del Roero™ viene invece coltivato nella zona omonima (sponda sinistra del
Tanaro in provincia di Cunco) dove viene utilizzato per la produzione di vini da tavola con
nome di vitigno ed indicazione geogralica, che si presentano rossi, aromaticr ¢ privi di
residuo zuccherino.

Nella zona di Nizza Monlerrato, infine. & stata reperita una terza cultivar che viene
localmente denominata ‘Brachetto’,

Per quanto concerne le “Malvasie™. sono stati individuati tre diversi vitigni di cui due
descrini da tempo e gid inseriti nel Catalogo nazionale delle varieth di viti. ed un terzo,
diffusosi da alcuni annt, studiato ¢ descritto seltanto recentemente (Mannini. Schneider.
1987; Corino. 1990; Guidoni. 1990; Schneider e7 af., 1991).

St tratta rispettivamente della *Malvasia di Schierano™ o *di Castelnuovo Don Bosco'.
della “Malvasia di Casorzo’™, ¢ della *Malvasia nera lunga’. Con questt vitigni si producono
rispettivamente i vini a D.O.C. Malvasia di Castelnuovo Don Bosco ¢ Malvasia di Casorzo.
dolci, a gradevole aroma di malvasia. spumanti o frizzanti. 11 disciplinare per 'ottenimento
della Malvasia di Castelnuovo Don Bosco prevede che detto vine venga prodotto con uve
provenienti da *Malvasia di Schierano’ collivata in purezza o mescolata con “Freisa® per un
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massimo del 15% delle viti in determinati comuni dell’arca del Monferrato astigiano. La
Malvasia di Casorzo si ottiene da uve provenienti dall’omonimo vitigno coltivato in sei
comuni del Monferrato casalese (province di AT e AL), in purezza oppure mescolato a
‘Grignolino’, ‘Freisa’ o ‘Barbera’ presenti nei vigneti per non pii del 10% del 1otale delle viti.

La ‘Malvasia nera lunga’ & colfivata nella stessa zona della “Malvasia di Schierano’,
dove viene oggi chiamata *Malvasia lunga’ per la caratteristica forma allungata del grappolo
che la differcnzia dalla “Malvasia di Schicrano® tradizionale a grappolo corto. L’attuale
diffusione di questa cultivar, di origine incerta, ma, secondo testimonianze locali, da tempo
presente In zona con il nome di *Moscato nero’, sembra dovuta alla sua elevata produttivita.
Attualmente la si trova mescolata alla *Malvasia di Schierano’ nel 20% dei vigneti della
zona coltivati a “Malvasia’, benché la preponderanza dell’uno o dell’altro vitigno abbia
notevole influenza sulla qualita dei vini.

Dato il crescente interesse commerciale per 1 vini rossi aromatict € censgguentemente
per i vitigni da cui essi derivano, si & voluto qui presentare un’analisi comparativa delle tre
cultivar individuate per ciascun gruppe, con lo scopo di caratterizzarle e differenziarle. A
tal fine sono stale affiancate a metodi ampelografici descrittivi altre metodiche basate su
rilievi fillometrici e biochimici, consistenti questi ultimi nell"analisi delle sostanze generatrici
di arom: primari contenute nelle uve e particolarmente caratterizzanti questo gruppo di
vitigni. Ambedue i metodi consentono di eseguire elaborazioni statistiche su variabili
guantitalive continue.

L analisi delle componenti chimiche del frutto, ed in particolare di quelle aromatiche,
permette, inoltre, di formulare giudizi relativi all’attitudine enologica delle uve.

2. MATERIALL E METODI

I rilievi sono stati condotti su piante appartenenti a cioni (quando disponibili) delle
diverse cultivar esaminate.

Per quanto riguarda i1 *Brachetto’ sono stati osservati per un triennic presunti cloni del
‘Brachetto di Acqui’, del *‘Brachetto del Roero’ ¢ del ‘Brachetto di Nizza® in due vigneti
sperimentali sitwati ad Alice Bel Colle (AL) ¢ a San Damiano (AT).

Relativamente alla ‘Malvasia’ sono stati valutati in due ambienti colturah (Casorzo ed
Albugnano, AT) cloni di *Malvasia di Casorzo’, ¢ popolazioni di “Malvasia di Schierano’
¢ di ‘Malvasia nera lunga’.

Sono stati effettuati i rilievi di scguito elencati:

—  Maorfologico-descrittivi. Con schede preparate sulla base del codice dei caratleri
ampelografici O.LV. (1983} si sono descritti 1l germoglio prima della fioritura, 1a fogha
adulta, il grappolo e 1'acino a maturita, evidenziando in particolare 1 caratteri maggiormente
importanti per distinguere le cultivar,

—  Fillometrici. Su campioni di otto foglie per pianta prelevate in prossimita dell’invaiatura,
fra il setttmo ed il decimo nodo di germogli inseriti su tralci di un anno, & stata misurata
una serie di parametri corrispondenti in linea di massima a quelli indicati da Galet
(1952). Si tratta di parametri caratterizzanti ta forma e la dimensione della foglia. Le
misure sono state effettuate con ['ausilio di una tavoletta grafica e di un personal
camputer secondo il metodo proposto da Schneider ¢ Zeppa (1988).
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—  Biochimici: consistenti nell’analisi della composizione terpenica delle uve. I composti
terpenici, infatii, sono metabeoliti legati anche all’erigine genetica delle uve e rivestono
quindi una ceria importanza tassonomica. Particolare atienzione € stata rivolta in questo
lavoro agli alcoli terpenici i quali esercitano I'influenza maggiore dal punto di vista
sensoriale. Tali composti si localizzano sia nella polpa che nelle bucce e si frovano sotte
due forme: come alcoli liberi, velatili, e quindi direttamente responsabili dell’aroma, €
come composti derivati dalla combinazione con glucosidi, non volatili e percid
organoletticamente inattivi. In seguito a idrolisi la forma combinata genera la forma
libera, volatile, organoletticamente attiva.

Per quanto riguarda il ‘Brachctto’. sono stati analizzali i terpeni presenti nel mosto
soifoposto a maccrazione dinamica a fredde {(agitazione per 60 ore a +5 °C), al fine di
favorirne 1arricchimento in sostanze aromatiche (Schneider er af.. 1990).

Nel caso della ‘Matvasia’, i composti terpenici sono slali determinati separatamente nel
mosto e nelle bucce preventivamenic trattaic secondo il metodo Di Stefano (1989).

L analisi dei terpeni. per ambedue i gruppi di cultivar, & stata effettuata scguendo il
metodo gascromatografico proposto da Gunata er af. (1985) e modificaio in parte da Versini
er af. (1987), che prevede 1'estrazione dei compasii mediante I'impiego di una resina non
ionica (Amberlite XAD-2) ¢ I'idrolisi delle forme lcgafe per via cnzimatfica.

Le analisi rclative ai ‘Bracheui’ sono state cffettuaie su mosli otienutl durante la
vendemmia 1986, quelle relative alle *Malvasie’ sulle uve delle vendemmie 1987 ¢ 1988.

I dati numerici ottenuti mediante i rilievi fillometrici e biochimici sono stali claborati,
previa standardizzazione, con 1’analisi discriminante secondo le procedure del pacchetto
statistico SPSS/PC+.

3. RISULTATI E DISCUSSIONE

I rilievi effetiuati hanne consentito di caratterizzare in modo soddislacente le diverse
cultivar omonime.

3.1 Brachetti

Le descrizioni ampelografiche del germoglio di 10-20 cm, della foglia adulta ¢ del
grappolo a maturit2 indicano che i caraiteri delle tre culiivar considerate consentono di ben
distinguerle in tutie le fasi dello sviluppo vegetativo (lav.1).

Gli studi biometrici hanno confermate 'oppertunita di utilizzare metodi oggettivi
basati sul rilievo di parametri della morfologia fogliare per la caratterizzazione di 1ali
cultivar. Mediante analisi discriminante si & ottenuta la classificazione dei casi esaminati,
ovvero delle piante su cui sono stati compiuti i rilievi, in gruppi ben distinti corrispondenti
alle tre cultivar evidenziate con le osservarzioni descrittive {fig. 1). L attribuzione dei casi
ai tre gruppi varietali & stala effettuata con una correttezza det 100%. 1 parametri maggiormente
efficaci nel determinare la distinzione tra le cultivar sono stali le ampiezze degli angoli fra
le nervature principali della foglia e, nel case del ‘Brachetto di Nizza®, anche la morfologia
dei denti fogliari (rapporto aliezza/base), variabile associata alla seconda lunzione discrimi-
nantc. Tali risuliati concordano con quanto osservato con i rilievi descritiivi.



BRACHETTO DI ACQUI

BRACHETTO DEL ROERQ

BRACHETTO DI NIZZA

Germoglio di 10-20 ¢cm
(apice e foglioline)

Apice aperto, aracnoideo. Foglioli-
ne di colore verde chiaro.

Apice globoso, lanuginoso., Foglio-
line di colore giallo verdastro con
sfumature e orli rossi,

Apice aperto, lanuginoso. Foglioli-
ne di colore verde biancastro con
deboli sfumature bronzate.

Foglia adulta

Orbicolare intera (raramente trilo-
bata). Lembo spesso, a profilo pia-
no, con superficic bollosa, verde
scuro con nervature verdi, glabro.
Denti 4 base larga e margini con-
vessi,

r

-

Pentagonale, irilobata o pentalobata.
Lembo sottile con bordi involuti,
liscio, di colore verde chiaro con
nervature rosa alla base: inferior-
mente lembo poco lanuginoso.
Denti a base media e margini retti-
linei.

Pentagonale, trilobata (raramente
pentalobata). Lembo tormentato,
bolleso allu base delle nervature
principali; verde chiaro con nerva-
ture verdi, quasi glabro. Denti a base
stretta e margini rettilines o conca-
VO-convessi.

Grappolo

Medio-piccolo, cilindrico o pirami-
dale alato, mediamente compatto.
Acino medio o medio-piccolo, ap-
pena ellissoidale; buccia spessa di
colore blu-nero.

Grande 0 molte grande, cilindrico o
conico alato, molto allungato, me-
diamente spargolo. Acino piccolo,
sferoidale: buccia di colore violetto
o blu-nero violetto,

Di media grandezza o medio-gran-
de. conico con due ali ben evidenti,
molto compatto. Acino medio-
grande o grande, sferoidale; buccia
di colore blu-nero violetto,

Tav. 1 — Principali caratteri distintivi delle tee cultivar ‘Brachetto',
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Legenda: 2"
* centreide del gruppo
1 Brachetto d'Acqui
2 Bracheito di Nizza M.to 2
Brachetio del Roero
3 del 222
4 2% 3
2
3 3 2
3
ar 333 3 1 1 7
3 #+ 333 1 11 11
3 3 33 33 11 1* 1 1
33 3 1
3 Fig. 1 — Distribuzio-
o | 71 ne dei casi apparte-
nenti alle tre cultivar
"Brachetto’ nel piano
individuato dalle pri-
me due funzioni di-
scriminanti in base ai
1 2 X i L i 2 dati fillemetrici (da
-6 -4 -2 O 2 4 -] Schneider er af., 193)).
Legenda:
sl * centroide del gruppo
1 Brachetto d"Acqui (6 casi)
2 Bracheito di Nizza M.to {2 casi}
1 3 Brachetto del Roero (4 casi})
al 1
*1
1
1
Fz of
x| 5 2 .
= *
b 2
3
-8+
1 i 3 1 1 1 1
—12 -8 —4 a 4 8 12
Fs

Fig. 2 - Disiribuzione dei casi appartenenti allc tre cultivar “Brachctto’ nel piano individuato dallc prime
due funzioni discriminanti in base ai valori degli alcoli terpenici liberi.
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La determinazione delle sostanze aromatiche ha messo in evidenza che il contenuto in
terpent legati ¢ mediamente modesto per tutti i campioni analizzati. Fra i terpent liber
1'alcol maggiormente rappresentato ¢ il geraniolo ed esistono variazioni significative fra le
culttvar in relazione al contenuto in neroto, linalolo ¢ citronellolo (tab. 1}.

Tabella 1 — Contenuti med: di alcoli terpenict liben nelle uve delle re cultivar "Brachetto’
esaminate nci due vigneti sperimentali (Ug/l). In questa ¢ nelle tabelle seguenti, medie seguite
dalle stesse lettere non differiscono significativamente: per P=0,05 lettere minuscole,
per P=0,01 lettere maiuscole.

Geraniolo Nerolo Linalofo Citronellafo
B. I ACQUI 1226 a 460 A 6 C 40 A
B. DEL ROERO 1039 a 298 B 28 B I5B
B. DI NIZZA 982 4 144 C 50 A 10 B

L analist discriminante effettuata sui dati relativi al livello di alcoli terpenici liberi ha
consentito di differenziare tra loro sia le cultivar che i cloni ad esse appartenents, con il
100G di auttribuzione corretta dei casl ai gruppi ipotizzati.

Nel modelloe di classificazione per gruppi cultivarietali (fig. 2) hanno notevole potere
discriminanic i contenuti in alcoli terpenici diversi dal geraniolo, sempre ben rappresentato
n tutli i campioni esaminati. In particolare il citronellolo & risultate associato alla prima
funzione discriminante (che spiegava il 63% della varianza totale) ed 1l nerolo correlato con
la seconda funzionc (in grado di spiegare il 37% della varianza globale).

Per quanto riguarda la valutazione quantitativa dei composti aromatici, nel *Brachetto
di Acqui’ si & osservato un contenuto in terpeni liberi totali maggiore sia del *Brachetto del
Roero’ che di quello *di Nizza', con una maggiore concentraziong di tutti gli alcoll terpenici,
tranne che di linalolo. 11 ‘Brachetto di Nizza® ha un contenuto in terpeni totali minore e
gquantitd di linalolo leggermente superiori: in valore asseluto 1l hivello di questo alcol ¢
comunguc modesto.

I dat relativi ad altre caratteristiche analitiche dei mosti (tab. 2) indicano per 1l *Brachetto
di Acqui’ un quadro actdo pia cquilibrato rispette alla cultivar ‘del Roero’ (le cut uve si
presentano scarsamente dotate di acido malico), accompagnato da un maggiore accumulo di
glucidi sopraitulto rispetto al ‘Brachetio di Nizza'.

Nelle condizioni de! presente studio, si put dunque ritenere il *Brachetto di Acqui’ la
cultivar piu interessante sotto 1l profilo della qualita delle uve.

Tabella 2 — Caratteristiche analitiche dei mosti di "Brachetto” (media dei due vigneti sperimentali
¢ dei ¢loni csaminali. vendemmia 1986).

Zuceh. Ac. . pH Ac. tart. Ac. mal.

(i) (/) (gt} (2if)
B. DI ACQUI 198 aA 11,6 aA 305a 6,6 a 5.3 aA
B. DEL ROERO 169 bR 9.3 hB 295a 7.0 a 3.1 bB
B. D} NIZZA 145 ¢B 1.9 aA 297 a 7.8 a 5.3 aA




—

RICERCHE $SUI VITIGNI A FRUTTO NERQ AROMATICO IN PIEMONTE 45

3.2. Malvasie

I risultati dei rilievi ampelografici descrittivi hanno mostrato anche per le ‘Malvasie’
che le caratteristiche del germoglio, della foglia adulta e del grappolo a maturita presentano
differenze tra le tre cultivar in esame tali da consentirne abbastanza agevolmente 1l
riconoscimento (tav. 2).

Si conferma anche ’utilita dei rilievi fillometrici ai fini di una sicura caratlerizzazione
varietale. L’analisi discriminante ha consentito una buona scparazione dei tre gruppi
cultivarietali (riallocazione corretta nel 96% dei casi) ed ha mostrato inoltre I'efficacia
discriminante delte variabili relative alla dimensione ed alla forma della foglia, questa
ultima definita in particolare dail’ampiezza degli angoli fra le nervature principali (fig. 3).

Dalle analisi dei composti aromatici di mosti ¢ bucce (tab. 3), ed in particolare dei
terpeni liberi e glucosidici. & emerso che la concentrazione di terpeni glucosidici & preponderante
rispetto a quella dei terpeni in forma libera tranne che nel caso del linalolo.

Tabella 3 — Contenuti medi dei singoli alcoli terpenici liberi (L), glucosidici (G) € defla loro somma nel
mosto. e degli alcoli terpenici totali nel mosto e nelle bucce delle tre cultivar di “Malvasia’ (tg/l)

Mosto Alrols
Linalola Nerolo Geranivlo Torali terpenicl

L G L G L G L G | ‘ot
M. DI CASORZO 17 hA 18 a 10} a B8 a ELN-) 231 bB | 66 abA [337 bB |2054 bB
M. DI SCHIERANO | 65 aA 38 a 1} a 134 a 39 a 738 aA |14 aA |910 aA 3857 aA
M. NERA LUNGA 3 bA Ta 13a 184 a 28 4 225 bB | 44 ba |416 bAB| 1998 bBE

L’alcol terpenico pill rappresentato nei mosti di ‘Malvasia® & risultato essere, come per
i *Brachetti’, il geraniolo, benché un confronte diretto fra i duc gruppi di vitigni non sia in
questo caso possibile per le differenze di ambiente, di annata e di metodi di preparazione del
campione per 1'analisi. Anche il nerolo & sufficientemente rappresentato, soprattutlo sotto
forma glucosidica, mentre il linalelo ¢ scarsamente prescnte.

L’analisi discriminante. effettuata in base ai valori quantitativi dei vari composti
terpenici liberi e legati di mosti e bucce ha indicato una percentuale del 100% di corretta
riaflocazione dei casi oggetto di studio ai gruppi predeterminati sia secondo un modello di
classificazione per cloni che per cultivar. It parametro risultato pill discriminante in ambedue
i modelli & stato il geraniolo glucosidico dei mosti. Nel raggruppamento per cultivar (fig. 4)
esso era altamente associato alla prima funzione discriminante in grado di spiegare ben il
999%, della varianza totale. Si osserva una nciia separazione della ‘Malvasia di Schierane’
dagli altri vitigni.

Questa cultivar, grazie all’elevato contenuto dei composti aromatici ed agli interessanti
valori che ha mostrato anche per gli altri principali parametri analitici del mosto (tab. 4}, si
& dimostrata di pit alto valore qualitativo, soprattutto rispetto alla “Malvasia nera lunga’.
Quest’ultima, coltivata nella medesima zona e senz’altro piu produttiva, si pud ritenere di
attitudini enolegiche inferiori in tutte Je situazioni in cui si voglia ottenere un vine di gualita
con ung spiccato caratterc aromatico.




MALVASIA DI SCHIERANQ

MALVASIA NERA LUNGA

MALVASIA DI CASORZO

Germoglio di 10-20 cm
(apice ¢ foglioling)

Lanuginoso, verde biancastro sfu-
mato di rosa

Glabro, verde chiaro lucente, appe-
na sfumato di rame.

Poco lanuginoso, giallo verdastro
appena sfumato di rosa; foglioline
pit larghe che lunghe.

Foglia adulta

Piccola, pentagonale o cuneiforme,
pentalobata; seno peziclare a U
stretta; margini revoluti; inferior-
mente appena setolosa lungo le
nervature.

Media, cuneiforme (o pentagonale)
trilobata; seno peziolare a V, mar-
gini appena involuti; inferiormente
glabra.

Medio-grande, pentagonale,

pentalobata o eptalobata; seno
peziolare con bordi sovrapposti; lobi
picgati a coppa; inferiormenie ner-
vature setolose.

Grappolo

Piccole, conico, spargola. Acino
medio-grande, ellissoidale; buccia
blu-nera (talvolta con sfumature
violetie}.

Medie, cilindrico con 1 ¢ 2 ali, al-
lungato, mediamente spargolo.
Acino medio-piccole, sferoidale o
cllisseidale molto-corto; buccia
aero-violetta.

Medio, cilindrico alato, piuttosto
compatto. Acino medio, ellissoidale
corto; buccia blu-nera-violetta.

Tav. 2 — Principali caratteri distintivi delle tre cultivar *Malvasia’.
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Legends:
* centroide ded gruppo
1 Mal vasin di Casorzo
1 Malvasia di Schierano
3 Malvyasia nera lunga
s
2
2
24 2 1
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2 2 1 1
2 z3 1 1
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33 33 111 1t 1 11
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Fig. 3 — Distribuzione dei casi appartenenti alle tre cultivar ‘Malvasia’ net piano individuate dalle prime

due funzion discriminanti in base ai dati fillometrici.

Legenda:

* centroide del gruppo

1 Malvasia di Casorzo (8 casi}
2 Malvasia di Schierano (3 casi)
3 Malvasia nera lunga (4 casi)

40
< |
(0 8 of * *1 2%
1
_L40 -
1 [ | 1 L
-80 —40 o) 40 80

F1

Fig. 4 - Distribuzione dei casi appartenenti alle tre cultivar *‘Malvasia® nel piano individuato dalle prime
due funzioni discriminanti in base ai valori degli alceli terpenici liberi ¢ glucosidici.
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Tabella 4 - Caratteristiche analitiche dei mosti (media dei due vigneti sperimentali,
dei cloni esaminati e delle due vendemmie 1987-88).

°grix | pH Ac. 1it. (gH])
M. DI CASORZO 197 a 3.25 4 7.2 aA
M. DI SCHIERANO | 2212 3.16 2 5.9 bAB
M. NERA LUNGA 205 a 343 a 47 bA

4. CONCLUSIONI

Le cultivar in esame, coltivate in Piemonte e appartenenii le une al gruppo del *Brachetto’
(*Brachetto di Acqui’, ‘Brachetio del Roero” ¢ *Brachetto di Nizza’) ¢ le alire a quello della
‘Malvasia® {(‘Malvasia di Casorze’, *Malvasia di Schierano' o ‘di Castelnuovo Don Bosco’
¢ “Malvasia nera lunga®), sono ben caratterizzale e distinte sia da un punto di vista morfologico
che biochimico, con particolare riferimento ad alcuni parametri compositivi delle uve.

1.’analisi statislica multivariata applicata ai dati fillometrici si @ dimostrata un valido
metode di indagine ed ha permesso di discriminare cultivar omonime sulla base di parametri
oggetlivi. Altrettanto pud dirsi per I'applicazione di tale tecnica statistica ai dali derivanti
dull’analisi delie sostanze aromatiche delle uve.

I metodi biochimici impiegati hanno inoltre offerto la possibilitd di valutare il patrimonio
aromatico delle uve sia dal punto di vista qualitative che quantitativo. Risulia confermato
che sia nelle “Malvasie’ che nei ‘Brachetti’ 1'alcol terpenico presente in maggiore quantita
& il geraniolo, come gia osservato da altri Autori (Di Stefano, Corino 1984; Schneider &7 al.,
1990: Guidoni, 1990). Nell’ambito del gruppo delle “Malvasie’ la cultivar pilt ricca in
composti terpenici totali & risultata la “Malvasia di Schierane’ e, fta i ‘Bracheti’, il *Brachetto
d’Acqui’. Questi due vitigni, oltre ad avere un pill ricco corredo aromatico rispetto agli altri,
presentana un quadro acido dei mosti pit equilibrato, accompagnato anche da una buona
dotazionc zuccherina. Si devono percid ritenere, almeno nelle condizioni sperimentali
adottate, i pill interessanti sotio il profilo qualitativo.

I parametri di tipo biometrico ¢ biochimico hanno quindi affiancato efficacemente meto-
dologie ampelogratiche descrittive nella classificazione e nella identificazione varietale, of-
frendo inoltre informazioni fondamentali per la valulazione dell’attitudine enologica delle uve.

Riassunto

Tra 1 vitigni aromatici, oltre al “Moscato bianco’. si trovano in coltura in Piemonie anche vitigni
a frutto nero, i principali dei quali vanno sotto il nome di "Brachetio” e ds ‘Malvasia’. A quesii duc
gruppi, perd, appartengono viligni omonimi diversi fra loro sia per I’aspetto morfologico che per le
attitudini enologiche.

Precedenti indagini avevano evidenziate nell’arca di coltura del *Bracheito’ la presenza di tre
cultivar- ‘Brachetto di Acqui’ (che & quella commercialmente pill importante), *Brachetto del Roero’
o *Brachetio di Nizza’. Nell*area di coltivazione della ‘Malvasia’, accanto alle gia descriite ‘Malvasia
di Casorzo® ¢ *Malvasia di Schierano” o 'di Castelnuovo Don Bosce’, se ne & osservata una lerza nota
in loco come ‘Malvasia di Schierano lunga’ per la forma del grappolo, mache & preferibile denominare
‘Malvasia nera lunga’ per non confonderia con quella tradizionale *di Schierane’.
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Con questo lavoro si & inteso sintetizzare un’analisi comparativa dei vitigni entro i due gruppi
varigtali, con 1'impiego di metodi ampelografici biometrici e biochimici, oltre che dei tradizionali
metodi descrittivi.

Tutte le osservazioni sono state eseguite per ciascun gruppo cultivarietale in due ambienti
pedoclimatici differenti.

[ metodi descrittivi hanno evidenziato differenze morfologiche che permettono di distinguere le
cuitivar. 1 metodi biometrici, consistenti nella misura di parametri legati alla morfologia ed alla
dimensione della foglia, sono statl impiegati per superare i problemi di soggettivita dei rilievi descrittivi.
Oltre ai principali parametri analitici del mosto @ stata determinata, mediante analisi GC, la compo-
sizione in sostanze aromatiche e precursori di aromi delle uve, in particolare in composti terpenici.

L'analisi statistica multivariata applicata aj dati fillometrici e biochimici ha consentito di ¢las-
sificare con procedure di analisi discriminante i casi in esame confermandone I’attribuzione ai gruppi
cultivarietali di appartenenza. Ha fornito inoltre indicazioni su quali siano i parametri su cui si fonda
principalmente la caratterizzazione delle cultivar in esame riguardo alla morfologia della foglia ed alla
dotazione in sostanze aromatiche primarie.

Quanto ulle attitudini enologiche delle uve, si & notato come, nelle condizioni di osservazione,
il ‘Brachetto di Acqui' fra i ‘Brachetti’ e la ‘“Malvasia di Schierano’ fra le ‘Malvasie’ manifestino le
migliori potenzialita qualitative, in quanto ad un quadro acido del mosto pit equilibrato e ad una buona
capacitd di accumulo zuccherino, uniscono una concentrazione di sostanze aromatiche superiore 4
quella riscontrata nelle altre cultivar dello stesso gruppo.

INVESTIGATIONS ON AROMATIC BLACK CULTIVARS OF VITIS
VINIFERA IN PIEDMONT: ‘BRACHETTI’ AND ‘MALVASIE’

Summary

‘Brachette’ and ‘Malvasia’ are the two main groups of aromatic black varieties grown in
Piedmont, These groups include respectively the following varieties: 'Brachetto di Acqui’, 'Brachetto
del Roero' and ‘Brachetto di Nizza Monferrato’; ‘Malvasia di Casorzo’, ‘Malvasia di Schierano’ and
‘Malvasia nera lunga’ . All the cultivars within each group were recently described and resulted to he
different although homonymous. The present study compares the cidtivars within each group by meany
of biametrical methods and by the chemical analyses of grapes, including analysis of terpenes. Results
were processed by multivariate discriminant analysis, This method allowed the correct classification
of the cases in the varietal groups. It also indicated which were the paramelers of leaf morpholagy and
of grape chemical composition maore relevant to cultivar discrimination.

‘Brachetto di Acqui’, among the 'Bracheuti’, and ‘Malvasia di Schierano', among the *Malvasie’,
were the cultivars of highest must guality, hecause of their well balanced organic acid composition
and of their high sugar and terpenic concentration.
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