
PROFILO ANTOCIANICO
DI VITIGNI AUTOCTONI

PIEMONTESI
\^ncenzo Gerbi, Luca Polle, Silvia Guidoni, Giuseppe Zeppa, Anna Schneider

In un mercato vitivinicolo sempre più concor
renziale ed esigente i produttori, anche in
Regioni enologicamente affermate come 11

Piemonte, pensano a prodotti nuovidestinatia merca
ti intemazionali. Ne consegueil diffuso ricorsoa viti
gni di importazione, specialmente francesi quali ad
esempio Cabernet sauvignon, Syrah, Petit verdoi,
Chardonnay e Sauvignon blanc.

A questa tendenza si contrappone, in tempi più re
centi, il recupero e la valorizzazione di vitigni autoc
toni 0 rari appartenenti al ricchissimo germoplasma
nazionale la cui valorizzazione non può tuttavia pre
scindere dalla conoscenza delle rispettive attitudini
enologiche.Tra gli elementi conoscitivi, fondamenta
le è lo studiodei composti fenolici
dell'uva, sia per le implicazioni di
ordine ampelografico e tassonomi-
co, sia per la valutazione della po-

La quantità di antociani nella |
buccia può essere Influenzata da
fattori ambientali e dalla gestione
del vigneto, ma la principale sor-
gente di variabilità è di natura ge-
netica. Nell'ambito di un ampio
programma di ricerca finalizzato al _
recupero ed alla conservazione di ,
vitigni autoctoni piemontesi, svol- ••
tosi nel triennio '98-2001, è stato
condotto uno studio mirato alla ca- wHM
ratterizzazione del profilo antoeia- ^S3|u
nico di 37 fra questi vitigni scelti
fra i maggiormente diffusi sul tetri- i
torio della regione Piemonte. m

Dall'esame dei risultati conse- I
guiti si evidenzial'estrema variabi- •
lità della composizione fenolica ed •
in particolare di quella antocianica "
che varia dai 75 mg/kg uva della
Grisa roussa ai 1754 mg/kg uva del
Neretto nostrano.

Tra 1vitigni maggiormente col
tivati e caratterizzanti la viticoltura

piemontese. Barbera e Dolcetto ri
sultano i più dotati di sostanze co
loranti (circa 1000 mg/kg uva),
mentre Freisa e Nebbiolo sono me

no dotati di antociani ma presenta
no valori in flavonoidi superiori ai Alcuni vitigni
3500 mg/kg uva, come peraltro già montesi(fotOi^
rilevato in altri lavori. e Franco Manr

Bonardae Creatina,vitignidif

fusi su tutto l'areale di produzione piemontese anche
se quantitativamente meno presenti dei precedenti, ri
sultano caratterizzali da elevati contenuti sia di anto
ciani (circa 1300 mg/kg uva) che di flavonoidi (circa
4500 mg/kg uva).

Accantoa questi vitigni di riferimento per la viti
colturapiemontese coesistono numerosi vitigni lacui
diffusione è limitata e perlopiù confinata in areali di
produzione pedemontani e montani delle Alpi
Occidentali. In tali ambientidi coltivazione.grazie al
l'adattamento alle condizioni pedocllmailche e am
bientali, molti vitigni riescono ad esprimere appieno
le proprie potenzialità.

E' questo il caso di una seriedi vitigni accomuna-

-Al

Alcuni vitigni autoctoni pie
montesi (foto Anna Schneider
e Franco Mannini).



ti dalladenominazione "Neretto" (nostrano,
duro,gentile,di Bairo,di Salto), diffusi nel
l'areale Canavesanoed AltoEporediese che
risultano caratterizzati da una dotazione
elevata sia in antociani (superiore ai 1100
mg/kg uva) che in flavonoidi (superiore ai
4000 mg/kg uva).Meno ricche in sostanze
fenoliche invece la Vernassa e l'Uva rara
presenti anch'esse negli stessi territori.

In Valle di Susa, vaile posta tra leAlpi
Cozie e le Alpi Graie, il vitigno autoctono
più ricco in sostanze fenoliche è il Becuèt
con 1400 mg/kg uva di antociani e 4900
mg/kg uva di flavonoidi. Il vitigno piùdif
fuso nella vallata, l'Avanà, presenta invece
una modesta dotazione antocianica (560
mg/kg uva) come messo anche in evidenza
da precedenti lavori.Di minore interesse la
Grisa roussa e la Grisa nera stante la bassa

dotazione fenolica.
Nelle vallate alpine del Pinerolese è lo

Chatus il vitigno caratterizzato dalla mag
gioredotazionefenolicacon rispettivamen
te 1226e 4118 mg/kg uva di antociani e di
flavonoidi. Nellostessoarealedi produzio
ne Avarengo, Plassa e Doux d'Henry pre
sentano quantità di antociani decrescenti.

Dall'analisi cluster (metodo Ward) del
profilo antocianico e riportata in figura 1
sotto forma di dendrogramma si possono
c'assificare i vitigni in sei raggruppamenti.

Nel primo gruppo sono presenti i viti
gni il cui profilo antocianico risulta carat
terizzato dalia forte presenza di antociani-
ne disostituite ed in particolare di peonina
(45-55%) (figura 2). La malvina nelle sue
diverse forme è invece l'antocianina carat

terizzante i vitigni classificati nel gruppo 5
il cui profilo antocianico è simile a quello
di Cabernet sauvignon e Shiraz. Nel rag-
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gruppamento 6sono presenti i vitigni aven
ti un profilo antocianico simile al prece
dente, ma con una più elevata quantità di
delfinina ed una minore presenza di deri
vati della malvina.

Il profiloantocianico del gruppo 4 è ca
ratterizzato da una distribuzione simile di

antocianine disostituite (cianina e peonina)
e trisostituite (delfinina. petunidina, malvi
na) risultando confrontabile a quello di
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Sangiovese e Meriot.
La Grisa roussa checostituisce il rag

gruppamento 2, è invece caratterizzata da
un profilo antocianico molto peculiare in
cui il 94.47c è costituito da cianidina 3-
glucoside.

La sperimentazione condotta ha per
messo di acquisire una prima serie di dati
inerenti la composizione antocianica dei
principali vitigni minori piemontesi la cui
coltivazione è tuttora ristretta ad aree mar
ginali confinate in ambienti pedemontani e
montani, ma che potrebbe estendersi in un
prossimo futuro ad altre aree arricchendo
così l'offerta enologica di tali zone.

In particolare lo studio ha messo in ri
salto l'interessante composizione fenolica
dei vitigni Becuèt. Chatus, Neretto di
Salto. Neretto di Bairo. Neretto nostrano e

Neretto duro per i quali è auspicabile una
ulteriore indagine estesa a tutti gli altri
parametri produttivi ed enologici al fine di
definirne in modo completo le potenziali
tà enologiche.
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