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1 - INTRODUZIONE

Elemento divisore fra le Alpi Cozie ¢ le Alpi Graie, la Valle di Susa, con i suoi
1300 km?, costituisce una delle maggiori valli piemontcsi.

Grazie ad un’csposizione Est-Ovest ¢ ad un’ampia sezione trasversale gode di
un clima di tipo mediterraneo, nonostante un dislivello compreso tra i 300 ed 1
3598 m s.l.m., con caratteristiche di xericita tali da consentire la crescita di pian-
te quali P'ulivo, il mandorlo ed il leccio.

Le lavorevoli condizioni pedologiche ¢ climatiche, in particolare nelta media
¢ bassa Valle, hanno favorito lo sviluppo di un’agricoitura valliva che ha visto
nelle colture cerealicole, frutticole e viticole i propri elementi trainanti.

La viticoltura, gid presente in Valle in epoca romana, ha sempre rappresenta-
to un fattore di reddito per le popelazioni locali ed un clemento di caratterizza-
zione paesaggistica raggiungendo ¢ talora superando 1 1100 m s.l.m.

Declinata negli ultimi 50 anni a causa dell'onerosita della cojtura ¢ giunta ad
interessare attualmente circa 200 ha, si & sempre basata su di un patrimonio va-
rictale ampio ed originale. Tra i vitigni neti, oltre all’ ‘Avand’ ed al ‘Biquet’ {o
‘Beeouet” o ‘Bichet’) ancor oggi ampiamente diffusi, vanno ricordati il ‘Pigno’
(‘Pignolo’), il ‘Muissan’ {‘Mossano’), la ‘Brunetta’, il ‘Neirdn’ {‘Neirano’), il ‘Ni-
bio’ 0 ‘Nebuve’ ed il ‘Carcairur’, un tempo importanti ed oggi ormai quasi scom-
parsi. Tra i vitigni bianchi erano presenti i Blan (Gro, Pcic Ver) ed un moscato
(Muscat blan), mentre tra le uve rosse il piu diffuso ¢ ancora I ‘Ivernasso’ (o
‘Vernasso’ o ‘Grisa rousa’) dalla cui vinificazione si ottiene un vino bianco o ap-
pena rosato, fresco e leggero (Di Maio, 1991; Schneider, Bronzat, 1995).

Nella ricostituzione post-fillosserica hanno fatto il loro ingresso in Valle di
Susa vitigni quali ‘Barbera’ , alouni neretti, ‘Freisa’, "Dolcetto’, ‘Merlot’, ‘Cilie-
giolo’ ¢ ‘Lambrusca di Alessandria’, che hanno via via soppiantato le cultivar lo-
cali, dando origine all’atinale piattaforma ampelografica,

Sono perd i vitigni coltivati nel passato a testimoniare i legami storici ¢ cultu-
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rali della Valle di Susa con i territori d’Oltralpe ¢ ad essere attualmente oggetto
di recupero e conservazione. Il vitigno ‘Biquet’ corrisponde infatti al savoiardo
Becuette’ o ‘Persan’, “Ivernasso’ o ‘Grisa rousa’ al ‘Grec rouge’ ed un ‘Carcai-
rurt’ al ‘Gamay’, diffusissimo in Beaujolais e Svizzera.

Un ampio programma di ricerca ¢ stato quindi avviato nel 1994 per lo studio
delle caratteristiche ampelografiche ¢ delle attitudini enologiche dei vitigni
autoctoni della Valle di Susa ed in particolare dell ‘Avand’, ancor oggi la pil dif-
fusa tra le cultivar autoctone. Una prima caratterizzazione enologica dell’ ‘Ava-
na’ e di aleuni suoi tagli con cultivar non autoctone, ma ampiamente diffuse in
Valle di Susa, é stato I'obiettivo della sperimentazione compiuta nel 1996.

2 - MATERIALI E METODI

Con la collaborazione delle Comunitd Montane e di alcuni produttori locali
nell’estate del 1996 sono stati individuati otto vigneti, di cul quattro in Alta Valle
di Susa ed altrettanti in Bassa Valle di Susa, costituiti in prevalenza da ‘Avand’,
‘Barbera’, ‘Dolcetto’ e ‘Neretta cuneese’.

Per ogni vigneto, nel corso della maturazione, sono stati effettuati dai tre ai
cinque campionamenti di uva dei vitigni in osservazione al fine di individuare
Pepoca ottimale di vendemmia.

Nel periodo compreso fra il 24 settembre ed il 9 ottobre 1996 le uve delle cul-
tivar in prova sono state raccolte, pigia-diraspate separatamente ed il pigiato di
ognuna, solfitato (50 mg/L di $0,) ed inoculato con lievito secco attivo (LAL-
VIN D47, Lallemand), € stato posto a fermentare in un serbatoio in acciaio. Per
ogni cultivar sono stati vinificati da 100 a 300 kg di uva.

La fase di macerazione si & protratta per 6-8 giorni durante i quali si & proce-
duto, ove necessario, ad una correzione del tenore zuccherino che uniformasse
1 titolo alcolometrico dei vitigni fra le due zone. La svinatura ¢ stata effettuata
allesaurimento degli zuccheri presenti. Tutti i vini ottenuti sono stati quindi po-
sti in serbatoi di tipo semprepieno in acciaio inox in un ambiente a 25 °C ed ino-
culati con batteri malolattici (Vinflora Oenos, CHR HANSEN) al fine di favori-
re lo svolgimento della fermentazione malolattica al cui termine ¢ stata effettua-
ta una nuova solfitazione (30 mg/L di $O,) e la stabilizzazione a freddo.

Si & quindi proceduto al taglio fra i vini provenienti dai vitigni in esame s¢-
condo percentuali che rispecchiano le tradizioni locali o che, potenzialmente,
potrebbero fornire vini qualitativamente interessanti (tab. 1).
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Tab. 1 - Percentuali di uve dei diversi vitigni utilizzate nella preparazione dei tagli speri-
mentali per ’Alta Valle di Susa (A) e la Bassa Valle di Susa (B) e relative sigle.

CODICE Avana | Barbera | Dolcetto Neretta cuneese
Al Bl 100
A2 B2 100
A3 B3 100
A4 B4 100
AS5 B5 70 30
A6 B6 70 30
AT B7 70 30
A8 B8 50 50
A9 B9 70 30
AlQ B10 40 30 30

T’acidita totale, il pH e gli zuccheri riduttori dei mosti cosi come I'acidita to-
tale, il pH, I'acidita volatile, il titolo alcolometrico volumico, il contenuto in ce-
neri ed in estratto totale dei vini sono determinati secondo i metodi di analisi
della Comunita Europea. Gli acidi fissi ed il glicerolo sono stati determinati me-
diante cromatografia liquida ad alte prestazioni (HPLC) con colonna Aminex
HPX87H (Schneider, Gerbi, Redoglia, 1987).

I polifencli totali sono stati determinati con il metodo al reattivo di Folin-
Ciocalteau, mentre gli antociani totali ed i flavonoidi totali sono stati determina-
ti con la metodologia proposta da Di Stefano (1983).

1l colore dei vini & stato studiato valutando l'intensita ¢ la tonalita colorante
(Sudraud, 1958) ed individuando i parametri tricromatici C.LE., utilizzando 'al-
goritmo proposto da Piracci (1994), su 40 misure di assorbanza effettuate fra
380 ¢ 770 nm con letture ogni 10 nm.

I vini prodotti sono stati esaminati da una commissione di assaggio formata
da una quindicina di enologi e valutati da circa 400 consumatori nel corso di al-
cune manifestazioni locali

Nel corso della prima seduta di assaggio ¢ stata utilizzata una scheda edoni-
stica semplificata (fig. 1) mentre per 'assaggio da parte del pubblico ¢ stata uti-
lizzata una scheda edonistico-facciale (fig. 2). Le indicazioni fornite dagli assag-
giatori mediante la scheda edonistico-facciale sono state trasformate in valori
numerici attribuendo | ai campioni meno graditi e 5 a quelli maggiormente gra-
diti.

Lrelaborazione statistica delle valutazioni fornite dagli assaggiatori ¢ stata ef-
fettuata con il programma SPSS ver. 5.0.2 (SPSS Inc,, Illinois, USA).
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SCHEDA DI VALUTAZIONE DEI VINI DELLA VALLE DI SUSA

TOALA s e fr S rea s Degustalore: oo,

Indicare, per ogni parametro, un punteggio compreso fra 1 ¢ 10

Giudizio

Campione Colore | Olfatto | Gusto Complessivo

Al
A2
A3
A4
A
A6
A7
A8
AY
A1)

Giudizio

Campione Colore | Olfatto | Gusto ‘
Complessivo

Bl
B2
B3
B4
B5
RB6
B7
B8
B9
B0

Fig. 1- Scheda descrittiva utilizzata per la valutazione dei vini della sperimentazione.
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VALLE DI SUSA
Vendemmia 1996

Campiofie n s

Esprima un giudizio complessivo sul vino che sta bevendo ponendo un segno sul
corrispondenie ideogramma

L] [] L] Ll [

CUMPIGHS I wmmmmmsmmmmes

Esprima un giudizio complessive sul vino che sta bevendo ponendo un segno sul
corrispondente ideogramma

] ] L [ ]

Campioneg I .voevvvvviieninnnnienn

Esprima un giudizio complessivo sul vino che sta bevendo ponendo un segno sul
corrispondente ideogramina

O L] ] ] [

Fig. 2 - Scheda cdonistico-facciale utilizzata per la valutazione dei vini della sperimen-
tazione.
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3 - RISULTATI E DISCUSSIONE

Lo sfavorevole andamento climatico che ha caratterizzato il periodo vendem-
miale 1996 non ha consentito elevati accumuli di zuccheri negli a¢ini (tab.2).
Le uve infatti sono state raccolte, in genere, con un largo anticipo per le avverse
condizioni climatiche o, in alcuni casi, per evitare un eccessivo abbassamento
dell’acidita totale. Particolarmente sfavoriti il ‘Dolcetto’ e la ‘Neretta cuneese’
provenienti dall’Alta Valle 1 cui mosti presentavano un contenuto in zuccheri in-
feriorc ai 180 g/L.

Nel caso della ‘Neretta cuneese’ della Bassa Valle 'abbassamento di acidita
del mosto ha coinciso con un elevato accumulo zuccherino, mentre per i mosti
del ‘Barbera’; pur con un elevato accumulo zucchering, 'acidita totale & rimasta
molto elevata.

Tab, 2 - Composizione deil mosti alla pigiatura.

ALTAVALLE Avana | Barbera | Dolcetto Neretta cuneese
Data raccolta X S5/X 25/TX /X
Glucosio (g/L) 101 109 86 86
Fruttosio (g/L) 95 101 82 (i
pH 3.00 2.93 3.07 3.03
Acidita totale (g/L ac, tartarico)] 12.3 17.2 11.4 14.7
Acido citrico (g/L) 0.2 0.24 0.14 0.27
Acido malico (g/L) 7.35 8.71 6.22 9.85
Acido tartarico (g/L) 8.86 9.22 8.84 8.39

BASSAVALLE Avana | Barbera |Dolcetto Neretta cuneese
Data raccolta 25/1X 5/ X 24/1X SIX
Ghucosio (g/L) 97 113 104 98
Fruttosio (g/L) 94 106 103 93
pH 3.12 298 3.18 3.26
Acidita totale (g/L ac. tartarico)| 8.9 16.5 8.1 9.3
Acido citrico (g/L) 0.18 0.33 0.13 .16
Acido malico (g/L) 518 8.89 398 4.88
Acido tartarico (g/L) 8.04 8.59 8.26 569
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Tutti i mosti prodotti in Bassa Valle avevano un’acidita inferiore a quella dei
corrispondenti prodotti in Alta Valle e questa differenza si ¢ confermata anche
nei vini (tab.3), con la sola eccezione dell’Avana dell’Alta Valle la cui acidita ¢
stata corretta (in aumento) al termine della fermentazione malolattica al fine
di limitare la tendenza del colore all’aranciato.

Tra i vitigni ¢ il ‘Barbera’ che ha fornito i vini pit acidi, seguito, nelPordine,
da ‘Neretta cuneese’, ‘Dolcetto’ e ‘Avana’

Sia in Alta che in Bassa Valle Paciditd dei vini & dovuta in prevalenza allacido
lattico, pit abbondante del tartarico. Cio conferma i risultati analitici dei mosti
nei quali ’acido malico era presente in concentrazioni equivalenti od addirittura
superiori a quelle dell’acido tartarico, ma indica anche una accentuata precipi-
tazione dei sali dell’acido tartarico nel corso della vinificazione.

Lo squilibrio acidico che si ha prima nei mosti e poi nei vini determina pro-
blemi per la fermentazione malolattica, che risulta ritardata ¢ molto lunga, con
conseguenze non favorevoli sull’equilibrio gustativo dei vini.

Tab. 3 - Composizione dei vini all'imbottigliamento (in tutte le tabelle la dicitura Ass. si-
gnifica assente).

ALTAVALLE Avana | Barbera |Dolcetto Ef;:;iz
Alcol svolto (% vol) 12,i 12,3 11,3 10,9
pH 3,06 3,23 37 3,33
Acidita totale (g/L ac. tartarico) 8,48 8,18 6,45 7,05
Acido tartarico (g/L) 3,25 248 2,42 2,34
Acido malico (g/L) Ass. Ass, Ass. Ass.
Acido lattico {(g/L) 3,81 4,00 3,16 4,86
Acidita volatile (g/L ac. acetico) 0,45 0,48 0,42 0,54
Glicerolo (g/L} 7,59 9,08 7,04 7,07
Estratto secco totale (g/L) 24,5 27,1 21,9 23,7
Ceneri (g/L) 1,63 2,19 1,73 2,00
Indice polifenoli totali (mg/L catechina) 1710 1754 1435 1327
Ind. antociani tot. (mg/L malvina monoglucoside CI) 158 395 215 335
Ind. flavonoidi tot. (mg/L catechina) 1409 1340 1063 1037
Intensitd colore (A420+AS520) 0,519 1,419 0,665 0,996
Tonalita colore (A420/A520) 0,757 0,543 0,539 0,548
Lunghezza d’onda dominante (nm) 615 643 626 632
Luminosita (¥ %) 6,95 0,42 3,93 1,42
Saturazione (P%) 92,2 99,8 94,5 99,1
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BASSA VALLE Avana | Barbera [Dolcetto Nerella

cuneese
Alcol svolto {% vol) 11,6 12,6 11,7 12,0
pH 3,34 3,34 332 342
Acidila totale {g./L ac. tartarico) 6,00 7,87 6,15 6,30
Acido tartarico {(g/L) 191 227 2,17 1,97
Acido malico (g/L.) Ass. Ass. Ass. Ass.
Acido lattico (g/L) 3,00 444 2,22 3,17
Acidita volatile (g/L ac. acclico) (3,30 0,51 042 0,42
Glicerolo {g/L) 7,30 7,79 7,31 7,57
Estratto secco totale (g/L) 21,6 28,7 224 25,0
Ceneri (g/L) 2:29 2,53 2,03 2,78
Indice polifenoli totali (mg/L catechina) 1545 1756 1883 2575
Ind. antociani tot. (mg/L malvina monoglucoside Cl) 138 446 381 5lo
Ind. flavonoidi tot. (mg/L catechina) 1010 1515 1605 2009
Intensitd colore (A420+A520) 0,676 1,125 242 1,608
Tonalita colore (A420/A520) 0,778 0,609 0,516 0,536
Lunghczza d'onda dominante {(nm) 624 636 038 6,43
Luminosita (Y%) 2,02 0,75 0,84 0,29
Saturazione (P%) 95,8 99,5 99,7 99,8

Ass, = assente.




20 % Avani | 70% Avand | 70% Avana | 50% Avana |70% Barbera| 40% Avana
ALTAVALLE 30% Barbera
30% Dolcetto! 30% Barbera | 30% Neretla [ 50% Barbera | 30% Neretta | 30% Neretta
Alcol svolio (% vol) 11,8 12,3 11,6 12,2 22 11,7
pH 3,08 3,10 3,13 3,14 3,26 3,20
Acidita totale (g./L ac. tartarico) 7,80 8,33 3,18 8,40 8,10 7,80
Acido tartarico (g/L) 2.95 3,07 2,97 2,93 2,60 2:33
Acido malico (g/LE) Ass. Ass. Ass. Ass. Ass. Ass.
Acido lattico (g/L) 3,51 3,80 4,02 3,78 4,16 4,10
Glicerolo {g/L) 7,20 786 1.25 2,04 8,36 71
Estratto secco totale (g/L) 237 26,1 24,2 258 26,8 25,5
Ceneri (g/L) 1,60 1.81 1,76 2,04 2,38 2,18
Indice polifenoli totali (mg/L catechina) 1420 1583 1545 1660 1531 1478
Ind. antociani tot. (mg/L malvina monoglucoside C1) 175 246 227 285 382 301
Ind. flavoneidi tot. (mg/L catechina) 1289 1395 1276 1316 1186 1222
Intensita colore (A420+A520) 0,535 0,786 0,769 1,086 1,329 1,070
Tonalita colore (A420/A520) 0,638 0,601 0,592 0,567 0,547 4,563
Lunghezza d’onda dominante (nm) 619 627 623 633 640 633
Luminosita (Y%) 6,75 3,28 3,61 s 0,56 1,27
Saturazione (P%) 91,9 98,1 079 99,4 99.8 99,5




70 % Avana | 70% Avana | 70% Avana { 50% Avand |70% Barbera| 40% Avana
BASSAVALLE 30% Barbera
30% Dolcetto] 30% Barbera | 30% Neretta [ 50% Barbera | 30% Neretta | 30% Neretta

Alcol svolto (% vol) 11,8 12,0 11,7 12,0 12,2 12,0

pH 3,35 3,37 3,38 A 3,36 3,35

Acidita totale (g./L ac. tartarico) 593 6,60 6,23 7,05 735 6,83
Acido tartarico (g/L) 1,92 1,98 1,94 2,03 2,15 2,12

Acido malico (g/L) Ass. Ass. Ass, Ass, Ass, Ass,

Acido lattico {g/L) 2,65 331 2,98 3,60 3,93 344

Glicerolo (g/L) 117 7,29 1,26 737 7,57 .35

Estratto secco totale (g/L) 219 240 222 24,8 20,8 255
Ceneri {g/L) 2,18 2,25 2,21 2,57 2,78 2,51

Indice polifenoli totali {mg/L catechina) 1617 1617 1859 1586 2038 1966
Ind. antoc¢iani tot. (mg/L malvina monoglucoside CD 188 224 254 298 479 400
Ind. flavonoidi tot. (mg/L catechina) 1136 1143 1276 1249 1659 1531
Intensita colore (A420+A520) 0,787 0,885 0,952 1,060 1,445 1,287
Tonalita colore (A420/AS520) 0,677 0,662 0,640 0,632 0,550 0,504
Lunghezza d’onda dominante (nm) 629 630 632 633 640 637
Lumninosita {Y%) 1,82 1,27 121 0,64 0,37 0,66
Saturazione (P%) 97.9 08,7 09,2 99.3 99,8 99,8




B

VITIGNI AUTOCTONI IN VALLE DI SUSA 77

L’ ‘Avana’ é in assoluto il vitigno con la minore dotazione antocianica ¢ gue-
sto determina una bassa intensita colorante del vino ed una tonalita piu elevata
rispetto agli altri vitigni con tendenza delle componenti gialle a prevalere sulle
componenti rosse come risulta dai valori delle lunghezze d’onda dominanti. Al-
Popposto ‘Barbera’ e ‘Neretta cuneese’ confermano elevate dotazioni antociani-
che in grado di produrre vini con colore particolarmente intenso come indicato
dai valori dell’intensita e della tonalita di colore e dalla saturazione.

I risultati ottenuti per il ‘Dolcetto’ appaiono discordanti anche in virta detle
differenze produttive e di vigoria fra i vigneti utilizzati per la sperimentazione,
a causa dell’eta delle viti e della diversa situazione pedoclimatica.

Anche per i polifenoli i risultati ottenuti per i vini delle due zone della Valle
sono discordanti e probabilmente ascrivibili a fattori analoghi. Di particolare
interesse I'elevato contenuto in polifenoli della “Neretta cuneese’ della Bassa Val-
le che la rende particolarmente indicata alla produzione di vini per I'invecchia-
mento.

Ulteriori elementi caratterizzanti sono il contenuto in estratto ed in ceneri. In
entrambe le zone sono Barbera ¢ Neretta cuneese ad avere 1 piu elevati contenuti
in estratto e ceneri, mentre per quanto concerne ’Avana vi € una discordanza
fra i risultati ottenuti nei due vigneti dovuta alla piu giovane eta ed alla maggio-
re fertilita nel vigneto della Bassa Valle. Nessuna differenza si ha invece per il
Dolcetto i cui vini si confermano sempre i pill poveri in estratto e ceneri.

La composizione dei vini ottenuti per taglio é ovviamente funzione dei viti-
gni che entrano a farne parte ¢ delle rispettive percentuali. In generale pero I'A-
vand si avvantaggia, dal punto di vista del colore e dell’estratto, dell’apporto di
Barbera e/o Neretta cuneese.

Dal punto di vista sensoriale é necessario distinguere 1 risultati forniti dagli
assaggiatori esperti da quelli forniti dai consumatori, Entrambi sono stati elabo-
rati con test non parametrici quali il test di Kruskall-Wallis o test ‘H’ ed il test
di Mann-Whitney o test *U’.

In particolare il test ‘H’ & stato utilizzato per individuare la significativita dei
risultati ottenuti elaborando congiuntamente i 10 vini all'interno di ciascuna
delle due zone ed il test ‘U’ per individuare le differenze statisticamente signifi-
cative nei singoll confronti a coppie fra i vini delle due zone. I valori sono stati
espressi come mediana nel caso degli assaggiatori esperti e come moda per il
gruppo pit numeroso, ma meno qualificato.

Suila base delle valutazioni fornite dagli assaggiatori esperti i vini prodotti in
Bassa Valle risultano pin omogenei di quelli prodotti in Alta Valle (tab.4) dove
le condizioni pedo-climatiche tendono ad esaltare le differenze tra i vitigni. Nel
confronto tra i vini prodotti in Bassa Valle infatti nessunc dei parametri senso-
riali utilizzati risulta statisticamente significativo. Solo per il “Giudizio com-
plessivo” la prova si avvicina alla significativita statistica.

Il test ‘U conferma la maggiore omogeneita dei vini prodotti in Bassa Valle
rispetto a quelli prodotti in Alta Valle (tab. 5). Poche le differenze di gradimento
significative fra i vini della Bassa Valle soprattutto per il parametro “Colore”.
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Sempre in Bassa Valle 1l Barbera presenta le maggiori differenze sia di profumo
che di gusto. Situazione analoga si ha in Alta Valle per I’Avana che, dall’esame
det valori medi (tab. 4) risulta meno gradito rispetto agli altri vini probabilmente
a causa del colore molto tenue e del limitato contenuto in estratto. Per la Bassa
Valle ¢ ugualmente poco apprezzato anche il Barbera, la cui elevata acidita ha
probabiimente condizionato negativamente gli assaggiatori csperti.

Fra 1 tagh 1l meno gradito ¢ risultato essere quello formato da Avana ¢ da
Dolcetto, mentre in entrambe le zone 1l maggiore gradimento € andato, nell’ordi-
ne, alle miscele Avana-Barbera-Neretta (40-30-30) ed Avana-Barbera (70-30) a
conferma dell’effetto miglioratore svolio dal Barbera e dalla Neretta cuneese
sulle caratteristiche organolettiche dell’Avana.

Tab. 4 - Risultati del test di Kruskall-Wallis eseguito sulle valutazioni fornite dal pane!
di assagmo, I valor: riportati rappresentano il valore mediano dei punteggi. In questa e
nelle tabelle seguenti le sigle corrispondone alio schema della prova {tab. 1) ¢ il livello
di significativita e indicato con asterischi {¥***: P<«0.001; **: P<0,01; *: P«},05; ns: non si-
gnificativo).

ALTAVALLE
Paramectri Colore | Olfatto | Gusto Giudizio
Complessivo
Al G 5 &
A2 7 6 7
A3 7 6.75 675
Ad 8 6.5 6 6.5
A5 7 6.5 6.75
Ab 7.5 y 7 7.25
AT 7 6 7 6.75
A8 7.5 775 7.5 75
A9 7 7 74 7
A0 775 8 7.1 775
P 0.14 | 0004 | 0.0003 0.005
Significativita ns ok >k ok * %
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BASSAVALLE
Parametri Colore | Qlfatto | Gusto GiUdiZi?
Complessivo
Bl 6.5 6.6 6.5 6
B2 7 57 6.1 6
B3 8 7.25 7.6 7.6
B4 g 7 7 7
B5 7.25 7 7.2 725
B6 7 7.5 ht 7.5
B7 8 7.5 7.5 7.5
BE 7 75 7 7
B9 7 7.25
B10 7.5 7
P 0429 0.216 0.159 0.08
Significativita ns ns ns ns

Tab, 5 - Risultati del test di Mann-Whitney eseguito sulle valutazioni fornite dal panel di
assaggio: significativitd dei confronti fra i punteggi ottenuti per i vari parametri senso-
riali {cella vuota: differcnza statisticamente non significativa).

PARAMETRO “COLORE"”

Atlaz[asfaalAas|as|ar|as|Ao|Al0]  |BI|B2|B3|B4|B5|B6|B7|BS|BY|BIO
T e T e R

A2 B2

A3 B3| *

IVAEE B4

AS | B3

A6 | ** | B6

AT ** i B7]| *

Ag | % | B8

A9 | Bo e
Al0| * [B10 i
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PARAMETRO “OLFATTO”
AT|AB[A9[AILD
A2
A3
Ad
Al
Agl| *
AT| [*
Az | ** *+ ** %
A9 : | &Rl ¢
Alol ** * *k T . BI0 *
PARAMETRO “GUSTO”

AITA2 | AT[A4AS|AG|ATIAS|A9|ALD BiI | B2 | B3| B4 B9 |BIC
Al e S S—— - o R — =
A2 @ B2
A3 e |3 Tk
Ad| * { B4
AS| * B5| * | **

A6 *+| * Bel | *
A7 x| * =1 B7| * | **
Agt el = * | BR "
AG| #x | wx [ #x | = [ = 8 :Bg "NEL
ALOl #% w2 | x * * B10 *
PARAMETRO “GIUDIZIO COMPLESSIVO”
B2 (B3| B4} B5|Bs6|BY
i ; :
A2
Al *
Ad *

AS
Ab
AT

e

& &

A8
A9
AlD

%

e
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I giudizi dei consumatori, a differenza di quelli degli assaggiatori espertl, non
risultano diversi né all’interno dell’insieme dei vini dell’Alta né all'interno del-
Iinsieme di quelli della Bassa Valle (tabb. 6 ¢ 7).

Inoltre, se si esclude la miscela Avana-Barbera-Neretta (40-30-30) apprezzata
da entrambi i gruppi di assaggio, il gradimento dei consumatori € molto diverso
da quello espresso degli esperti. Ottimi punteggi raggiungono infaiti Avani,
Dolcetto e Nerelta cuneese tra i vini in purezza e gli accoppiamenti dell’Avana
al Dolcetto (30%), alla Neretia (30%) e al Barbera (50%) fra 1 tagli,

Alta Valle Bassa Valle
Al-BI 4 3
A2-B2 2 3
Al -R3 3 3
Ad - B4 4 4
A5 - B35 3 4 Tabella 6 - Risultati del test
A6 - B6 3 3 di Kruskall-Wallis eseguito
sulle valntazioni fornite dai
AR=Bl 4 “ consumatori. 1 valori ripor-
Ag - B8 3 4 tati rappresentano il valore
A9 -B9 3 4 modale dei punteggi. Per I'in-
terpretazione delle sigle dei
Al - BIO 3 “ campioni si veda la tab. L
P 0.2724 0.1226 (***: P«0.001; **: P«O,0L; *:
PR EEIE P«0,05; ns: diff. statist. non si-
Signihecativila ns ns gnificativa).

Tabella 7 - Risultati del test di Mann-Whitney eseguito sulle valutazioni fornite dai con-
sumatori. Per linterpretazione delle sigle dei campioni si veda la tab. 1. (***: P<0.001;
#%: P0,01; *: P<0,05; cella vuota: diff. statist. non significativa).

ALTAVALLE

AL[A2Z[A3|A4[AS|[AG6[AT|AB A9 |ALD B1|B2|B3|B4|BS5S|B6|B7|B8 (B9 |BIO
A~ b [ e e
Al
Ad
AS
Ab
A1l
A8
A9
AlQ

; “,’%

&
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Una possibile interpretazione di questa discordanza di valutazione puo esse-
re quella che i consumatori locali riconoscono e quindi attribuiscono una prefe-
renza ai vini che conoscono meglio.

Infatti Doleetto ¢ Neretta cuneese in purczza cosi come i tre tagli dell’Avang
sono abbastanza diffusi in Valle di Susa presso i piccoli produttori,

4 - CONCLUSIONI

La sperimentazione effettuata nel 1996 ha conscntito, per la prima volta, di
delineare le attitudini enologiche di alcune cultivar locali che costituiscono la
base varictale della Valle di Susa confermando inequivocabilmente come [e con-
dizioni piu difficili (nel nostro caso quelle che si hanno in Alta Vallc) esaltino
la tipicita di ogni prodotto.

I vini prodotti in purezza sono risultati, in genere, meno graditi dagli assag-
glatori in quanto globalmente careati per uno o pig parametri sensoriali, Ne so-
no un esempio Barbera ¢ Neretta cuneese indispensabili nella produzione degli
assemblaggi, ma cccessivamente disarmonici in purezza.

Quanto all’ "Avand’, il vitigno autoctono oggi pitl importante per la Valle di
Susa, la carenza di colore ed estratto lo ha penalizzato nel confronto con vini
dal colore molto pit intenso e dalla maggiore struttura. Tattavia I’ ‘Avana’ vinifi-
cato in purezza sta oggi riscuotendo un buon successo dj mercato, come dimo-
strano i risultati delle degustazioni presso i consumatori.

Nonostanie le differenze di valutazione fra i due gruppi di assaggio apparc
evidente che i tagli sono pin graditi rispetio ai vini in purezza in quanto la con-
temporanca presenza di due o piil vitigni ne compensa le eventuali carenze. Ed
¢ proprio a questo fenomcno di compensazionc che si deve il generale successo
dei taglio Avana-Barbera-Neretta cunccse (40-30-30).

Le indicazioni emerse da questo lavoro necessitano di conferme in quanto si
riferiscono ad una sola annata e non tengono conto della produttivita assai di-
versa tra le duc zone ed i vigneti considerati,

Cid nonostante questi risultati, pur preliminari, consentono di fornire ai viti-
coltori un primo orientamento per la scelta dei vitigni pin adatti alle condizioni
pedoclimatiche della propria azienda ¢ sulle percentuali di impiego nei tagli
che originano i vini maggiormente graditi dai consumatori,

RECOVERY, SAFEGUARD AND EVALUATION OF LOCAL GRA-

PEVINES IN SUSAVALLEY: WINE CHARACTERIZATION
Summary

In the Susa Valley (the largest Alpine valley in the province of Turin), viticulture and eno-
logy, a thriving activity at the start of the century, used to be based on local and original
winegrape cultivars. The major black grape (dvand’) was traditionally blended with
niher local varicties (‘Biquet, ‘Pigno, ‘Muissan. ‘Neiran! ‘Nibio! ete,) thus adding complexi-
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ty to the composition and flavour of wines. A preservaiion programme How makes if pos-
sible to recover and safeguard this traditional old grape germplasm. In order to promote
the sustainable use of local biodiversity, a research project based on modern wine-ma-
king techniques is now carvied out in the Susa Valley, assessing the enclogical value of
these old wincgrapes. The project also seeks to come up with best grape blending, wine-
making technigues and wine ageing for other locally grown red grapes { ‘Barbera, "Neret-
ta cuneese Dolcetio’ eic) introduced into the valley around the thirties from other wine-
growing arcas during the vineyard replanting that had te be undertaken Jfollowing the
spread of Phylloxera.
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