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1 -INTRODUZIONE

In Provincia di Torino quattro sono le zone dove la coltivazione della vite
ha avuto maggior sviluppo: il Chierese, che si congiunge con la viticoltura
astigiana, il Pinerolese, la Valle di Susa e il Canavese con I’Alto Eporediese.
Quest’ultima zona ¢ sicuramente I'area piu conosciuta. Infatti in un panora-
ma picmontese caratterizzato dalia prevalente presenza di vini rossi, il Ca-
navese si distingue per la presenza preponderante del vitigno bianco autocto-
no ‘Erbaluce’, da cui si ottengono 1 rinomati vini Erbaluce di Caluso D.O.C.
¢ Caluso Passito D.O.C..

La coltivazione dell’Erbaluce’ in purezza rappresenta tuttavia una realta
relativamente giovane, mentre la coltivazione di vitigni a bacca nera, con
consegucnte produzione di vini rossi, € ancora quantitativamente preponde-
rante. A tale produzione contribuisconoe tuttora vitigni autoctont, quali i "Ne-
rettl’, in uvaggio con altri vitigni piemontesi storicamente presenti in Cana-
vese, come 1l "Nebbiolo’ ed il *Freisa’, o di pitl recente diffusione come il 'Bar-
bera’. Il vigneto multivarietale costituisce quindi ancora oggi la norma, e nel-
lo stesso tempo il limite, della vitivinicoltura canavesana.

Recentemente, grazie all'impegno dei produttori e delle amministrazioni
locali, della Provincia di Torino in particolare, si é giunti al riconoscimento
- con la pubblicazione sulla Gazzetta Ufficiale n. 227 del 279/1996 - dclla
denominazione di origine “Canavese”. Lart. 2 del disciplinare di produzione
recita «La denominazione di origine controllata “Canavese” senza alcuna
specificazione € riservata ai vini rosso e rosato ottenuti da uve provenienti
da vigneti aventi la seguente composizione ampelografica: Nebbiolo, Barbe-
ra, Bonarda, Freisa, Neretto, da soli o congiuntamente minimo 60%. Posso-
no concorrere alla produzione di detti vini altri vitigni non aromatici auto-
rizzatt o raccomandati per le province di Torino, Biella e Vercelli fino ad un
massimo del 40%».

Una certa disomogeneita delle produzioni é quindi scontata, tuttavia la
valorizzazione di queste produzioni, fondamentale per la tutela del territo-
rio, richiede una adeguata caratterizzazione del prodotto per meglio definir-
ne la composizione ed il profilo sensoriale.




n questo primo anno di osservazione ogni Azienda ha effettuato la vini-
zione secondo il proprio abituale protocollo produttivo. Modalita di tra-
mazione e pratiche enologiche sono state registrate mediante la compila-
1€ di una scheda di rilievo aziendale.

-€ analisi chimico-fisiche hanno quindi interessato i mosti alla pigiatura
vini alla svinatura ed all'imbottigliamento. Sui primi sono stati determi-
il tenore zuccherino, Pacidita totale, il pH, gli acidi tartarico, malico e
co. Alla svinatura sono stati valutati il titolo alcolometrico, il quadro
lo ¢ polifenolico. Piu approfonditi sono stati gli accertamenti condotti
vini all’imbottigliamento che, oltre a quelli gia citati, hanno previsto la
rminazione delle ceneri, della loro alcalinita e il contenuto in potassio.
1 parametri chimicl principali si é fatto riferimento ai metodi ufficiali
Il tenere di acido tartarico, acido malico, acido citrico e glicerolo sono
| invece determinati mediante cromatografia liquida ad alte prestazioni
>L.C.) con colonna Aminex HPX87H (Schneider ef af., 1987; Gerbi, Tor-
1991}. Per la determinazione del complesso polifenolico (flavonoidi totali,
intocianidine, antociani totali e monomeri) sono stati utilizzati i metodi
trofotometrici indicati da Di Stefano et al (1989). I polifenoli totali sono
. determinati con il metodo al reattivo di Folin-Ciocalteau. Gli indici di
re (Sudraud, 1958) sono stati caleolati mediante la misura delle assorban-
¢i vini tal quali a 520 nm ed a 420 nm su un percorso ottico di 1 mm. Il
re dei vini € stato studiato individuando i parametri tricromatici C.LE.,
zzando Ialgoritmo proposto da Piracci (1994) su 40 misure di assorban-
ra 380 e 780 nm con letture ogni 10 nm.

vini ottenuti sono stati valutati da un gruppo di circa 50 assaggiatori
1 seztone torinese dell’ON.A V. (Organizzazione Nazionale Assaggiatori
).

‘elaborazione dei risultati ¢ stata effettuata con il programma STATI-
_A for Windows ver. 5.02.

UISULTATTI E DISCUSSIONE

4 produzione del Canavese D.O.C. Rosso rappresenta una percentuale
1 modesta della preduzione totale nel caso delle cantine sociali, poiché
‘oduzione del bianco Erbaluce di Caluso ¢ preponderante ¢ la maggior
¢ del rosso ¢ costituita da vino rosso da tavola proveniente da vigneti
ancora iscritti alla nuova D.O.C.. E’ presumibile che vi sard un certo re-
’ro a scguito del completamento delle iscrizioni, ma I'incremento non
ungerd percentualmente il livello dei piccoli produttori per i quali il
> a denominazione rappresenta gia oltre il 50% della produzione.



























