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During a study financed by the Piedmont Re-
gion and ¢onducted by theTurin University and
the “Consorzio per 1a Tutela e laValorizzazione
dei vini D.0.C. di Caluso, Carema e Canavese”,
the wines produced from many Canavese area
grapes were studied.

Results of the chemical-physical analysis, cor-
related to preference tests, have shown the vine
characteristics and their organoleptic value.
Once again the Barbera variety was positively
affecting the composition and the organolectic
characteristics of all wines it was present in.
Also Frelsa, another importart Piedmont grape,
is very important in the Canavese area for the
production of medium aged wines.

The results were also very good for Nebbiolo,
although the blends in which it was present were
penalized by an excessive astringency,
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Nel corso di uno studio finanziato dalla Regio-
ne Piemonte e condotto dall’Universita diTori-
no e dal Consorzio per laTutela e laValorizza-
zione dei vini D.0O.C. di Caluso, Carema e Ca-
navese sono stati esaminati i vini prodotti con
vitigni pib diffusi nell’area canavesana. | risul-
tati delle analisi chimico-fisiche, correlati a quelli
di una serie di consumer test, hanno delineato
con precisione le caratteristiche dei singoli uvag-
gi, le rispettive potenzialita e, soprattutto, il ri-
spettivo livello di gradimento.

Ancora una volta il vitigno Barbera ha eviden-
ziato le sue potenzialita produttive influenzan-
do positivamente le caratteristiche compositive
ed organolettiche di tutti i tagli in cui era pre-
sente.

Di notevole interesse per il Canavese si & rive-
lato anche il Freisa, un altro dei grandi vitigni
piemontesi, quale elemento per [a produzione
di vini da medio invecchiamento.

Ottimi risultati infine anche per il Nebbiolo, ben-
ché i taqgli in cui era presente siano stati pena-
lizzati da un’eccessiva astringenza.

. étmﬂl
| e |

PREMESSA

Il Canavese e {'Alto eporediese rappre-
sentano sicuramente |'area piu cono-
sCiuta e storicamente pit importante per
la produzione enologica in provindia di
Jorino, sia per I'estensione della coltu-
ra della vite che per la qualita delle pro-
duzioni enologiche ottenute. In tale ter-
ritorio convivone infatti realta consoli-
date, come quella dell’'Erbaluce di Ca-
luso D.0.C. e del nobile Caluso Passito
D.0.C. e produzioni a denominazione di
recente istituzione come la 0.0.C. “Ca-
navese”.

E stata la necessita di caratterizzare pro-
prio questa nuova D.0.C. che ha deter-
minato t'avvio nel 1997 di uno studio,
coordinato e finanziato dalla Regione
Piemonte, condotto da! Dipartimento di
Valorizzazione e Protezione delle Risor-
se agroforestali dell’Universita di Tori-
no, in collaborazione con it Consorzio
per la Tutela e la Valorizzazione dei vini
D.0.C. di Caluso, Carema e Canavese e
destinato a raccogliere informazioni sul-
le caratteristiche chimico-fisische e sen-
soriali dei vini della tipologia ” Canave-
se rosso” prodotti in diverse aree del
territorio della D.O.C.

Nel corso della ricerca, I'area della D.O.C.
¢ stata suddivisa in tre zone omogenee
dal punto di vista pedo-climatico e pro-
duttivo (Carema per |'area a nord del com-
prensorio di produzione, Caluso per il Ca-
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navese occidentale e Piverone per quello
orientale).

Fra i vitigni presenti in queste tre aree
ne sono stati individuati undici, i mag-
giormente diffusi, che sono stati vinifi-
cati presso la cantina sperimentale del
Dipartimento in condizioni omogenee.
Di questi otto risultano autorizzati alla
coltura (Nebbiolo dalla zona di Carema,
Freisa e Barbera dalle zone di Caluso e
Piverone, Neretto di Bairo dalla zona di
Caluso, Uva rara e Croatina dalla zona
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di Piverone); i restanti tre (Neretto duro
e Neretto gentile dalla zona di Piverone
e Vernassa dalla zona di Carema), pur
non essendo autorizzati, sono presenti
su ampie aree del Canavese, ed era
quindi interessante valutarne le poten-
zialita enologiche ai fini di una futura
autorizzazione (Schneider e Bronzat,
1995).

Utilizzando gli 11 viniin purezza sono stati
prodotti 8 tagli che rappresentano, fra le
infinite combinazioni possibili, le miscele
migliori dal punto di vista dell’equilibrio
compositivo e dell’utilizzo quantitativo
delle produzioni.

Per conoscerne meglio le rispettive poten-
zialita e, soprattutto, il loro livello di gra-
dimento, questi tagli sono stati sottoposti
all’esame di un centinaio di assaggiatori
iscritti all'Associazione Nazionale Assag-
giatori Vino (ONAV) nel corsa di un con-
sumer test realizzato presso la sede di
Torino.

In questo lavoro vengono riportati i risul-
tati ottenuti dall‘elaborazione dei dati rac-
colti.

MATERIALI E METODI

La sperimentazione si & basata su di un
test del consumatore a confronto diretto
mediante "banco di assaggio” (Piggott,
1988; Meilgaard, Civille e Carr, 1991; Por-
retta, 1992; Porretta, 1996; Ubighi, 1998;
Zeppa et al., 1999).

Gli assaggiatori hanno quindi esami-
nato tutti gli 8 vini nel corso di un'uni-
ca serata e riportato i loro giudizi su di
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Test del consumatorg

Data :

Professione :

Sesso M [OF

Eta:

Localita :

La preghlamo di esaminare | camplon! dl vino ed ssprimers por ogni

parametro il suo gludixio
CAMPIONE CAMPIONE
Coloro QOO0 HOHORY
g Molto Intenso S Molto intenso
. intanso Intenso
[ Moito debole O Motto debole
Quaits odore HOOC0 QOO
[ Eccessiva O Eccessiva
Acidita 0O Equitibrata O Equitibrata
[ Bassa - . O Bassa
O Eccessiva O Eccessiva
Astringenza C Percepibile 3 Percepibite
0 Assente [J Assente
Qualta sapore QOO0 QOO
Struttura QOO QOO

‘Giudizio complessivo ®®®®©

Fig. 1 - Scheda edonistico-descrittiva utilizzata nei hanchi di assaggio del Canavese DOC

BOOO0

una scheda appositamente predispo-
sta.

Agli assaggiatori non & stata rivelata la
composizione dei vini in esame al fine di
non influenzarne positivamente o nega-
tivamente il giudizio.

La scheda utilizzata & a struttura mista
con alcune parti di tipo edonistico-fac-
ciale ed altre di tipo descrittivo-quanti-
tativo (fig. 1).

Completa la scheda un piccolo questio-
nario destinato a raccogliere informazio-




Tabella 1 - Composizione dei tagli esaminati e relative sigle di idenlificazions.

Zona Comgposizione taglio Sigla

Carema §0% Nebbiolo + 50% Vernassa SONE-B0VE

Carema 70% Nebbiolo + 30% Vernassa TONE-30VE

Caluso 50% Barbera + 25% Freisa + 26% Neretto Bairo 50BC-25FC-25NB

Caluso 60% Barbera + 10% Freisa + 30% Neretto Bairo 60BC-10FC-30NB

Caluso 70% Barbera + 30% Freisa 70BC-30FC

Piverone 50% Barbera + 25% Freisa + 25% Croatina 50BP-25FP-25CR

Piverone 50% Barbera + 15% Neretto Bairo + 15% Uva rara + 20% Croatina 50BP-15NB-15UR-20CR
\Piverone 60% Nebbiolo + 40% Croatina BONE-40CR )

ni sull'assaggiatore quali sesso, eta, pro-
fessione, ecc.

Al momento della lettura delle schede é
stata effettuata una trasformazione nume-
rica dei giudizi attribuendo il valore " 1"
al gradimento minore od all'intensita piu
bassa, “5" al gradimento maggiore od
alfintensita pit elevata e valori intermedi
alle restanti indicazioni.

Prima dell’assaggio i vini sono stati sotto-
posti ad analisi chimico-fisica. L'acidita
totale, il pH, |'acidita volatile, il titolo al-
colometrico volumico, il contenuto in ce-
neri ed in estratto totale sono stati deter-
minati secondo i metodi di analisi della
Comunita Europea.

Gli acidi fissi ed il glicerolo sono stati de-
terminati mediante cromatografia liquida
ad alte prestazioni (HPLC) con colonna
Aminex HPX87H (Schneider, Gerbi e Re-
doglia, 1987 medificato).

| polifenoli totali sono stati determinati con
if metodo al reattivo di Folin-Ciocalteau,
mentre gli antociani totali, i flavonoidi to-
tali e le proantocianidine song stati deter-
minati con la metodica proposta da Di
Stefano (1989).

|l colore dei vini & stato studiato valu-
tando l'intensita e |a tonalita colorante
(Sudraud, 1958} ed individuando i pa-
rametri tricromatici C.ILE., utilizzando
I"algoritmo proposto da Piracci {1994),
su 40 misure di assorbanza effettuate
fra 380 e 770 nm, con letture ogni 10
nm.

| risultati del test sono stati elaborati con

il software Statistica Windows ver, 5.1 (Stat
Soft Inc., OK, USA).

RISULTATI

Al test hanno preso parte 153 assaggia-
tori, di cui 131 maschi e 22 femmine, per
un totale di 1.224 assaggi.
L'elaborazione dei dati, trattandosi di
valori discontinui, & stata fatta con il
test non parametrico di Mann-Whitney
o test "U" effettuando un confronto
diretto a coppie fra i prodotti in esa-
me, ma mantenendo distinte ie tre zone
di provenienza delle uve (Carema, Ca-
luso e Piverone), essendo molto diver-
se le condizioni pedo-climatiche e la
piattaforma ampelografica che le ca-
ratterizzano,

| risultati espressi dai test sono stati rap-
presentati per semplicita in forma grafi-
ca mediante tabelle a doppia entrata.
Ogni tabella rappresenta uno dei para-
metri sensoriali esaminati e le tabelle
sono raccolte in funzione della zona di
provenienza delle uve. Nelle tabelle i ta-
gli sono identificati mediante delle sigle
che sintetizzano la composizione del vino
(tab. 1).

Nelle tabelle & indicato mediante uno
o due asterischi il livello di significati-
vita delle differenze calcolato per ogni
coppia di vini. Lungo la diagonale di
ogni tabella sono infine riportati i va-

lori medi dei ranghi calcolati per ogni
vino,

Per chiarire meglio |'utilizzo delle tabelle
si possono esaminare i risultati ottenuti
per i vini provenienti dalla zona di Care-
ma. L'asterisco riportato per il parametro
“Colore” indica una differenza statistica-
mente significativa (p<0,05) per questo
parametro € quindi una differenza fra i due
vini per quanto attiene al colore, Il valore
della media dei ranghi pib elevato per il
taglio 7ONE-30VE indica infine che gli
assaggiatori hanno ritenuto il suo colore
pilt gradevole di quello del taglio SONE-
SOVE.

[ vini provenienti dalla zona di Carema
risuttano abbastanza simili {tab. 2). Il
taglio contenente una maggiore per-
centuale di Vernassa risulta perd piu
ricco di profumo, menc acido e meno
colorato. | dati analitici (tab. 3) con-
fermano queste indicazioni evidenzian-
do per il taglio 5ONE-50VE una mino-
re acidita ed una minore intensita co-
forante.

Le uve di Vernassa potrebbero guindi
risultare utili per contenere l'acidita
del Nebbiolo prodotto a Carema e
consentire la produzione di vini pil
morbidi e di piu pronto consumo. Nes-
suna differenza invece per quanto ri-
guarda la struttura e, soprattutto, il
giudizio complessivo anche se vi & una
leggera preferenza verso il taglic
50NE-50VE.,

Anche per i vini provenienti dalla zona di
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Tabella 2 - Risultati del test “U” per i tagli provenienti dalla zona di Carema.

Caluso e differenze sonc poche ed interes-

~  sanoquasi esclusivamente il taglio Barbera-

Freisa ritenuto pi) profumato, pill astringente
e di sapore pill gradevole {tab. 4).
Anche in questo caso |"analisi chimica con-

ferma le risultanze dell’analisi sensoriale

evidenziando per il taglio 70BC-30FC |l
maggiore contenuto in sostanze polifeno-

liche ed in particolare di proantocianidine.
Tornando ai risultati delfa degustazione,
non si osserva perd nessuna differenza

statisticamente significativa fra i valori del
giudizio complessive, anche se vi & una

leggera preferenza verso il taglio Barbe-
ra-Freisa.
Le differenze maggiori si riscontrano inve-

¢e a carico dei tagli prodotti con i vini pro-

venienti da Piverone ed in particolare per il

taglio Nebbiolo-Croatina (tab. 5).
Gli assaggiatori lo hanno infatti ritenuto
poco colorato, poco profumato e spiccata-

.
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mente astringente. Dal punto di vista com-

Tabella 3 - Composizione dei vini all'imbottigliamento.

positivo & infatti il vino con la minore in-
tensita di colore e con il contenuto pits ele-
vato di proantodianidine. Cio ne ha deter-
minato una significativa penalizzazione da

Alcool (% vol.) 12,5 12,9 12,1 12,2 12,5 12,3 12,3 12,7
Estratto totale (g/L) 259 269 26,0 26,0 26,6 27,7 26,3 28,0
Ceneri (g/L} 2,23 2,28 2,02 1,98 1,96 2,28 2,04 2,13
Acidita totale (g/L ac. tartarico) 5,73 6,00 7,50 7,72 7,85 6,48 6,64 6,45
pH 3,56 3,54 3.3 3,27 33 3,43 3,38 3,46
Acidita volatile (g/L ac. aceticg) 0,53 0,50 0,56 0,54 0,54 0,50 0,56 0,52
Acido tartarico (g/L) 2,30 2,25 2,75 3,00 3,04 3,05 3,10 2,25
Acido lattico (g/L) 3,25 3,50 3,60 3,65 361 3,08 2,80 3,42
Glicarolo {gA) 7.5 78 856 88 8.4 8.3 84 8,5
Polifenoli fotali (mg/L (+) ¢atechina) 1806 1976 1768 1606 1920 1896 1625 2217
Flavonoidi totali {mg (+) catechina) 1558 1715 14931 1440 1573 1554 1405 1989
Antociani totali (mg/L malvina manoglucoside cloruro) 144 147 310 349 367 30 308 222
Antociani monomeri {mg/L malvina monoglucoside ctoruro} 87 7 207 232 237 193 202 [Hi3
Proantocianidine (mg/L) 2228 2526 1861 1669 1988 2090 1712 2953
Intensita colorante 0,549 0634 13N 1,434 1559 1,273 1,192 0,866
Tonalita colorante 0,743 0,749 0519 0487 0495 0523 0507 0634
Y% 6,1 45 18 1.5 1,1 1,7 2.1 33
P% 89 93 99 89 a9 99 a9 98

L A (nm) 622 623 633 635 637 635 633 628
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Tabella 4 - Risultati de! test “U” per i tagli provenienti dalla zona di Caluso.
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‘- signdicativo per P<0.05.

b - significativo per P<g.01.

Tabella 5 - Risultati del test “U” per i tagli provenienti dalla zona di Piverone,
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“ - significativo per P«0.{

*e - significative per P<0.01.

parte degli assaggiatori i quali hanno pre-
ferito gli aitri due tagli, giudicandeli mag-
giormente strutturati ed armonici.

CONCLUSIONI

La sperimentazione, oltre a riconfermare
I'importanza che pud avere la consumer
science nella descrizione dei prodotti e
nello studio delle preferenze dei consu-
matori, ha evidenziato alcune differenze
neile caratteristiche e nel gradimento dei
diversi tagli.

Nella zona di Carema la Vernassa risul-
ta utile se si vuole indirizzare la produ-
zione verso vini di pronto consumo e
guindi & necessario richiederne al pil
presto |'autorizzazione alla coltura. Nel
caso della produzione di vini da invec-
chiamento si dovrebbe invece continua-
re a vinificare in purezza il Nebbiolo, il
piu indicato per questo tipo di produ-
zione.

Nella zona di Caluso i diversi tagli sem-
brano incontrare i favort del consuma-
tore in modo pressoché uguale. Se si
tende perd a un prodotto di pronto con-
sumo e necessario limitare I'utilizzo del-

la Freisa in relazione al suo elevato con-
tenuto in proantocianidine, Fondamen-
tale invece la presenza della Barbera,
utile in tutte le tipoiogie di prodotto, ma
soprattutto in quelle di pili rapido con-
SUMoO.

Nella zona di Piverone le miscele dovreb-
bero basarsi su Barbera, Freisa, Croatina
e Nebbiolo in percentuali diverse in fun-
zione dell’invecchiamento a cui si vuole
sottoporre il prodotto. Anche in questo
caso I'aumento della Barbera determing
la produzione di un vino di pronto consu-
mo, mentre I'aumento della Freisa, dells
Croatina o del Nebbiolo determina Ia pro-
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duzione di un vino da invecchiamento, Le
miscele basate esclusivamente su Freisa,
Croatina e Nebbiolo sarebbero da limita-
re ai vini da lungo invecchiamento.

Apprezzamento quindi da parte dei consu-
matori verso la maggior parte di questi pro-
dotti che costituiscono la base di partenza
su cui si dovra orientare la futura produzio-
ne del Canavese D.0.C, rosso e che consen-
tiranno di portare, pur nella differenziazione
propria delle singole Aziende, ad una mag-
giore uniformita del prodotto sul mercato.

Lavoro eseguito con it contributo defla Regione
Piemonte,
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