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Caratterizzazione sensoriale di vini piemontesi
Sensory characterisation of Piedmont wines

V. Gerbi and G, Zeppa

Dipartimento di Valorizzazione ¢ Protecione Risorse agroforestali — Settore Microbiologia ¢ Indu-
strie agrarie, Universiti degli Studi di Torino, Via L. da Vinei 44, 10095, Gragliasco, Torino, ltaly

‘Riassunto

Nel lavoro sono presentati i risultati della caratterizzazione sensoriule di due vini rossi piemontesi a Denomina-
zione di Origine che rappresentano realtd profondamente diverse. Mediante teeniche di Analisi Quantitativa
Descrittiva & stata caratterizzata In produzione di tre annate di Barolo DOCG, vino emblematico piemontese,
prodotto con un unico vitigno, il Nebhiolo. Mediante teeniche di Consumer science si & invece studiato 1'ef-
fetto di diversi vitigni nel determinare il gradimento del vino Canavese rosso DOC, denominazione di una
zona pedemontana di recente istituzione.

Summary

The results of the sensory characterisation of lwo VQPRD Piedmont red wines that represent very dilferent
realitics are shown in this paper. By means of Quantitative Descriptive Analysis (QDA) the production of three
vintage of Barolo DOCG. atypical Piedmont wine, produced with only the grapevine Nebbiolo was characterised,
Instead by meuns of Consumer science analysis the effect of different grapevines on the preferences for DOC
Canavese red wine, a new VOPRD of Picdmont mountains was examined.

Key words
Sensory analysis, Quantitative Descriptive Analysis, Consumer science, Piedmont wines, Burolo VQPRD

Premessa

La vitivinicoltura & il comparto di maggiore prestigio dell’agricoltura piemontese. Essa rappresenta solo il 56
della superficic coltivata, ma I’ 11 % della produzione lorda vendibile ¢ ¢id conferma la sua importanza econotni-
ca. Inoltre ai grandi vini piemontesi, come il Barolo, il Barbaresco ¢ 1" Asti ¢ affidato il compito di rappresentare
il Piemonte nel mondo.

I vigneti piemontesi sono per il 94% collinuri, i costi di produzione sono clevati ¢ le rese piuttosto
basse. La produzione annuale di vino & di circa 3 milioni di ettolitei, di cui oltre 1'80% VQPRD. 11 Piemonte hu
dunque scelto con decisione 'idea di una valorizzazione del territorio attraverso le produzioni a denominazione
di origine, Attualmente il ventaglio dell*offerta enologica piemontese di qualith comprende 44 vini a DOC e 8
a DOCG. Scguendo una secolare tradizione piemontese i vini pili importanti derivano da un unico vitigno
autoctona, come il Moscaro bianco, il Barbera, it Dolcetto ¢ 11 Nebbiolo. Non mancano anche delle piccole
D.0.C., che riguardano un territorio molto limitato, anch'esse prodotte con vitigni autoetoni rari come il Pelaverya
piceolo o il Ruche. Sitratta quindi di prodotti t|p|c1 per antonomasia, che silegano in modo indissolubile al
territorio da cui provengono.

Il successo sui mercati nazionali ¢ internazionali di prodotti territoriali come i vini piemontesi & dovuto
adiversi fattori: il primo & senza dubbio il piacere che suscitano nel consumatore, grazie alle loro caratteristiche
compositive. 11 secondo fattore di successo ¢ senza dubbio legato allu loro provenienza, al patr imonio di origi-

nalitd ¢che portano con loro, in altre parole allu loro tipicita.
’ Muche cosa € la tipicitd? B quando un prodotto pud considerasi tipico ? Alla voce ‘tipico® il dizionurio
della lingua italiana recita: “eid che appartiene ad un tipo, cioé ad una forma esemplare a cui si possono ricon-
durre i singoli con le loro varietd™,

B quindi difficile trovare una risposta allidomanda che ¢i siamo posti se non ammettendo che Tu tipieith
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sin la risultante del sistema wimbicnte-materia prima-uomo (il ferrofe dei francesi) e si esprima compiutamente
solo laddove la produzione avviene secondo usi locali, leali ¢ costanti, In altre parolke si pud definire come tipico
tutto ¢id che tiesee ad esprimere originaliti dei fattori ambientali ¢ teenologic che ne determinano la produzio-
ne.

Cisi pud domandare se un prodotio tipico sia anche di qualitd, [ prodotti che soddisfano afla definizione
ulficiule di qualitd, perché prodotli con un sistema di qualith certificato, non necessariamente sono «di pregio o
presentano caralleri obicuivi di originalita.

La tipiciti non va quindi confusa con L qualith, ma neppure va consideruti un coneetto stitico ¢ leguto
semplicemente alla tradizione, immutabile nel empo. Al contrario evolve con lucultura ¢ con il migliorumento
delle conoscenze di chi lu persegue.

La tipicitd ¢ lu qualitd non sono perd in antitesi: un prodotto di qualitd non necessiriamente & standar-
dizzalo ed anonimo. Alfinché cid non si verifichi occorre che il suo manuale di qualitd preveda il controllo di
parametri specifici, che potranno essere pill 0 meno dettagliati a scconda di quanto ¢ stata approfondita la
caratterizzazione. Quindi se tipicita ¢ qualith possono essere Ie due facce di una stessa medaglia, allora diviene
indispensabile identificare i fattori che permettono di percepire la tipiciti.

I metodi di analisi sensoriale quantitativa descrittiva si prestano egregiamente ai suddelti scopi consen-
tendo di individuare it profilo sensoriale di un prodotto alimentare attraverso una serie di attributi sensoriali
specifici facilmente individuabili e misurabili. Naturalmente non si tratta di procedure semplici poiché i descrittori
utili sono anche moito specifici e difficilmente riproducili.

Nel nostro Dipartimento un gran parte dell’attivitd & dedicata alla caratterizzazione dei vini a D.O.C.. Si
riportano in questa comunicazione le sintesi di due lavori realizzati con finalith molto diverse.

Ne! primo cuso si tratta della curatterizzazione del Barolo D.O.C.G., forse il vino piemontese piti famo-
s0 nel mondo, realizzata nell*ambito di una ricerca interdisciplinare finalizzata allo studio dell’influenza dei
faltori ambientali ed agronomici sulle caratleristiche enologiche del prodotteo.

Nel secondo caso si ¢ preso in considerazione una delle 1.0.C. minori per importanza economici, ma
utile al riluncio vitivinicolo di un territorio di antica vocazione. Nella Provineia di Torino convivono realth
enologiche consolidate, come quella dell’Erbuluce di Caluso D.O.C. ¢ del nobile Culuso Passito D.O.C., con
produzioni a denominazione di recente istituzione come la D.O.C. Canavese, E stata proprio la necessiti di
conoscerla meglio chie ha determinato I'avvio nel 1997 di uno studio destinato a raccogliere informazioni sulle
caratteristiche chimico-lisische e sensoriali dei vini prodotli con tale denominazione in diverse arce. Si intende-
va inoltre accertare 1’attitudine dei diversi vitigni, tra guelli consentiti. a produrre i migliori vini ed in quale
percentuale fosse opportuno impiegarli. Questa denominazione ¢ infatti una delle poche in Piemonte a prevede-
re una tipologia con uvaggio misto, dato che nasce in una zona pedemontana in cui la viticoltura polivarietale &
tradizionale.

‘Materiali ¢ metodi :
Nel caso del Barolo i1 lavoro & stato condotto metiendo a confronto lu produzione in diverse zone del territorio
delta denominuzione (sottozone) ed ha rappresentato anche un’occasione di upprofondimento della conoscenza
di questo importante vino e di acquisizione di un patrimonio di dati utilizzabili per analisi di tipo statistico. La
sperimentazione si & svolta nelle vendemmic 1994, 1995 ¢ 1996 con I'osservazione di 30 vigneti in 15 sottozone
individuate mediante studi pedologici. .

La parte enologica dello studio ha previsto, oltre all‘analisi dei mosti, la vinificazione di una partita di
circa 1 1di uve Nebbiolo per ciascuna delle 15 zone, in condizioni rigorosamente identiche, con un periodo di
invecchiamento in Jegno di un anno ed un soggiorno in bottiglia di 12 mesi.

La caratlerizzazione sensoriale ¢ stata svolta daun panel di 20 assaggiatori appositamente selczionati ed
addestrati sccondo e norme UNT, ;

I descrittori sono stat individuati dagli stessi assaggiatori secondo quanto previsto dalla Quantitative
Descriptive Anulysis (QDA) (Stone et al., 1974) mediante una scheda “a consenso” (Figura 1) ed una suceessiva
discussione dei parumetri segnalali,

[£ stato cosi possibile mettere a punto una scheda deserittiva quantitativa lincare parzialmente strutturata
comprendente 32 parametri cd in grado di descrivere in modo compiuto il Barolo DOCG (Figura 2)

’ Per lo studio del Canavese rosso sono state individuate tre zone omogenee dal punto di vista pedo-
climatico € produttivo (Carema per 'area a nord del comprensorio di produzione, Caluso per il Cuanavese
occidentale ¢ Piverane per quello orientale).
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Fra i vitieni presenti in gueste tre aree ne sono stati individuati undici, i maggiormente diffusi, che sono
stati vinificati presso la Cantina sperimentale del Dipartimento in condizioni omogence.

Di questi otto risultano autorizzati alla coltura (Nebbiolo dalla zona di Carema, Freisa ¢ Barbera dulle
zone di Caluso e Piverone., Neretto di Badro dalla zona di Caluso, Uva rara ¢ Croetina dalla zona di Piverone}.
1 restanti tre (Nevetto duro ¢ Neretto gentile dalla zona di Piverone ¢ Vernassa dalla zona di Carema), pur non
essendo autorizzati, sono presenti su ampic arce del Canavese, ed eraquindi interessinte valutarne le potenzialitd
enologiche ai fini di una futura autorizzazione (Schacider ¢ Bronzat, 1995},

Utilizzando gli undici vini in purezza sono stati prodotti otto tagli che rappresentano, {ru le infinite
combinuzioni possibiti, le miscele mighori dal punto di vista dell’equilibrio compositivo e dell™utilizzo
quantitutivo delle produzioni.

Per conoscerne meglio le rispetiive potenzialitdl e, soprattutto, il loro livello di gradimento, i tagli
prodotti sono stati esaminati daun gruppo di assaggiatori dell’ Associazione Nazionale Assaggiatori Vino (ONAV)
nel corso di un conswmer test realizzato presso la sede di Torino.

L stato adottato un test del consumatore a ¢onfronto diretto mediante “banco di assaggio” (Piggott,
1988; Meilgaard et al.. 1991: Porretta, 1992: Porretta, 1996: Ubigli, 1998; Zeppa ct al., 1999),

Gli assaggiatori hanno quindi esaminato witi gli 8 vini nel corso di un’unica serata ¢ riportato i loro
giudizi su di una schedua appositamente predisposta,

Agli assaggiatori non & stata rivelata la composizione deil’uvaggio con cui sono stati prodotti i vini per
non influenzarme positivamente o negativamente il giudizio.

La scheda utilizzata era a steuttura mista, con aleune parti di tipo edonistico-fucciale ed altre di tipo
descrittivo-quantitativo (Figura 3).

Al momento della lettura deile schede ¢ stata effetiuata una trasformazione numerica dei gindizi attribu-
endo il vatore * 1™ al gradimento minore od all'intensitd pid bassa, “5™ ul gradimento maggiore od all‘intensita
piit elevata e vidori intermedi alle restanti indicazioni.

Barolo D.O.C.G.
1 analisi statistica dei risultitd degli assaggi ellettvata sia con teeniche univariate ¢he multivariate ha messo in
evidenza il forte efferto che esercita annata sulle caratteristiche sensoriali dei campioni. Detto effetto ha
impedito wna suddivisione dei campioni in gruppi omogenet in funzione delfia zona di produzione, Non ¢ stato
quindi possibile “zonare™ "arca di produzione in base alle caratieristiche dei vini, Per procedere comungue ad
una curatterizzazione dei Barolo prodotti i risultati dellanalisi sensoriale sono stati sottoposti o standardizzazione
mediante una trasformazione in una scala arbitraria di valori, aventi media uguale a zero ¢ deviazione standard
uguile ad uno.

Il dendrogramima ottenuto applicando ai nuovi dati cosi ottenuti b Clirster Analysis indica che i campio-
ni st cipartiscono in due gruppi, individuati nella figuea 4 con i valori *17 ¢ “2", in modo indipendente sin
dall’annata che dalla zona

La successiva analisi della varianza eseguita i due i suddetti raggruppamenti mette in evidenza che le
maggiori differenze si hanno per i parametri cromatici con un gruppo 1" caratterizzato da lonalita rosso-rubine
¢ da ritlessi violucei ed un geuppo 2" dove predominano le tonalith aranciate (Tabella 1).

Minori e differenze 4 carvico dei purumetri olfattivi e di quelli gustativi.

[ vini appartenenti al gruppo 1™ sono risultati peraltro pilt ricchi di profumi ed in particolare di frutti
rossi ¢ di spezie, ma soprattutto pit acidi, pili corposi ¢ strutturati.

E inleressante notare ¢he i risultati delle analisi chimico-fisiche eseguite sui vini al momento dell’assug-
aio hanno conlermato pienamente guanto emerso dall’analisi sensoriale.

[ vini del gruppo =17 sona risultati infatti caratterizzati da un valore di pH pid basso, da un dAL ¢ daun
contenuto politenolico piti clevata (Tabella 2). 11 valore pitt basso di antociani monomeri nel gruppo 17, cosl
conie Iintensith piti elevata del suo colore, hianno confermato inoltre Je indicaziont fornite daghi assaggiatori sui
campioni dello stesso gruppo con segnalazioni di un colore tendenzialmente rosso rubing con tonalit violacee.

Ovviamente anche il colore del gruppo 2%, in cul sono evidenti le tonalitd aranciate, ha trovato una
giustificazione nei tispettivi parametri chimico-fisici,
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Analisi sensoriale del

Barolo

Individuazione & quantiflicazione dei descritiori sensariali

Data,

Camponag:

et

Dapo aver individuato la presenza di una v pid dei descritlon riportat, quaniificarne l'intensitd in vna scalada 1 ab e
ripartarng il valore nelle apposie caselle

( Colore |
Tonalita Stumature
1 Giallg-aranciato 7 Ritless! amhbrati
2 Aranciato g Riflessi aranciati
3 Rosso-aranciato 9 Ritlesst viotacei
4 Rosso-rubing
5 Rosso-granato
[ Rosso-mattone
( Odore I
Aromi vegetali Aromi fruttati Aromiferm. - Di ossidazione
10 Aglic 41 Arancia 59 Aceto
11 Alloro 42 Banana 70 Acetone
12 Anice 13 Ciliegia 74 Alcol
13 Asparago 44 Fragola 72 Etere
14| Erba fresca lagliata 45 Lampone 73 Lievito
15 Erba secca, fieno 46 Mela acarba 74 Marsala, Vernaccia, Madera
16 Finocchio 47 Melone 75 Mosto cotlo
17 Menta 48 Mirtillo
18 Peperone 40 Mora Aromi empireumatici
50 Aibes 76 Catrame
Aromi ttorali 77 Fumo, affumicato
19 Biancospino Aromi det bosco 78 Gomma
20 MNarcise 51 Caslagno 79 ldrocarburi, pelrolio
21 Rasa 52 Funghifrosch 80 Tabacco
22 Hosa canina 53 Funghi secchi
23 Viola 54 incenso Aromi animali
55 Muschio 81 Cera d'api
Aromi coloniali 56 Pino, resina 82 Cuoio
24 Cacao 57 Rovere 83 Felliccia, pelo
25 Caflé 58 Sottobosco -
26 Cannella 59 Tarluio Difetti
27| Chiedidi garofano &0 Legno tostato 84 Anidride sollorosa, zolfo
28 Noce moscata 85 Carla, carlone
29 Pepe Aromi caseari 86 Idrogeno solf., uova marce
30 Senape 61 Burro B7 Legno marcio
31 The 62 Formaggio 88 Mufta
32 Vaniglia 63 Late 89 Naitalina
64 Yogurt 90 Polvere
ﬁ_romi dolei 91 Tappo
33 Caramello Aromi frutti secchi
34 Crosta di pane 65 Arachidi Altro
35 Liguirizia 66 Mandorie 92
36 Mela cotta 67 Noceiole 93
37 Micle 68 Noci 04
38 Para cotta
39 fFrugna cotla
40 Prugna secea
L__Sapare |
95 Aciddo 97 Dolce a9 Aslringente
£l Amaro 98 Salato 100 Beruciante, caldo

Figura 1 « Scheda deserittiva “a consenso” utilizzata per individuare i descrittori sensoriali del Barolo DOCG
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Scheda per l'analisi sensoriale del Barolo

(o VR s e Dala, v vieeniinnn, Campione @ ...

Rosso rubino I‘—---'---F------- | I A t | } } | -
Rosso granato Lo t { } t t [ — e}
Rosso mattone beow sllismmakeiomend § 4 | | | b}

Riflessiaranciati [ TSI A I e | [ [ 1 | | f

Riflessiviolacei I ! | | t } | | f }

Atfumicato bt ==l e h T I el

Cacao ¢ I o e ) t [ } { - i

Cannella O (oeet Tl SRl PRI PR B : : | t
Catrame [EE e PR P ! t | } t b= o |}

Chiodidigarofano ' } ( { I | N IO TR TRt

C ilie g ia e C ! ' ! I | — =

Ciliegia sotto spirito I B e ] Ltk R B f } }
Cuoio ; i } 4 } Voo oo mom o} | : }

Erbaceo . I t } { | ) ESTIY IR It S|

Fieno e T T B et B

Fungo [ | } 4 TR e ; ' ) }
Lampone |« vaspa ..._..|._.._|_._|....._.....| e s | } |
Legno I el ) I | | | T |
Liquirizia [ | | ; t | R } / }

Menta R ] s St (PR PP RN T T

Noce moscata b= ——} | } t f—e—) oy | | 1

Pepe T S et [ . . | | —

Prugna t ; I ' I f e } t f : )

Rosa b t f } } I CH (S o |

Tabacco N | | ' | et

Tartutfo b-—-f } } } } [R—— } t }

Vaniglia I —t } : } | 1 b ———

Viola b= fow ] : | | = [ b1k

Acido [ f sy sndunemm ann o re—— t t Formy st} t

Amaro-Amarognolo | —-—b—— bt | ; { f | bl

Dolce Y e e el Lol R

Morbidezza i ] I | I I R Ry ] IR

Figura 2 - Scheda deserittiva-quantitativa lineare utilizzata per ka caratterizzazione del Barolo DOCG




TGST del consumatQre

Data : .

Sesso « M e

F’

Eta:

Professione :

Localita :

La preghiamo di esaminare i campioni di vino ed esprimere per ogni
paramedtro il suo giudizio

Colore

Intensita odore

Qualita odore

Acidita

Astringenza

Qualita sapore

Struttura

Giudizio complessivo

Figura 3 - Seheda edonistico-deserittiva utilizzata aci banchi di assaggio del Canavese DOC rosso

CAMPIONE

* Molto intenso
* Intenso
* Debole
Molto debole

» Eccessiva
* Equilibrata
* Bassa

Eccessiva
Percepibile
Assente

CAMPIONE

Molto intenso
Intenso
Debole
Molto debole

« Eccessiva
e Equilibrata
* Bassa

Eccessiva
Percepibile
Assente
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Tabulla 1 = Valori mediani dei descrittori sensoriali calcoluti
per i due grappi di vini Burolo individuati mediante analisi
dei clusters ¢ visultati dell’analisi della varianza.

Gruppo 1 | Gruppo 2 | Signif.

Rosso rubino 5 4 i
Rosso granato 4 3.75 R
Rosso mattone 2 2.75 XX
Rifl. aranciati 2 3 ]
Rifl. violacei 1.5 .0 i
Affumicato 0 0 ns
Cacao 1.75 0 ns
Cannelia 2 2 ns
Catrame 2 0 *
Chiodi garof, 2 2 ns
Ciliegia ) 3 2 '
Ciliegia sotto sp. 3 3 il
Cuoio 2 0 ns
Erbaceo 2 2 ns |
Fieno 2.187 < ns
Fungo 0 0 ns
[Lampone 2 1.75 ns
Legno 2.5 2.25 ns
Liquirizia - 2.375 ns
Menta 0 0 ns
Noce moscata 2 2 pid
Pepe 2 2 ns
Prugna ' 3 2.9 ki
Rosa K 3 ns
Tabacco 2.5 2 ns
Tartufo 0 0 ns

| Vaniglia 25 | 2,625 ns
Viola 2.75 2.375 ns
Acido 4 3 e

| Amaro 2.25 2 © NS
Dolce 3 3 ns |
Morbidezza 4 4 ns
Astringenza 4.625 4 ke
Corposita 5 4,25 aw
Persistenza 5.375 5 **

. (nsi non significativo; **: p<0.01; *; p=0.05)
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‘Tuhetla 2 = Composizione mudia del due gruppi di vind Rarolo individuati

dalla Cliestors Analysix ¢ eisalati dell anabisi dells varianz eseauits Ira gli stessi gruppi,

e o significabive; T p0.01; 2 ps.0.D5)

nen

' Gignificativita \ Gruppo 1 i”(-i-ruppo 2|
PH o - T 3a 352 |
Polifonoli totafi LA L2322 ‘ 2107
tma/L. { +) eatechina) | .
T OO T e 7 TR aE
(mg/L malvina monogh.cl.) ’ II
Favonoidi totall 1 T 1982 ‘| B0y
I (mafl (+) catechina) | |
Antociani monomerl Tt 34 ‘ """ 39
(mafl. malvina monogl.cl.) l :
Proartocianidine Tae v 2902 U Ta7et
{mg/L)
I Intensita colorante P X N :
| (PO 1 mem) |
Intensita colorante B T =R R VI
porem | -
dTAT ns 1 I 53
I palimeri nen sensinili alta S0, (M) ‘
gar T T T ' .:' T T ! g " i " 6.4
Antociani monemeri (o) | :
GTTTTT T T s T 39 "" 38
Polmeri sensibil alls 50, (%) | !
aggitee T T T T T e i 57
(/. ac. Tarlaiwa) ‘
Eaterecconety T T s T e v
(L) i

1 deserittort olfattivi risultati significativamente diversi tra i due SrUppi NON POSSONO WOVAre interpretazio
¢i parametri analitici danoi considerati, mentre la teovano quelli del gusto,
[ vini appartenenti al gruppo =17 sono Fisultati infatt di sapore pile acido e piliastringente, con un pH

pill basso ed un contenuto in proantocianidine pil elevato,

Questa concordanza & uniulteriore conferma dele wrandi potenzialit dell analisi sensoriale ¢ detla sui

rispondenza, se condotta in modo adeguato. con i parametrt compositivi del prodotio.

st

Volendo quindi cercare di dare una risposta al quesito che ¢i st era posti all'inizio dello studio di zonazione
1 senz alao affermare che
esiste un effetto “annata” molto spiceato che annulla o quasi e differenze aserivibili alle zone, quindi
Findicazione della sottozonanell etichetta isponde ad esigenze di valorizzazione geografica ¢ di identifica-
sione del erritorio, ma non necessariamente & basita su differenze chimico-fisiche od organolettiche co-
stanti nel tempos
annuliando 1etfetto dell annata mediante una standardizzazione dei dati @ possibile evidenziare la forma-
zione di due gruppi di vinl Ad un primo gruppo appartengono i vini di quelle zone che. in rapporto alle
altre, mantengono relativamente costanti e saratteristiche del proprio prodotto. In queste zone si realizzi
ua “compensazione™ fra gli eftetti dei diversi fattori produttivi che consente di mantenere costante tu
COMPOSTZIONE, A GUESLE “COMPERNIZINRET 0N CONEHTONY ovviamente solo i fattori pedo-climatici ¢ vege-
tativi, ma anche quelli antropici. Al secondo gruppo appartengona inveee §ovini delle zone risultate pit
Sinstabili™, incud effetto “unnata’™ non trovicuna adeguatd compensazione” ed i prodotli che se ne otten-
pONO soNo Molto diverst Ira di loro sitrdad punto di vista compositivo che sensoriale:
il gindizio sulli minore o maggiore stabilitidelle zone richiede comungue uni osservazione pitl lungi ned
tempo. anche in consideruzione deffaestrema diversiti climatica che ha caratierizzato Je e annale osservi-
(N



Canavese DOC rosso

AL test hanno preso parte 153 assaggiatoric di cui 131 maschi ¢ 22 femmine, per un totake di 1224
Assug gl

L'eluborazicne dei dati. tattandosi di valor diseontingd, & stata fatta con il lest non parameltrico di
Masm-Whitney o test U™ elfettwando un confronto diretto o coppie fra i prodott in esane, ma mantenendo
distinte le tre zome di provenicnza delle uve (Careni, Caluso ¢ Piverance), essendo maolto diverse fe condizioni
pedo-climatiche e la piattaforma ampelogralica che e caratierizzano,

I vini provenienti dalla zona di Carenmia visultano abbastanza sinili, T aglio contenente i maggiore
percentuale di Vernassa risulta perd pill tieco di prolumo, mene acido ¢ meno colorato. dati analitici conferma-
no queste indicazioni evidenziando per il taghio 50% Nebbiolo-50% Vernassa una minore aciditived una minore
intensith colorante, A questo tuglto vanne anche le muggiori preferenze.

Le uve di Vernassa potrebbero gquindt risultare utili per contenere aciditi del Nebbiolo prodotto a
Carema ¢ consentire Ju produzione di vini pitt morbidi ¢ di pit pronto consume rispetto alla DOC Caremia, che
richicde 4 anni di invecchiamento,

Anche peri vini provenienti dalla zona di Caluso le differenze sono poche ed interessano quasi esclusi-
vamente il taglio Barbera-Freisa ritenuto pit profumato, pil astringente ¢ di sapore pitt gradevole.

Anche in questo caso Panalisi chimica conferma i visubtati dell™analisi sensoriale evidenziando per il
taglio 704 Barbera-30% Ireisa il maggiore contenuto in sostanze politenoliche ¢d i particolure di
proantociinidine,

Tornando ai risuhtati dela degustazione non si osserva pero nessuna differenza statisticamente signilicu-
tiva fra i valori del giudizio complessivo, anche se vi ¢ una leggera preferenza verso il taglio Burbera-Freisa,

e differenze maggiori si riscontrano invece a carica dei taghi prodotti con i vini provenienti da
Piverone ed in purticolare per il taglio Nebbiolo-Croatiia,

Gl assaggiitori lo hanno infattt ritenuto poco colorio, poco prolumato ¢ spiccatamente astringente,
Dl punto di vista compositivo ¢ intatth il vine con fuminore intensiGudi colore ¢ con il contenuto pitvelevato di
proantocianiding. Cid ne ha determinato una signiticativa penalizzazione da parte degli assaggiatori 1 quali
hanno preferito gl altel due taghi, gludicandoll maggiormente strutturadi ed armonici.

La sperimentzione ha quindi forito orientamenti importanti per Ja vitivinicoltura canavesani ed ha
confermuto Pimportanza della Constrer Sciviee nella descrizione dei prodotd ¢ nelle studio detle preferenze
del consumalori.

Bibliogralia

Meilgaard, M., Civille, G.V. and Carr, BUT 1991. Sensory evaluation technigues, 2% Ed. CRC Press.
ne.. [lorida, USA.

Piggotl, LR, 1988, Sensory analysis of foods, Td. Elsevier Applied Science. New York, USA.

Porretta, 8. 1992, L'unalisi sensoriale. Ed. Teeniche Nuove, Milano.

Porretti, S, 1996, Consumer preference and sensory analysis, Ed, Miller Freeman Technical Ltd,, NL.

Schneider, A, and Bronzat. 1993, Vitigni locali non autorizzati. In: Programmazione ¢ tutela della
viticoltura in provincia di Torino. Ld, Assessorato Agricoltura, Picmonte Asprovit, pp. 45-50,

Stone, H., Sidel, )., Oliver, 8., Wooley, AL and Singleton, R.C. 1974, Sensory evaluation by Quintitative
Deseriptive Analysis. Food Technob,, 28¢1[1):23-24,

Uhigli, M. 1998, | profili del vino, Introduzione all analisi sensoriale. Bd. Edagricole, Bologna.

Zeppa. G Rolle, V,oand Gerbil V1999, Valutazione medisine consimer iest dell’attitudine al conswimo
dirctto di un‘uvica bueci rossa, Indusivie alimentari, 38:818-824.

S



