


Figura	 42.	 Profilo. antocianico. dell’uva. (%. delle. diverse. antocianine). rilevato. su. sette. cultivar.
aromatiche.a.bacca.colorata.a.Carpeneto.(AL),.2010.

3.3 Il quadro aromatico del mosto

I monoterpeni sono localizzati sia nella buccia che nella polpa dell’acino, tuttavia se alcuni 
composti, ad esempio il linalolo, sono distribuiti uniformemente tra buccia e polpa, altri, 
quali il geraniolo, sono maggiormente presenti nella buccia. 
I contenuti di sostanze aromatiche qui riportati, essendo relativi ad analisi effettuate sui 
campioni ottenuti dal solo mosto, possono non rispecchiare perfettamente il contenuto 
totale effettivo di tali composti a livello di acino intero. I dati qui riportati pertanto, hanno 
solo valore comparativo tra le cultivar. 
Inoltre, essendo il contenuto in aromi liberi rilevati nel mosto piuttosto limitati, per il 
confronto varietale si è presa in considerazione solo la frazione legata (glicosilata). 
Nel triennio di osservazione, il miglior contenuto in terpeni glicosilati totali, è stato 
rilevato nei mosti di Malvasia di Schierano, di Brachetto del Roero e soprattutto in quelli 
di Moscato nero di Acqui (fig. 43). 
Prendendo in considerazione solo i quattro principali alcoli monoterpenici a bassa soglia 
di percezione olfattiva (linalolo, geraniolo, nerolo ed α-terpineolo), il loro contenuto è 
risultato un fattore discriminante in termini varietali: quantità particolarmente rilevanti 
di linalolo glicosilato sono state riscontrate nel mosto di Malvasia di Schierano e, in 
minor misura, in quello del Ruché, mentre quantità modeste sono state rilevate nei mosti 
di Brachetto Migliardi e di Moscato nero di Acqui (fig. 44). 
La frazione aromatica legata presente nel mosto di Malvasia di Schierano risulta anche 
ricca di geraniolo, composto terpenico quantitativamente più presente nel mosto di tutte 
le cultivar in studio. 
Un contenuto elevato di geraniolo glicosilato caratterizza infatti anche i mosti di 
Moscato nero d’Acqui, Brachetto e Brachetto Roero, che dispongono anche di quantità 
considerevoli di nerolo. 
Quest’ultimo composto risulta invece particolarmente scarso nel mosto di Brachetto 
Migliardi, apparsa in generale la varietà con il quadro aromatico meno ricco. 
Da segnalare infine il mosto di Ruchè per la presenza particolarmente consistente di 
citronellolo glicosilato, ritenuto fonte di aromi fruttati e balsamici. 

0 

10 

20 

30 

40 

50 

60 

70 

80 

90 

100 

 Ruché  Brachetto 
Migliardi 

 Moscato nero 
di Acqui 

 
Brachetto 

 Malvasia di 
Schierano 

 Malvasia nera 
lunga 

 Brachetto del 
Roero 

% 

Delfinidina-3-glucoside Cianidina-3-glucoside Petunidina-3-glucoside 

Peonidina-3-glucoside Malvidina-3-glucoside 

Attitudini.a.confronto.
e.conclusioni

I	pRIncIpAlI	VItIgnI	AROMAtIcI	del	pIeMOnte	A	BAccA	cOlORAtA 67



Figura	43..Contenuto.in.terpeni.totali. legati.rilevato.nel.mosto.di.sette.cultivar.aromatiche.a.
bacca.rossa.nel.triennio.2009-11.a.Carpeneto.(AL).

Figura	44..Contenuto.dei.quattro.principali.alcoli.monoterpenici.legati.rilevato.nel.mosto.di.sette.
cultivar.aromatiche.a.bacca.colorata.nel.triennio.2009-11.a.Carpeneto.(AL).

3.4 Composizione chimica del vino

Come accennato in precedenza, la vinificazione ha previsto la fermentazione completa degli 
zuccheri: nella prova si sono pertanto confrontati vini secchi privi di residuo zuccherino (tab. 
46). Il Brachetto, ed in minor misura il Brachetto del Roero ed il Ruché, hanno dato origine 
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a vini molto alcolici (oltre 13°), mentre alcolicità superiori ai 12° accomunano i prodotti 
delle altre cultivar, con la sola eccezione del Brachetto Migliardi, i cui vini hanno raggiunto 
gradazioni inferiori (11.5°). L’acidità in generale è moderata, in particolare nei vini di Malvasia 
nera lunga e di Brachetto che possiedono valori di pH più alti: nel primo caso per una scarsa 
dotazione di acido tartarico, nel secondo per l’elevata salificazione. Il contenuto di polifenoli, 
e soprattutto di flavonoidi, è risultato particolarmente elevato soprattutto nei prodotti di 
Malvasia nera lunga, ma anche in quelli di Malvasia di Schierano, Ruché e Moscato nero di 
Acqui. Ruché e Moscato nero di Acqui, inoltre, ma anche Brachetto Migliardi, hanno fornito 
vini con una dotazione di antociani totali elevata. A tale caratteristica nei vini di Ruché 
e di Brachetto Migliardi è corrisposta un’elevata intensità colorante. Il vino di Brachetto 
Migliardi ha inoltre fornito i migliori valori di tonalità colorante. Il minor contenuto 
antocianico è stato riscontrato nel vino di Brachetto del Roero, al quale conseguentemente 
sono corrisposti i peggiori valori di intensità e tonalità colorante del gruppo.

tabella	46..Composizione.del.vino.di.sette.cultivar.aromatiche.a.bacca.colorata.prodotti.a.
Carpeneto.(AL),.medie.del.triennio.2009-11.

Analisi chimiche vini

Brachetto Brachetto  
del Roero

Brachetto 
Migliardi

Malvasia  
di Schierano

Malvasia 
nera  
lunga

Moscato 
nero  

di Acqui

Ruché

Alcol.(%vol) 14,05 13,30 11,51 12,32 12,30 12,42 13,23

Estratto.secco.tot..(g/L) 27,7 23,6 22,3 23,7 25,0 24,1 25,5

Acidità.totale.(g/L) 4,8 4,7 4,7 4,7 4,6 4,7 4,6

pH 3,90 3,70 3,62 3,72 3,85 3,77 3,79

Ac..tartarico.(g/L) 1,23 1,26 1,49 1,09 0,98 1,23 1,28

Ac..lattico.(g/L) 2,88 2,66 2,66 2,10 3,29 2,11 1,88

Potassio.(mg/L) 1701 1429 1257 1258 1590 1518 1557

Ceneri.(g/L) 4,09 3,32 2,94 2,99 3,63 3,40 3,64

Alcalinità.ceneri.(meq/L) 33,90 28,08 27,25 27,08 33,00 30,48 31,07

Flavonoidi.tot..(mg/L) 745 545 1065 1393 1847 1203 1298

Antociani.tot..(mg/L) 116 47 196 118 92 165 187

Intensità.
(A420+A520+.A620)

2,67 1,87 4,63 3,39 3,21 3,05 4,20

Tonalità.(A420/A520) 1,07 1,39 0,81 0,96 1,16 0,95 0,94

L’intensità aromatica di un vino giovane dipende principalmente dall’entità della frazione 
libera degli alcoli terpenici ed in particolare di quelli caratterizzati da una bassa soglia di 
percezione olfattiva quali linalolo, geraniolo, nerolo, citronellolo ed alfa-terpineolo. 
Malvasia di Schierano, Moscato nero di Acqui e Brachetto del Roero hanno fornito i vini 
con il maggior contenuto sia di terpeni liberi totali che legati (fig. 45). Al contrario il 
contenuto più basso di terpeni totali è stato riscontrato nei vini di Ruché ed in particolare 
in quelli di Brachetto Migliardi. 
Prendendo in considerazione solo i quattro alcoli terpenici principali (linalolo, geraniolo, 
nerolo ed α-terpineolo),  il linalolo è risultato il terpenolo maggiormente presente in 
forma libera nel vino di tutte le cultivar in studio (fig. 46). 
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Tale composto, tuttavia, ha raggiunto i valori più elevati (in parallelo con alti valori della 
frazione legata) nei prodotti di Malvasia di Schierano e di Brachetto del Roero. Nel vino 
di Moscato nero di Acqui il contenuto di linalolo libero (e legato) è stato invece modesto 
e di poco superiore a quello presente nei vini di Malvasia nera lunga, Brachetto, Brachetto 
Migliardi e Ruché. Il geraniolo è stato riscontrato nel vino di tutte le cultivar in quantità 
importanti, tuttavia lo è principalmente nella sua forma glicosilata. Questa frazione, 
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Figura	45..Contenuto.in.terpeni.totali.liberi.e.legati.rilevato.nel.vino.di.sette.cultivar.aromatiche.
a.bacca.rossa.nel.triennio.2009-11.a.Carpeneto.(AL).

Figura	46..Contenuto.dei.quattro.principali.alcoli.monoterpenici.liberi.e.legati.rilevato.nel.vino.di.
sette.cultivar.aromatiche.a.bacca.colorata.nel.triennio.2009-11.a.Carpeneto.(AL).
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seppur olfattivamente inattiva, costituisce nel tempo una riserva di aromi importante da 
un punto di vista sensoriale. Moscato nero di Acqui, Brachetto del Roero e Malvasia di 
Schierano sono i vitigni che hanno dato origine ai prodotti più ricchi di geraniolo in 
entrambe le forme. 
Un contributo importante al profilo aromatico dei vini analizzati è dato anche dal nerolo 
(in particolare dalla frazione glicosilata) presente in quantità caratteristicamente elevate 
nel Brachetto del Roero. I vini di Moscato nero di Acqui e Brachetto del Roero sono 
risultati i più ricchi di citronellolo, principalmente nella sua forma libera.
Sintetizzando, si può affermare che, nelle condizioni della nostra prova, le cultivar che 
hanno fornito i vini con il maggior contenuto in composti aromatici sono stati quelli di 
Malvasia di Schierano, di Brachetto del Roero, di Moscato nero di Acqui e di Brachetto 
(fig. 47, 48). 
Al contrario, le analisi hanno evidenziato un contenuto aromatico inferiore nei vini di 
Malvasia nera lunga, di Brachetto Migliardi e di Ruché,  ma in compenso gli ultimi due 
presentano le colorazioni più intense e brillanti.
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Figura	 47.. Valore. percentuale. del. contenuto. terpenico. libero. del. vino. di. sette. cultivar.
aromatiche.a.bacca.rossa.rilevato.a.Carpeneto.(AL).nel.triennio.2009-11.

Figura	 48.. Valore. percentuale. del. contenuto. terpenico. legato. del. vino. di. sette. cultivar.
aromatiche.a.bacca.rossa.rilevato.a.Carpeneto.(AL).nel.triennio.2009-11.
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3.5 I parametri sensoriale dei vini

L’analisi sensoriale ha evidenziato in primo luogo la specificità organolettica del vino di 
Ruché, che ha espresso un’intensa colorazione rosso rubino con riflessi violacei, profumi 
complessi in cui spiccano, tra gli altri, sentori di viola e speziato, ed una struttura importante. 
Una colorazione rosso rubino intensa contraddistingue anche i prodotti di Brachetto 
Migliardi, Malvasia di Schierano e Moscato nero di Acqui. L’intensità e la tonalità del colore 
s’attenuano in Brachetto, per tendere infine ad un colore rosso cerasuolo in Brachetto 
del Roero e Malvasia nera lunga. L’intensità e la complessità dei profumi sono un fattore 
determinante per la qualità di un vino ottenuto da vitigni ad aroma primario. I sentori di 
rosa (derivati principalmente da linalolo, geraniolo, citronellolo, ma anche dagli idrossidi 
del linalolo e da alcoli superiori come il 2-feniletanolo) prevalgono nella componente 
odorosa dei vini di Malvasia di Schierano, Moscato nero di Acqui e Brachetto, il geranio 
in quelli di Brachetto, Moscato nero e Malvasia nera lunga. Nei prodotti di Malvasia nera 
lunga sono più intensi i sentori agrumati, presenti anche nel Brachetto del Roero, dove però 
prevalgono le note di pesca. La pesca è evidente all’olfatto anche nel vino di Malvasia di 
Schierano e, sebbene in minor misura, in quelli di Malvasia nera lunga e Brachetto. Netti 
i sentori di moscato (riferibili al diolo 1 e 2) e di lampone/fragola in Brachetto del Roero, 
Moscato nero di Acqui, Malvasia di Schierano e Malvasia nera lunga. Una nota d’erbaceo 
fresco è stata percepita in Brachetto Migliardi e Malvasia nera lunga. Per quanto riguarda il 
gusto e la struttura, oltre al già citato Ruché, i vini di maggiore corposità e persistenza del 
gusto si sono rivelati la Malvasia di Schierano, il Brachetto Migliardi ed il Brachetto.

3.6 Conclusioni 

Tre anni di approfonditi controlli agronomici ed enologici condotti in condizioni ambientali 
e di cantina rigorosamente uniformi hanno permesso di redigere una carta di identità 
completa di sette vitigni aromatici a bacca colorata del Piemonte. Nel corso dello studio 
Ruché, Malvasia di Schierano, Brachetto e Moscato nero di Acqui sono risultati i vitigni con 
le migliori potenzialità enologiche per carica aromatica, intensità colorante e struttura. Il 
Brachetto del Roero ha fornito vini originali, caratterizzati da profumi intensi e complessi, 
ma di colore cerasuolo e non particolarmente strutturati. In considerazione dell’elevata 
produttività di questo vitigno è indispensabile intervenire in vigneto con un idoneo 
diradamento dei grappoli (da effettuarsi non troppo precocemente per evitare di aumentare 
la già considerevole pezzatura dei grappoli rimanenti). Il Brachetto Migliardi non ha 
evidenziato particolari qualità aromatiche, ma in compenso dà origine a vini molto colorati 
ed abbastanza strutturati. Anche le potenzialità di questo vitigno non possono che giovarsi 
di una consistente riduzione del carico produttivo, mediamente molto elevato. La Malvasia 
nera lunga, vitigno anch’esso molto produttivo che richiede una corretta gestione in vigneto, 
non ha evidenziato qualità enologiche di particolare pregio, dando origine a vini dal colore 
poco brillante, di struttura leggera e con una carica aromatica non particolarmente intensa. 
Va rammentato, infine, che il Brachetto del Roero ed il Brachetto Migliardi non sono 
ancora iscritti nel Registro Nazionale delle Varietà di Vite e, conseguentemente, non 
sono inseriti nella lista dei vitigni idonei alla coltivazione in Piemonte. In particolare 
per il primo, i cui vini sono risultati dotati di interessanti ed originali caratteristiche 
organolettiche, si dovrebbe considerare una riproposta in coltura, fatte le dovute azioni 
per richiederne la registrazione ufficiale.
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OIV 
Codice

Carattere Livelli di espressione del descrittore; quando non 
specificato:
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Germoglio

001 forma.dell’estremità 1.chiusa,.3.semiaperta,.5.aperta. 5 5 5 5 5 5 5

003 pigmentazione.antocianica.dei.
peli.striscianti.dell’apice

. 1 5 3 3 1 1 1

004 densità.dei.peli.striscianti.
dell’apice

. 3|5 5|7 3|5 5 1 5|7 1|3

051 4a.fogliolina.distale:.colore.
della.pagina.superiore

1.verde,.2.giallo,.3.bronzate,.4.interamente.rosse.
su.tutta.superficie.

1 2|4 1|4 1|2 1|2 1|2 1|4

053 4a.fogliolina.distale:.densità.dei.
peli.striscianti.tra.le.nervature.
della.pagina.inferiore

. 1|3 5|7 1 3 1 5 1

016 distribuzione.dei.viticci.sul.
tralcio

1.discontinua,.2.subcontinua.o.continua. 1 1 1 1 1 1 1

007 tralcio.erbaceo:.colore.della.
faccia.dorsale.degli.internodi

1.verde,.2.verde.striato.di.rosso,.3.rosso. 1 1|2 2|3 1|2 1 1|2 1

008 tralcio.erbaceo:.colore.della.
faccia.ventrale.degli.internodi

1.verde,.2.verde.striato.di.rosso,.3.rosso. 1 1 1 1 1 1 1

Foglia adulta

067 forma.del.lembo 1.cordiforme,.2.cuneiforme,.3.pentagonale,.4.
orbicolare,.5.reniforme.

4 2|3 2 3 2 4 2

068 numero.dei.lobi 1.intera,.2.tre,.3.cinque,.4.sette,.5.più.di.sette. 1|2 2|3 2 3 2 3|5 2|3

080 forma.della.base.del.seno.
peziolare

1.a.U,.2.a.graffa,.3.a.V,.4.a.lira. 3 3 3 2 1|2 3 2|3

079 apertura.del.seno.peziolare 1.molto.aperto,.3.aperto,.5.chiuso,.7.sovrapposto,.
9.molto.sovrapposto

5 3 3 3|5 1|3 5 3

081-1 dente.del.seno.peziolare 1.nessuno,.9.presenza.di.1.o.2.denti. 1 1 1 1 1 1 1

081-2 seno.sguarnito 1.assenza,.2.frequente.su.un.lato,.3.frequente.sui.
due.lati.

1 1 1 1 1 1 1

094 profondità.dei.seni.laterali.
superiori

1.assenti.o.molto.poco.profondi,.3.poco.profondi,.5.
medi,.7.profondi,.9.molto.profondi

1|3 3|5 3 5 3 5|7 3

083-2 denti.nei.seni.laterali.superiori 1.assenza,.9.presenza.frequente. 1 1 1 1 1 1 1

072 depressioni.del.lembo . 1 1|3 1 1 1 1 3

075 bollosità.del.lembo . 7 3 5 3|5 1|3 3 3

074 profilo.del.lembo 1.piano,.2.a.coppa,.3.involuto,.4.revoluto,.5.
contorto.

4 1 1|2 1|3 1|3 1|5 2

QUAdRO	RIASSUntIVO	deI	cOdIcI	
AMpelOgRAFIcI	deScRIttIVI	O.I.V.
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OIV 
Codice

Carattere Livelli di espressione del descrittore; quando non 
specificato:
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070 pigmentazione.antocianica.
delle.nervature.principali.sulla.
pagina.superiore

1.nulla,.2.punto.peziolare.rosso,.3.rosso.fino.alla.
1a.biforcazione,.4.rosso.fino.alla.2a.biforcazione,.5.
rosso.su.tutta.la.nervatura.

1 3 1|2 1|2 1 1 1

076 forma.dei.denti 1.lati.concavi,.2.lati.rettilinei,.3.lati.convessi,.4.un.
lato.concavo.e.uno.convesso,.5.misto.tra.entrambi.
i.lati.rettilinei.(2).e.entrambi.i.lati.convessi.(3).

3 2|4 2 5 5 5 2|4

084 densità.dei.peli.striscianti.tra.
le.nervature.della.pagina.inferiore

. 1 3 1 3 1 1 1

087 densità.dei.peli.eretti.sulle.
nervature.principali.della.
pagina.inferiore

. 1 5 3 3|5 1|3 7 1|3

Fiore

151 Organi.sessuali 1.stami.completamente.sviluppati.e.assenza.di.
gineceo,.2.stami.completamente.sviluppati.e.
gineceo.ridotto,.3.stami.e.gineceo.completamente.
sviluppati,.4.stami.reflessi.e.gineceo.
completamente.sviluppato.

3 3 3 3 3 3 3

Grappolo a maturità

202 lunghezza 1.molto.corto,.3.corto,.5.medio,.7.lungo,.9.molto.
lungo.

3|5 7 3 3|5 5|7 3|5 5|7

208 forma 1.cilindrico,.2.conico,.3.ad.imbuto. 1 1|2 2 2 1 1 1|3

209 ali 1.assenti,.2.1-2.ali,.3.3-4.ali,.4.5-6.ali,.5.più.di.6.
ali.

2 3 2 2 2 2 3

204 compattezza 1.molto.spargolo,.3.spargolo,.5.medio,.7.compatto,.
9.molto.compatto.

5 5 5 3 3|5 3 5|7

206 lunghezza.del.peduncolo 1.molto.corto,.3.corto,.5.medio,.7.lungo,.9.molto.lungo. 5 5|7 3 5|7 5 5 5|7

Acino

220 lunghezza 1.molto.corto,.3.corto,.5.medio,.7.lungo,.9.molto.
lungo.

5 3|5 5 5 5 5 3|5

221 larghezza 1.molto.stretto,.3.stretto,.5.medio,.7.largo,.9.molto.
largo.

5 3|5 5 5 5 5 3|5

223 forma 1.sferoidale.schiacciato.ai.poli,.2.sferoidale,.
3.ellissoidale.largo,.4.ellissoidale.stretto,.
5.cilindrico,.6.troncovoidale,.7.ovoidale,.8.
obovoidale,.9.corniforme,.10.fusiforme.

2|3 2 2|3 3 2 2 2|3

225 colore.dell’epidermide 1.verde.giallo,.2.rosa,.3.rosso,.4.grigio,.5.rosso.
scuro-violetto,.6.blu.nero.

6 5 6 6 5|6 6 6

231 colorazione.antoc..della.polpa . 1 1 1 1 1 1 1

235 grado.di.consistenza.della.polpa 1.molle,.2.leggermente.soda,.3.molto.soda. 1 1|2 1 1 1 1|2 1

236 particolarità.dell’aroma 1.nessuna,.2.moscato/terpenico,.3.foxy,.4.
erbaceo,.5.altro.

2 2 2 2 2 2 2

241 presenza.di.vinaccioli 1.assenti,.2.rudimentali,.3.presenti. 3 3 3 3 3 3 3
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