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Carema, ultimo Comune appartenente alla Regione Piemonte prima di entrare in Valle d’Aosta, si estende per 10,5 km2 all’estremo nord-est della provincia di Torino e costituisce l’area di produzione dell’omonimo vino a Denominazione di Origine Controllata, riconosciuto nel 1967, prodotto a partire da uve ‘Nebbiolo’.

Lo scopo del presente lavoro è stato quello di dare un contributo sperimentale alla valutazione della qualità delle uve ‘Nebbiolo’ destinate alla produzione di ‘Carema’ D.O.C. con particolare riferimento al grado di maturità fenolica raggiunto dalle stesse. Per questa ragione, in procinto della vendemmia 2007, 14 campioni di uva provenienti dall’area caremese, di cui 6 dalla sola frazione Airale di Carema ed 8 da altrettanti vigneti di Carema capoluogo, sono stati sottoposti, oltre che ad analisi di maturità tecnologia, a due differenti metodi analitici con la finalità di determinare la maturità fenolica e il potenziale polifenolico degli stessi (Glories e Augustin, 1993 e Mattivi et al., 2003). 

I risultati ottenuti sono stati confrontati con gli stessi parametri indagati analizzando uve ‘Nebbiolo’ provenienti da 4 vigneti albesi e destinate alla produzione di ‘Barolo’ e ‘Barbaresco’ D.O.C.G..  Poiché erano disponibili i dati di maturità fenolica anche delle annate dal 2003 al 2006 sono state considerate  le differenze riscontrate  rispetto al 2007.

In una seconda fase ci si è occupati dello studio del quadro polifenolico e della valutazione dell’evoluzione del colore di 44 campioni di vino ‘Carema’ D.O.C., o destinati a divenire tali, ottenuti nelle annate comprese nel quinquennio 2003-2007, effettuando una valutazione critica dei dati ottenuti.

I risultati relativi ai parametri tecnologici evidenziano come le uve caremesi risultino, alla vendemmia, dotate di un’importante concentrazione zuccherina (23 °Brix) accompagnata da elevati tenori di acidità totale (10 g/L, da ricondurre ad elevate quantità di acido malico). Questi parametri si sono rilevati rispettivamente inferiori e decisamente superiori rispetto alle uve di confronto prodotte in Langa.

I parametri di maturità fenolica indagati mostrano come l’indice di maturità cellulare (Ea%) delle bucce risulti più condizionato dall’annata considerata che dalla zona di produzione mostrando, in tutti gli anni, valori comparabili tra quanto calcolato sulle uve caremesi e quelli albesi. Per le prime si sono osservati valori inferiori di Ea% nelle annate più calde e siccitose. Al contrario, l’indice di maturità dei vinaccioli (Mp%) ha presentato maggiori differenze tra le due zone di produzione rivelandosi meno condizionato dall’andamento climatico delle diverse annate, e presentando, in tutti gli anni, valori decisamente superiori nelle uve destinate alla produzione di ‘Barolo’ e ‘Barbaresco’ D.O.C.G..

Ed ancora, in tre anni su cinque, le uve caremesi hanno presentato tenori in antociani potenziali (A1) superiori rispetto alle uve albesi.  

I risultati delle analisi del potenziale polifenolico hanno messo in evidenza come la zona e l’annata di produzione esercitino una notevole influenza nel definire la variabilità di espressione delle uve ‘Nebbiolo’. Le uve albesi mostrano infatti, in tutti gli anni indagati, una dotazione in composti fenolici superiore rispetto alle uve canavesane. Queste ultime mostrano però la tendenza a rilasciare una percentuale maggiore di composti tannici dai vinaccioli.

Le analisi del potenziale polifenolico mostrano inoltre che la quantità di antociani rilasciati dalle bucce delle uve delle due differenti zone risultino del tutto comparabili. Questo contrasta con quanto previsto dalle analisi di maturità fenolica secondo le quali le uve canavesane risultavano dotate di una maggiore concentrazione di pigmenti colorati. Da ciò se ne deduce la difficoltà delle uve caremesi a cedere la totalità della materia colorante di cui dispongono, fenomeno da ricondurre probabilmente alle caratteristiche strutturali delle bucce.    

Dall’analisi dei vini emerge come questi siano caratterizzati da un quadro polifenolico consono alla produzione di un vino da invecchiamento, ma contemporaneamente mostrano un colore un poco più evoluto di quanto ci si attenderebbe da vini sottoposti a pari invecchiamento, quanto detto è legato quasi sicuramente ad un’evoluzione della componente fenolica non ottimale. Si osserva infatti la formazione di una ridotta porzione di complessi tannini-antociani capaci di garantire nel corso dell’affinamento una maggiore stabilità del colore, rendendo quindi disponibili alcuni composti fenolici alla formazione di complessi di ossidazione che originano pigmenti bruni.

In conclusione potrebbe rivelarsi vantaggioso riuscire a definire ogni anno in maniera più razionale la data di inizio vendemmia al fine di garantire il raggiungimento di una completa maturità tecnologica, fenolica e strutturale. Ma si constata altresì l’assoluta necessità di prestare la massima attenzione alle caratteristiche della materia prima di cui si dispone e alla conduzione di tutte le successive fasi di pigiatura, macerazione e vinificazione le quali potrebbero compromettere irrimediabilmente i risultati conseguiti in vigneto. E’ necessario evitare vinificazioni standardizzate e sarebbe meglio procedere alla messa a punto di protocolli specifici che badino alle caratteristiche che l’uva presenta in una determinata annata. Terminata la fase di vinificazione sarebbe auspicabile poi poter provvedere ad un repentino trasferimento del vino in fusti in legno nei quali risultano incentivate le difficili reazioni di stabilizzazione del colore. 
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