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• Abbiamo visto la scorsa lezione l’esame visivo e abbiamo detto come 
questo esame possa farci decidere già in prima battuta se proseguire o 
meno la degustazione.

• La stessa cosa vale per l’esame olfattivo. Un vino che presenti dei difetti 
evidenti come ad esempio il sentore di tappo (dovuto come abbiamo già 
spiegato all’Armillaria Mellea, un fungo parassita della quercia da sughero 
con corteccia della quale sono confezionati i tappi) non ci inviterà a 
proseguire la degustazione così come lo «spunto» il sentore di aceto o 
l’odore di zolfo.

• Altrettanto dicasi per l’assenza di profumi( a questo riguardo qualche 
parola è bene dirla circa la temperatura del vino che ci accingiamo a 
gustare).
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• Ma cosa andremo a cercare attraverso l’esame olfattivo?
• Andremo a ricercare quei sentori primari, secondari e terziari che sono 

caratteristici di un vitigno, o di un sistema di vinificazione e conservazione.
• Alcuni vini derivano da cosiddetti vitigni aromatici e hanno profumi 

praticamente inconfondibili, in altri le caratteristiche aromatiche si 
evidenziano successivamente alla spremitura e formano un bouquet 
complesso e solo con l’esercizio è possibile coglierli.

• La tecnica consigliata è di procedere per approssimazioni successive( poi 
Jacopo ve lo spiegherà bene)ad esempio: 1sentore di frutta, 2quale frutta? 
3Frutti rossi 4 quali frutti rossi?5 Lampone o mora o ciliegia…
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• Evidentemente  per riconoscere certi sentori occorre averli odorati 
almeno una volta. Se uno non ha mai annusato una pelliccia, quando 
sente dire dagli addetti ai lavori che si coglie il sentore di pelliccia, non 
riuscirà a coglierlo. Stessa cosa dicasi per la «pietra focaia» o per 
sentore di «cuoio»

• Occorre precisare che di  tali sentori nel vino è presente soltanto una 
sfumatura che dà l’idea o per meglio dire richiama la pelliccia, 
piuttosto che la pietra focaia o il cuoio, il tabacco, il limone, il pepe…e 
via dicendo.
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• Ma ora lascio parlare il nostro amico Jacopo che ha il 
dono della sintesi…(anche perché e che ha potuto 
registrare questi brevi video esplicativi avvalendosi 
della facoltà di ripetere o di accorciare i passaggi che 
non sono stati registrati perfettamente…)in diretta 
qualche strafalcione scappa, quindi, con me che non 
sono giovane e bello come il nostro Jacopo, spero 
siate indulgenti...
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•Ecco a voi
• Jacopo Bettonte
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•Torniamo agli argomenti in programma 
quest’anno.

•La volta scorsa avevamo esaminato la 
•DOC e DOCG Barolo
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• Un appendice…
• B a r o l o   c h i n a t o 

• La denominazione «Barolo chinato» è consentita per i 
vini aromatizzati preparati utilizzando come base vino 
«Barolo» senza aggiunta di mosti o vini non aventi 
diritto a tale denominazione e con una 
aromatizzazione tale da consentire, secondo le norme 
di legge vigenti, il riferimento nella denominazione 
alla china.
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•B A R B A R E S C O

• I comuni coinvolti nella produzione del Barbaresco DOCG 
sono Barbaresco, Neive e Treiso, più una parte del comune 
di Alba (la frazione di San Rocco Seno d'Elvio). Queste aree 
si trovano in provincia di Cuneo e sono interamente o 
parzialmente destinate alla coltivazione delle uve Nebbiolo 
per la produzione di questo vino.
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•Vitigno: 100% Nebbiolo (sottovarietà Michet, Lampia e Rosé).
•Zona di produzione: Comuni di Barbaresco, Neive, Treiso e parte 
del comune di Alba (frazione San Rocco Seno d'Elvio).
•Affinamento minimo: 26 mesi a partire dal 1° gennaio successivo 
alla vendemmia.
•Invecchiamento in legno: Almeno 9 mesi in botte di rovere o 
castagno.
•Barbaresco Riserva: Richiede un invecchiamento minimo di 50 
mesi, di cui almeno 9 in legno.
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•Caratteristiche organolettiche:
•Colore: Rosso granato con riflessi arancione.
•Profumo: Etereo, gradevole e intenso.
•Sapore: Asciutto, pieno, robusto, austero ma vellutato e armonico.

•Parametri chimico-fisici minimi:
•Titolo alcolometrico volumico minimo: 12,5% vol.
•Acidità totale minima: 5 ‰ (per mille).
•Estratto secco minimo: 23 g/l.

•Tecniche di coltivazione: La forma di coltivazione consentita è la controspalliera con 
potatura Guyot.
•Operazioni di vinificazione e imbottigliamento: Devono essere effettuate all'interno della zona di 
produzione delimitata, con possibilità di spostarle nel comune di Alba sotto specifiche condizioni.



• Vino Resa Titolo alcolometrico
• Barbaresco DOC

• uva                           resa/ha        vol. min. naturale
• «Barbaresco»             8/ha            12,00% 
• «Barbaresco» riserva 8/ha           12,00%

• Barbaresco» DOCG
• «Barbaresco»              7,2              12,50% vol. 
• «Barbaresco» riserva 7,2              12,50%
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• R O E R O

• Zona di Produzione : Canale, Corneliano d'Alba, 
Piobesi d'Alba, Vezza d'Alba ed in parte quello dei 
comuni di: Baldissero d'Alba, Castagnito, Castellinaldo, 
Govone, Guarene, Magliano Alfieri, Monta', Montaldo 
Roero, Monteu Roero, Monticello d'Alba, Pocapaglia, 
Priocca, S. Vittoria d'Alba, S. Stefano Roero, 
Sommariva Perno. 
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Nebbiolo minimo 95%uvaggio
12,50% vol.titolo alcolometrico minimo
4,5 g/l.acidità totale minima
22,0 g/l.estratto secco minimo
80 q.resa massima di uva per ettaro
70%resa massima di uva in vino
20 mesi, di cui 6 in botte di legno.periodo di invecchiamento
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• R O E R O   A R N E I S
• Bianchetta o Nebbiolo bianco

• La zona di produzione comprende l’intero territorio dei comuni di
• Canale, Corneliano d'Alba, Piobesi d'Alba, Vezza d'Alba.
• parte dei comuni di Baldissero d'Alba, Castagnito, Castellinaldo 

d'Alba, Govone, Guarene, Magliano Alfieri, Montà, Montaldo 
Roero, Monteu Roero, Monticello d'Alba, Pocapaglia, Priocca, Santa 
Vittoria d'Alba, Santo Stefano Roero, Sommariva Perno
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• Arneis in Piemontese sta a indicare un personaggio birichino, in 
quanto la leggenda lo vuole di difficile lavorazione. In passato 
questo vino fu protagonista dei primi esperimenti di vinificazione 
del vermut e, durante le crisi delle guerre mondiali, fu impiantato 
tra i filari di Nebbiolo per tener lontani gli uccelli e preservare in 
questo modo le uve nere.

• La nascita della DOC risale al 31 gennaio 1989 mentre la DOCG fu 
concessa nel più recente 7 dicembre 2004, forte dell’evoluzione del 
consumo di questo vino, richiesto dal mercato in maniera crescente 
negli ultimi dieci anni.
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• I profumi tipici che devono venire in mente quando si 
menziona l’Arneis DOCG sono quelli della mela golden 
matura e della pesca gialla con buccia setosa, 
accompagnati da quelli di fiori bianchi, camomilla, 
salvia e acacia, mentre in bocca la freschezza 
immediata cede il testimone alla piacevolezza dei 
retrogusti di frutta secca.
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• Barolo, Barbaresco e Roero si abbinano benissimo con i piatti tipici della 
cucina piemontese, ma diciamo che sono i classici vini che sorreggono con 
autorevolezza piatti importanti come Brasato( magari al Barolo) gli 
agnolotti di carne, la Finanziera e un bel bollito( i classici 7 tagli per i palati 
dei buongustai…sempre più rari purtroppo)

• Tenerone, scaramella, muscolo di coscia, muscoletto, spalla, fiocco di punta 
e cappello del prete

• e…i sette ammennicoli
• lingua, testina, coda, gallina, cotechino, zampino e lonza

• La sagra del bue grasso di Carrù
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• Gli altri vini eccellenza del Piemonte:
• Barbera d’Alba - Barbera del Monferrato –
• Gattinara - Boca –Bramaterra –Carema – Lessona - Sizzano
• Colli Tortonesi - Dolcetto d’Acqui - Dolcetto d’Alba - Dolcetto d’Asti –
• Dolcetto di Ovada - Freisa d’Asti -Grignolino d’Asti –
• Grignolino del Monferrato Casalese
• Loazzolo
• Malvasia di Castelnuovo Don Bosco
• Nebbiolo d’Alba
• Verduno Pelaverga o Verduno
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• L O A Z Z O L O
• Ottenuto da uve a bacca aromatica Moscato Bianco, vitigno molto 

diffuso nel sud del Piemonte, il Loazzolo può fregiarsi della 
denominazione dopo almeno due anni di permanenza in cantina. Le 
alte colline di provenienza, ubicate appunto nel piccolo comune di 
Loazzolo nella Langa Astigiana, consentono alle uve di maturare e 
lasciarsi gradualmente appassire per esprimersi in un vino dolce 
molto pregiato e prodotto in quantità limitatissime.
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• L O A Z Z O L O

• Zona di produzione: comune di Loazzolo;
• Uve: Moscato Bianco 100%;
• Rese produttive: massimo 50 quintali corrispondenti a 27,5 ettolitri ad 

ettaro;
• Affinamento minimo richiesto ed immissione al consumo: 24 mesi a 

decorrere dal 1° gennaio dell’anno successivo alla vendemmia con una 
permanenza minima di almeno sei mesi in botti di legno di capacità non 
superiore a 250 litri;

• Titolo alcolometrico volumico minimo complessivo: 15,5 % vol. di cui 
almeno 11 svolti.
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• L O A Z Z O L O
• Il colore è giallo dorato brillante, ha un profumo intenso e complesso 

con sentori di muschio, vaniglia e frutti canditi. In bocca è dolce, caldo 
e piacevolmente avvolgente con tipico retrogusto aromatico.

• Ideale con la pasticceria secca e la frutta secca. Interessante 
l’abbinamento con formaggi erborinati e stagionati a pasta dura, e 
con il fegato grasso. Da gustare anche da solo in qualunque piacevole 
occasione.
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Norme per la vinificazione La data di inizio della vendemmia 
delle uve destinate alla produzione del vino "Loazzolo" decorre 
dal 20 settembre e tali uve devono essere raccolte con cernite 
successive. Le uve devono essere sottoposte a graduale 
appassimento ed eventuale infavatura da Botrytis nobile sulla 
pianta stessa o in locali idonei. Le operazioni di vinificazione, 
affinamento, invecchiamento obbligatorio e imbottigliamento 
devono essere effettuate esclusivamente nel territorio del 
comune di Loazzolo. 
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• Ruche di Castagnole Monferrato

ll Ruché è uno dei più rari vitigni autoctoni tra quelli coltivati nel 
Monferrato astigiano, che nasce da terreni calcarei e asciutti soggetti a 
elevata insolazione. Dal 1987, anno dell’ottenimento della denominazione 
Doc, ha registrato costanti e progressivi apprezzamenti che lo rendono 
oggi un’espressione di identità e varietà del territorio. La sua 
riqualificazione è dovuta a un religioso, Don Giacomo Cauda, che negli 
anni Sessanta ricoprì quei grappoli abbandonati rilanciando un vino 
destinato a registrare grande fortuna. Ha ottenuto la Docg nel 2010 e la 
sua produzione tocca oggi il milione di bottiglie.
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• Ruche di Castagnole Monferrato
Zona di produzione: Comuni di Castagnole Monferrato, Grana, 
Montemagno, Portacomaro, Refrancore, Scurzolengo e Viarigi;

Uve: Ruchè dal 90 al 100 % (Barbera e/o Brachetto possono 
intervenire sino ad un massimo del 10%);

Rese produttive: massimo 90 quintali corrispondenti a 63 ettolitri ad 
ettaro;

Titolo alcolometrico volumico minimo complessivo: 12,5% vol.
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• Ruche di Castagnole Monferrato

Di colore rosso rubino non troppo carico, ha un profumo 
intenso ed originale, con note floreali e speziate, talvolta unite 
a sentori di frutti di bosco e marasca. Al sapore risulta asciutto, 
armonico e gradevolmente morbido, con buona persistenza 
aromatica. Può accompagnare tutto il pasto, dagli antipasti ai 
secondi. Interessante con primi piatti di pasta all’uovo ripiena, 
salumi, e formaggi di moderata stagionatura.
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• Ruche di Castagnole Monferrato
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• Grignolino

• Il Grignolino è certamente uno degli antichi vitigni piemontesi che 
impreziosiscono il panorama vinicolo e trova la sua culla nel territorio 
compreso tra Asti e Casale Monferrato. Il suo nome deriva con ogni 
probabilità da grignole, termine dialettale astigiano impiegato per 
indicare i vinaccioli particolarmente numerosi del vitigno. Di 
complessa vinificazione in fase di produzione, ripaga con un vino 
originale, caratteristico e imprevedibile in grado di affascinare per le 
sue proprietà e il suo carattere.
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• Grignolino

• Zona di produzione: 35 comuni in provincia di Asti;
• Uve: Grignolino dal 90 al 100%, Freisa 10 %;
• Rese produttive: massimo 80 quintali corrispondenti a 52 

ettolitri ad ettaro;
• Titolo alcolometrico volumico minimo complessivo: 11% 

vol.



Corso di Enologia, viticoltura, degustazione
2026/2026
• Grignolino

• Di colore rosso rubino più o meno tenue, al naso regala un 
profumo delicato con note fruttate e di sottobosco spesso 
accompagnate da caratteristici sentori di pepe bianco. Al 
palato si presenta austero e raffinato, asciutto per la tipica 
presenza di tannini con retrogusto gradevolmente 
amarognolo. Adatto ad antipasti, torte di verdura, anatra e carni 
bianche, fritture. Da provare l’abbinamento con i piatti a base di 
pesce.
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• Grignolino
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• Verduno Pelaverga
• Utilizzato da sempre negli uvaggi con altri vitigni della zona, solo da pochi 

decenni il Pelaverga piccolo viene vinificato in purezza ed in breve tempo ha 
acquisito personalità ed apprezzamento presso i consumatori. Nei suoli 
di Verduno il Pelaverga piccolo regala un vino dal colore rubino, sfumato di riflessi 
che vanno dal violetto al cerasuolo. Il delicato equilibrio tra acidità e tannini lo 
rende fresco e aggraziato al palato anche se di una certa struttura; è piacevole da 
bere giovane, quando prevalgono le note fiorite e fruttate come quelle di violetta 
e ciliegia, stimolante quando raggiunge un moderato invecchiamento che 
accentua le caratteristiche note speziate di pepe verde e bianco. Pur essendo una 
delle denominazioni meno estese del Piemonte, il Verduno Pelaverga DOC con il 
suo aroma fragrante e speziato, è considerato un vino da conoscitori attenti e 
appassionati di rarità alla ricerca continua di nuove emozioni e 
abbinamenti speciali.
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• Erbaluce di Caluso

• La denominazione Erbaluce di Caluso o Caluso DOCG è riservata ai vini bianchi che rispondono 
alle seguenti tipologie, prodotti con uve del vitigno Erbaluce in purezza:

• Erbaluce di Caluso o Caluso
• Erbaluce di Caluso o Caluso spumante
• Erbaluce di Caluso o Caluso passito
• Erbaluce di Caluso o Caluso passito riserva
• Il vino Erbaluce di Caluso o Caluso spumante deve essere elaborato con il metodo tradizionale della seconda 

fermentazione in bottiglia con un periodo minimo di permanenza sui lieviti di 15 mesi.
• I seguenti vini devono essere sottoposti a un periodo di affinamento minimo: Erbaluce di Caluso passito o 

Caluso passito: 36 mesi; Erbaluce di Caluso passito riserva o Caluso passito riserva: 48 mesi.
• La zona di produzione dell’Erbaluce DOCG comprende 37 comuni situati tra Ivrea e Caluso, dove i vigneti 

sono disposti sul lato sud delle colline. Il vitigno Erbaluce si è particolarmente adattato al terreno sabbioso 
e ciottoloso delle colline moreniche canavesane la cui buona acidità di base lascia nel vino una pregevole 
freschezza.
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• Malvasia di Castelnuovo Don Bosco
• la Malvasia di Schierano e la Malvasia nera. Da queste due varietà, 

come tradizione in questa piccola enclave, si possono ottenere 
tre tipologie di prodotti che vanno a costituire la Malvasia di 
Castelnuovo Don Bosco: il vino dolce, frizzante o spumante per cui è 
possibile il taglio tradizionale con Freisa fino al 15%. La zona di 
produzione è rappresentata da colline che si impennano ad altitudini 
maggiori rispetto alla restante area nord-astigiana, ad oltre 400 metri. 
Le pendenze sono spesso elevate e i versanti peggio esposti o troppo 
ripidi sono occupati da boschi, che contribuiscono a mitigare 
il calore estivo.
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• Malvasia di Castelnuovo Don Bosco

Abbinamenti consigliati

•Dolci freschi e crostate: ideali con crostate alla frutta, torte al limone e 
cheesecake ai frutti di bosco.
•Pasticceria: pasticceria secca, come le tipiche paste di meliga, e dolci 
come il panettone o le frittelle.
•Macedonia: eccellente con macedonie di fragole o altri piccoli frutti.
•Altre occasioni: è una bevanda dissetante piacevole da sorseggiare 
anche fuori pasto, e si presta bene come base per cocktail.
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