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Il Laboratorio degli Aromi: le attività di routine e di ricerca 



pedicello vinaccioli

buccia

polpa

polpa

Linalolo

Linalolo-zucchero

Analisi aromi in laboratorio

polpa



Maturità aromatica Moscato bianco

192 ug/l

6 g/l

517 ug/l

1° settimana                           2° settimana                       3° settimana                      4° settimana                    1° settimana
agosto                                      agosto                                  agosto                            agosto                             settembre

Analisi:

pH

acidità totale

acido tartarico

acido malico

zuccheri

alcool potenziale

linalolo

ossido C

diendiolo 1 

peso 100 acini

potassio

Curve di maturazione



45 vigneti modello x 4 campionamenti

180 controlli prevendemmiali

circa 2000 parametri monitorati



Indicazioni vendemmiali

Bollettino consorzio                 Dati  e previsioni meteo

www.astidocg.it www.regione.piemonte.it/............./agrometeo



congelano un’aliquota 

di uva per ogni carico conferito 

Uva

MOSTO

Vino

in vendemmia 

le aziende

le aziende ed il laboratorio

controllano tutte le partite di 

mosto, comprese quelle acquistate. 

In caso di anomalie si analizzeranno 

i campioni di uva conservati congelati

Il laboratorio controlla il prodotto 

finito al momento della richiesta di 

idoneità analitica DOCG. Questo 

protocollo dà garanzia alle aziende ed

al consumatore, assicurando la tracciabilità

a costi contenuti

Monitoraggio agrofarmaci
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Pyrimethanil (LMR 5000 ug/Kg) 
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Boscalid (LMR vino 5000 ug/Kg) 

104 principi 
attivi

1000 campioni 
processati

oltre 50 aziende 
interessate



Aggiornamento 
legislazione
(Comunità Europea, 

Paesi extra CEE, PSR) 

-molecole revocate 

-limiti 

-registrazioni

-formulati 

Disciplinare di gestione del 
vigneto Moscato

Prove di degradazione

-studio degradazione delle 

molecole su uve, ma soprattutto

sui vini, in funzione dei vari passaggi 

di vinificazione dell’Asti   

Elaborazione dati

-rispetto limiti

-presenza molecole non ammesse

-confronto con legislazione

-statistica utilizzo



Sperimentazione in 
vigneto

Conduzione del
vigneto per 
produzione uve da 
destinare alla 
vinificazione 
in riduzione

Monitoraggio 
carotenoidi come 
precursori di 
norisoprenoidi

Cimice asiatica

Supporto analitico a 
prove in vigneto di 
sfogliatura, irrigazione, 
concimazione, 
inerbimento, carico 
produttivo

Banca dati isotopi




