LA NASCETTA DI NOVELLO

L ‘Amminisirazione Comunale, mossa dall'intento di valorizzare le
peculiarita e le risorse vilivinicole del territorio di Novello, con la
delibera di Giunta n® 85 del 22 agosto 1991, ha affidato al Dotl.
Mario Ubigli e al Dott. Amuifo Carlo, dottori in agrana ed esperti nel
seflore*enologico; lincarico di studiare softo il profilo slorico,
smpelogra ‘~'edamioo:7vmgnoefbmdeﬂa Nascetia, tipici e

L’bmndmwmbdiqum viligno, che & disseminaio sul
terilorio-novellsse, benché in raii esemplan, qua e 13, nei vigneli di
quelwwm!oﬂdmmscmpdos:modfdenam:one si
inserisce nel quadro di un pil ampio orientamento e programma
della Regione Plemonts @ nel C.N.R. finalizzato allo studio dei vitigni
minori del Fiemonie.

il bollettino mensile «Piemonte agricoltura= del luglio 1992 comu-
nica che «sona slatl posti in osservaziona ire viligni bianchi delle
Langhe albes), la cui collivazione, pur limilatissima, viege
pervicacements conlinuala da alcuni viticolior.

I viligni in studio sono '«Anascella» o «Nascetla» di Novello, il
«Liseirst» della Valle Bormida e il «Rossese bianco= di Monlorte,
Sinio e Novslio.

Tutti producono uve da vino con mﬂensm:ha enologiche molto
peculiari e possiedono oftime polenziakiia agronomiche. La loro
salvaguardia e valorizzazione quindi, oltre allindubbio valore in
termini di conservazione del germoplasma, aprirebbe anche interes-
santi prospettive produttive e commerciali».

Della nostra Nascefla si danno nolizie nei testi scientifici fin dal

1873 {v. G. Gagna - Ann. Vitic. Enol. ital. 1, p. 14 - Ed. Civelii - -

Milango). L'incarico conferilo gia nei 1891 dalla Giunta Comunale ha
prodotio quaiche risultato: nell'lstitulo sparimentale per I'Enologia di
Asli, un cenlro di ricerche di livello universitario sul vino, sono stati
vinificati 2 ql. g uva Nascelta, acquisiati a Novellp. I vino prodotio
& stalo esaminalo sotio tulti gli aspetti, qualitativi, di resistenza e

iCi.

1t Dott. Mario Ubigli, studioso presso tale Istiluio sperimentaie, ha
siniptizzato i risultati in un articolo pubblicalo sulla rivista «L'assag-
giatore» del'O.N.A.V. n® di setltembre 1992, che qui si riporia

N ascetta,
quel raro vitigno di Novello

Novello & un paese di Lan-
ga, assieme ad altri dieci cosli-
tuisce il novero dei comuni
della zona di origine del Barolo.
Oitre al Nebbiclo, si allevano il
Barbera e il Dolcetlo @ tra gli
unl e gl alii anche qualche
oeppo di Nascetta. Novello
ha poco meno di mille abitanti,
ma ben due luoghi comuni che
lo riguardano. Uno, in criplo
,piemnntasa. ‘dice: “Suma sem-
pre.in tia mira *d Nuel", siamo
sampna in vista di Novello. Una
specie di stella’ polare che gui-
da il viaggiatore sopratiutio se
viene-dalla piana del cuneese.
Da quslla parte del Tanaro,
infatti, & il primo paese di
Langa che si intravvade. If se-
condo Sostiene che-a.*a Nual
tut a I'a bel", si tratta di una
evidente licenza poelica, an-
che se non si pud negare che
fa la propria parte in un territo-

rio dove la storia & passata
sovenie e sovente ha sostato
lasciandovi dei consistenti se-
gni: cosi abbiamo Cherasco
con le sue paci, Barolo con la
sua contessa, Monforte con i
suci Catard, ogni paese ha #
suo castello, ogni castello ha i
sucl miti e le sue leggende.
Quello di Novello ha anche un
coslruttore: io Schellino che da
Dogliani ha diffuso il neogotico
n lutta la zona. Se Novello ha
un patrimonio storico e cuilura-
le che condivide con gii altri
centri vicini ha, tultavia, una
caratteristica che lo distingue:
la presenza di alcuni rari grap-
poli di uva Nascelta. Taimente
rari che dovendo programmare
{1) un'indagine per acquisire
informazioni sulle caratieristi-
che enologiche di questo viti-
gno si & faticato non poco per
raggranellare due quintali di

Fig. I: Nascetta con il 50% di zucchera  valori percentuali
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maleria prima. Nella tradizione
locale quest'uva viene vendem-
miata e ammoslata con qual-
che ~produzione coelanea pil
consistents, anche se non
mancano produtlori che ne
vinificano quaiche bottiglia in
purezza. Le ragioni di questa
scelta possono dipendere dal-
I'esiguita della produzione, ma
anche dalla occasionalita dei
risultati ottenuti vista la scarsa
dimestichezza, almeno nei re-
centi tempi passati, con la tec-
nica di vinificazione in bianco.
Tuttavia 'uva Nascetlta, se pur
ha dovuio sopportare un dira-
damento non programmato, &
sopravvissuta fino ai giomi no-
sti e, tanto nel passalo quanto
nel presente, ha sempre conta-
to su di un numero, sia pur
esiguo, di estimatori. Ne da te-
stimonianza, con un recente
arficolo, A. Cambema (2) rife-
rendo di un'esperienza sia del-
I'uva, che ha definito a chicco
dorato e a polpa dolce, che del
vino. Nella fatlispecie si tratla
di un vino Nascetla dal 1983
assaggialo a fine '91 dall'Auto-
re e descritto come dotato di
“sentora di s e di fior di
acacia”, per quanto attiene agli
aromi, mentre al palato prorom-
peva con sicurezza il miele.
Sempre secondo quanto riferi-
sce fAutore il vino Nascetta
reggerebbe bene anche la
spumatizzazione. Inleressante
& lindagine di tipo storico. Ap-
prendiamo, infatti, che nel 1883
il moniortino Lorenzo Fanlini
scriveva: “L'Anascetia, vitigno
che produce uva mollo fine,
spacialmente se in situazioni

ben soleggiate. E' coliivata in
buona quantita sul territorio di
Novello, ove irutta egregia-
mente bene.” Fantini non si
direbbs un addstto ai lavori, &
un geomeira ma anche | geo-
meti, che allepoca.forse si
chiamavano periti. agrimensori,
hanno papile gustative. So-
spendiamo il giudizio sulla sua
teslimonianza. Cambarra, tut-
tavia, cita un altro monfortino,
questa volta pienamente atten-
dibile giacché & egli stesso pro-
duttore e per giunta non

. novellese. Quesli si chiama

Giovanni Gagna e riferisce
che: “A Novello e i suol dintormi
coltivasi "Anascetta (Nasco)
che di pur ottimo vino special-
mente se associato al Moscato
e alla Favonta di Comeliano
d'Alba (a occhio e croce una
quarantina di chilometri da No-
vello) ...Con meta Anasceita e
mela Favorita ‘oftiensi ‘un vi-
netto gradevolissimo, spuman-
te e mollo rassomigliante allo
champagne, se ben dafecato,
il che oftienesi maramente. Dal-
le uve anascelte, puossi anco-
ra olteners vero vino del Reno
quando se ne lasci fermentare
a lungo H mosto, e lo sl invec-
chi con speciali-cure nelle bot-
ti” Al di A dell'enclogia delle
virl: della Nascetta -3 inferes-
sante osservara che il nostro
vignaiolo fa esplicito riferimen-
to al Nasco.

Leggiamo perd sul numero
di luglio '82 di Plemonte Agri-
coliura che secondo Macaluso,
Cargnelic © Mannini "L'Ana-
scefla piemontese non va con-
fusa con il Nasco sardo da cui



Fig. 2: Nascetta al 9% di alcnol
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differisce neftamente”. Ne pren-
diamo atto conforiati anche dai
responsi di lipo sensorale di

" seguilo descritti.

Ritorniamo alla Nasceita
per riferire di un'ulieriore cila-
zione dovuta a Veronelli e
desunta dal numerc 5 de *lI
Sommelier™ del 1991, Si fa
menzione di appunti ed osser-
vazioni lasciali da Giacomo
Bologna.

Della Nascetia si dice che &
uh "vitigno ad uva bianca ca-
ratteristico del comune di No-
vello..... F'uva..... a malurazione
& guasi a sapore semplice, ma
durante la fermentazione svi-
luppa un aroma abbastanza in-
tenso e del tutto particolare™.

Lo stesso Veronelli, assag-
giato il MNascetta ‘90, rlieva
ch'esse & fomito di "bello ed
glegante portamentoc mosso
come da un brivido Mosca-
to..". In questo quadro com-
plesso di testimonianze del
passato e del presente abbia-
mo cercato di dare un contribu-
lo vinificando due lotti di uva
Nascetta provenienti da un'uni-
ca massa di due quintali.

Si sono oftenute due ali-
quote di vino di una cin-
quanlina di litrl ciascuna. Le
due sliquote sono slate sotic-
poste al giudizio, espresso in
forma. libera, di un gruppo di
assaggio di dodici persone. Le
descrizioni @ i lermini raccolfi
sono stati organizzati nel moda
appresso indicato. Prima di
procedere & opportuno fornire
all'attento letiore alcune coor-
dinate che consentano di
inquadrare le. caratieristiche
strumentali del prodotto. Dob-
biamo in primo luogo annotare

che il decorso del'annata non
& staio particolanmente favore-
vole soprattutto in prossimita
della vendemmia. Ne rendono
testimonianza il grado alcolico
del prodotio finilo che media-
mente risulta del 9,5 %, il pH
decisamente basso (2,77) e
F'acidita totale di 8,5 g/L. Basso
il fenore in ceneri (1,30 g/L),
mentre la glicerina & atlomo ai
6 grammiflitro e il potassio & di
567 mg/L. L'analisi sensoriale
ha coinvolto, come detto dodici
assaggiatori, per due prodoti
praticamente omogenei. | dali
sensoriall sono stali raccolti in
tre momenti dell'eveoluzione del
prodotto: quando esistevano
ancora 50 g/l di zucchero,
quando era prossimo alia
svinatura (9% di alcol) e, infine
circa quatiro mesi dopo ia fine
della fermentazione (gradazio-
ne alcolica 9.5%). | risultati
conseguil nelle tre tomate di
assaggi sono stali raccolli nei
grafici, rispettivamente, di fig.1,
2 e 3. Si tratta di tre "torte” che
rappresentano il numero di fre-
quenze dei riconoscimenti ef-
fettuati dal gruppo di assaggio.
Le somme delle frequenze &
stata riportata a 100.

Vediamo la prima rappre-
sentazione grafica riguardante
gli attributi del mosto-vino. Il
quadro sensoriale € costiluito
da 4 percezioni olfattive e da 2
gustative. Prevale la percezio-
ne del caratiere fruttato che
con i valori espressi dai rico-
noscimenti di mela golden rag-
giunge il 40% delle impressioni
avveriite. Interessante il livello
di riconoscimenti delfaroma di
miele che riporia alla memoria
le osservazioni di Gambera.
Owvio, ci pare, il dato di tipo
gustativo: la presenza del sa-

pore dolce e di quelio acido. La
seconda figura descrive il pro-

filo del vino prossimo allg .

svinatura.

La gamma degli aromi &
cresciuta in numerb e in varie-
ta a confermare le annolazioni

di Giacomo Bologna. Permane

I'aroma di miele, menlre il
fruttato si definisce meglio at-
traverso i descrittori mela e
agrumi. Il sapore dolce scom-
pare lasciando il campo a una
impressione amarognola che
non sappiamo se ricondurre a
inconvenienti di ordine tecnico
o a caratteri varietali influenzaii

forse dal ientativo di trovare

analogia tra la Nascelta e il
Nasco.

il terzo grafico propone il
quadro sensoriale del prodotto
finito. Come si pud osservare
si contrae il ruolo offallivo del
descrittore miele, ma non
scompare del tutto.

Si manifesta una nota er-

bacea, forse dipendente dal-
'andamento slagiuhala e fer-

- mentativo. Resta fondamentale

il carattere aromatico mela e
livello gustativo primeggia il
sapore acido. Si conclude cos)
questo. primo approcgio con |
caralleri. sensoriall dall'uva
Nascetta, & nei programmi un
ulteriore sistematico. appro-
fondimento da:effettuarsi nelle
prossime vendemmie, il velo
del mistero & appena solleva-
to... il seguito alle prossime
puniate.

(1) 1 lavoro &-stalo svolto
con la collaborazione del Co-
mune di Novello e, per quanio
atliene all'ambito vitivinicolo,
del professor Caro Amulio.

(2) A. Cambarra (1991).
Nascetia di Novelio, il vino del-
la_memoria. Notiziario Econo-
mico CCIAA di Cuneo, XL-
VI,5,37.
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Acquisiti {ali risultati, I'Amministrazione Comunale inien-
de inofirare al Ministero dell ‘Agricoltura Ia ‘richiesta di
omologazione del vitigno Nascelia. E’ in preparaz}one ia
carla topografica del territorio di Novello con I'indicazione
delia disseminazione su di esso di lale wfrgno

I coltivatori che abbiano nei loro vlgnuﬂ"u_no o piit
vitigni di Nasceita, pochi o molti non ha importanza,
sono invitati a darne notizia al pili presto In Comune,
affinché sia possibile redigere una mappa particolareg-

giata.

Le nuove. tecnologie di vinificazione dei bianchi
possono aprire interessanti prospettive commerciali e
di immagine. E’ necessaria la coliaborazione di tutti
per valorizzare questa risorsa che Novello eredﬂa dal

suo passato.
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