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Le caratteristiche del vino sono direttamente correlate sia al vitigno di origine che allambiente dove la vite viene coltivata.

Nei vini di yrggia [a cerﬂficazione di autenticitd e la provenienza geogr@cica rogzpresenmno dei fattori di estrema valorizzazione del vino.
Linsieme di Joammetri chimict, orgam’ci e geocﬁimici Joué rappresentare [a sua imyronm igita[é, e quincﬁ’ fomire uno strumento di straordinaria ejﬁcacia per
la sua tracciabilita.

‘Al fini della tracciabilita Jaarticofare attenzione e stata ‘posta sullo studio di distribuzione cfeg[i elementi appartenenti al gruppo dei lantanidi o “terre rare”
(Rare Earth Elements, REE).
il gruppo dei l[antanidi desta notevole interesse mjmfio Joercﬁé, in virtu della loro gmncfe similarita chimica, essi Jootreﬁﬁero non essere soggetti a fmzionamenti
selettivi nella distribuzione di concentrazione dal terreno all’alimento.
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7 dati ottenuti, ancorché }oreﬁminari, evidenziano una buona correlazione tra il contenuto di lantanidi nel suolo e nei vini }oroofotti sui suoli stessi. .

Sembrerebbe pertanto possibile riconoscere nel prodotto finale, in questo caso il vino, Pimpronta del suolo su cui é stato prodotto.

Per quanto riguarafa i vini si evidenzia una netta dijj%renza nei contenuti dei singo(i lantanidi tra il vino Nebbiolo Jorodlotto a Ghemme e que(fo di
Castigﬁ’one Falletto, con il }om’mo Joiu ricco in tali elementi rispetto al secondo.
Da cio risulta possibile distinguere i due vini attraverso il loro contenuto in lantanidi.

tenitorio: Castighione Fallette (CN), Glemme
(ND), Ak, San Giorgio Canavene (T0)

non solo vini e terreni

10000 - ~ mnocciole:

i Barolo mdGhemme LiCanavese udAsti

Interessanti sono anche i dati Jorovenienti dallanalisi delle nocciole. La
nocciola é assimilabile a fungﬁi e mrtufi per quanto riguarofa ) fi[iem, in

R A quanto non cl sono }oassaggi intermedi tra la raccolta e la consumazione del
¥ Jarocfotto, fatm salva Peventuale tostatura. 1 risultati Jare(iminam’ mostrano
= cﬁﬁ%renze sigmficative in nocciole Jarovenienti da zone diverse
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formaggi:

10 Attualmente é in fase di svilu PO UNo studio, in collaborazione con
(Universita «La Sajoienza» cf Roma, inerente la tracciabilita dei
formaggi Jm’a }oregiam’ clua[i il Caste(magno
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La distribuzione dei lantanidi conﬁm’sce a ogni suolo R’iﬂﬁ?’ aziementi: Questi risultati sono stati resi possibili grazie alla cortese disponibilita dei produttori e
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un’imopronta di’stinguiﬁi[e, Attraverso tale im’pronta e mn Joarticofare ‘per quanto r;guarcfa i terreni e i vini del Dott. illgcio Cavallotto della Tenuta Cavallotto

JOOSS’L’ ile viconoscere la Jorovenienza del suolo. cfiCastig[ione Falletto (CN), del Dott. Alberto Arlunno della Tenuta Antichi Vitigni di Canmfuyo di gﬁemme
(NO) e della Dott.ssa Maria Luisa Monticelli della Tenuta Fontecuore di S. Giorgio Canavese. Per quanto
riguan{a 1 formaggi del Consorzio di Protezione del Tormaggia Caste[magno DOP
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