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LEGENDA

@® Sottodenominazione, vino rosso
Sottodenominazione, vino bianco
Sottodenominazione, vino rosato
Sottodenominazione, vino da dessert

P Sottotipologia vino rosso
Sottotipologia vino bianco
Sottotipologia vino rosato
Sottotipologia vino da dessert

Nelle cartine delle regioni sono indicate le aree di produzione delle principali
Doc e Docg, cosi come stabilite dai disciplinari.

e |l pallino indica la posizione della denominazione.

e Quando la zona della denominazione si estende su piu provincie
o su piu regioni, il pallino & cerchiato.
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LA STORIA DEL VINO

“Vino" ha origine dalla parola sanscrita “vena” formata dalla radice ven
(amare), la stessa della parola Venus, Venere. Il vino & dunque, da sempre,
strettamente legato all'amore, alla gioia di vivere, bevanda capace dirilassare
il corpo, inebriare i sensi, liberare I'istintivita dell'uomo, facilitare lo scam-
bio con I'altro, ma anche mettere in contatto I'uomo con il soprannaturale.
Nettare la cui assunzione rende gli uomini simili agli déi, nella grecita; parte
integrante del rito della messa, nella cristianita. L'origine del vino si perde
nella notte dei tempi. Come per il fuoco, cosi anche per il vino, la sua “in-
venzione” fu del tutto casuale. L'uomo della preistoria scopri per caso che
il succo d'uva dimenticato in un recipiente di pelle, a causa dell’alta tempe-
ratura, aveva subito una magica trasformazione, dagli esiti sorprendenti e
per niente malvagi. Anzi. Il gusto era buono e gli effetti inebrianti. Le prime
tracce della coltivazione della vite (una pianta che nasce molto prima dell’'uo-
mo) si trovano in Asia minore, nelle terre tra il Tigri e I'Eufrate. Ben nota ¢
nella tradizione ebraico-cristiana la figura di Noe (Genesi) che appena uscito
dall’arca pianta una vite e si ubriaca del suo vino. Ma furono gli egizi a iniziare
una vera e propria pratica enologica. Nella terra dei faraoni nascono i primi
grandi viticoltori e bevitori di vino. Erodoto li descrive in preda all’'ubriachezza
pil sfrenata mentre festeggiano il plenilunio. | vini allora erano in gran parte
rossi, venivano conservati in anfore e — pratica modernissima per i tempi —
il “produttore” apponeva un sigillo con I'anno della vendemmia: un primo
tentativo di invecchiare il vino.

Con I'emergere della civilta greca, i metodi di vinificazione si perfezionano
e 'ubriachezza assume un carattere sacrale, tanto da riservare nell’'Olimpo
delle divinita un posto importante proprio al dio del vino, Dioniso, figlio di
Zeus. Anche in Italia, allora chiamata Enotria (terra della vite), fiorisce nelle
colonie la civilta del vino: a Sibari, in Calabria, viene costruito addirittura un
enodotto, cioé un condotto di argilla che convoglia il vino verso il porto dove
viene imbarcato. Dai greci il vino si diffonde ai romani. Il vino di Roma ha
poco a che fare con quello a noi noto e molto probabilmente non incontre-
rebbe il nostro gusto: i romani lo bollivano per conservarlo meglio e cosi si
trasformava in un liquido denso e sciropposo di alta gradazione e di sapore
dolce. Lo allungavano sempre con acqua (in latino mescere significa “mesco-
lare”), talvolta con quella di mare, per renderlo meno denso e meno acido.
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Le mense piu ricche avevano un esperto che decideva di volta in volta, e a
seconda del menu, quali fossero le percentuali di vino e acqua da mescolare.
Tra i piu ricchi era apprezzato il mulsum, o vino con il miele, ed era normale
addolcire o speziare il prezioso nettare di Bacco con zucchero di canna, resi-
na, pepe, sale, petali di rose e di viole, cannella, zafferano, aloe e sambuco.
Il vino veniva conservato in recipienti di terracotta rivestiti di pece tenuti vi-
cino alle canne fumarie, e questo gli conferiva un gusto affumicato. Se era
troppo scuro lo si chiarificava con albume o addirittura con il gesso. Solo gli
uomini potevano bere questa “delizia”, rigorosamente vietata alle donne.
Nel frattempo i galli creano uno strumento che rivoluzionera per sempre la
conservazione del vino: la botte di legno.

Nel Medioevo saranno i monaci benedettini e cistercensi a tenere in vita la
cultura del vino e a darle nuova linfa: produrre quel nettare — parte integrante
del rito della messa — equivale a diffondere il messaggio di Dio: per questo
nei campi di chiese, abbazie e monasteri “spuntano” le viti. E non a caso
il vocabolario vitivinicolo & ricco di termini monastici e molte Doc hanno
preso il nome da ordini religiosi (per esempio Chateauneuf-du-Pape). Sono
i monaci che inventano nuovi uvaggi e sperimentano nuove tecniche (& un
benedettino italiano a creare il metodo della rifermentazione in bottiglia,
poi ripreso da Dom Pérignon, I'inventore dello Champagne). Certo & ancora
un vino “a meta”: proviene da miscele di uve bianche e rosse, e non supera
I'anno di conservazione. Ma & il consumo che sta cambiando, e il bevitore
che lo sorseggia nelle osterie di citta comincia ad apprezzarlo senza bisogno
di allungarlo. Con il Rinascimento, i mercanti olandesi, inglesi e veneziani
trasportano per nave migliaia di ettolitri di vino, mentre i grandi Chateaux
di Bordeaux cominciano a produrre i grandi vini di pregio e a conquistarsi la
fama. Anche nel Nuovo Mondo appena scoperto nascono i pionieri del vino.
| conquistadores si sono accorti che il vino non regge la traversata, e per ri-
solvere il problema portano con sé le talee di viti europee, per impiantarle sul
suolo americano. Ma la vera epoca d'oro del vino ¢ il Settecento. Il secolo dei
Lumi dara grande impulso alle tecniche di produzione e alla conoscenza del
vino: viene inventato I'imbottigliamento con il tappo di sughero (fino ad allora
la bottiglia veniva tappata con piccoli legni avvolti da stracci imbevuti nellolio
o legati da una colta di cera); viene messa a punto la tecnica champenoise;
vengono studiati i lieviti e lo zolfo e inventati i torchi. Nasce la leadership
della Francia, che diffonde in tutto il mondo i suoi grandi vini di Bordeaux e
della Champagne. Ormai si piantano vigneti in tutto il mondo. Purtroppo un



grande "nemico” della vite, fino ad allora sconosciuto, e sbarcato dal Nuovo
continente con un battello a vapore, causera danni gravissimi: siamo nel 1850,
e il nemico del vino si chiama fillossera. E un afide micidiale che divorera le
viti europee per quarant’anni e impegnera i vignaioli in una lotta tragica e
costosissima. La battaglia contro la peste della vite sara vinta solo nel 1910
da un francese che individuera il rimedio: innestare le viti europee su ceppi di
vite americana. Numerose varieta di uva, probabilmente anche pregiatissime,
sono perd scomparse per sempre dai vigneti europei. La mappa dei vitigni
non & pil la stessa, ma il vino & salvo, e arriva intatto fino alle nostre tavole.

Solo in qualche piccola area esistono dei vigneti che hanno resistito all’at-
tacco di questo tremendo afide e che, percio, si chiamano “franchi di pie-
de”. In ltalia li possiamo trovare, per esempio, in alta Valle d'Aosta (Blanc de
Morgex), nell’area flegrea in Campania e ai piedi dell'Etna in Sicilia.
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La vendemmia & un’operazione delicatissima, ed & indispensabile che tutto
lo sforzo che il vignaiolo ha dedicato alla raccolta manuale dei grappoli non
sia vanificato da cattive modalita di trasporto. L'uva deve arrivare in cantina
con gli acini perfettamente integri, sani e asciutti: la loro rottura, con le alte
temperature della stagione in cui avviene di solito la vendemmia, potrebbe
provocare processi di fermentazione non controllata, e percid pericolosissimi.
Arrivati a destinazione, i grappoli vengono pigiati, in genere dopo che I'uva
& stata separata dai raspi (diraspatura), ma non é raro che i grappoli vengano
vinificati interi. Qui ha inizio la metamorfosi dell'uva in vino: il mosto comin-
cia a fermentare. In pratica i lieviti (microrganismi che si trovano sulla buccia
degli acini) trasformano gli zuccheri dell’'uva in alcol etilico. Sebbene questa
fermentazione alcolica tenda ad avvenire spontaneamente, in genere vengono
aggiunti al mosto lieviti selezionati, che garantiscono che il processo avvenga
in modo ottimale. Ciascuna tipologia di vino (rosso, rosato, bianco) seguira una
sua strada, quella che gli addetti al settore chiamano “vinificazione”.

VINIFICAZIONE IN ROSSO

Nella vinificazione in rosso di solito il raspo viene tolto per evitare che tra-
smetta al mosto troppi tannini (sostanze un po’ allappanti e amarognole);
tuttavia, quando il raspo & maturo, alcuni produttori possono decidere dinon
eliminarlo. Le parti solide dell'uva (bucce e semi) vengono lasciate a macerare
insieme al mosto. Pili tempo le bucce rimangono a contatto con il mosto,
pil forte sara l'intensita di colore del vino; le bucce rivestono infatti un ruolo
importantissimo nel processo di vinificazione, perché grazie alle particolari
sostanze che contengono (tannini e antociani) determinano il colore e le es-
senze aromatiche del vino. Il tempo di contatto delle bucce con il mosto puo
variare da un minimo di 5 giorni, per i vini da bere presto, freschi e non molto
colorati, fino a un massimo di un mese per i grandi rossi (Barolo, Barbaresco,
Brunello), ricchi di tannini da far maturare. Terminato questo processo — che
il vignaiolo ha seguito scrupolosamente adoperandosi in continui rimontaggi
per impedire arresti di fermentazione (i lieviti, infatti, hanno bisogno di os-
sigeno per moltiplicarsi, ed & proprio il rimontaggio che apporta ossigeno
al mosto) — si procede alla svinatura: le parti solide (vinacce) vengono tolte
dal mosto e torchiate per estrarre il vino che contengono (vino di torchio,



VINIFICAZIONE IN ROSSO

UN POSSIBILE SCHEMA

PIGIADIRASPATURA

FERMENTAZIONE PRESSATURA

AFFINAMENTO

INBOTTIGLIA s AFFINAMENTO

IN LEGNO

AFFINAMENTO
IN ACCIAIO

molto ricco di colore e tannini) che spesso viene vinificato a parte e aggiunto
al vino fiore per dargli spessore. Il mosto viene poi travasato in recipienti di
acciaio dove continua una fermentazione lenta, alla quale segue poi una se-
conda fermentazione — detta malolattica — innescata, perd, dai batteri e non,
quindi, dai lieviti, come accade nella fermentazione alcolica. Seguira — per i
vini adatti - la fase dell’affinamento in grandi botti o in piccoli fusti di rovere
(barriques, cioé piccoli fusti di legno di quercia da 225 litri, o tonneaux, di ca-
pacita maggiore) che servono soprattutto per stabilizzare il vino, e che spesso
gli conferiscono anche aromi di legno e spezie. La durata di questo “riposo”
dipendera dal tipo di vino e dai relativi disciplinari: in genere due anni o piu
se il vino si vuole vantare del titolo “Riserva”. L'affinamento continuera nelle
bottiglie. Qui, I'ambiente quasi totalmente privo di ossigeno portera il vino
al suo perfetto equilibrio.

VINIFICAZIONE IN BIANCO

Per ottenere vini bianchi da uve a bacca bianca ma anche da uve rosse (come
il pinot nero), le parti solide dell’'uva non devono rimanere a macerare con |l
mosto — come per il vino rosso — e quindi vanno separate immediatamente,
per evitare che cedano sostanze coloranti. Per questo vengono utilizzate delle
pigiatrici, che schiacciano I'uva con molta delicatezza e favoriscono I'estrazio-
ne di un mosto abbastanza pulito (spremitura soffice) separato dalle bucce. Se

(=]
=
=
—_
<<
=
=]
—
p—
=1
(=]

19



VINIFICAZIONE IN BIANCO

UN POSSIBILE SCHEMA
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PRESSATURA

AFFINAMENTO
IN ACCIAIO

BOTTIGLIA

si desidera ottenere un vino bianco fruttato da bere giovane, la via migliore
& quello di farlo fermentare in un tank di acciaio a temperatura controllata
(18° C). Se invece si vuole un vino pit complesso, lo si fa fermentare in botti
di legno (barriques o tonneaux). | pit famosi vini bianchi del mondo (come il
Montrachet) sono ottenuti facendo fermentare il vino proprio in botti piccole.

VINIFICAZIONE IN ROSATO

| vini rosati si ottengono invece vinificando in bianco le uve a bacca rossa, e
pil raramente dalla mescolanza (in termine tecnico “taglio”) di vini bianchi e
rossi. Nel caso piu comune il mosto viene mantenuto per pochissimo tempo
a contatto con le vinacce (24-36 ore) in modo che possano cedere solo una
parte del loro colore. Quindi si svina e si fa fermentare il mosto a bassa tem-
peratura, seguendo la stessa procedura utilizzata per i vini bianchi. | rosati
sono vini freschi e fragranti, con un profumo di frutti appena raccolti e un
colore inconfondibile. Per la loro difficile e delicata realizzazione, I'enologo
deve utilizzare tutte le sue competenze e la sua abilita.

VINO NOVELLO

Il novello si chiama cosi perché & prodotto immediatamente dopo la ven-
demmia. E un vino fresco e profumato, che va bevuto presto perché non
& assolutamente adatto all'invecchiamento. Si ottiene con la tecnica della



macerazione carbonica: I'uva non pigiata viene messa tutta intera (raspi com-
presi) in serbatoi che vengono privati dell’aria mediante immissione di ani-
dride carbonica, e questa condizione viene mantenuta per 7-9 giorni. | lieviti
indigeni migrano dalla buccia alla polpa alla ricerca di ossigeno e acqua
innescando un processo di fermentazione. Al termine del ciclo si procede
alla vinificazione in rosso, con una lieve pigiatura e un'ulteriore fermentazione
di 3-4 giorni. Il vino, leggero e dal sapore molto simile al chicco d'uva, non
puo essere commercializzato prima del 6 novembre, mentre il termine ultimo
per l'imbottigliamento & il 31 dicembre dello stesso anno della vendemmia.

VINO DA UVE BIOLOGICHE

Oggi si registra un vero e proprio boom dell’agricoltura biologica e dei pro-
dotti biologici, tra cui naturalmente anche il vino. In ltalia, sono pit di dieci-
mila le aziende agricole che utilizzano uve biologiche, un numero aumentato
esponenzialmente negli ultimi anni. Ma in cosa si differenzia questo vino?
Per produrre un vino che unisca qualita e genuinita, realizzato nel pieno ri-
spetto dell'ambiente, il produttore deve attenersi a specifici regolamenti e
disciplinari della Comunita europea (la prima regolamentazione Cee n. 2092
che li disciplina risale al 1991). Sono biologici i prodotti per i quali, in tutte
le fasi del ciclo produttivo, € escluso I'utilizzo di prodotti chimici (pesticidi
e fertilizzanti) e si cerca di evitare |'utilizzo di sostanze chimiche estranee al
vino o nocive alla salute dell’'uomo (anidride solforosa). Le aziende agricole
sono sottoposte ogni anno a rigidi controlli: cosi si garantisce la dicitura “Da
agricoltura biologica” contenuta in etichetta. Esistono anche i cosiddetti vini
naturali che si differenziano da quelli biologici perché seguono i cicli della
natura: fermentazione spontanea e nessun additivo chimico.

VINO BIODINAMICO

E un ambito particolarmente controverso, la cui trattazione richiederebbe
un volume a parte. In estrema sintesi, si tratta di un'interpretazione piu radi-
cale dei dettami biologici, cui si aggiungono numerose prescrizioni colturali
ed enologiche mutuate dall’'opera di Rudolf Steiner (1861-1925). Fondatore
dell'antroposofia, Steiner & autore di una complessa teoria filosofica ed eso-
terica, considerata indimostrabile dalla scienza ufficiale. Sta di fatto che un
numero considerevole di vini vengono oggi ottenuti seguendo le sue indica-
zioni, tra i quali non poche etichette di vertice assoluto (come per esempio i
vini del Domaine de la Romanée-Conti, i piu costosi del mondo).
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VINI LIQUOROSI

[ vini liquorosi sono prodotti da un vino base di titolo alcolometrico complessivo
naturale non inferiore ai 12°. Il vino base pud essere concentrato a freddo, o
addizionato di mistella, alcol etilico, acquavite di vino o mosto concentrato. |l
titolo alcolometrico finale deve essere compreso tra i 16 e i 22°.1) L'alcol viene
aggiunto nel corso della fermentazione in una o pil riprese. Se la “fortificazio-
ne” awiene all'inizio della fermentazione, il vino risultera molto dolce, mentre se
awiene alla fine, il vino risultera quasi secco. 2) Il vino liquoroso si pud ottenere
anche aggiungendo al vino semplicemente mistella (distillato di vino o alcol
a 95°) in modo tale che esso ottenga la gradazione alcolometrica necessaria.
Fra i vini liquorosi italiani ricordiamo il San Martino della Battaglia, la Malvasia
delle Lipari, la Malvasia di Bosa, il Vesuvio Lacrima Crysti e I Aleatico di Gradoli.
3) Altre volte il vino viene addizionato di mosto cotto o di mosto concentrato.
Il mosto cotto si ottiene da un mosto sottoposto a fuoco diretto o a vapore, e
serve a conferire al vino un colore ambrato e un sapore lievemente amarognolo.
La quantita di mosto cotto immessa nel vino determinera la differente caratte-
ristica del prodotto finito (pil 0 meno dolce). Questi vini possono subire un pe-
riodo d'invecchiamento molto prolungato e assumere specifiche caratteristiche
a seconda dei contenitori in cui dimorano. Tra di essi (che in passato venivano
chiamati anche “vini conciati”) si ricordano il nostro Marsala, o i portoghesi
Porto, Madera e Moscatel de Setubal, gli spagnoli Jerez (Sherry) e Malaga.

IL PASSITO E IL VIN SANTO

E un vino dolce che si beve soprattutto con il dessert, ma ultimamente si va
sempre piu diffondendo I'abbinamento con i formaggi, specie se maturi e
piccanti o erborinati. La tecnica di produzione dei passiti & diversa a seconda
del modo in cui si appassiscono le uve, e varia secondo il clima che caratterizza
la zona di produzione. Generalmente si usano uve moscato e malvasia che,
finita la vendemmia, vengono messe ad appassire su graticci, stuoie, pietre
vulcaniche esposte al sole (famose quelle di Pantelleria) o in appositi locali. |
grappoli possono anche rimanere attaccati al tralcio: & il metodo utilizzato per
il Tokaj, il Sauternes, il Picolit, i vini del ghiaccio e per tutti i vini denominati “a
vendemmia tardiva”. In entrambi i casi 'uva entra in sovramaturazione e gli
acini, grazie all'effetto combinato del sole, delle gelate invernali o di una spe-
ciale muffa naturale (Botrytis cinerea), raggiungono un’elevata concentrazione
zuccherina. Nel corso del processo di appassimento, 100 chili di uva fresca si
riducono a non pit di 60 di uva appassita, talvolta molto meno. La vinificazione



awiene tra gennaio e febbraio, dopodiché il mosto pud fermentare e matu-
rare in acciaio e nel legno. Tra i fiori all'occhiello di questa tipologia di vino,
citiamo, tra gli italiani, il Passito di Caluso, lo Sciacchetra ligure, la Malvasia
delle Lipari e il Moscato di Pantelleria. Molto noto & anche il Vin Santo tosca-
no, ottenuto da uve trebbiano toscano e malvasia: un passito che anziché
essere fatto fermentare e venduto nell’annata, viene fatto fermentare e poi
invecchiare per alcuni anni in botti da 100 litri 0 anche piu piccole (i caratelli).

VINI AROMATIZZATI

| vini aromatizzati si ottengono partendo da un vino bianco base, con I'ag-
giunta di alcol etilico per aumentare il grado alcolico, zucchero per aumen-
tare la consistenza, estratti o infusioni di spezie ed erbe (cannella, china,
rabarbaro, assenzio, maggiorana) per esaltare odori e profumi. Il pit noto
& il Vermut, che si prepara aggiungendo a una base di vino bianco, alcol,
zucchero e un'infusione di erbe aromatiche. Della stessa famiglia fa parte il
Barolo Chinato, che deve il suo nome alla china calissaia, una delle droghe
pil importanti utilizzate nella sua preparazione.

AMABILE, SECCO 0 ABBOCCAT0?

La prima sensazione gustativa, la piu intensa, quella che si avverte immedia-
tamente sulla lingua & quella dolce. Per questo nel degustare un vino & cosi
importante il cosiddetto “residuo zuccherino”, cioé la quantita di zucchero
residuo che rimane dopo la fermentazione. Per descrivere la sensazione dol-
ce si usano i termini: secco, abboccato, amabile, dolce. Impariamo a ricono-
scere questa classificazione dall’etichetta:

SECCO O ASCIUTTO, se il vino ha un tenore di zucchero residuo fino a 4 g/l.

ABBOCCATO, se il vino ha un tenore di zucchero residuo compreso tra 4 g/|

e 1249/l

AMABILE, se il vino ha un tenore di zucchero residuo compreso tra 12 e 45 g/I.

DOLCE, se il vino ha un tenore di zucchero residuo non inferiore a 45 g/I.

UVAGGIO 0 MONOVITIGNO?

L'uvaggio si ottiene mescolando uve di vari vitigni, che messe a fermentare insie-
me danno un unico prodotto. Molti grandi vini sono frutto di questa tecnica eno-
logica (il Chianti, per esempio, nella vecchia “ricetta” creata da Bettino Ricasoli,
prevedeva un uvaggio formato da sangiovese, trebbiano toscano, canaiolo nero
e malvasia del Chianti), tanto che alcuni disciplinari prevedono specificatamente
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le percentuali di uve dei vari vitigni che devono concorrere alla produzione diun
determinato vino. | vini derivati da monovitigni sono invece vini prodotti con una
sola varieta di uva (per esempio da uva interamente chardonnay o pinot bianco).

N
COS’E UN “CRU™?

Il termine “cru” & di origine francese (“cru” & participio passato del verbo
croitre, crescere, quindi si riferisce a tutto cid che nasce dalla terra). Indica
uno specifico vigneto (o anche una sua piccola parte ben precisa), in una zona
a particolare vocazione viticola in cui terreno, clima e altri fattori — naturali e
non — danno al vino caratteristiche organolettiche particolari. Accanto all'in-
dividuazione geografica, indica la proprieta, il vitigno, lo stile produttivo, la
commercializzazione e la tradizione di un’azienda. In Francia, nelle grandi aree
di produzione come la Borgogna, la Savoia e I'Alsazia, i Premier Cru e Grand
Cruindicano uve che vengono raccolte, invecchiate e imbottigliate vigna per
vigna e non vengono mai assemblate le une con le altre. Anche in ltalia, in
questi ultimi anni, i produttori hanno sentito I'esigenza di qualificare meglio
i vini provenienti da vigneti di particolare pregio. La legge prevede controlli
molto rigidi: la superficie di questa parcella & individuata sulle mappe catastali
e le uve provenienti da quest'area devono essere vinificate separatamente.






