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			A mia madre e mio padre


		
			Introduzione 

			Il vino, in teoria, è semplice succo d’uva fermentato. Nella pratica è qualcosa di più. È storia e cultura, alimento, sussistenza, agricoltura, scienza, globalizzazione, innovazione tecnologica, politica e grande impresa. Il vino è anche Bacco e Dioniso, musica e arte, hobby e professione, Natale e Capodanno, sfuso o in bottiglia, ingrediente per cucinare o status symbol. Il vino è mistero, una-bottiglia-di-rosso-una-rosa ed è subito amore, irriverenza e anarchia, sangue di Cristo, tradizione e scontro generazionale. Il vino «brucia nella gola a sazietà», si accompagna a una fetta di salame o al caviale, rallegra, rattrista, è al cinema o alla radio, in taverna o in enoteca, è malattia, medicina, viaggio, pasto quotidiano. Il vino è tutto questo e molto di più. Il vino è vita. E forse è per questo che è stato raccontato, spiegato, insegnato, lodato e venerato ininterrottamente sin dall’antichità, caso più unico che raro all’interno delle molteplici culture enogastronomiche mondiali.

			È difficile descrivere in modo univoco come il vino riesca così facilmente a stimolare accese passioni e a diventare parte integrante della nostra vita. C’è chi circondato da vigne ci nasce e cresce, chi «il vino è un affare di famiglia» e c’è chi lo scopre per caso in età adulta. Quando arriva arriva: il vino ci abbraccia e non ci lascia più e tutti si finisce per innamorarsi senza riserve. Questo liquido misterioso diventa lo specchio delle nostre passioni, ma anche un mezzo per esprimerle e per provarne di nuove.

			Per me, il vino è stata la prima bevanda alcolica, anche se a quando risalga il sorso d’esordio sinceramente non ricordo, e forse è meglio così. Da ragazzino il vino era lì, a portata di mano. L’ho sempre apprezzato ma forse, in passato, lo davo anche un po’ per scontato. Poi, dieci anni fa, mi trasferisco nel Regno Unito, dove lo posso apprezzare da una prospettiva diversa, unica e inesplorata. Tutto a un tratto, immergendomi all’interno del mercato più cosmopolita e dinamico al mondo, il vino mi si presenta nella sua interezza, nel suo immenso valore culturale, nella sua rilevanza globale e intrinseca grandezza. La mia passione prende forma come quando si uniscono i puntini sul foglio per svelare una forma segreta. È così che mi sono innamorato del vino, un amore che, sorso dopo sorso, cresce, matura, si perfeziona.

			E così è nato anche questo libro, che vuole essere un compagno di viaggio per guidarvi lungo il percorso di scoperta del mondo del vino. Non aspettatevi, però, una semplice ripetizione di dettami e precetti. Questo libro può essere tanto uno strumento educativo quanto una porta attraverso la quale sviluppare il vostro rapporto unico e inimitabile col nettare di Bacco.

			Lungi dalla pretesa di essere esaustive, le sue pagine coprono tuttavia l’intero percorso vitale del vino, dalla pianta al bicchiere. La prima sezione, Dalla vite alla bottiglia, si apre con il ciclo riproduttivo della vite, i diversi approcci filosofici in vigna e i fattori naturali e umani che influenzano lo sviluppo della pianta, tra cui il clima, il suolo e il sistema di allevamento. La sezione include anche una descrizione di più di cento vitigni diversi tra i più importanti in Italia e nel mondo, dall’Airén allo Zweigelt. Segue una descrizione di come l’uva, una volta raccolta, venga tramutata in vino, sia questo bianco, rosso o rosato, fermo o con le bollicine, secco, dolce o liquoroso.

			La sezione successiva, La geografia del vino, fornisce una panoramica dei principali Paesi e regioni vitivinicole del mondo, un complesso mosaico di culture che ho avuto il piacere di investigare nel corso degli anni in qualità di sommelier e giornalista, tramite viaggi, interviste e tanti, tanti, ma mai troppi, assaggi. Alla nostra Italia è dedicato un intero capitolo, con una sezione specifica per ogni singola regione. A seguire, vengono presentate le maggiori regioni francesi e le più importanti realtà europee tra cui Spagna, Portogallo, Germania, Austria e Grecia. La geografia del vino si chiude con uno sguardo al resto del mondo: dagli Stati Uniti all’Argentina, dall’Australia al Sudafrica, senza dimenticare Nuova Zelanda, Cina e Cile.

			La terza sezione marca l’inizio del tragitto del vino Dal produttore alla cantina di casa. Dopo un’attenta analisi delle etichette, delle denominazioni, delle bottiglie o di altri contenitori, vengono discussi gli elementi che condizionano l’acquisto, i fattori che influenzano il prezzo, i diversi canali di vendita (dal supermercato al ristorante), i pro e i contro di punteggi, medaglie e concorsi. La sezione si conclude con una guida alla conservazione del vino in casa o in cantina e a una adeguata preservazione una volta aperta la bottiglia.

			L’ultima parte del libro, Dalla cantina di casa al bicchiere, è infine dedicata alla fruizione del vino. Si inizia con uno sguardo sull’analisi organolettica, cominciando dall’esame visivo per passare a quello olfattivo e gustativo, senza tralasciare una breve descrizione dei difetti che si possono più comunemente riscontrare. Le pagine a seguire offrono suggerimenti per servire il vino. Si va quindi dalla scelta del bicchiere alla sua cura, all’apertura della bottiglia, alla decantazione e alla temperatura di servizio.

			Il capitolo conclusivo incapsula il climax dell’esperienza edonistica. Si trovano idee e consigli pratici su come organizzare una degustazione da soli o in compagnia, scegliere l’ambiente ideale, il formato da seguire e stabilire l’ordine di degustazione e si passa infine all’abbinamento col cibo. Vengono illustrati i fattori oggettivi che influenzano l’esperienza dell’abbinamento, le sensazioni gustative e percezioni tattili, e offerti suggerimenti per accompagnare il vino a qualsivoglia categoria gastronomica, partendo da antipasti, salumi e formaggi, passando per zuppe, cereali e legumi, pizze, paste e risi, pesci e crostacei, carni, dolci, per concludere con qualche nota su alcuni abbinamenti complicati.

			Il libro si chiude con un glossario dei termini più comuni nel mondo del vino.

			Dalla vite al bicchiere, il viaggio del vino è tanto lungo ed entusiasmante quanto quello dell’appassionato alla scoperta dell’universo enoico. Meglio prendersela comoda: accomodatevi sulla vostra poltrona favorita, rilassatevi, versatevi un bicchiere e buona lettura.

			
			JACOPO MAZZEO


Dalla vite alla bottiglia


La vite da vino è una pianta particolarmente resistente e resiliente, è capace di sopravvivere in condizioni climatiche piuttosto ostiche ma non tollera i climi estremi. Prospera quindi fra il 30° e il 50° parallelo, tanto nell’emisfero Borea-le quanto in quello Australe, latitudini che coprono, a nord, buona parte dell’Europa (conosciuta anche come il Vecchio Mondo del vino), gli Stati Uniti, il Medio Oriente e la Cina; e a sud l’Australia, la Nuova Zelanda, il Sudafrica e buona parte dell’Argentina e del Cile. Non a caso, sono queste le regioni vitivinicole più importanti al mondo.

			Negli ultimi decenni, innovazioni tecnologiche e tecniche e, in misura sempre maggiore, il riscaldamento climatico globale, hanno reso possibile lo sviluppo della vitivinicoltura ben oltre il 50° parallelo. In Europa si sono affermati gli spumanti della Gran Bretagna e già da qualche anno si parla di vino olandese, belga o scandinavo. Nelle Americhe i viticoltori si sono spinti fino a regioni marginali quali la Patagonia meridionale, e si sente sempre più parlare di Canada. La vite, tuttavia, non sta colonizzando soltanto le regioni più fredde del globo. Si fa vino anche da uve coltivate nell’Amazzonia brasiliana, dove si imbottiglia più di un millesimo all’anno grazie all’assenza di una stagione invernale. Quale che sia la regione di provenienza, ogni bicchiere di vino è il frutto del dialogo armonioso tra un numero significativo di fattori, tanto naturali quanto umani.


		
			La vigna

			La vite

			La vite è un genere di pianta arbustiva la cui specie più comune per la produzione del vino di qualità è la vitis vinifera. È costituita da radici, ceppo, tralci, foglie, viticci e grappoli, e ciascuno di questi elementi gioca un ruolo fondamentale nel ciclo vitale della pianta.

			In inverno le foglie dell’anno precedente cadono, la linfa discende dalla pianta e la vite entra nella fase dormiente. È in questa stagione che il vignaiolo effettua la potatura, un’azione mirata a canalizzare le energie della pianta verso le aree che produrranno il frutto, così da massimizzare il potenziale qualitativo o quantitativo del raccolto.

			In primavera, la linfa risale attraverso le radici, ridona vita alla pianta e si cominciano a notare i primi segni di crescita vegetativa. In questo momento la giovane pianta è particolarmente vulnerabile ed è necessaria la protezione contro malattie o intemperie. L’uso di fitofarmaci o di prodotti naturali o meno dipende dalla filosofia produttiva dell’agricoltore e dalle legislazioni locali. 

			Quando i germogli cominciano a crescere, vengono distribuiti lungo pali, fili di ferro o altre tipologie di sostegno secondo il metodo di allevamento prescelto dal viticoltore. Un numero limitato di sistemi di allevamento, tra cui il Gobelet nel Beaujolais o il Kouloura a Santorini, non necessitano dell’impiego di sostegni. 

			Circa otto settimane dopo il germogliamento, già in estate, la vite fiorisce e, dopo circa altri dieci giorni, si formano i chicchi d’uva. Questi, in prima istanza, sono sempre di colore verde opaco. Durante l’estate il viticoltore può di nuovo agire sulla pianta: la pratica del defogliamento, per esempio, permette ai raggi di sole di raggiungere più facilmente il frutto in climi poco soleggiati. Laddove il sole non manchi, e al contrario si raggiungono temperature molto elevate, il viticoltore tende a mantenere una certa ombreggiatura per proteggere il grappolo dal rischio di bruciature.

			Verso la metà dell’estate l’uva comincia a cambiare colore (invaiatura): le varietà rosse assumono toni più rosati e le varietà bianche una certa trasparenza. Alcuni produttori praticano a questo punto quella che viene chiamata “vendemmia verde”, cioè la rimozione di grappoli acerbi in eccesso per favorire la maturazione ottimale dei pochi grappoli rimanenti.

			La vendemmia vera e propria si effettua solitamente nella tarda estate o in autunno, cioè tra agosto e ottobre nell’emisfero nord e tra febbraio e marzo nell’emisfero sud (dove le stagioni sono invertite), per quanto in entrambi gli emisferi il riscaldamento climatico stia costringendo i viticoltori ad anticipare anche di molto le date di raccolta.

VIGNA, VINO E CAMBIAMENTO CLIMATICO

			L’effetto più evidente e conosciuto del cambiamento climatico sul mondo del vino si può osservare nella data del raccolto. La maturazione delle uve è accelerata a causa delle estati sempre più calde, il che spinge i viticoltori ad anticipare sempre più la vendemmia.

			È il caso dello Champagne, dove le annate adatte alla produzione di “vintage”, tradizionalmente in media tre per decade, sono oggi ben più frequenti. La maturazione ottimale di uve a bacca bianca e rossa, un tempo una rarità nel Regno Unito, è oggi possibile anche qui grazie alle estati sempre più lunghe e calde, e l’estensione della viticoltura a regioni dal clima un tempo proibitivo, come la Scandinavia o la Patagonia meridionale, si è resa possibile per effetto del riscaldamento globale.

			Il cambiamento climatico ha tuttavia implicazioni ben più complesse del semplice riscaldamento di regioni fredde. Le modificazioni hanno causato ulteriore riscaldamento o inaridimento di regioni dal clima temperato o caldo, rendendo la produzione di vino di qualità in queste aree assai più problematica e talvolta impossibile. 

			Fluttuazione delle temperature, imprevedibilità e crescente frequenza di condizioni atmosferiche estreme rappresentano gli effetti più problematici del cambiamento climatico. Inverni dal caldo inusuale, sempre più frequenti in regioni tradizionalmente fredde, come ad esempio la Borgogna, possono portare a una gemmazione anticipata e quindi incrementare il rischio di gelate primaverili che possono compromettere il raccolto. Vi sono poi grandine, piogge torrenziali, incendi boschivi e quant’altro, la cui forza devastante e l’imprevedibile frequenza sta rendendo la vita impossibile ai viticoltori di tutto il mondo.

		

			Se in passato il dibattito sul cambiamento climatico si concentrava su previsioni e supposizioni oggi l’industria del vino è passata all’azione seguendo due direzioni ben precise: la riduzione dell’impatto sull’ambiente e l’adattamento alle nuove o prevedibili condizioni climatiche. Dall’implementazione di pratiche ecosostenibili in vigna e in cantina, alla riduzione di sprechi ed emissioni di monossido di carbonio, la produzione del vino sta veramente facendo passi da gigante nella lotta verso l’ecosostenibilità. È un ambito in cui tanto il settore pubblico quanto la ricerca e gli investimenti privati giocano la loro parte.

			L’adattamento ai cambiamenti climatici è una necessità riguardo alla quale il legislatore è protagonista indiscusso. Governi locali, statali e sovranazionali si stanno mobilitando per monitorare e regolarizzare l’utilizzo di pratiche vitivinicole richieste dalle nuove condizioni climatiche: l’irrigazione artificiale è una di queste, come lo sono anche l’impiego di sistemi alternativi di allevamento della vite. Al legislatore è anche richiesto di prendere in considerazione vitigni alternativi. Nel Centro Europa e nel Nord Italia ad esempio, si stanno diffondendo i PIWI, dal tedesco pilzwiderstandsfähigen, ovvero vitigni ibridi (incroci tra vitis vinifera e altre tipologie di vitis) resistenti a funghi e parassiti come l’oidio e la peronospora, con scarsa o nulla esigenza di fitofarmaci. L’Austria ne sta aggiungendo sempre più alla lista di quelli consentiti per la produzione di vini di origine protetta, mentre in Italia se ne è ufficializzato l’uso in alcune regioni (Veneto, Trentino-Alto Adige, Friuli-Venezia Giulia e Lombardia) per la produzione di vini a indicazione geografica tipica. L’Emilia-Romagna ha ottenuto il via libera nel 2020 ed è probabile che altre regioni si aggiungeranno alla lista.

			Anche la Francia si sta rivelando Paese all’avanguardia quanto a risposta al cambiamento climatico. A Bordeaux, una regione comunemente considerata tra le più conservatrici, la forte e chiara risposta al riscaldamento del clima ha preso due direzioni. Da una parte c’è stata la riscoperta di vitigni tradizionali che più prediligono le annate calde, come il Petit Verdot e il Malbec, i cui ettari vitati raddoppiano di anno in anno; dall’altra è stato approvato un gruppo di vitigni, estranei alla regione, prescelti per l’adeguatezza al clima bordolese previsto per i decenni a venire. Tra questi ultimi figurano uve portoghesi come il Touriga Nacional e l’Alvarinho o altri vitigni francesi come il Marselan e il Petit Manseng. Si tratta tuttavia di un utilizzo al momento assai limitato.

			Fitofarmaci, additivi, vino biologico, biodinamico e naturale

			Avverse condizioni atmosferiche, parassiti, animali, malattie della pianta e quant’altro possono mettere a repentaglio la buona riuscita di un raccolto e talvolta addirittura la sopravvivenza stessa della pianta. Per prevenire, distruggere, respingere o ridurre tali effetti nocivi, per eliminare erbe infestanti o anche solamente per migliorare lo stato nutritivo del suolo, si è diffuso, soprattutto a partire dagli anni Cinquanta del secolo scorso, l’utilizzo di prodotti chimici direzionati alla protezione delle piante. Tali prodotti, comuni in viticoltura tanto quanto in altri ambiti dell’agricoltura, includono tra gli altri: antiparassitari, anticrittogamici (fungicidi), repellenti, insetticidi, erbicidi e fertilizzanti. Malgrado l’efficacia gli stessi, spesso chiamati fitofarmaci, sono più o meno tossici sia verso flora e fauna sia verso l’uomo; il loro utilizzo, la produzione e l’immissione sul mercato sono quindi strettamente regolati da norme locali, statali e sovrastatali.

			Nell’immediato dopoguerra, i fitofarmaci hanno regalato a un’Europa semidistrutta dal conflitto mondiale un’agricoltura di larga scala affidabile e regolare. Con il crescente benessere economico tuttavia, l’atteggiamento di molti agricoltori e consumatori verso i fitofarmaci si è fatto più critico. L’utilizzo massiccio degli stessi, infatti, non solo pone rischi per la salute dell’ambiente e dell’uomo, ma presenta anche effetti negativi tanto per il produttore quanto per il consumatore finale. I fitofarmaci rappresentano un costo significativo per l’agricoltore e alcune malattie o pesti possono sviluppare tolleranze a un singolo prodotto con la conseguente necessità di impiegare dosi maggiori o sostituzione con un nuovo prodotto. In alte concentrazioni, inoltre, alcuni fitofarmaci possono inibire l’attività fermentativa del mosto.

			Un numero sempre crescente di viticoltori sta optando per metodi di coltivazione a basso impatto ambientale, più tradizionali ed ecologici, i cui approcci nello specifico possono assumere la forma di agricoltura integrata (lutte raisonnée), biologica o biodinamica. Nell’agricoltura integrata l’uso di fitofarmaci è permesso, ma l’agricoltore è incoraggiato a monitorare la vigna per impiegarli solamente quando strettamente necessario. È un approccio oggi molto comune nell’Europa continentale, dove tuttavia il desiderio di ridurre l’impatto ambientale è condizionato da climi rigidi che rendono l’adozione di filosofie più radicali una scelta commerciale di difficile attuazione.

			Il caso delle coltivazioni con metodo biologico è piuttosto variegato e per alcuni aspetti anche complesso, in quanto prevede un numero di certificazioni che variano a seconda di tipologia, quantità di prodotti consentiti ed ente certificante. Va sottolineato che alcune certificazioni coprono solamente la vigna, altre anche le modalità di vinificazione. Tra queste vi è la Certificazione europea del 2012 che delinea le modalità di coltivazione della vite e di vinificazione del vino biologico. In vigna non è consentito l’aiuto di sostanze chimiche di sintesi e l’impiego di organismi geneticamente modificati; è invece permesso l’utilizzo di prodotti di derivazione vegetale, come la poltiglia bordolese, un fungicida rameico utilizzato come anticrittogamico contro alcune delle più comuni malattie della vite, come la peronospora. In cantina è invece permesso l’utilizzo di poco più di quaranta additivi, tra cui tannini, acidi, lieviti e batteri, tartrati e carbonati, prodotti per la chiarificazione come gelatine, colla di pesce, albume d’uovo, e per la filtrazione come perlite, cellulosa, terra di diatomee, solfiti… L’ammontare dei solfiti è limitato a 100 mg/l per i vini rossi e 150 mg/l per i bianchi.

			Il vino prodotto con metodo biodinamico combina tecniche di viticoltura e vinificazione con un approccio più prettamente filosofico alla produzione. La viticoltura biodinamica si basa sul lavoro del filosofo austriaco Rudolf Steiner (1861-1952). In generale, l’approccio biodinamico è in qualche modo intangibile, i principi che ne costituiscono la base prevedono una visione olistica del pianeta terra e l’idea che esso abbia una relazione cosmica con gli altri pianeti, elementi di cui il lavoro in vigna deve tenere conto. La pratica biodinamica, regolamentata dall’associazione Demeter, prevede anche l’utilizzo di una serie di preparazioni omeopatiche per la vigna, tra queste il cornosilice, mirato alla regolarizzazione della maturazione dei frutti, e il cornoletame, che stimola e armonizza i processi di formazione dell’humus.

			Negli ultimi anni si è andato sempre più diffondendo un approccio “naturale” alla viticoltura e alla vinificazione. “Vino naturale” è un termine che generalmente descrive un vino prodotto evitando il ricorso a procedure e procedimenti invasivi in vigna e in cantina, col minor impatto umano possibile e senza l’aggiunta di additivi, fatta eccezione per piccole quantità di anidride solforosa. In realtà non esiste unanime consenso sull’esatta definizione del vino naturale e, fino a tempi molto recenti, non esisteva alcuna certificazione riconosciuta a livello nazionale o internazionale.

			Nel 2020 l’Istituto che regola le denominazioni del vino francesi (o INAO) in collaborazione con l’associazione vinicola Nature’L ha stabilito vin méthode nature come etichettatura ufficiale per il vino naturale prodotto su territorio nazionale. La certificazione prevede dodici regole che vanno dall’utilizzo di uve biologiche raccolte a mano, alla fermentazione con lieviti indigeni, dal banno di tecniche “traumatiche” come osmosi inversa o termovinificazione, alla limitazione dell’impiego di solfiti per un massimo di 30 mg/l (o pari a 0 per la categoria sans sulfites ajoutés). La produzione di vin méthode nature è al momento limitata al suolo francese ma l’associazione Nature’L ha in programma di estendere la certificazione a livello europeo.

			Che si parli di vitivinicoltura biologica, biodinamica o naturale, ognuna presenta difetti e aspetti positivi. L’agricoltura biologica, è sicuramente più rispettosa dell’ambiente se paragonata a un approccio basato sull’impiego massiccio di fitofarmaci. Va detto però che la poltiglia bordolese lascia sul terreno notevoli quantità di rame, un metallo pesante dannoso per il suolo. Le pratiche biodinamiche e “naturali” sono per alcuni versi intangibili e talvolta i termini vengono impiegati come mero espediente di marketing, ma nel vitivinicoltore onesto denotano sempre e comunque il rispetto della salute dell’ambiente e del consumatore stesso.

			Come giudicare quindi la validità di questi approcci? Partire dalla qualità del prodotto finale e rigettare giudizi basati esclusivamente su atteggiamenti di parte: vini espressivi e di carattere meritano sempre la nostra attenzione, allo stesso tempo prodotti fallaci o dal gusto omologato non valgono mai il prezzo della bottiglia, indipendentemente dalla filosofia produttiva.


		
			Per fare il frutto, ci vuole…

			Nella maggior parte delle regioni vitivinicole del mondo, il ciclo vitale fin qui descritto si completa una volta l’anno. Perché si realizzi con successo, cioè per ottenere uva che abbia il potenziale di produrre vino di qualità, la pianta necessita di calore, luce solare, anidride carbonica e acqua.

			Temperature basse inibiscono la crescita della vite, come succede in inverno, quando la vite “va in letargo” e, se eccessivamente fredde, ne mettono a repentaglio la sopravvivenza. Il calore è fondamentale: all’inizio della primavera, quando le temperature cominciano a superare i 10 °C, la pianta sa di poter ritornare in attività. 

			Luce solare, anidride carbonica e acqua sono invece necessarie per il processo di fotosintesi, tramite il quale la vite è capace di produrre glucosio e ossigeno. L’ossigeno viene espulso tramite le foglie mentre il glucosio si combina con i nutrienti minerali derivanti dal suolo al fine della maturazione dei grappoli d’uva.

			Il clima

			Le regioni vitivinicole del mondo presentano una moltitudine di tipologie di clima dalle sfaccettature differenti. I vari tipi di clima, tuttavia, si possono raggruppare in quattro tipologie principali: continentale, marittimo, mediterraneo e tropicale.

			Il clima continentale è caratterizzato da una marcata divergenza tra temperature invernali ed estive, con inverni rigidi ed estati calde. È il clima di molte regioni montagnose o dell’entroterra, come buona parte del Nord e della fascia appenninica italiana, della Borgogna e dell’Alsazia francesi, del Douro portoghese e di buona parte delle aree dell’Europa centrale. Al di là dell’Europa, regioni dal clima prettamente continentale sono Mendoza in Argentina o l’area orientale dello Stato di Washington. I climi continentali possono tendere tanto al caldo quanto al freddo: lo Stato di Washington e la Mosella, per esempio, presentano entrambi un clima di tipo continentale, pur essendo la prima una zona desertica, la seconda una fredda regione mitteleuropea. Nei climi continentali, le precipitazioni sono limitate rispetto ai climi marittimi o tropicali e si presentano nei mesi più freddi dell’anno.

			Per contro, il clima marittimo presenta una differenza meno marcata tra le diverse stagioni, le estati sono solitamente calde e raramente torride, gli inverni miti e precipitazioni abbondanti cadono in tutti i mesi dell’anno. Come suggerisce il nome, questi climi sono presenti vicino a estesi specchi d’acqua: assieme a Bordeaux, l’esempio più noto, godono di un clima marittimo anche la costa nord della Spagna, il Vinho Verde portoghese e il Sud dell’Inghilterra.

			Il clima mediterraneo è simile al marittimo in quanto caratterizzato da un’oscillazione di temperature limitata tra le diverse stagioni, ma presenta estati più calde, talvolta torride, e un clima generalmente secco e soleggiato. Queste condizioni si possono trovare lungo le coste di tutto il bacino mediterraneo come anche in California, in Sudafrica, in buona parte del Cile e del Sudest australiano.

			Il clima tropicale è quello che più presenta trascurabili escursioni termiche tra le stagioni, piuttosto scandite da precipitazioni abbondanti in estate e scarse in inverno. Il costante caldo dei climi tropicali non permette alla vite di entrare in fase dormiente, il che può portare la pianta a produrre due raccolti l’anno. Uva tropicale è raramente sinonimo di qualità ma il mondo del vino vanta tuttavia un numero di eccezioni eccellenti, tra cui le regioni di Salta in Argentina e, in misura minore, nell’area amazzonica del Brasile.

			Varietà dei vitigni, moderne tecniche vitivinicole e un’attenta scelta dell’area da vitare, permettono di produrre uva da vino in qualsiasi clima. Altitudine o correnti fredde possono rivelarsi determinanti nel caso di aree particolarmente calde, siano queste caratterizzate da un clima di stampo continentale o mediterraneo. Nella regione argentina di Salta, menzionata poco sopra, il clima subtropicale fa della pianura un luogo troppo caldo per la coltivazione della vite: le vigne vengono quindi dislocate ad altitudini vertiginose, anche oltre i 3000 metri, e sono tra le più alte al mondo! La Baia di San Francisco in California, Stellenbosch in Sudafrica e l’intera costa settentrionale del Cile sono invece tutte mitigate dalle fresche correnti oceaniche.

			Nel caso di climi continentali rigidi, fattori come la vicinanza a specchi d’acqua quali fiumi o laghi, che possono riflettere e dunque massimizzare i raggi solari, la presenza di correnti oceaniche calde, o più semplicemente l’esposizione della vigna a sud o nord nel caso dell’emisfero australe, possono aiutare la vite ad assorbire raggi solari e calore. Sono queste le ragioni per cui le parcelle più pregiate della regione borgognona dello Chablis hanno una esposizione a sud, sud-ovest e si affacciano sul fiume Serein, mentre la corrente del golfo permette la pratica della viticoltura nelle regioni del Nord-ovest europeo.

			Suolo 

			Il clima rappresenta una sola faccia della medaglia che concorre alla individuazione di una buona annata. Il successo di un raccolto, infatti, dipende tanto da quel che avviene in superficie quanto da ciò che si nasconde sottoterra. Il dialogo armonioso e necessario tra clima e suolo è ciò che fa la differenza tra un “cru” e un vigneto ordinario. Questa armonia, incontrando il fattore umano, dà vita al concetto di terroir, parola magica venerata da professionisti e appassionati, talvolta abusata, ancora orfana di una definizione condivisa.

			Il suolo è costituito da uno strato superficiale, l’humus, ricco delle sostanze organiche necessarie per la crescita della pianta, e da una parte sottostante le cui caratteristiche sono date dalla conformazione geologica. Le capacità di drenaggio del suolo, dovute alla sua composizione, sono fondamentali per determinarne la temperatura e la quantità di acqua disponibile alla pianta. In ordine ascendente per porosità, i suoli possono essere: argillosi, limosi o sabbiosi.

			Suoli caratterizzati da alta ritenzione idrica, come quelli argillosi, sono più freddi, impiegano più tempo per riscaldarsi e sono quindi indicati in climi caldi e, in particolare, secchi. Al contrario, suoli poco compatti come quelli con prevalenza di sabbia, rimangono caldi e asciutti grazie all’alto livello di permeabilità. Sono dunque più indicati per donare alla pianta l’equilibrio necessario in climi freddi o piovosi.

			Il suolo è anche responsabile di rifornire la pianta dei nutrienti minerali necessari, trasmessi per mezzo della linfa. Tra i minerali il nitrogeno è fondamentale per lo sviluppo e la crescita ed è secondo per importanza solo all’acqua. Vi sono poi il fosforo, necessario per la maturazione del frutto, il potassio, che regola la circolazione di acqua e zuccheri, il calcio, cruciale per l’acidità dell’uva, lo zolfo, costituente essenziale di alcuni aminoacidi ed enzimi, e il magnesio, componente della clorofilla.


			TERROIR

			Nel mondo del vino non c’è parola più complessa e controversa. Spesso mal interpretata e adoperata, la parola terroir non ha una definizione univoca specifica. Chiedete a un bordolese, e vi dirà che sintetizza l’insieme di tutti gli elementi che influenzano il prodotto finito, dal clima alle tecniche di vinificazione. È un concetto meraviglioso, che dipinge ogni singola bottiglia di vino come il risultato di una irripetibile combinazione di fattori. La pregnante bellezza del significato talvolta spinge produttori (e professionisti) ad abusarne, come banale stratagemma per impartire bucolica magia al proprio vino. Un escamotage per smascherare i terroiristi? Utilizzano quasi sempre il termine terroir come mero sinonimo di suolo, e nient’altro.

		

			Sistemi di allevamento della vite

			Il sistema di potatura delle piante insieme allo schema geo-metrico secondo cui queste vengono posizionate in vigna, vanno sotto il termine di “forma di allevamento” della vite. La scelta del sistema di allevamento è mirata a controllare la resa qualitativa e quantitativa della pianta, a seconda delle necessità del viticoltore: è uno strumento fondamentale che influisce significativamente sul risultato finale.

			Tra le forme più antiche di allevamento vi sono le Alberate, in cui la vite viene supportata da un albero. Si tratta di un metodo praticamente scomparso in quanto piuttosto antieconomico e obsoleto ma in Campania se ne possono ancora trovare degli esempi.

			Altri sistemi piuttosto antichi sono la Pergola e il Tendone, dove le piante vanno a formare un pergolato. Sono ancora relativamente diffusi in Italia, nonché in Spagna, Portogallo e Argentina.

			Un allevamento tradizionale molto più comune dei precedenti è quello ad Alberello. Se ne trovano numerose varianti ma in tutti i casi la pianta non gode di sostegno artificiale e viene quindi potata piuttosto bassa, perché si sviluppi a guisa di un cespuglio. È una forma di allevamento efficace in climi caldi e aridi, in quanto permette alla sezione vegetativa della pianta di proteggere il frutto dai raggi solari, scongiurando il rischio di bruciature e aiutando la conservazione dell’umidità.

			Il Guyot e il Cordone speronato sono invece alcuni dei sistemi moderni più comuni, in cui le viti sono ordinate per filari e necessitano di sostegni artificiali.

			La scelta del sistema da utilizzare viene presa considerando elementi quali la tipologia di suolo e sottosuolo, il clima, l’altitudine, la varietà del vitigno e, non ultime, l’economia e la filosofia dell’azienda.


		
			Le varietà di vite

			Le diversità climatiche e ambientali non sono i soli elementi che contribuiscono ad arricchire il panorama vitivinicolo mondiale: vi sono anche una moltitudine di varietà di vite. In cosa si differenziano tra loro? Come molte altre famiglie di piante da frutta, le varietà di uva possono presentarsi in diversi colori, della buccia e talvolta anche della polpa, in diverse dimensioni, forme, contenuto zuccherino, acidità, sapori e aromi. Oltre a queste caratteristiche morfologiche, i vitigni si differenziano anche per il comportamento durante il ciclo vitale: resistenza a determinati parassiti, capacità di adattamento a climi più caldi e secchi o più freddi e umidi, periodo di gemmazione, fioritura e stagione ideale per la raccolta e quant’altro.

			L’insieme di questi fattori condiziona la decisione del viticoltore di piantare una varietà piuttosto che un’altra in una determinata regione. Il Cannonau, o Grenache come è più conosciuto nel mondo, predilige climi caldi e secchi, ragione per cui si è adattato bene alla Sardegna, al meridione francese, all’entroterra spagnolo, nonché ad alcune aree vitivinicole del Sudafrica e dell’Australia. Al contrario, il Pinot Nero, che preferisce ambienti più freschi, vegeta bene in Alto Adige o nell’Oltrepò Pavese, oltre che nelle aree di origine, quali Borgogna e Champagne, o in alcune regioni di Germania e Canada.

			È difficile affermare con precisione quante varietà di uva esistano al mondo. L’Organizzazione internazionale della vigna e del vino sostiene che siano più di 10.000, di cui tuttavia solo 13 coprono un terzo della superficie vitata mondiale, e 33 circa il 50%!

			La maggior parte delle uve da vino appartengono alla famiglia della vitis vinifera, di cui Cannonau e Pinot Noir sono solo un esempio. Il mondo del vino è tuttavia costellato da uve di diverse varietà di vitis, in maggioranza di origine americana, quali ad esempio la vitis labrusca, la vitis riparia e la vitis aestivalis. Di tali uve non è consentito l’uso nelle denominazioni di origine protetta controllate dall’Unione Europea, pur rimanendo diffuse nel Nuovo Mondo. Il vitigno Isabella, da noi comunemente chiamato “uva fragola” e utilizzato per la produzione del Fragolino, appartiene alla specie vitis labrusca e produce significative quantità di vino in Sud America.

			Assai comuni, ma pur sempre bandite dall’impiego nella produzione di vini a denominazioni di origine, sono anche le varietà ibride, risultanti da incroci tra vitis vinifera e le suddette viti americane. Il famoso ice wine canadese, prodotto da uve Vidali, i cui genitori sono il Trebbiano Toscano e Rayon d’Or, a sua volta un ibrido, è uno dei rari esempi “nobili” di varietà ibride al mondo.

			Oltre alla vinificazione, varietà americane e varietà ibride vengono anche comunemente utilizzate come portainnesti per varietà di vitis vinifera, in quanto presentano una naturale resistenza alla fillossera, parassita proveniente dalle Americhe e responsabile della decimazione di vitis vinifera a partire dalla seconda metà dell’Ottocento.

			Pur non influendo sulla qualità del vino, il portainnesto ha la capacità di proteggere la pianta dagli attacchi della fillossera, un parassita infestante, nonché da altre tipologie di parassiti e malattie.

			Per rendere le piante immuni alla fillossera, oggi la stragrande maggioranza delle viti sono supportate da un portainnesto di origine americana, fatta eccezione per viti, dette a “piede franco”, piantate su terreni sabbiosi o vulcanici, naturalmente inospitali per la fillossera.


			FILLOSSERA, NEMICO GIURATO DELLA VITE

			La fillossera, un afide giallo che si ciba delle radici della pianta, ha avuto sulla vitis vinifera un impatto ben più drammatico di qualsiasi altro parassita o malattia. Inizialmente sconosciuta ai viticoltori del Vecchio Mondo, la fillossera fu involontariamente importata dal continente americano nella seconda metà dell’Ottocento, causando la distruzione di larga parte dei campi vitati europei. Una soluzione adeguata fu trovata solamente verso la fine del secolo, quando si scoprì che le viti di origine americana godono di una naturale resistenza al parassita. È infatti possibile immunizzare una pianta di vitis vinifera innestando una talea su portainnesti di vite americana. L’operazione permette alla pianta di crescere su radici naturalmente resistenti alla fillossera ma al contempo mantiene intatte le qualità organolettiche della varietà di vinifera.

			Questo stratagemma è tuttora all’ordine del giorno: si calcola che circa l’85% delle viti di vinifera siano oggi impiantate su portainnesti resistenti alla fillossera. Sono rari i casi dove la vitis vinifera non necessiti di portainnesti e rimanga cioè “a piede franco”. Si tratta di aree dove determinate composizioni del terreno – sabbioso o vulcanico ad esempio – risultino inospitali al parassita, o di regioni dove la fillossera non si sia semplicemente mai manifestata. Parti dell’Australia e del Cile, alcune isole tra cui Santorini e le Canarie, come anche un numero di regioni italiane quali il Sulcis in Sardegna, l’Etna in Sicilia, i Campi Flegrei in Campania e il Bosco Eliceo nel Ferrarese, sono solo alcune delle regioni che rimangono libere dal parassita.

		

			Principali vitigni autoctoni e alloctoni

			Malgrado esistano migliaia di varietà di vitis, vinifera e non (solo in Italia se ne coltivano più di 900), un gruppo limitato di vitigni, in prevalenza di origine francese, si è largamente diffuso presso tutte le regioni vitivinicole del mondo. Il gruppo di vitigni, conosciuti come “varietà internazionali” o più precisamente “alloctone”, è, ufficiosamente, composto da otto varietà, quattro per ciascun colore. Tra i rossi: il Pinot Noir, o Pinot Nero italiano, proveniente dalla Borgogna, il Cabernet Sauvignon e il Merlot, entrambi di tradizione bordolese, e il Syrah, o Shiraz nella sua accezione australiana, proveniente dalla Valle del Rodano. I vitigni bianchi sono invece lo Chardonnay, anch’esso borgognone, il Sauvignon Blanc, diffusosi a partire dall’entroterra della Valle della Loira e dal Bordolese, il Pinot Gris (o Pinot Grigio) e il Riesling, entrambi provenienti dall’Alsazia.

			La rilevanza internazionale dei vitigni elencati è incontestabile, tuttavia negli ultimi anni il panorama vitivinicolo mondiale sta assistendo a una tendenza contraria alla standardizzazione del gusto, che tocca tanto il vino quanto l’industria del cibo più in generale e sta di conseguenza favorendo vitigni considerati minori ovvero per meglio dire indigeni. 

			Vitigni cosiddetti minori permettono di valorizzare le peculiarità di un dato territorio e, quando impiantati in aree vitivinicole di recente sviluppo, offrono al viticoltore una maggiore flessibilità di scelta e un immediato USP (unique selling proposition), cioè una caratteristica che li differenzi dal coro.

			Oggi, pertanto, non è più solamente la Francia a vantare vitigni di interesse globale. Un numero considerevole di uve “alternative” sta assumendo un carattere sempre più cosmopolita, un processo questo che coinvolge anche molte varietà di origine italiana. Le grandi ondate migratorie, che hanno portato milioni di connazionali a lasciare la madrepatria nel corso del secolo scorso, hanno avuto un effetto significativo sul panorama vitivinicolo dei Paesi di destinazione. E non solo. Il ricco panorama ampelografico italiano è sempre più fonte d’ispirazione per i viticoltori di tutto il mondo. Non deve stupire se uve quali il Fiano, la Barbera, il Sangiovese o il Montepulciano, siano coltivate in misura sempre crescente dall’Australia all’Argentina, dal Brasile agli Stati Uniti. 

			Sono tutte le varietà del bacino mediterraneo e del Caucaso, terre ricche di storia e di patrimonio enologico e ampelografico ad attirare l’interesse dei vitivinicoltori del Nuovo Mondo. Negli ultimi anni sono rimasto piacevolmente colpito da ottimi esempi di Saperavi (vitigno originario del Caucaso), prodotto dallo Stato di New York, di Touriga Nacional (originario del Portogallo) dall’Australia o Tempranillo (autoctono in Spagna) dall’Argentina. Queste interpretazioni spesso differiscono significativamente dagli stili che ci si aspetterebbe di trovare nelle regioni di provenienza dei vitigni, il che non solo contribuisce a incrementare la diversità del panorama enoico mondiale, ma stimola anche nel consumatore l’interesse ad approfondire la conoscenza della regione originaria del vitigno. La diffusione del Sangiovese al di fuori dell’Italia, per esempio, è la prova della reputazione che Chianti e Brunello di Montalcino vantano nel mondo. Che più viticoltori desiderino sperimentare una propria interpretazione è segno di rispetto verso la tradizione vitivinicola italiana e certamente un motivo di vanto.

			Fornire una lista esaustiva dei vitigni più importanti al mondo è un’impresa che va ben al di là dello scopo di questo libro. L’elenco che segue, incentrato su poco più di cento varietà, ritengo possa offrire informazioni sufficienti per orientarsi tra i maggiori vitigni italiani e del mondo.

			Vitigni a bacca bianca

			Airén

			Raramente presente sulle etichette è in realtà una delle uve da vino più coltivate al mondo, poco più di un decennio fa la più coltivata in assoluto. La produzione riguarda quasi esclusivamente la Spagna, dove rappresenta circa un quarto del vigneto nazionale ed è impiegata in larga parte per la distillazione. Il suo utilizzo per la produzione di vini bianchi fermi di buona qualità è un fenomeno di nicchia piuttosto recente.

			Albana

			Vitigno tra i più importanti a bacca bianca in Emilia-Romagna, la cui qualità dei vini è in ascesa. Gli stili variano dai bianchi giovani ai passiti, in entrambi casi secchi o dolci e nei casi migliori dalle buone potenzialità d’invecchiamento.

			Albariño/Alvarinho

			Diffuso nelle regioni iberiche del corno nord-occidentale, dove è conosciuto come Albariño dagli spagnoli e Alvarinho dai portoghesi. Ne esiste una grande varietà di cloni. Le regioni di maggior interesse sono la Rías Baixas (Spagna) e il Minho (Portogallo), dove può servire come base per il Vinho Verde. Vanta un’elevata acidità naturale e buona aromaticità, talvolta associata al Riesling. Si presta bene alla maturazione sulle fecce nobili.

			Ansonica/Inzolia

			Conosciuto come Inzolia in Sicilia, è uno dei vitigni utilizzati per la produzione del Marsala e di altri vini secchi dell’isola. In Toscana, dove va invece sotto il nome di Ansonica, è particolarmente diffuso nelle isole d’Elba e del Giglio e nella Costa dell’Argentario. 

			Arneis

			Uva piemontese dall’elegante profumo che ha raggiunto una fama in tagli monovarietali (vini prodotti da un’unica varietà d’uva) solo in tempi relativamente recenti. Piantagioni di Arneis stanno cominciando ad apparire anche nel Nuovo Mondo. I migliori provengono dalle regioni più fresche dell’Australia.

			Assyrtiko

			Vitigno a bacca bianca per eccellenza. Originario dell’isola di Santorini, si sta ora diffondendo in tutta la Grecia e oltre, dall’Australia al Libano. È rinomato per la capacità di produrre vini importanti dall’elevata acidità, carattere minerale, quasi salino e buone capacità d’invecchiamento.

			Bacchus

			Uva “da laboratorio” creata in Germania, oggi il Bacchus si sta affermando come portabandiera del vino fermo britannico. I vini prodotti sono aromatici e fragranti, con un profilo aromatico che molti associano al Sauvignon Blanc.

			Carricante

			Impiegato come base per l’Etna Bianco (Sicilia), sta riscuotendo un discreto successo nazionale e internazionale sull’onda della crescente fama del vino etneo.

			Catarratto

			Vitigno siciliano impiegato per il Marsala e per un numero di altre denominazioni e indicazioni d’origine siciliane. Può produrre vini di un certo interesse se le rese per ettaro sono tenute sotto controllo.

			Chardonnay

			Tra i vitigni più diffusi e conosciuti al mondo. Originario della Borgogna, è oggi il quinto vitigno per superficie vitata a livello globale, secondo solo all’Airén tra le uve a bacca bianca.

			Lo Chardonnay si può considerare un’uva relativamente neutra e si presta quindi bene all’invecchiamento in legno in quanto ne assume gentilmente gli aromi. Gode anche di una buona adattabilità a climi differenti e si trova oggi in tutti i continenti. Se coltivato in regioni fredde, è adatto alla produzione di spumanti o di vini fermi di buona struttura, fresca acidità e dal buon potenziale di invecchiamento. Più il clima si riscalda, più lo Chardonnay acquista corpo e note fruttate, perdendo però in acidità. In climi caldi si traduce in vini molto fruttati, con aromi che tendono al tropicale. Fino al decennio scorso, gli Chardonnay “seri” dovevano necessariamente palesare il passaggio in legno, strizzando l’occhiolino alla Borgogna, con interpretazioni più o meno estreme a seconda della regione di produzione. Oggi la tendenza è di ridurre il carattere boisé e focalizzare l’attenzione su freschezza e mineralità.

			Chasselas

			Diffuso un po’ in tutto il globo, e dai molteplici sinonimi, lo Chasselas raggiunge i suoi apici qualitativi in Svizzera, soprattutto nelle regioni vitivinicole occidentali.

			Chenin Blanc

			Uva originaria della Loira dall’appeal internazionale e dalla qualità estremamente variabile. Nella Loira è utilizzato per la vinificazione di spumanti, dal secco all’amabile, e vini fermi secchi o dolci, passiti o muffati. Il Sudafrica, dove è la principale varietà a bacca bianca, ne è il Paese di adozione. Malgrado le molte etichette dozzinali, le migliori interpretazioni (soprattutto da vigne di una certa età) offrono ottima qualità a prezzi decisamente accessibili.

			Cortese

			Conosciuto principalmente per la produzione di Gavi, uno dei principali bianchi fermi piemontesi. Molte sono le espressioni di qualità media, ma i più interessanti godono di un buon potenziale di invecchiamento, soprattutto se maturati sulle fecce nobili per un tempo prolungato. Una piccola percentuale viene spumantizzata.

			Encruzado

			Da molti considerato la più interessante uva a bacca bianca portoghese. Si trova principalmente nella regione settentrionale del Dão (Portogallo), lungo l’omonimo fiume. È utilizzata tanto per tagli monovarietali quanto in uvaggio con altre varietà indigene. I migliori possono essere molto longevi.

			Falanghina

			Diffusa in buona parte del Centro e Sud Italia, per quanto le denominazioni di maggiore interesse che ne prevedono l’uso si concentrino principalmente in Campania. 

			Fiano

			Responsabile di uno dei migliori bianchi italiani, il Fiano di Avellino (Campania), il Fiano è un vitigno dalle ottime potenzialità. È ammesso in un numero di altre DOP e IGT del Centro e Sud Italia e si sta velocemente diffondendo con successo anche in regioni del Nuovo Mondo, soprattutto in Australia come anche negli Stati Uniti. È capace di produrre vini tanto freschi e di pronta beva quanto longevi e strutturati.

			Friulano

			Uva di grande rilievo del Collio friulano. Era un tempo conosciuta come Tocai ma ne fu cambiato il nome per evitare confusione col famoso vino ungherese. Al di fuori dell’Italia è conosciuta come Sauvignonasse o Sauvignon Vert; è presente in maniera consistente in Cile, dove un tempo si pensava fosse Sauvignon Blanc.

			Furmint

			Vitigno dall’alta acidità naturale e piuttosto prona allo sviluppo della muffa nobile, che trova nel Tokaj ungherese il suo vino più illustre. Esemplari secchi di ottima fattura stanno diventando sempre più comuni.

			Garganega

			Uva dalla maturazione tardiva utilizzata per vini secchi o dolci nel Soave veneto. Presenta note floreali o di pomacee, prugna verde e talvolta di mandorla. 

			Gewürztraminer

			Uva rosa dalla caratteristica aromaticità e bassa acidità naturale. I vini da essa prodotti mostrano aromi floreali (rosa, fiori d’arancio), speziati (zenzero), di frutta tropicale (litchi), pesca e uva. È di casa in Alsazia e nell’Alto Adige, ma se ne trovano anche ottimi esempi in Nuova Zelanda, Cile e Stati Uniti. Gli esempi più eccellenti reagiscono bene alla sfida del tempo.

			Glera

			Vitigno principe del Prosecco originario dell’omonimo paese triestino (Prosecco). 

			Godello

			Uva dalla buona aromaticità diffusa in un numero di denominazioni del settentrione occidentale spagnolo, tra cui Valdeorras, Ribeira Sacra e Bierzo.

			Grechetto

			Nome che in passato raggruppava una varietà di vitigni, ma oggi impiegato per indicare il Grechetto di Orvieto, particolarmente comune in Umbria, dove concorre alla produzione di molti bianchi locali (Orvieto DOC, Todi DOC ecc.).

			Grechetto Gentile/Pignoletto/Grechetto di Todi

			Il Grechetto Gentile è stato ufficialmente riconosciuto come vitigno a sé stante, diverso dal Grechetto di Orvieto solo in epoca recente. È una delle varietà a bacca bianca più diffuse in Umbria e in Emilia-Romagna, dove regna sovrano tra Bologna e Modena. In Umbria è utilizzato in uvaggio con il Grechetto per la vinificazione di bianchi fermi, mentre in Emilia-Romagna i vini da esso prodotti coprono tutto lo spettro stilistico (fermo, frizzante, spumante, dolce) e qualitativo (da vino da tavola a DOCG).

			Greco

			Diffuso in tutta l’area centrale della penisola e parte dell’Italia meridionale, trova nel Greco di Tufo il suo vino di maggior prestigio. È un’uva dalle ottime potenzialità, capace di produrre vini strutturati e longevi.

			Greco Bianco

			Da non confondersi col Greco, questo vitigno è diffuso soprattutto nel Lazio, in Basilicata e in Calabria, utilizzato in vini quali il quasi omonimo Greco di Bianco, il Cirò, il Frascati e il Cannellino di Frascati.

			Grillo

			Tra le varietà più comuni in Sicilia, è uno dei vitigni che concorrono alla produzione del Marsala. È anche utilizzato per la produzione di vini bianchi dagli svariati livelli qualitativi.

			Grüner Veltliner

			Il vitigno a bacca bianca più rappresentativo dell’Austria. Delicatamente profumato e dall’elevata acidità naturale, è recentemente entrato nelle grazie dei sommelier di tutto il globo. Forse anche per questa ragione se ne trovano sempre più esempi nel Nuovo Mondo, soprattutto nelle regioni fresche della Nuova Zelanda, dell’Australia, della California e dell’Oregon. In Europa è coltivato in misura significativa anche in Repubblica Ceca e in Ungheria.

			Malvasie

			Termine con cui viene indicata una famiglia di vitigni, spesso dal carattere aromatico, non sempre correlati geneticamente e le cui caratteristiche, dal colore alla morfologia, possono variare notevolmente. Sono diffuse in tutto il bacino mediterraneo, da cui si sono espanse nel resto del mondo. Tra le più comuni in Italia: la Malvasia di Candia Aromatica in Emilia e in Lombardia, la Malvasia Bianca lungo tutto il meridione, la Malvasia Bianca Lunga nel Centro, la Malvasia Puntinata nel Lazio e una serie di Malvasie Nere in Alto Adige, Puglia e altre regioni del Sud Italia. Fuori dallo stivale se ne trovano diverse varietà in Portogallo, tra cui la Malmsey, utilizzata nella produzione di Madeira. La Malvasia Istriana è diffusa lungo la costa adriatica orientale e nella Venezia Giulia italiana, in Spagna è presente in Extremadura, Catalogna e nelle Isole Canarie. Al di là dell’Europa si può trovare in buona misura in Paesi quali il Brasile, gli Stati Uniti e l’Australia.

			Marsanne

			L’uva a bacca bianca principale del Rodano settentrionale (Francia), di frequente impiegata in uvaggio con la Roussanne, della quale è spesso considerata di inferiore qualità. Produce vini di buona forza e dalla media acidità.

			Melon de Bourgogne

			Quasi esclusivamente coltivata sulla costa atlantica della Loira; come il nome suggerisce, è tuttavia originaria della Borgogna. È principalmente utilizzata per la produzione di vini bianchi secchi all’interno della denominazione Muscadet. I migliori provengono dalla sottodenominazione Muscadet de Sèvre et Maine, che godono generalmente di ottime potenzialità di invecchiamento grazie all’elevata acidità naturale e a un’estesa maturazione sulle fecce nobili.

			Moscati

			Come nel caso delle Malvasie, trattasi di una famiglia di vitigni aromatici non sempre imparentati geneticamente, dai molteplici nomi e soprannomi e diffusi in tutto il globo. Tra i più noti, il Moscato di Alessandria vanta l’uso in denominazioni eccellenti come il Moscato di Pantelleria, dove è conosciuto come Zibibbo, Setubal in Portogallo, Malaga in Spagna e Rivesaltes in Francia. È anche un vitigno minoritario per la produzione di Sherry ed è diffuso in Cile come ingrediente per la distillazione del Pisco. Più rinomato del precedente, il Moscato Bianco (Muscat Blanc à Petits Grains), è noto per l’utilizzo in una moltitudine di vins doux naturels francesi, ovvero vini dolci liquorosi, tra cui il Muscat de Beaumes-de-Venise, il Muscat de Rivesaltes e il Muscat de Frontignan, e il piemontese Moscato d’Asti. Il Moscato Ottonel è tipico dell’Alsazia mentre il Moscato di Terracina è utilizzato nell’omonima DOC laziale.

			Müller-Thurgau

			Frutto dell’incrocio tra Riesling e Madeleine Royale, è un’uva delicatamente aromatica diffusa in un numero di regioni di tradizione germanica, tra cui l’Alto Adige e la Germania stessa.

			Palomino Fino

			Vitigno coltivato quasi esclusivamente nella regione di Jerez nella Spagna meridionale dove rappresenta l’ingrediente principale per la produzione di Sherry. Pochissimi sono gli esempi di vini bianchi secchi degni di nota. Molto diffuso è l’impiego ai fini della distillazione.

			Pecorino

			Diffuso nelle Marche, in Abruzzo e in misura minore nel Lazio e in Umbria, prospera bene ad altitudini relativamente elevate.

			Picpoul

			Uva dall’elevata acidità naturale principalmente conosciuta per l’omonima denominazione (Picpoul de Pinet) situata nella Linguadoca. È anche adoperata in uvaggi multivarietali lungo tutta l’area mediterranea della Francia e per la produzione di vermouth.

			Pinot Bianco/Pinot Blanc/Weißburgunder

			Vitigno versatile originato come mutazione del Pinot Nero. È di casa in Alsazia, come nel Nord Italia (Alto Adige, Lombardia ecc.), in Germania, Austria, e in molte aree del Nuovo Mondo tra le quali l’Oregon e l’Okanagan Valley in Canada. Concorre spesso anche alla produzione spumantistica: è comune nel Crémant d’Alsace e nel Franciacorta ed è una delle uve minori permesse nello Champagne.

			Pinot Grigio/Pinot Gris/Grauburgunder

			Il Pinot Grigio è un’uva rosa che gode di grande flessibilità stilistica. Le interpretazioni spaziano dal bianco inoffensivo al più strutturato, e dal rosato al passito. È spesso vinificato in purezza ed è largamente diffuso in tutto il mondo: è tra i maggiori vitigni dell’Alsazia ma anche comune nelle regioni tedesche di Baden e Pfalz, nel Nord-est italiano e in un numero di altre aree centro-europee. Fuori dal Vecchio Continente si trova in Oregon, Washington State, California e Nuova Zelanda. Sul mercato internazionale, la variante francese del nome, “Pinot Gris”, denota un vino di carattere, nello stile Alsaziano, mentre l’italiano “Pinot Grigio” indica un vino relativamente semplice, una stereotipizzazione che va imputata al grande successo commerciale di prodotti italiani dalle poche pretese.

			Ribolla Gialla

			Diffuso nel Collio, nei colli orientali del Friuli e in Slovenia, dove è conosciuta come Rebula. Produce vini bianchi minerali ed è occasionalmente spumantizzata. Nel friulano sono comuni versioni macerate sulle bucce, ambrate e di buona struttura. Non è imparentata né con l’omonima Rebula greca, né con la Rebola riminese, trattandosi semplicemente di un sinonimo di Grechetto Gentile.

			Riesling

			Venerato dai sommelier grazie all’elevata acidità naturale, elegante aromaticità e potenziale d’invecchiamento, il Riesling è quasi universalmente considerato il più nobile tra i vitigni a bacca bianca. Le espressioni più blasonate arrivano dalla Germania, in particolar modo da Mosella, Rheinhessen, Rheingau e Pfalz, e dall’Alsazia, mentre nel Nuovo Mondo i migliori si producono nelle Clare e Eden Valley australiane e negli Stati americani di Washington e New York. In Europa, anche l’Austria produce Riesling di eccellente qualità, soprattutto nelle regioni di Wachau e Kremstal. Lo stile tedesco tende all’eleganza, mentre l’alsaziano mostra solitamente più corpo e intensità. Per contro, il Riesling australiano gode di intensità aromatiche molto elevate, spesso con decisi sentori di lime e acidità pungenti soprattutto in gioventù. Data l’elevata acidità naturale, il Riesling si presta bene alla vinificazione in dolce, dove la concentrazione di residuo zuccherino può essere ottenuta tramite l’appassimento o il congelamento sulla pianta, o tramite l’azione della muffa nobile. In Germania e in Austria, il Riesling viene anche spumantizzato per la produzione di Sekt. Non è imparentato col Riesling Italico, o Welschriesling, un vitigno molto comune in Italia e in tutta l’Europa centrale che produce vini di minor prestigio, seppur freschi e delicatamente profumati.

			Rkatsiteli 

			Uno dei vitigni a bacca bianca più comuni tra gli Stati dell’ex Unione Sovietica, soprattutto Ucraina, Moldova, Bulgaria e Romania, dove è impiegato per la produzione di vino bianco tanto quanto di vini fortificati e brandy. In Georgia si sta affermando come una delle varietà portabandiera, soprattutto nelle versioni macerate sulle bucce.

			Roussanne

			Fine e delicata varietà che può produrre vini eleganti e complessi. Diffusa soprattutto nell’area del Rodano (Francia) e spesso utilizzata in uvaggio assieme alla meno rinomata Marsanne.

			Sauvignon Blanc

			Assieme allo Chardonnay, il Sauvignon Blanc è tra i vitigni a bacca bianca più conosciuti al mondo. È un’uva che predilige climi freddi e dalla pronunciata aromaticità, contraddistinta nella maggioranza dei casi da note di asparago, uva spina, frutto della passione, foglia di pomodoro o peperone verde. Lo stile più comune è quello originario della valle centrale della Loira, senza passaggio in legno, reso famoso da denominazioni quali Sancerre e Pouilly-Fumé. La sua seconda casa è Marlborough, in Nuova Zelanda, il cui stile distintivo è solitamente più aromatico. Il Sudafrica offre un punto di contatto tra questi due estremi, fornendo vini talvolta di ottima qualità. Il resto del mondo produce Sauvignon dagli stili che variano a seconda del microclima regionale. Nel Nord-est italiano si trovano ottime etichette che ricordano le interpretazioni della Loira. Il Sauvignon di Bordeaux infine, è tradizionalmente assemblato al Semillon e viene talvolta maturato in barrique, nel qual caso può essere bevuto con qualche anno sulle spalle.

			Semillon

			Al Semillon si presta raramente molta attenzione, malgrado sia alla base di alcuni dei vini pregiati, tra cui il Sauternes (Bordeaux), il vino dolce muffato più famoso al mondo. Nel Sauternes, come in altri bianchi secchi o dolci del bordolese, il Semillon è assemblato col Sauvignon Blanc e, tradizionalmente, anche con una piccola percentuale del vitigno minore Muscadelle. È preso più seriamente nel Nuovo Mondo, soprattutto in Australia, dove è comunemente impiegato in purezza. Le espressioni provenienti dalla Hunter Valley (a nord di Sydney) sono estremamente interessanti e necessitano di un prolungato invecchiamento per raggiungere il picco qualitativo. È piuttosto in crescita nel Sud America, in Argentina e soprattutto in Cile. 

			Sercial

			Una delle quattro uve nobili di Madeira, principalmente destinata alla produzione delle versioni secche dell’omonimo vino fortificato.

			Trebbiani

			Famiglia di vitigni nella quale il più importante per ettari vitati è di gran lunga il Trebbiano Toscano. Dalla buona acidità ma dai profumi piuttosto tenui, è diffuso in tutto il Centro Italia ed è uno dei vitigni bianchi che può essere cofermentato con il Sangiovese per la produzione di Chianti DOCG (ma non Chianti Classico). Inoltre, concorre anche alla produzione di diverse tipologie di Vin Santo. Fuori dall’Italia è presente un po’ ovunque, ma è spesso vinificato per la distillazione: Bulgaria, Russia, Portogallo, Grecia, Brasile, Messico, Australia, Argentina, Uruguay, Sudafrica, Stati Uniti. È assai diffuso anche nel meridione francese e in Guascogna, dove è conosciuto come Ugni Blanc ed è uno degli ingredienti principali di Cognac e Armagnac. Seguono per importanza il Trebbiano Romagnolo, il principale vitigno a bacca bianca dell’Emilia-Romagna, e il Trebbiano Spoletino, diffuso nel perugino. Altre varietà degne di nota sono il Trebbiano Modenese, il Trebbiano Giallo e il Trebbiano d’Abruzzo.

			Verdejo

			Vitigno dalle buone potenzialità, alla base dei migliori Rueda, denominazione tra le più rinomate per la produzione di bianchi spagnoli situata nel centro-nord iberico.

			Verdelho

			Una delle quattro uve nobili di Madeira, principalmente destinata alla produzione delle versioni semi-secche dell’omonimo vino fortificato. Viene coltivata lungo tutto il Portogallo continentale. Ottimi esempi di Verdelho provengono anche dall’Australia, dove presentano un carattere piuttosto aromatico di lime o caprifoglio e una consistenza oleosa che può ricordare quella del Viognier o del Pinot Grigio. Alcuni studiosi lo associano al Verdello, uva minore del Centro Italia.

			Verdicchio

			Vitigno dalla buona acidità naturale tipico delle zone attorno a Matelica e Jesi nelle Marche. Oltre a sentori floreali e agrumati, ha spesso note di finocchio, anice o mandorla amara. I migliori vini secchi presentano ottime potenzialità di invecchiamento. Si producono anche espressioni dolci o con le bollicine di notevole interesse.

			Vermentino

			Coltivato principalmente in Sardegna, Toscana, Piemonte dove è conosciuto come Favorita, Liguria dove va sotto il sinonimo di Pigato e in Umbria. È un vitigno dal bouquet elegante e dalla buona acidità naturale. È piuttosto comune anche presso la costa mediterranea francese, dove va sotto il nome di Rolle, e in Corsica.

			Vernaccia

			Nome che fa riferimento a due importanti vitigni a bacca bianca italiani, la Vernaccia di San Gimignano e la Vernaccia di Oristano, entrambe diffuse all’interno delle rispettive, omonime denominazioni. La Vernaccia di Oristano in particolare viene invecchiata per diversi anni sotto un velo di flor, secondo un processo simile a quello utilizzato per il fino Sherry o per il Vin Jaune del Jura francese. Nelle Marche si coltiva una varietà minore di Vernaccia a bacca scura utilizzata per la produzione di spumanti rossi a denominazione Vernaccia di Serrapetrona DOCG.

			Viognier

			Vitigno aromatico che, se le rese per ettaro sono tenute sotto controllo, produce vini deliziosi dai caratteristici sentori flo-reali (violetta, iris, acacia, lavanda), muschiati, speziati e di frutta gialla (mango, pera, albicocca, mela cotogna) e dalla consistenza talvolta oleosa. Le etichette di maggior prestigio provengono da Condrieu, nel Rodano settentrionale (Francia), e sono solitamente longeve. Nel Rodano è anche talvolta co-fermentato, in piccole percentuali, con il Syrah. Nel corso degli ultimi decenni si è largamente diffuso in altre regioni dal clima mite o caldo al di fuori del Rodano: nella Linguadoca francese e in altre aree europee, tra cui alcune italiane, negli Stati Uniti, in Sudafrica, buona parte del Sud America, e in Australia.

			Viura/Macabeo

			Uva catalana coltivata lungo tutto il settentrione spagnolo e soprattutto in Rioja, dove era tradizionalmente co-fermentata con vitigni a bacca rossa, pratica ancora diffusa nell’enclave basca (Rioja Alavesa). In Catalogna è spesso assemblata ad altri vitigni indigeni, tradizionalmente Xarel·lo e Parellada, per la produzione di Cava, mentre nel Rossiglione francese produce vini dolci liquorosi.

			Vitigni a bacca rossa

			Agiorgitiko

			Tra le più blasonate uve indigene greche, l’Agiorgitiko ha un carattere che viene, per semplificazione, associato al Merlot. È abbastanza versatile e viene dunque impiegata per la vinificazione degli stili più svariati, rosato e rosso passito inclusi.

			Aglianico

			Uno dei vitigni italiani a bacca rossa più nobili, dal carattere deciso e dalle buone potenzialità d’invecchiamento. È coltivato lungo tutto il meridione ma le espressioni più nobili sono sicuramente il Taurasi dell’Irpinia campana e l’Aglianico del Vulture della Basilicata.

			Oltre ai rossi importanti, l’uva può anche essere protagonista degli stili più svariati, dal rosato allo spumante metodo classico per finire al rosso frizzante.

			Baga

			Vitigno portoghese dal tannino feroce proveniente principalmente dalla Bairrada, nel Nord del Paese. È conosciuto per vini estremamente longevi ma dal difficile approccio in gioventù; le moderne tecniche di vinificazione hanno permesso di moderare la tannicità del prodotto finito, rendendolo più affabile e adatto all’estetica contemporanea.

			Barbera

			Dalla buona acidità e aromaticità, la Barbera sta vivendo un periodo di vero e proprio rinascimento, principalmente in Piemonte, dove interpretazioni in purezza di alta qualità sono sempre più all’ordine del giorno. È diffusa in tutta la penisola, in Sardegna e soprattutto in Emilia-Romagna. Utilizzata sia in purezza sia in uvaggio, vanta una consistente gamma stilistica, dal rosso affinato in botte piccola al rosato, al rosso frizzante. La Barbera è uno dei vitigni italiani che sta riscuotendo più successo nel Nuovo Mondo, e vanta oggi un numero sempre crescente di interpretazioni degne di nota provenienti da quasi tutti i continenti.

			Blaufränkisch/Lemberger

			Tra i maggiori vitigni austriaci a bacca rossa, in grado di produrre vini freschi di medio corpo e ottima qualità, è coltivato anche altrove in Europa Centrale, tra cui Germania, Ungheria, Repubblica Ceca e Serbia, e nel Nord America.

			Cabernet Franc

			Per quanto non riscuota la stessa fama dei cugini bordolesi Merlot e Cabernet Sauvignon, il Cabernet Franc è un vitigno dalle ottime potenzialità, sia come gregario, principalmente nei tagli bordolesi, sia laddove utilizzato in purezza. La sua vera dimora è la Loira, dove concorre alla produzione di rossi eleganti sotto denominazioni rinomate come Saumur, Chinon e Bourgueil, ed è anche vinificato in rosa con vari livelli di residuo zuccherino. L’Italia vanta molti esempi eccellenti, soprattutto in Toscana e nel nord-est, ma è anche diffuso abbondantemente in Ungheria, dove può raggiungere livelli qualitativi altrettanto interessanti. Nel Nuovo Mondo si trova un po’ dappertutto, ma è dall’Argentina e da alcune regioni del Nord America, soprattutto dallo Stato di New York, che provengono le etichette più interessanti.

			Cabernet Sauvignon

			Considerato dai più il vitigno a bacca rossa per eccellenza, capace di generare vini eleganti, intensi e longevi. Predilige climi temperati, non deve quindi sorprendere che sia di casa nel bordolese, e più precisamente nel Medoc, la sua area più mite. Lì concorre, spesso in uvaggio (con Merlot, Cabernet Franc e in misura minore Petit Verdot e Malbec), tanto alla produzione di alcuni dei vini più blasonati al mondo quanto a dozzinali etichette da supermercato. Al di là del bordolese, i migliori Cabernet Sauvignon (in purezza o in uvaggio) vengono vinificati in California, in Australia (famosissime sono le interpretazioni di Coonawarra dalla caratteristica nota mentolata), nell’entroterra spagnolo (principalmente Priorat e Ribera del Duero), in Argentina, in Cile, in Sudafrica, nell’entroterra desertico di Washington State e nella Nuova Zelanda settentrionale, solo per citare alcune delle regioni di spicco. Le interpretazioni italiane più blasonate provengono dalla Toscana ma non mancano ottimi esempi in Romagna e in altre aree del Centro e del Nord Italia. Il Cabernet Sauvignon è anche diffuso nell’Est Europa, soprattutto in Romania e Moldova, che sforna tanto piacevoli sorprese quanto una quantità significativa di etichette dozzinali, e in Cina, dove la buona qualità è ancora rara ma in costante ascesa.

			Carignano/Carignan/Cariñena

			Uva che può produrre vini particolarmente intensi e strutturati, utilizzata sia in purezza che in blend. È di casa in climi mediterranei, comune in Sardegna, nella Francia meridionale, e nella Spagna settentrionale, soprattutto in Catalogna. In Francia gioca spesso il ruolo del vitigno gregario, tipicamente assemblato a uno o più tra Mourvèdre, Syrah, Grenache e Cinsault. È invece più comune trovare espressioni in purezza in Spagna, dove va sotto il nome di Cariñena, Samsó o Mazuelo a seconda della regione in cui è coltivato. Seppur relativamente rari, vi sono anche esempi interessanti provenienti dal Nuovo Mondo.

			Carmenère

			Storica varietà bordolese oggi principalmente conosciuta come uva nazionale cilena, dove fino a tempi recenti veniva confusa con il Merlot. È anche presente nell’Italia Nord-orientale, dove similmente è stata fin di recente scambiata col Cabernet Franc. Un po’ come risposta al cambiamento climatico poiché si adatta bene a climi relativamente caldi e secchi, e grazie alla crescente fama del vino cileno, le coltivazioni di Carmenère nel bordolese sono in rapido aumento.

			Cesanese

			Forse il più interessante vitigno autoctono a bacca rossa laziale. È diffuso nell’entroterra dove, in purezza, concorre alla produzione di Cesanese del Piglio, Cesanese di Affile e Cesanese di Olevano Romano. Ne esistono due biotipi: Cesanese Comune e Cesanese Di Affile.

			Cinsault

			Largamente diffuso tra la Francia meridionale e la Corsica, è particolarmente vocato alla produzione di rossi leggeri o di rosati, ed è spesso assemblato ad altre uve locali. È stata per anni una varietà fondamentale per la produzione vinicola nordafricana (soprattutto dalle colonie francesi), come anche nel Libano e in Israele, dove vanta ancora una presenza consistente. Va menzionata la presenza in Sudafrica, soprattutto la limitata ma notevole produzione da vecchie viti. Nello stesso Paese ha dato i natali al Pinotage, considerata l’uva da vino nazionale, seppur non vanti di particolare rinomanza. Nell’Italia meridionale è conosciuta come Ottavianello.

			Concord

			Vitis labrusca tra le più comuni ai fini della vinificazione. È particolarmente diffusa negli Stati Uniti, in Canada e in Brasile.

			Corvina

			Vitigno veneto alla base di alcuni dei vini italiani più famosi al mondo, Valpolicella, Amarone e Bardolino.

			Croatina

			Chiamata Bonarda nell’Oltrepò Pavese ma differente dal Bonarda piemontese è ciononostante diffusa in Piemonte sotto altri nomi. Si trova anche in Emilia-Romagna, dove è talvolta assemblata alla Barbera, nel Veneto e in Sardegna. Si distingue dal Bonarda argentino, il secondo vitigno a bacca rossa del Paese.

			Dolcetto

			Importante vitigno piemontese in genere carico di colore. Viene inoltre impiegato in alcune denominazioni umbre e liguri. Sta riscuotendo un crescente interesse da parte della critica internazionale e dei professionisti, il che ne giustifica una discreta espansione al di fuori dei confini nazionali, in particolar modo in Australia.

			Fetească Neagră

			Vitigno d’elezione rumeno e moldavo, che può produrre rossi strutturati e longevi.

			Gaglioppo

			Di casa in Calabria, dove è previsto nel disciplinare di numerose denominazioni tra cui Cirò, la DOC ammiraglia della regione.

			Gamay

			Principalmente conosciuto come vitigno del Beaujolais francese, dove produce il famoso Beaujolais nouveau o Beaujolais novello, tanto quanto espressioni più eleganti e complesse provenienti delle dieci cru regionali. È coltivato in altre regioni della Francia, in particolare nella Loira, nella Borgogna meridionale (confinante col Beaujolais stesso) e nella Savoia. Se ne trova nell’Europa orientale, ha un certo rilievo in Svizzera, e si sta lentamente diffondendo qua e là nel Nuovo Mondo.

			Grenache/Garnacha/Cannonau

			La Grenache è un’uva dall’acidità naturale moderata, diffusa lungo tutto il Mediterraneo occidentale; può produrre vini profumati e dal colore delicato e, grazie all’elevata capacità di accumulare zuccheri, piuttosto alcolici. In Francia, dove è impiegata sia in purezza sia in uvaggio con altri vitigni locali, è la componente principale di denominazioni del Rodano quali Châteauneuf-du-Pape o Côtes du Rhône e di un numero di vini dolci liquorosi. In Spagna va sotto il nome di Garnacha ed è piantata in tutto il Nord, Nord-est del Paese (tra cui Rioja e Navarra), ma tocca apici qualitativi nel Priorat, in Catalogna. In Italia è conosciuta come Cannonau, uno dei vitigni chiave della Sardegna. Prospera in aree calde e secche e si sta quindi diffondendo velocemente in un numero di regioni del Nuovo Mondo, tra cui alcune zone dell’Australia, dove è spesso impiegato in assemblaggi che ricordano quelli del meridione francese, o del Sudafrica.

			Lacrima

			Coltivato principalmente nelle Marche e in particolare per vini a denominazione Lacrima di Morro d’Alba, di cui esistono anche versioni passite.

			Lagrein

			Diffuso in tutto il Trentino-Alto Adige ma la cui area di eccellenza è il bolzanino; è impiegato tanto in purezza quanto in assemblaggio con la Schiava.

			Lambruschi

			Nome che indica una grande famiglia di vitigni originati dalla domesticazione di uve selvatiche dell’area padana. La maggior parte di questi vitigni sono oggi concentrati tra le province emiliane e la Lombardia meridionale. Tra i più noti vi sono il Lambrusco di Sorbara (diffuso attorno all’omonimo paese del modenese è una delle varietà più rinomate), il Lambrusco Salamino e il Grasparossa (Modena e Reggio Emilia), e il Lambrusco Maestri (principalmente Reggio Emilia e Modena, ma anche Parma e Mantova). Altri Lambruschi notevoli sono il Lambrusco Marani e il Lambrusco Viadanese. 

			Malbec

			Nativo del Sud-ovest francese, è diventato ormai il vitigno più rappresentativo dell’Argentina, soprattutto della regione centro-settentrionale di Mendoza. È però anche diffuso nei Paesi limitrofi e se ne trovano ulteriori esempi altrove nel Nuovo Mondo. In Francia sta vivendo una vera e propria rinascita, in risposta a un crescente interesse di mercato in gran parte generato dalla fama del Malbec argentino.

			Mencía/Jaen

			Vitigno iberico coltivato nel Nord-ovest della penisola, specificatamente nel Bierzo, Ribeira Sacra, Valdeorras e Monterrei in Spagna, e in varie regioni del Portogallo (tra cui il Dão), dove è chiamato Jaen.

			Merlot

			Il Merlot è, assieme a Cabernet Sauvignon, Syrah e Pinot Noir, una delle varietà a bacca rossa più diffuse al mondo. Negli ultimi decenni ha subito un certo disinteresse da parte di critica e di pubblico, soprattutto americano, forse imputabile alla cattiva pubblicità scaturita da Sideway (2004), il successo cinematografico che pare abbia invece lanciato la moda del Pinot Noir. Malgrado la cattiva reputazione, il Merlot è ancora il secondo vitigno a bacca rossa per superficie vitata al mondo. Predilige climi moderati e negli esempi migliori esprime bene le caratteristiche del territorio da cui proviene. La casa natale del Merlot è il bordolese, dove viene impiegato in purezza o assemblato con altre uve locali. Le etichette più blasonate provengono da denominazioni quali Saint-Émilion e, in particolare, Pomerol, denominazione patria di Château Pétrus, nelle cui cantine si vinifica il Merlot più noto (e più costoso) al mondo. Anche l’Italia vanta un Merlot altrettanto eccellente ed esclusivo: Masseto, un supertuscan prodotto dall’omonima cantina di Bolgheri. Merlot di buona fattura provengono dalle più svariate regioni, un po’ ovunque in Italia, in Francia principalmente dall’Occitania, poi anche da Svizzera (Canton Ticino), Sud America, Sudafrica, Stati Uniti e Canada.

			Montepulciano

			Uno dei maggiori vitigni italiani (il secondo a bacca rossa dopo il Sangiovese). È alla base di molti vini rossi e rosati del versante adriatico centrale, tra cui il Montepulciano d’Abruzzo, il Cerasuolo d’Abruzzo, il Conero, e il Rosso Piceno. Vanta una presenza consistente anche in Puglia, in Umbria e nel Lazio. Fuori dai confini nazionali, è una delle uve italiane che sta riscuotendo più successo tra i vignaioli del Nuovo Mondo, soprattutto in Australia, negli Stati Uniti e in Argentina, dove è anche conosciuto come Cordisco.

			Mourvèdre/Monastrell/Mataro

			Vitigno dalla grande personalità, che produce vini colorati, di corpo pieno e strutturati. È diffuso principalmente nel meridione francese, in Spagna, in Australia e in California, più spesso utilizzato in uvaggio piuttosto che in purezza. Produce anche rosati freschi e intensi.

			Nebbiolo

			Uno dei vitigni italiani più conosciuti e rispettati al mondo, i cui diversi biotipi sono diffusi in tutto il Nord-ovest, trova nelle Langhe, e soprattutto nel Barolo e nel Barbaresco, le sue espressioni più rinomate. È di casa anche nel Piemonte settentrionale, conosciuto come Spanna, in Valtellina, dove va sotto il nome di Chiavennasca, e nella Valle d’Aosta. Produce vini dal colore e profumo delicati ma da tannino e acidità elevati e offre pertanto ottime potenzialità d’invecchiamento. Sta cominciando a prendere piede al di fuori dalla penisola, dove però ancora non raggiunge livelli paragonabili alle migliori etichette piemontesi.

			Negroamaro

			Vitigno tipico pugliese, principe delle province di Lecce e Brindisi. Concorre alla produzione di diversi vini a denominazione tra cui il Salice Salentino, ed è spesso assemblato ad altri vitigni locali, in particolare la Malvasia Nera.

			Nerello Mascalese

			Vitigno che ha di recente conquistato i cuori della critica mondiale per i livelli qualitativi che è capace di raggiungere sull’Etna, dove è talvolta assemblato al meno pregiato Nerello Cappuccio. I vini prodotti presentano generalmente una buona struttura, ma sono ciononostante delicati e profumati. È previsto anche da altri disciplinari siciliani, tra cui Alcamo e Faro.

			Nero D’Avola

			Vitigno siciliano per eccellenza, un tempo chiamato Calabrese. Siracusa ne è la roccaforte ma è in realtà diffuso in tutta l’isola, impiegato sia in purezza sia tagliato con vitigni quali il Frappato o il Nerello Mascalese. È una delle uve italiane più in voga tra i viticoltori del Nuovo Mondo.

			País/Criolla Chica/Mission

			Vitigno oggi poco conosciuto in Europa ma di grande importanza storica. Fu la prima vitis vinifera a essere introdotta dal Vecchio Mondo, più precisamente dalla Spagna, al Nuovo Mondo (Messico) nel XVI secolo ed è oggi considerata una varietà presente unicamente sul continente americano. La varietà è resistente alla siccità e prospera in climi caldi e secchi. Ha una bassa acidità naturale e poco colore ma gode di rese abbondanti e alto grado zuccherino. È ampiamente coltivata in Argentina in Perù e in Cile, dove rivaleggia con il Cabernet Sauvignon come vitigno più piantato. A differenza dell’uva bordolese viene tradizionalmente impiegato nella produzione di vino sfuso o per la distillazione di Pisco. Sta tuttavia godendo di un crescente interesse da parte dei vitivinicoltori più giovani e soprattutto nell’ambito del vino “naturale”.

			Petit Verdot

			Uva minoritaria del bordolese. Rende al meglio nelle annate più calde per cui sta riscuotendo un rinnovato interesse a causa o grazie al cambiamento climatico. Altrove nel mondo sta avendo un certo successo, in Sud America, Australia e Stati Uniti, sia come gregario in tagli di stile bordolese, sia in purezza. È presente in italia, dove cresce bene in Toscana e nel Lazio.

			Pinot Meunier

			Terzo vitigno per importanza nello Champagne (assieme a Pinot Noir e Chardonnay), dove è utilizzato come ancora di salvezza per annate particolarmente sfortunate in quanto germoglia tardi e matura presto. Esempi di Pinot Meunier vinificato in purezza sono estremamente rari.

			Pinot Noir/Pinot Nero/Spätburgunder

			Tra i maggiori vitigni a bacca rossa al mondo, il Pinot Noir predilige climi temperati o freddi. Se vinificato senza troppe forzature, presenta un colore molto delicato, chiaro, dovuto a una buccia molto sottile e dal basso contenuto di antociani. I tannini sono altrettanto delicati, mentre l’acidità è solitamente elevata. Sia in versione ferma che con le bollicine può essere vinificato in ogni colore.

			Fino a pochi decenni fa era sinonimo di Borgogna, ma a partire dalla fine degli anni Novanta del secolo scorso ha cominciato a riscuotere una fama paragonabile a poche altre varietà, aiutato anche dalla pubblicità fattagli da un incredibile Paul Giamatti nella famosa pellicola americana Sideways (a tutto discapito del Merlot). In Francia è coltivato anche nella Loira, in Alsazia e nel meridione, ed è anche una delle tre uve regine nello Champagne, insieme a Chardonnay e Pinot Meunier. Ottimo Pinot Noir si produce ovunque il clima lo permetta. Germania (Spätburgunder) e Italia (Pinot Nero) sfornano ottimi esemplari fermi (i nostri si fanno principalmente nell’Alto Adige e nell’Oltrepò Pavese), mentre Central Otago in Nuova Zelanda, Mornington Peninsula in Australia, parti della California, e Oregon producono tra i Pinot più rinomati del Nuovo Mondo. Il Pinot Noir è anche diffuso un po’ ovunque si producano spumanti a metodo classico: dalla Catalogna (Cava) alla Tasmania, dall’Oltrepò Pavese stesso al Regno Unito, e dal Brasile alla Franciacorta.

			Pinotage

			Non c’è altra varietà che susciti egual disaccordo tra critici e appassionati. Il Pinotage, uva sudafricana lì nata da un incrocio tra Pinot Noir e Cinsault, risente di cattiva fama dovuta alla qualità mediamente scadente dei vini del secolo scorso. La qualità, e di conseguenza anche il rispetto di parte della critica, è migliorata considerevolmente a partire dagli anni Duemila.

			Primitivo/Zinfandel

			Diffuso principalmente in Puglia, è solo relativamente di recente stato identificato come lo Zinfandel californiano e il Tribidrag croato, Paese d’Europa di cui è originario. È un vitigno che può accumulare un contenuto zuccherino consistente, e quindi produrre vini dall’elevato tenore alcolico. In Puglia, gli esempi migliori vanno sotto la denominazione Primitivo di Manduria mentre negli Stati Uniti la regione d’elezione è Lodi, nell’entroterra californiano. È anche diffuso altrove nel Sud Italia e sta diventando sempre più comune in altre aree del Nuovo Mondo (Australia, Cile), dove spesso è indicato come Zinfandel. È vinificato sia in rosso che in rosato. I rosati della Puglia sono tra i più interessanti in Italia, mentre le versioni americane che vanno sotto il nome di White Zinfandel presentano con rare eccezioni un certo residuo zuccherino e sono in larga parte di qualità discutibile. Barefoot White Zinfandel e Blossom Hill White Zinfandel sono due dei vini più venduti al mondo.

			Refosco

			Vitigno del Nord-est italiano di cui esistono diverse varietà. La più nota è il Refosco dal Peduncolo Rosso, coltivata principalmente nel Friuli-Venezia Giulia e impiegato sia in purezza sia assemblato ad altri vitigni locali.

			Rossese

			Uva rossa ligure per eccellenza, protagonista dell’omonima denominazione di Dolceacqua.

			Sagrantino

			Tipico di Montefalco, è portabandiera della vitivinicoltura umbra. I vini sono solitamente alcolici, tannici e adatti a un lungo invecchiamento.

			Sangiovese

			Il più importante e il più coltivato (circa il 10% della superficie vitata nazionale), vitigno a bacca rossa italiano, di cui esistono diversi biotipi. Figura in più di cento DOC, principalmente nel Centro e Sud della penisola, dà il meglio in Toscana in DOCG quali Brunello di Montalcino, Vino Nobile di Montepulciano e Chianti Classico, e in vini eccellenti a indicazione geografica protetta come il noto supertuscan di casa Antinori, Tignanello. Il Sangiovese è anche il fiore all’occhiello della Romagna, che vanta un numero di sottozone di qualità all’interno della DOC Romagna Sangiovese. Stili e livelli qualitativi possono variare considerevolmente a seconda del disciplinare di afferenza o regione di origine: viene impiegato per la produzione di vini rossi o rosati, dalla facile beva o pensati per un medio o lungo invecchiamento, in purezza o in tagli con altri vitigni indigeni o alloctoni. Vanta una discreta e crescente presenza nei vigneti del Nuovo Mondo, principalmente in Argentina (dove è arrivato, come altri vitigni italiani, tramite i flussi migratori), in Australia, e negli Stati Uniti, solo per citarne alcuni. In Corsica, dove va sotto il nome di Nielluccio, è uno dei maggiori vitigni a bacca rossa.

			Saperavi

			Principale uva a bacca rossa georgiana dall’elevata acidità naturale che produce vini tannici e colorati. È diffusa anche in altre regioni del Caucaso, in Russia e nell’Est Europa. Sulla scia della crescente fama del vino Georgiano, si sta diffondendo anche altrove nel Nuovo Mondo.

			Schiava/Vernatsch

			Famiglia di vitigni (Schiava Gentile, Schiava Grigia, Schiava Grossa) diffusi lungo tutto il Nord Italia. In Alto Adige questi vitigni vanno sotto il sinonimo tedesco di Vernatsch e concorrono alla produzione di un numero di vini a denominazione tra cui Alto Adige Lago di Caldaro, Alto Adige St. Magdalener, e Alto Adige.

			Syrah/Shiraz

			Per quanto la popolarità del Syrah non si possa paragonare a quella del duo bordolese Cabernet Sauvignon e Merlot, il vitigno rimane pur sempre il sesto per ettari vitati al mondo. La patria del Syrah è la valle del fiume Rodano (Francia), in particolare l’area settentrionale, dove concorre, talvolta co-fermentata con piccole percentuali di Viognier, alla produzione di alcuni dei rossi più rinomati al mondo: Hermitage e Côte-Rôtie. Assemblata alla Grenache è fondamentale nel Rodano meridionale, mentre lungo tutto il Sud francese è impiegata in tagli con altre uve caratteristiche dell’area (Mourvèdre, Carignan ecc.) o per la produzione di vini rossi liquorosi. Barossa (Australia), dove va sotto il nome di Shiraz, ne è la seconda casa; è inoltre coltivata in un numero sempre crescente di regioni miti, calde o addirittura torride di tutto il globo, dal Lazio al Marocco, da Hawkes Bay (Nuova Zelanda) allo Swartland sudafricano. Al di fuori della Francia si tende a utilizzare il termine francese (Syrah) o australiano (Shiraz) a seconda che lo stile sia rispettivamente più “elegante e raffinato” o più “muscolare e carico”. Il Syrah è comunemente impiegato anche per la vinificazione in rosato e in Australia ne esistono versioni rosse con le bollicine.

			Tannat

			Originaria della Guascogna, è un’uva che produce vini tannici e colorati oggi simbolo vitivinicolo dell’Uruguay.

			Tempranillo

			Vitigno spagnolo più rappresentativo ma di casa anche in Portogallo. Viene impiegato sia in purezza sia in uvaggio per la produzione di rossi e rosati e vanta un numero elevato di sinonimi locali. Tra i più noti in Spagna: Rioja, Ribera del Duero (Tinto Fino/Tinta del País), e Toro (Tinta de Toro). Ull de llebre è invece il nome catalano. In Portogallo è conosciuto come Aragonez o come Tinta Roriz, una delle varietà più comunemente impiegate per la produzione del Porto. Si sta diffondendo velocemente nel Nuovo Mondo: ottimi esempi provengono dall’Argentina, Australia, Stati Uniti e addirittura Nuova Zelanda.

			Teroldego

			La produzione di Teroldego si concentra nell’area trentina del Campo Rotaliano. Il vitigno concorre alla produzione della DOC Teroldego Rotaliano e in misura minore ad altri vini del Nord-est della penisola.

			Tinta Negra Mole

			Degno di nota in quanto maggiore vitigno coltivato nell’isola di Madeira e coinvolto nella produzione di gran parte dell’omonimo vino fortificato, soprattutto le etichette più dozzinali. Esistono però rari esempi di Madeira di qualità prodotti da Tinta Negra Mole, in particolare nello stile Rainwater.

			Tintilia

			Diventato portabandiera del Molise, ma presente in misura minore anche in Abruzzo, può produrre vini complessi e strutturati.

			Touriga Nacional

			Cavallo di battaglia della produzione vitivinicola portoghese: comune soprattutto nel Nord del Paese, dà vita a vini fermi longevi e di buona struttura nel Douro e nel Dão, ed è la varietà principale per la produzione del Porto. Grazie a una buona resistenza a condizioni siccitose, si sta diffondendo al di fuori del Portogallo soprattutto laddove tale sembri la direzione presa dal cambiamento climatico. Tra queste anche Bordeaux, che ne ha ufficializzato l’inserimento nel disciplinare di produzione di Bordeaux AOC e Bordeaux Supérieur AOC nel 2019.

			Xinomavro

			Vitigno greco dall’elevata acidità naturale, potenziale tannico e cromatico, che produce molti dei rossi d’eccellenza del Paese ellenico. È coltivato principalmente nell’area settentrionale al confine con la Macedonia e concorre alla produzione delle denominazioni Naoussa e Goumenissa. Può anche essere spumantizzato o vinificato in rosato.

			Zweigelt

			Uva a bacca rossa più coltivata in Austria per via del breve ciclo vitale che ben si adatta al clima freddo. Le viti di Zweigelt sono piuttosto produttive ed è quindi facile incontrare interpretazioni mediocri, ma non sono rare etichette di qualità, talvolta dall’interessante carattere speziato.


		
			In cantina

			L’attività svolta in vigna è fondamentale per ottenere un buon raccolto, elemento necessario per la produzione di vino di qualità. Per quanto sia impossibile ottenere un ottimo vino da uva mediocre, anche frutta di altissima qualità si tramuta in aceto senza l’intervento umano. Che si tratti di misure “invasive” quali lo zuccheraggio, cioè l’incremento della gradazione alcolica del vino tramite aggiunta di zucchero, o di un approccio più minimalista, come l’assenza di controllo della temperatura durante la fermentazione, il lavoro in cantina è parte integrante di ogni gran vino.

			Dall’uva al vino

			Una volta effettuata la raccolta manuale o meccanica, l’uva viene trasportata celermente in cantina e analizzata per eliminare frutta acerba o marcescente. Qualsiasi sia la tipologia di vino che si voglia produrre, si procede alla pigiatura delle uve, un’operazione finalizzata all’estrazione del mosto durante la quale i raspi vengono solitamente eliminati. 

			I passi successivi sono dettati dalla tipologia di vino prescelto. Nel caso di vini bianchi o di rosati pallidi, si procede direttamente alla torchiatura, cioè l’eliminazione di tutte le parti solide, tra cui bucce e vinaccioli, dal mosto, mentre nel caso di rossi, rosati più carichi e orange, il passo successivo è la macerazione.

			Macerazione e torchiatura

			A eccezione delle uve chiamate teinturier (come ad esempio l’Alicante Bouschet o il Colorino toscano), la polpa dell’uva non contiene alcuna sostanza colorante. Sono le bucce a offrire i composti fenolici che determinano il colore del prodotto finito, pochi o poco coloranti nel caso delle uve bianche, assai più presenti nelle uve a bacca rossa.

			Evitando il contatto con le bucce, e cioè procedendo con una torchiatura immediata, è possibile ottenere un mosto, e quindi un vino, bianco. Al contrario, è tramite una macerazione più o meno prolungata con le bucce che il mosto acquisisce il suo colore. e̴s̴c̴l̴u̴s̴i̴v̴a̴ ̴d̴e̴l̴ ̴s̴i̴t̴o̴ ̴e̴u̴r̴e̴k̴a̴d̴d̴l̴. Oltre all’estrazione del colore, l’interazione tra mosto e bucce ha uno scopo ulteriore: i composti fenolici presenti sulle bucce, infatti, influiscono sullo sviluppo degli aromi e su quantità e qualità dei tannini. 

			Per la vinificazione in bianco vengono generalmente utilizzate uve a bacca bianca, in quanto corrono meno il rischio di rilasciare sostanze coloranti nel mosto. Si possono però vinificare in bianco anche uve rosa, come ad esempio il Pinot Grigio o il Gewürztraminer, o rosse, soprattutto se caratterizzate da bassa potenzialità cromatica. Il Pinot Nero, tradizionalmente vinificato in bianco nella produzione di spumanti, è un esempio noto. Vitigni a bacca rossa dal contenuto fenolico più elevato sono tuttavia più complicati da vinificare in bianco, come suggerisce il caso del Château Changyu Moser XV White Cabernet di Lenz Moser, enologo austriaco di fama internazionale, oggi consulente per la più grande azienda vinicola cinese: Château Changyu. La prima volta che incontrai Moser di persona non vedevo l’ora di chiedergli come fosse riuscito a produrre un bianco dal Cabernet Sauvignon, un’uva ricca in polifenoli. I miei dubbi furono immediatamente fugati nel momento in cui mi offrì un assaggio del suo White Cabernet, il cui colore, nonostante l’etichetta, è chiaramente rosato. 

			Laddove il mosto venga lasciato a contatto con le bucce, il colore finale, gli aromi e la qualità dei tannini dipendono da diversi fattori che vanno dalla varietà d’uva e durata della macerazione, a elementi un po’ più complessi come la temperatura o la quantità di alcol nel mosto. I mosti dei vini rossi vengono lasciati macerare con le bucce, prima e durante la fermentazione, per diversi giorni. Nel caso del Barolo anche quaranta giorni o più mentre i vini orange, prodotti da uve bianche, possono macerare sulle bucce per svariati mesi. Rosati carichi quali ad esempio i Negroamari pugliesi, i Navarra spagnoli o i Cabernet dalla Loira, vengono macerati per un lasso di tempo che varia da qualche ora a poco più di un giorno. La caratteristica tonalità rosa pallido dei molti rosati provenzali, o in stile provenzale, è ottenuta senza alcuna macerazione. L’uva viene semplicemente torchiata lentamente permettendo al succo di estrarre una delicata colorazione dalle bucce, che vengono subito eliminate.

			La fermentazione 

			Per lungo tempo la fermentazione è stata considerata un mistero. Soltanto nel corso del XVIII secolo gli studiosi cominciarono a comprendere il processo secondo il quale gli zuccheri presenti nel succo d’uva vanno a trasformarsi in alcol e anidride carbonica. E nel 1854 il biologo francese Louis Pasteur riuscì finalmente ad associarvi l’azione dei lieviti.

			Nei decenni a seguire è stato possibile selezionare le tipologie di lievito più adatte alla vinificazione tra le numerose esistenti in natura, tant’è che oggi la maggioranza dei produttori si avvale di lieviti prodotti su scala industriale, soprattutto di ceppo Saccharomyces. Questi lieviti promettono un risultato stabile e un profilo aromatico prevedibile. Alcune cantine preferiscono invece affidarsi alla flora di lieviti presente nelle bucce dell’uva e nell’ambiente circostante. Questi lieviti, talvolta definiti “indigeni”, tendono a offrire risultati meno costanti e meno prevedibili, ma sono forse più propensi a conferire al vino una certa “tipicità” e complessità, difficile da raggiungere tramite l’utilizzo di colture selezionate.

			I lieviti del vino fanno il loro dovere quando la temperatura si aggira tra i 10 °C e i 30 °C circa. All’interno di questa forbice, temperature più basse sono destinate alla produzione di vini profumati, dai delicati aromi floreali e fruttati, mentre temperature più elevate aiutano l’estrazione del colore e dei tannini. Per questi motivi i vini bianchi sono solitamente fermentati tra i 12 °C e i 20 °C, mentre i rossi tra i 25 °C e i 30 °C. La fermentazione si arresta quando il lievito termina di processare il contenuto zuccherino del mosto. Laddove tutti gli zuccheri siano stati convertiti in alcol, il vino risulterà completamente secco. Se il risultato desiderato è un vino abboccato, amabile o dolce, il processo di fermentazione può essere arrestato tramite espedienti come l’abbattimento della temperatura, il che inibisce l’azione dei lieviti, la filtrazione degli stessi, la pastorizzazione o anche l’addizione di brandy o altre tipologie di alcol al vino stesso (fortificazione), in quanto alte gradazioni alcoliche sono tossiche per i lieviti.

			Alla fermentazione alcolica, spesso segue quella detta “malolattica”, anche chiamata “conversione malolattica”, cioè la trasformazione degli acidi malici, dal carattere piuttosto spigoloso, in acidi lattici, più morbidi. Tale processo non ha lo scopo di ridurre l’acidità, influisce piuttosto sulla percezione palatale del vino, che risulta più corposa e vellutata. Vini sottoposti a questo processo sviluppano note burrose, nocciolate o di crosta di pane, ma possono perdere sia aromaticità che note fruttate. Si evita quindi laddove si voglia preservare il profilo aromatico di vitigni profumati come il Riesling. Nel caso di altri vini bianchi e della quasi totalità dei vini rossi, la fermentazione malolattica è invece di prassi.

			Al termine della fermentazione, il vino viene separato da ogni residuo solido, se necessario, ed estratto dai recipienti di fermentazione quali tini o vasche di cemento o acciaio, o botti di legno, per essere imbottigliato o trasferito in nuovi recipienti per l’affinamento.


			MACERAZIONE CARBONICA

			Alcuni vini rossi relativamente semplici, fruttati e poco tannici sono ottenuti tramite macerazione carbonica. La tecnica, associata alla regione francese del Beaujolais, è in realtà praticata in diverse misure in quasi tutte le aree vitivinicole del mondo. Grappoli d’uva vengono riversati all’interno di un tino d’acciaio a tenuta stagna. Questo viene chiuso e ogni traccia di ossigeno eliminata tramite l’inserimento di anidride carbonica. La pressione dei grappoli in cima al tino induce gli acini sul fondo a intraprendere una fermentazione intracellulare la quale produce alcol, anidride carbonica e glicerolo, oltre ad aromi fruttati di fragola o banana, speziati di chiodo di garofano, e di gomma da masticare. Si procede, in genere, alla pressatura del mosto dopo circa tre settimane, lasciando poi che la fermentazione termini in maniera convenzionale.

		

			L’affinamento

			La maggior parte dei vini al mondo vengono imbottigliati immediatamente al termine della fermentazione e consumati più giovani possibile. Alcuni, tuttavia, vengono lasciati maturare per un periodo di tempo variabile, da qualche mese a diversi anni, in uno o più recipienti differenti. Gli scopi del passaggio sono molteplici: vanno dal tentativo di ammorbidire il liquido e smussarne gli spigoli a quello di aumentarne la longevità, armonizzarne gli aromi o aggiungerne di nuovi.

			Piccole botti di legno vergine, cioè nuove, di primo passaggio, conferiscono al vino aromi tostati, speziati e nocciolati, differenti a seconda del livello di tostatura e dell’origine del legno (francese o americano, ad esempio). Inoltre, aiutano la polimerizzazione dei composti fenolici tramite il processo di micro-ossigenazione, rendendo il prodotto finito più longevo, armonico e morbido. 

			L’impiego massiccio di piccole botti di rovere francese di primo passaggio per l’affinamento di vini importanti è storicamente associato ai grandi vini di Bordeaux e della Borgogna, dove vengono chiamate rispettivamente barrique (da 225 litri) e pièce (da 228 litri). La diffusione globale della pratica è un fenomeno relativamente recente e che ha toccato i vertici negli anni Novanta. In Italia è stata causa di aspri scontri generazionali, come testimonia la storia recente delle Langhe.

			Anche recipienti di legno di dimensioni più grandi, così come anche usando tini di terracotta o cemento, aiutano il vino ad ammorbidirsi e armonizzarsi, ma a differenza di barrique e di altre botti di piccole dimensioni influiscono meno sugli aromi. L’utilizzo di botti di larghe dimensioni è una tecnica che vanta secoli di storia ed è ancora ampiamente diffusa tanto in Italia quanto all’estero.

			Come tutte le scelte di cui il produttore è responsabile, quella del recipiente per l’affinamento è dettata da una preferenza stilistica e dal mercato di destinazione. Oggi, vini dal carattere esplicitamente boisé, cioè con evidenti note derivate dall’affinamento in piccole botti di legno di primo passaggio, sono ancora piuttosto diffusi seppure in leggero declino, in quanto la tendenza odierna è quella di assicurarsi che le note fruttate del vino non vengano mascherate dall’apporto aromatico del legno.


			LE LANGHE E IL BAROLO, TRA MODERNISTI E TRADIZIONALISTI

			Langhe. 1983. Un intraprendente giovane Elio Altare, armato di motosega, scende in cantina e demolisce le vecchie, grandi botti di famiglia, utilizzate dal padre Giovanni per la maturazione del Barolo. Un gesto radicale e simbolico che lo porterà a essere diseredato dal padre e che segnerà la diffusione di una filosofia “modernista”: la sostituzione di grandi botti esauste con barrique di rovere vergini, vendemmie verdi e quant’altro. Elio Altare non era infatti solo, quanto piuttosto il leader di una generazione di produttori, tra i quali Chiara Boschis, Giorgio Rivetti, Roberto Voerzio, Domenico Clerico, Luciano Sandrone, che hanno rivoluzionato il famoso vino piemontese, cambiandone la faccia e affermandone l’importanza sui mercati di tutto il mondo.

			I modernisti del Barolo si contrapponevano ai tradizionalisti, un gruppo di vitivinicoltori, tra cui Bartolo Mascarello, che sostenevano un approccio più classico al processo produttivo del “vino dei re”.

			Per quanto l’antagonismo sia tuttora palpabile, il passare degli anni ha permesso ai produttori delle Langhe di tirare le somme della rivoluzione modernista e di adottare posizioni moderate in linea con i gusti del pubblico moderno.

		


		
			Le bollicine

			In un certo senso, tutti i vini nascono con le bollicine, in quanto l’anidride carbonica viene generata dal lievito durante la fermentazione. Nella produzione di vini fermi, l’anidride carbonica viene rilasciata tramite una valvola, nel caso in cui la fermentazione avvenga in vasca chiusa, o semplicemente lasciata dissipare, nel caso di vasche aperte. 

			Nella vinificazione di spumanti, è invece necessario che venga trattenuta all’interno del vino. Il metodo scelto per catturare l’anidride carbonica all’interno del vino, la presa di spuma, influenza lo stile dello spumante prodotto.

			Metodo classico

			I vini prodotti tramite il metodo classico, o méthode champenoise, sono solitamente considerati gli spumanti di qualità più alta. Il processo per arrivare al prodotto finito richiede diversi mesi, o anni. Consiste nel favorire una seconda fermentazione del vino, quella che produce le bollicine dello spumante, all’interno di una bottiglia. Il metodo classico tende a mascherare gli aromi primari del vino, favorendo lo sviluppo di note derivanti dall’affinamento in bottiglia, in misura che varia a seconda della durata della maturazione.

			La Champagne è la regione da cui il méthode champenoise prende il nome. Qui il vino è prodotto quasi esclusivamente da uve Chardonnay, Pinot Noir e Pinot Meunier, un trio di vitigni ormai divenuto sinonimo di metodo classico, sia che lo spumante si faccia nello Champagne, in Italia, in Spagna o nel Regno Unito. Non mancano tuttavia spumanti a metodo classico prodotti da uve alternative. In Italia, dove di metodo classico se ne producono in tutte le regioni, si utilizzano tanto le uve classiche (Franciacorta o Trento DOC), quanto vitigni indigeni come Verdicchio, Grechetto Gentile o Asprinio, giusto per citarne alcuni.

			Il primo stadio della lavorazione prevede la vinificazione delle uve secondo metodologie che rispecchiano, in buona parte, quelle utilizzate per la produzione di vini fermi. Le uve bianche vengono sempre vinificate in bianco, mentre le uve rosse (Pinot Noir e Pinot Meunier) possono essere vinificate in bianco, tramite una delicata spremitura, quanto in rosato o rosso per la produzione di rosati. I rosati a metodo classico, al contrario della maggior parte dei rosati fermi a denominazione di origine, possono risultare da una miscela di vini bianchi e rossi. Spumanti a metodo classico prodotti da sole uve bianche vengono definiti blanc de blancs, letteralmente “bianco dei bianchi”, laddove siano state impiegate solo uve a bacca nera, invece, l’etichetta spesso riporta la dicitura blanc de noirs, o “bianco dei neri”.

			Uve da vitigni o vigneti differenti vengono prima vinificate separatamente; quindi assemblate a vinificazione conclusa, con lo scopo di comporre il taglio finale. In annate particolarmente favorevoli, una parte delle uve viene destinata alla produzione di spumanti millesimati (o vintage), per i quali deve essere impiegato il raccolto di una sola annata, riportata in etichetta. Si tratta di spumanti di buona struttura, in genere longevi.

			Nei casi di annate mediocri, le cantine procedono all’assemblaggio impiegando anche vini di raccolti precedenti; in tal caso l’etichetta esclude l’anno della vendemmia o riporta la dicitura non-vintage.

			Una volta assemblata la cuvée (taglio) finale, il vino viene imbottigliato, addizionato con il liqueur de tirage, uno sciroppo zuccherino composto da lieviti, zucchero e altre sostanze nutritive, e sigillato con tappi a corona. L’aggiunta del liqueur de tirage è destinata a favorire una seconda fermentazione durante la quale gli zuccheri si trasformano in ulteriore alcol e anidride carbonica. Una volta esauriti gli zuccheri, i lieviti muoiono e il loro contenuto cellulare degrada, liberando molecole che si depositano nella bottiglia (fecce nobili). L’interazione del vino con questi elementi, chiamata “autolisi”, stimola lo sviluppo degli aromi tipici degli spumanti a metodo classico, di biscotto, crosta di pane, brioche o cioccolato.

			Negli spumanti più modesti, il processo di autolisi dura non più di nove mesi, mentre i migliori metodo classico, tra cui molti Champagne Vintage, riposano sulle fecce nobili per diversi anni.

			Quando si verifica il contatto con le fecce nobili, le bottiglie vengono lasciate riposare in cantine fresche e buie, a temperatura costante. Al termine del processo, le bottiglie vengono posizionate per un periodo di tempo col collo verso il basso e rigirate manualmente o meccanicamente a cadenze regolari (remuage), in modo da favorire la discesa delle fecce nobili verso il collo stesso della bottiglia. Raccolti tutti i lieviti nel collo, si procede alla loro rimozione. Il collo della bottiglia viene ghiacciato così che si formi un piccolo strato di ghiaccio che intrappoli le fecce; le bottiglie vengono poi “sboccate”, cioè stappate, e la pressione interna espelle il “ghiacciolo di lieviti”. Prima di essere ritappate, le bottiglie vengono rabboccate con del liqueur d’expédition, una miscela di vino, brandy e zucchero, la cui quantità varia a seconda del contenuto di residuo zuccherino che si vuole lasciare all’interno del prodotto finito (brut, demi-sec ecc.). Nel caso in cui si vogliano ottenere spumanti totalmente secchi (pas dosé/dosage zèro/brut nature), la bottiglia viene semplicemente rabboccata con del vino della stessa partita. Dopo un breve periodo di riposo finalizzato a favorire l’amalgama del liqueur d’expédition, della durata di qualche mese, più prolungato per vini importanti, lo spumante può essere immesso sul mercato.

			Metodo Martinotti o Charmat

			Prende il nome dal suo inventore, l’italiano Federico Martinotti, o da colui che ne sviluppò l’equipaggiamento, il francese Eugène Charmat. Leader mondiale indiscusso del metodo Martinotti è il Prosecco italiano, un nome riconducibile tanto alle eccellenze delle DOCG Conegliano e Valdobbiadene quando a prodotti più modesti che hanno contribuito a rendere questo spumante il vino con le bollicine più venduto al mondo.

			Nel metodo Martinotti la presa di spuma avviene in autoclave invece che in bottiglia.

			La distinzione è tutt’altro che banale, in quanto lo stile di vino prodotto vede come protagoniste le componenti fruttate del vino, piuttosto che il carattere autolitico presente nel metodo classico. Le dimensioni dell’autoclave, proporzionalmente mastodontiche rispetto a quelle di una singola bottiglia da 75 cl o 150 cl, limitano il contatto tra il vino e le fecce nobili, moderando lo sviluppo di aromi autolitici e la conseguente perdita dei freschi aromi del vino di base. Per massimizzare questi aromi, il vino viene immesso sul mercato in gioventù, nella maggior parte dei casi poche settimane dopo la presa di spuma. La durata del processo di presa di spuma dipende dal livello di carbonatazione richiesto, cioè dalla quantità di CO2 che si vuole catturare nel vino. I vini frizzanti, che hanno una pressione massima di 2,5 atmosfere, richiedono una presa di spuma più breve, mentre gli spumanti (da 3 atmosfere in su), necessitano di più tempo per sviluppare la quantità minima di anidride carbonica.

			Tempistiche più ristrette e logistica più semplificata fanno del Martinotti un sistema più economico del metodo classico, che si traduce nel prezzo abbordabile del prodotto finito. Va sottolineato tuttavia che la differenza di prezzo non è sinonimo di qualità assoluta. Entrambi i metodi possono produrre tanto vini eccellenti quanto dozzinali. La preferenza di uno stile rispetto all’altro è prettamente questione di gusti o necessità personali.

			Metodo ancestrale

			Come nel metodo classico, gli spumanti o frizzanti prodotti tramite il metodo ancestrale, conosciuto al di fuori dell’Italia come pét-nat, abbreviazione del francese pétillant naturel, ottengono le loro bollicine tramite una seconda fermentazione in bottiglia. 

			Le fasi iniziali del processo di produzione rispecchiano quelle della vinificazione dei vini fermi. Prima che i lieviti terminino di convertire gli zuccheri in alcol, la fermentazione viene interrotta e il vino viene imbottigliato. A questo punto la fermentazione viene riattivata, convertendo gli zuccheri rimanenti in anidride carbonica, catturata all’interno della bottiglia fino al consumo. I lieviti rimangono a contatto con il vino anche nel momento in cui la bottiglia viene immessa sul mercato, il che può rendere il liquido particolarmente torbido nel momento della mescita.

			Se paragonato ai metodi classico e Martinotti, il metodo ancestrale è piuttosto economico, richiede minor equipaggiamento e presenta meno passaggi durante il processo di vinificazione. Non sorprende che, come suggerisce il nome, sia il più antico sistema utilizzato dai vignaioli per catturare le bollicine all’interno del vino. Molti vini frizzanti o semifrizzanti come ad esempio il Vinho Verde portoghese o anche il Pignoletto frizzante bolognese, vengono oggi in larga parte prodotti con tecniche moderne (principalmente il metodo Martinotti), ma un tempo erano vinificati secondo il metodo ancestrale. Più per necessità che per scelta: in assenza di controllo della temperatura, la fermentazione si arrestava con l’arrivo dei primi freddi. Imbottigliato con tanto di zuccheri residui e lieviti in sospensione, il vino ricominciava a fermentare in primavera, o quando la temperatura dell’ambiente fosse calda abbastanza da riattivare il processo e produrre anidride carbonica.

			Dato il carattere “vivo” del vino, il metodo ancestrale ha lo svantaggio di essere un prodotto potenzialmente instabile ed è questo il motivo per cui è stato, in epoca moderna, largamente soppiantato dal Martinotti. D’altro canto, la potenzialità di produrre vini di grande personalità e interesse ha, in epoca recente, stimolato un rinnovato interesse verso il metodo ancestrale che sta oggi vivendo un vero e proprio rinascimento.


		
			Vini dolci

			I vini dolci possono essere ottenuti tramite due tecniche: l’arresto della fermentazione prima che tutti gli zuccheri vengano convertiti in alcol, o l’addizione di mosto non fermentato a un vino secco. Tra questi, la prima è di gran lunga la più comune per la produzione di vini di qualità. L’arresto della fermentazione è ottenuto inibendo l’azione del lievito, tramite fortificazione (di cui parleremo più avanti), abbattimento delle temperature o tramite processi più invasivi come filtrazione o pastorizzazione.

			I vini dolci sono generalmente prodotti con vitigni che presentino una elevata acidità naturale (come Riesling o Furmint) e un bouquet aromatico degno di nota (Moscati e Malvasie), entrambi elementi fondamentali per supportare l’importante componente dolce. Tra gli altri fattori che possono fare di un’uva un buon candidato per la vinificazione dolce vi è la capacità di accumulare una buona quantità di zuccheri durante la maturazione (è il caso della Grenache): un mosto molto zuccherino, infatti, permette di produrre un vino che abbia al tempo stesso residuo zuccherino e un cospicuo grado alcolico, elemento fondamentale per la sua conservazione.

			La capacità naturale di accumulare zuccheri non è necessariamente una discriminante nella scelta del vitigno, in quanto la quantità di zuccheri all’interno del mosto può essere incrementata tramite tecniche che riducono la proporzione tra acqua e zuccheri all’interno dell’acino prima della spremitura. Tra queste vi sono la surmaturazione o l’appassimento dell’uva sulla pianta o su appositi graticci. Vini dolci prodotti da queste uve sono principalmente diffusi in regioni calde e secche, in quanto sole e assenza di umidità sono la ricetta perfetta per permettere alle uve di appassire lungo un periodo prolungato senza incorrere nel rischio di marcescenza. Non per nulla tra i passiti più importanti nostrani figurano un numero di denominazioni del meridione, tra cui il Passito di Pantelleria siculo e il Passito di Greco Bianco calabro. L’Italia vanta però ottimi passiti lungo tutta la penisola, i Vin Santi sono tra i più noti, come anche i Recioti di Valpolicella e Soave. Esempi eccellenti di vini dolci prodotti da uve surmature o passite non mancano neanche fuori dall’Italia: in Francia (e soprattutto in Alsazia) sono conosciuti come vendange tardive, o VT, mentre in Germania uve surmature o passive possono essere utilizzate per la produzione di svariate tipologie di Qualitätswein. Altrove, questa tipologia di vini dolci possono riportare la dicitura inglese late harvest.

			La concentrazione degli zuccheri all’interno dell’acino può anche essere ottenuta tramite l’azione della botrytis cinerea o muffa nobile, un fungo che intacca l’acino in determinate condizioni climatiche nel momento della maturazione, umide nella prima mattinata, soleggiate e secche in giornata. La muffa nobile è la variante benefica del ben più comune “marciume grigio”, che attacca le piante di vite in condizioni di costante ed elevata umidità atmosferica e provoca il decadimento del frutto. Il Sauternes bordolese, i Beerenauslese e Trockenbeerenauslese di Austria e Germania, il Sélections de Grains Nobles dell’Alsazia e il Tokaji sono tra i vini “muffati” più famosi al mondo, per quanto anche l’Italia ne produca di esempi notevoli. I vini prodotti con questa tecnica sono più rari e pregiati dei comuni passiti, e per questo tendono ad avere un costo relativamente più elevato.

			Vini dolci possono anche essere ottenuti impiegando uve lasciate congelare sulla pianta durante i freddi invernali. Queste vengono poi raccolte e spremute quando l’acqua all’interno dell’acino si trova ancora nello stato solido, ottenendo così un mosto altamente concentrato. È una tecnica che può essere impiegata solo in climi freddi, come accade in Germania con gli eiswein di Riesling, tra i vini dolci più rinomati al mondo, o in Canada con l’ice wine, ottenuto solitamente dal vitigno ibrido Vidal.


		
			Vini liquorosi

			Spesso si dà per scontato che i vini liquorosi debbano essere dolci. In realtà alcuni dei vini liquorosi più venduti al mondo, tra cui buona parte degli Sherry e dei Madeira, sono secchi o presentano un residuo zuccherino moderato. Il termine “liquoroso” indica piuttosto un vino che sia stato fortificato, ovvero addizionato con brandy, acquavite o alcol neutro, processo che può avvenire tanto a fermentazione non conclusa, permettendo al vino di mantenere un certo grado zuccherino, quanto a fermentazione completata, quando il liquido è quindi secco.

			La maggioranza dei vini fortificati presenta un grado alcolico che varia dai 15% e i 22%, il che offre al liquido una certa stabilità, segno che la fortificazione si è sviluppata come metodo di preservazione del vino durante i lunghi trasporti via mare. Non è un caso che la maggioranza dei vini liquorosi più famosi al mondo provengano da regioni costiere o da città portuali. L’esempio più noto è quello del Porto, la cui produzione è quasi totalmente dolce, originario della regione interna del Douro ma tradizionalmente maturato nella città di Porto, sulla costa settentrionale del Portogallo. Al Portogallo si deve anche un altro liquoroso eccellente, il Madeira, proveniente dall’omonimo arcipelago. I Madeira vengono prodotti con diversi livelli di residuo zuccherino, dal secco al dolce e i migliori sono forse i vini più longevi al mondo. Molto comune lungo tutto il territorio nazionale, ma meno sul mercato internazionale, è il Moscatel de Setúbal, prodotto nell’omonima penisola nei pressi di Lisbona.

			La Spagna vanta lo Sherry, un vino che può essere dolce o secco e dalle varietà stilistiche notevoli, prodotto nel porto andaluso di Jerez de la Frontera e in alcune municipalità limitrofe. Vanno ricordati anche il Montilla-Moriles, che condivide con lo Sherry alcune delle tecniche produttive nonché la regione d’origine (Andalusia), e il Malaga. In Francia la maggior parte dei vini liquorosi proviene dalla costa mediterranea e dalle regioni limitrofe, sono generalmente dolci ma variano in maniera considerevole in termini di colore e stile. I più noti sono il Muscat de Beaumes de Venise, il Muscat de Rivesaltes, il Muscat de Frontignan, il Banyuls e il Maury.

			Anche l’Italia può vantare un numero consistente di vini liquorosi di ottima fattura, provenienti da isole o regioni costiere: Moscato di Pantelleria, Monica di Cagliari, Malvasia delle Lipari e Salice Salentino Aleatico, senza dimenticare il celebre Marsala.

			Anche i vermouth, tanto italiani quanto spagnoli, francesi o tedeschi sono prodotti tramite la fortificazione di succo d’uva fermentato, ma si distinguono dal vino in quanto aromatizzati con erbe e spezie.

			La storia di molti dei vini fortificati più famosi al mondo, di cui si dirà nei prossimi paragrafi, è strettamente interconnessa con la tradizione mercantile inglese, al cui legame devono il successo storico. Non deve sorprendere quindi se molta della terminologia impiegata è in inglese anziché nella lingua d’origine.

			Porto (Valle del Douro e Porto, Portogallo)

			Il Porto è un vino fortificato in prevalenza rosso e dolce, prodotto solitamente da un uvaggio di più vitigni locali tra cui Touriga Nacional, Touriga Franca, Tinta Roriz, Tinta Barroca, Tinta Cão e Touriga Francesa. Versioni rosate, bianche o moderatamente secche sono assai più rare seppur in rapida crescita. La famiglia di stili del Porto è complessa e variegata, ma può essere suddivisa in due gruppi, i Ruby e i Tawny. I primi sono vini che tendono al fruttato e, in gioventù, dal colore più o meno rubino (Ruby, appunto). I secondi presentano invece un carattere ossidativo, che dona al vino sentori nocciolati, di frutta secca e un colore tendente al marrone (Tawny, appunto).

			Tra i Ruby, le categorie principali sono il Ruby stesso, un vino dolce fortificato, fresco e giovane pensato per il consumo immediato, il Ruby Reserve, di qualità mediamente superiore, il Late Bottled Vintage (LBV) e il Vintage. A differenza dei primi, questi ultimi sono stili prodotti solo nelle annate migliori e che quindi riportano il millesimo in etichetta: il primo viene affinato più a lungo e una volta imbottigliato è pronto per il consumo mentre il secondo viene imbottigliato dopo un massimo di due anni e mezzo e può (per gli estimatori deve) invecchiare a lungo in cantina prima di raggiungere il picco qualitativo.

			I Tawny vengono invece invecchiati a lungo in botti di legno, il che li espone a una graduale ossidazione ed evaporazione. Al contrario dei Ruby, raramente riportano il millesimo in etichetta, ma piuttosto offrono un’indicazione dello stile di riferimento. Tramite le cifre 10, 20, 30 o 40 il produttore comunica al consumatore il profilo organolettico del vino, che corrisponda all’incirca a un vino invecchiato appunto per 10, 20, 30 o 40 anni.

			Sherry (Andalusia, Spagna)

			Lo Sherry è un vino liquoroso, secco o dolce, ottenuto dalla vinificazione di uve Palomino Fino, Pedro Ximenez o Moscatel, coltivate vicino alla città di Jerez de la Frontera, in Andalusia. La fortificazione avviene sempre a fermentazione completata, quando tutti gli zuccheri sono stati convertiti in alcol; qualsiasi dolcificazione avviene quindi in un secondo momento tramite l’aggiunta di mosto non fermentato. Fanno eccezione gli stili dolci PX e Moscatel, nei quali il residuo zuccherino deriva dal mosto originale.

			Una volta terminata la fermentazione, il vino viene fortificato e sottoposto a un processo di invecchiamento “biologico” o “ossidativo”. Il primo prevede la stimolazione della formazione del flor, un velo di microorganismi che copre il vino proteggendolo dall’ossigeno, metabolizzando parte dell’alcol e di altre componenti tra cui la glicerina e cedendo al liquido marcati sentori di mela verde. Gli stili di Sherry prodotti tramite l’impiego del flor sono il Fino e la Manzanilla; lo stesso processo è impiegato anche per la produzione di altri vini spagnoli e non, come il Vin de Paille dello Giura francese o la nostra Vernaccia di Oristano. Fino e Manzanilla sono vini, nonostante il grado alcolico elevato, freschi e leggeri, generalmente pensati per un consumo immediato.

			Nel processo alternativo, il vino viene lasciato interagire con l’ossigeno, il che dona i tipici sentori nocciolati e di frutta secca che troviamo negli Amontillado, nei Palo Cortado e negli Oloroso. Che si tratti di Sherry maturati sotto flor o invecchiati ossidativamente, è l’impiego del metodo solera che accomuna tutti gli stili di questo grande vino fortificato. 

			Dal 2021 è possibile produrre Sherry anche senza ricorrere alla fortificazione.

	
		
			IL METODO SOLERA 

			Il metodo solera consiste nel disporre delle botti su file sovrapposte: le superiori vengono riempite per prime e all’arrivo dell’annata successiva parte del contenuto viene spostato nel livello inferiore, mentre il nuovo vino finisce per mescolarsi con la porzione rimanente nel livello superiore. Il procedimento viene ripetuto di anno in anno e per tutti i livelli, così che il vino che si trova nelle botti alla base, che verrà imbottigliato per il consumo, risulta arricchito da vini di annate diverse.

		

			Marsala (Sicilia)

			La nascita del Marsala come vino fortificato si deve al commerciante inglese John Woodhouse, che nel tardo XVIII secolo decise di assicurare una corretta conservazione del nettare siculo applicando il medesimo metodo impiegato per altri vini eccellenti (tra cui lo Sherry e il Porto), e cioè l’addizione di acquavite.

			A differenza dei cugini portoghesi e spagnoli, il Marsala ha sofferto un periodo di forte declino in epoca contemporanea ed è solo di recente che questo vino storico ha potuto godere di un rinnovato interesse.

			Il Marsala presenta una notevole varietà stilistica, ottenuta non solo tramite l’impiego di una vasta gamma di vitigni locali a bacca bianca e rossa (Grillo, Catarratto, Pignatello, Nerello Mascalese, Damaschino, Inzolia, Nero D’Avola), ma anche in base alla durata dell’invecchiamento, colore (oro, ambra, rubino), residuo zuccherino e metodo produttivo.

			Il più giovane è il Fine, di almeno 17.5% vol. e un anno di invecchiamento, mentre l’Ambra e il Superiore prevedono entrambi un minimo di 18% vol. e una maturazione di rispettivamente almeno due e quattro anni. I tre stili possono variare in residuo zuccherino dal secco, al semisecco, al dolce.

			I Marsala Vergine e Vergine Riserva o Stravecchio sono gli stili più pregiati. Si tratta di espressioni secche dal grado alcolico minimo del 18% che richiedono rispettivamente una maturazione di almeno cinque o dieci anni. Per quanto questi ultimi stili vadano anche sotto il nome di Vergine Soleras, il metodo solera, che caratterizza la produzione dello Sherry e di altri fortificati eccellenti, non è più previsto dal disciplinare del Marsala.

			Il Vecchio Samperi di Marco de Bartoli è un raro caso di Marsala prodotto secondo la tradizione che precede l’avvento della fortificazione, e che per questo deve essere imbottigliato come semplice vino da tavola: è un vino che non contempla l’addizione di acquavite e prevede proprio l’impiego di una variante del sistema solera, qui conosciuto come perpetuum.

			Madeira (Arcipelago di Madeira, Portogallo)

			Il Madeira è largamente riconosciuto come uno dei vini più longevi al mondo. È prodotto nell’omonima regione autonoma portoghese, un arcipelago di isole locate nell’Oceano Atlantico, a oltre 500 chilometri al largo della costa marocchina.

			Come nel caso di Sherry e Marsala, il Madeira è considerato dal pubblico poco più che un vino per la cucina, una concezione molto distante dalla realtà, data l’abbondante diversità stilistica e i picchi qualitativi che alcuni di questi vini riescono a raggiungere.

			La Tinta Negra Mole, a bacca rossa, è il vitigno più diffuso e responsabile di buona parte dei prodotti più dozzinali. Questi possono riportare la dicitura “Finest” se invecchiati per un minimo di tre anni e vengono classificati in base al residuo zuccherino tramite le diciture: seco (secco), meio seco (abboccato), meio doce (abboccato) e doce (dolce). Alcune interpretazioni dello stile Rainwater, un vino abboccato e leggero, possono riservare piacevoli sorprese.

			Sercial, Verdelho, Bual e Malvasia/Malvazia/Malmsey, sono le uve più nobili di Madeira. In ordine dal più secco al più dolce, i vitigni sono anche sinonimo dei quattro stili di Madeira più pregiati. Una quinta uva “nobile”, il Terrantez, è vinificata in stili che oscillano tra Verdelho e Bual. Fino a epoca recente quasi estinta, sta godendo oggi di rinnovato interesse. Madeira prodotti dalle uve nobili vengono etichettati in base alla durata media dell’invecchiamento dei vari vini che concorrono al blend finale: Reserve (5 anni), Special Reserve (10 anni), Extra Reserve (15 anni), Colheita/Harvest (5 anni con indicazione di millesimo), Vintage/Frasqueira (20 anni con indicazione di millesimo).

			Ciò che rende unico il Madeira è il processo di maturazione oggi conosciuto come “maderizzazione”, originariamente nato per replicare l’effetto sulla maturazione del vino durante i lunghi viaggi in mare. Tra i diversi sistemi di maderizzazione, l’estufa è il più economico: prevede il riscaldamento del vino in tini di cemento o acciaio a 45 °C-50 °C per tre mesi o più. Nel sistema canteiro invece, il vino è maturato in botti di legno di varia dimensione nel solaio o attico della cantina, dove il caldo clima tropicale dell’arcipelago provoca una più lenta e graduale maderizzazione, e di conseguenza vini generalmente più pregiati.

			Come lo Sherry, anche il Madeira può essere invecchiato mediante una variante del sistema solera, nel qual caso la dicitura è riportata sull’etichetta.


La geografia del vino


L’Italia è uno dei maggiori Paesi vitivinicoli al mondo e condivide con ben poche altre nazioni il primato di coltivare la vite e produrre da essa vino di qualità in ogni regione. Non basterebbe una vita per conoscerne tutte le migliori etichette. Ed è proprio l’abbondanza del nostro Paese che ci può far dimenticare quanto la vitivinicoltura sia diffusa nel mondo e del novero di culture differenti per le quali il vino rappresenta parte integrante della vita quotidiana.

			Per descrivere appropriatamente questo caleidoscopio geografico-culturale, è utile distinguere due macroregioni: i Paesi del Vecchio Mondo, dove il rapporto tra civiltà e vino è una tradizione millenaria, e il Nuovo Mondo, dove l’incontro tra vite e uomo è avvenuto più di recente, nel corso degli ultimi cinque secoli circa, per mezzo di colonizzazioni europee e flussi migratori.

			Il Vecchio Mondo è comunemente associato all’Europa centro-occidentale ma di fatto tocca anche buona parte dell’Europa orientale (fino circa alla Moldova), il Medio Oriente e il Caucaso. Il Nuovo Mondo racchiude invece le Americhe, l’Oceania, l’Asia e l’Africa meridionale.

			La suddivisione tra Vecchio e Nuovo Mondo è prettamente eurocentrica, condizionata da pregiudizi culturali e perciò spesso messa in discussione. Inoltre, l’espansione della viticoltura a regioni estreme non tradizionalmente associate alla viticoltura sta oggi mettendo in discussione la sinonimia tra Vecchio Mondo ed Europa: può la Svezia essere veramente considerata Vecchio Mondo enoico?

			Malgrado i difetti, la suddivisione tra Vecchio e Nuovo Mondo rimane uno strumento estremamente efficace per un primo approccio al complesso, variegato e affascinante mondo del vino.


		
			Italia

			L’impressionante varietà ampelografica dell’Italia è il risultato di una storia d’amore tra cultura e vino antica di millenni, di un numero incalcolabile di invasori, migranti e viaggiatori che, assieme ai propri usi e costumi, valori estetici e conoscenze tecniche, hanno portato vitigni diversi e metodi di allevamento della vite innovativi.

			Per quanto altri Paesi quali la Georgia, la Grecia o il Portogallo vantino un’importante ricchezza ampelografica, la biodiversità offerta dall’Italia è seconda a nessuno. Alcune uve, tra cui le indigene Sangiovese e Trebbiano o le alloctone Chardonnay e Merlot, sono coltivate in buona parte della penisola; molte però sono limitate ad aree più circoscritte, concorrendo alla grande ricchezza stilistica del Bel Paese. 

			Valle D’Aosta

			La regione più piccola e meno popolosa d’Italia, e forse una delle più sottovalutate. Cantine cooperative sono responsabili di buona parte della produzione regionale e l’influenza delle regioni circostanti, Piemonte, Savoia francese e Svizzera, è palesata negli stili prodotti e nei vitigni coltivati. Picotendro, nome locale del Nebbiolo, Chardonnay, Gamay e Dolcetto sono tra i più comuni, in aggiunta a una pletora di uve di origine locale. La più importante è sicuramente il Petit Rouge, i cui vini vengono paragonati al Beaujolais. Inoltre, essendo l’uva a bacca rossa più diffusa nella regione, si trova in alte percentuali in molte DOC valdostane, tra cui l’Enfer d’Arvier, il Torrette e lo Chambave. Altre uve indigene notevoli sono Fumin e Vien de Nus, entrambe rosse, e Prié Blanc, a bacca bianca. 

			Piemonte

			Il Piemonte è una delle regioni italiane più conosciute e rispettate nel mondo. In buona parte, la reputazione è da imputare a una singola uva, il Nebbiolo, in particolare nelle sue espressioni provenienti dalle Langhe. Tra queste, il Barolo è la denominazione che più di tutte sta trainando la crescita del vino italiano di qualità sui mercati internazionali.

			L’area vitivinicola del Barolo è sita nei pressi della città piemontese di Alba. I vini sono rinomati per l’eleganza del colore, un rubino chiaro, tendente al granato già dopo pochi anni di età, dei profumi delicatamente floreali in gioventù, la potenza dei tannini, l’impareggiabile longevità. Il Barolo è un vino tradizionalmente prodotto tramite l’assemblaggio del raccolto di diversi vigneti, una pratica che in passato, quando il clima incerto delle Langhe portava alla maturazione ottimale solo di un numero limitato di parcelle, assicurava ai vignaioli di poter produrre vino ogni anno. Negli ultimi decenni, a causa del riscaldamento climatico e grazie allo sviluppo di tecniche in vigna e in cantina, e un po’ per ragioni di mercato, il Barolo “serio” è diventato per molti un vino che deve esprimere le caratteristiche di un singolo vigneto. Oggi, i vini ritenuti più prestigiosi sono quelli che recano una “menzione geografica aggiuntiva” in etichetta, ovvero il nome del vigneto di provenienza. Ne risulta una gerarchizzazione piramidale, di stampo borgognone, dove la singola vigna regna sovrana sugli assemblaggi di parcelle diverse.

			Adiacente all’area di produzione del Barolo, si trova quella del Barbaresco, un altro Nebbiolo in purezza dalle caratteristiche simili, ma in genere descritto come più “delicato”. Il nord del Piemonte offre ulteriori espressioni del Nebbiolo, tra cui alcune eccellenti DOCG del biellese e del novarese come Ghemme e Gattinara.

			È facile farsi distrarre dalla fama del Barolo e del Nebbiolo e dimenticare l’impareggiabile diversità e l’alta qualità diffusa tra vini piemontesi. Uve come Barbera e Dolcetto non godono del medesimo riconoscimento internazionale del Nebbiolo, e ne differiscono significativamente in termini stilistici), ma vantano ugualmente ottime interpretazioni in DOCG quali Dolcetto Dogliani, Nizza, Barbera d’Asti, e Barbera d’Alba. La Barbera è un vitigno dall’apprezzabile acidità naturale, diffuso in varie regioni d’Italia ma che in Piemonte può tramutarsi in vini di grande eleganza e freschezza e dalle ottime capacità d’invecchiamento. Il Dolcetto, al contrario, è adatto alla produzione di vini ben colorati, morbidi, che mostrano il lato migliore in gioventù.

			Da notare che nonostante l’eccellenza di Nebbiolo, Barbera e Dolcetto, il Piemonte è tutt’altro che una regione interamente votata ai rossi. Gli Chardonnay piemontesi sono tra i migliori della penisola, mentre l’Arneis, uva indigena principalmente diffusa nel Roero, produce vini pregiati dal delicato profumo. Tra i gioielli regionali vi è poi il Timorasso dei Colli Tortonesi, un vino minerale la cui elevata acidità naturale permette lunghi invecchiamenti, senza dimenticare l’uva cortese, ingrediente principale del Gavi, una DOCG locata poco a nord del confine ligure. In epoca contemporanea, il Gavi è stato il primo bianco italiano a sviluppare una reputazione internazionale ed è ancora uno dei più conosciuti all’estero, assieme ai dolci Moscato d’Asti e Asti Spumante. Paragonabile al Gavi, la fama dei Moscati piemontesi ha preceduto di decenni quella del Prosecco come rappresentanti delle bollicine italiane sul mercato internazionale. L’Asti Spumante e il Moscato d’Asti sono bollicine dolci e aromatiche, spumante il primo, frizzante il secondo, nelle migliori interpretazioni rinfrescate da una buona componente acida.

			Il Piemonte, infine, vanta anche una notevole seppur contenuta produzione spumantistica a metodo classico, concentrata principalmente nell’area dell’Alta Langa.

			Lombardia

			Se al Trentino va il merito di aver dato i natali allo spumante metodo classico italiano nei primi del Novecento, la Lombardia ne ha confermato l’eccellenza in epoca più recente, grazie a due delle sue cinque DOCG: Franciacorta e Oltrepò Pavese metodo classico. In entrambe gli uvaggi principali sono gli stessi consentiti per la produzione dello Champagne (Chardonnay e Pinot Nero), in aggiunta a Pinot Bianco e Pinot Grigio che, malgrado siano permessi nello Champagne, sono assai più rilevanti in Lombardia. La gamma stilistica dell’Oltrepò Pavese, tuttavia, non è limitata alle bollicine. L’area è responsabile di più della metà della complessiva produzione lombarda, di cui solo una parte è spumante metodo classico. L’Oltrepò Pavese, considerato capitale del Pinot Nero italiano, produce anche rossi e rosati di ottima fattura, come Buttafuoco o Sangue di Giuda, un rosso frizzante semi-dolce, da uve Croatina, Barbera, Uva Rara/Bonarda e Cabernet Sauvignon. A essi vanno ad aggiungersi bianchi fermi o dolci da Malvasia, Moscato (da cui la DOCG Moscato di Scanzo), Pinot Grigio, Chardonnay, Sauvignon Blanc, Riesling e Riesling Italico. 

			Le rimanenti DOCG sono dedicate ai rossi Valtellina Superiore e Sfursat (da uve appassite), entrambe vinificate dal vitigno Chiavennasca, sinonimo locale del Nebbiolo piemontese. 

			Altre produzioni di rilievo sono il Lugana, una DOC condivisa dalle province di Brescia e Verona che coinvolge una tipologia di Trebbiano capace di esprimersi con versatilità sia nella versione ferma che in quella con le bollicine, e il Lambrusco Mantovano, prodotto da una gamma di Lambruschi e vitigni rossi che va dall’Ancellotta al locale Lambrusco Viadanese.

			Veneto

			Il Veneto è artefice di alcuni dei successi commerciali che più hanno influenzato l’immagine del vino italiano contemporaneo all’estero. 

			Tra tutti basti pensare al Prosecco, che regna sovrano tra le bollicine più esportate al mondo. Si tratta di un vino spumante o frizzante, piacevolmente aromatico e dal corpo leggero, prodotto tramite il metodo Martinotti. La qualità media risente dei grandi volumi: la zona di produzione si estende lungo tutto il Veneto e l’intero Friuli-Venezia Giulia, il che influisce negativamente sulla reputazione della DOCG e dell’intera produzione spumantistica italiana all’estero. Non si esclude tuttavia che il Prosecco possa essere di ottima fattura, soprattutto se proveniente dalle DOCG Conegliano e Valdobbiadene.

			La DOC Soave, da uve Garganega, è il bianco fermo più rappresentativo del Veneto. Un tempo soggetta alle severe analisi dei critici internazionali, è oggi una denominazione la cui reputazione è in costante ascesa.

			Per gli appassionati il Veneto è soprattutto la Valpolicella, una regione a nord di Verona, conosciuta per i rossi da assemblaggi di vitigni locali quali Corvina, Corvinone, Rondinella e Molinara. Nella veste di Valpolicella DOC e Valpolicella Classico DOC, queste uve risultano in rossi eleganti e freschi, generalmente destinati a un consumo immediato, uno stile non dissimile da quello dell’adiacente Bardolino, la cui versione Chiaretto è uno dei rosati più famosi d’Italia.

			Nell’Amarone queste uve trovano l’interprete più noto e di carattere: un vino il cui elevato grado alcolico (sopra i 15% vol.) è dovuto alla concentrazione degli zuccheri tramite parziale appassimento delle uve. L’Amarone, vino dal corpo pieno e longevo, è oggi in prevalenza secco o leggermente abboccato, anche se non mancano versioni dal consistente residuo zuccherino o dolci, che vanno sotto il nome di Recioto della Valpolicella.

			Trentino-Alto Adige

			Parlare di Trentino-Alto Adige vuol dire parlare di due regioni distinte tra loro per condizioni pedoclimatiche, lingua, e tradizioni. In entrambe, il Trentino a sud e l’Alto Adige/Südtirol a nord, sono in prevalenza diffusi vitigni autoctoni e alloctoni adatti a climi moderati o freddi. Tra i primi spiccano Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Merlot e Carmènere per i rossi, Chardonnay e Sauvignon Blanc per i bianchi. Tra i secondi, il Trentino vanta Marzemino e Teroldego a bacca rossa, e Nosiola a bacca bianca. L’Alto Adige primeggia nella produzione dei bianchi Gewürztraminer, Pinot Bianco, Kerner e Müller Thurgau. Il Pinot Grigio è piuttosto comune nell’intera regione.

			L’eccellenza delle numerose cantine cooperative del Trentino-Alto Adige è riconosciuta in tutto il mondo. Cavit, con i suoi 5250 soci e un portfolio che spazia dagli spumanti metodo classico al raro Vino Santo da uve Nosiola in purezza, è la cantina cooperativa più importante della regione. Tra le cooperative altoatesine degne di nota spiccano invece: Cantina Terlano, Cantina Tramin, Cantina Bolzano e St Michael-Eppan.

			La presenza significativa di aziende cooperative nel Trentino-Alto Adige non ha mai pregiudicato lo sviluppo di piccole realtà eccellenti. In Trentino, è stata la regina del biodinamico Elisabetta Foradori a cambiare la storia del Teroldego; in Alto Adige il Müller Thurgau di Tiefenbrunner è la prova di quanto questo vitigno sia ancora sottovalutato, mentre Franz Haas è uno dei pionieri italiani dell’impiego del tappo a vite su vini di qualità. Oltre che per gli ottimi vini fermi, il Trentino è un’area chiave per la spumantistica italiana. In particolare le etichette Trentodoc vantano una tradizione cominciata nel 1902 con Giulio Ferrari e che oggi primeggia tra i migliori metodi classici al mondo.

			Friuli-Venezia Giulia

			Circondata da Trentino-Alto Adige, Veneto, Austria e Slovenia, il Friuli-Venezia Giulia è una regione di confine che eccelle nella produzione di vini bianchi, sia da varietà locali, sia da uve internazionali.

			Tra i vitigni a bacca bianca vinificati secchi predominano il Pinot Grigio e la Ribolla Gialla, soprattutto nel Goriziano, la Malvasia Istriana e il Friulano, precedentemente conosciuto come Tocai Friulano, a nord di Cormons, e la Vitovska nel Carso. La Ribolla Gialla è anche vinificata frizzante o spumante, oltre a essere il vitigno più impiegato per la vinificazione in orange. Si deve a un vignaiolo friulano, Josko Gravner, la rivitalizzazione dell’antica pratica di macerazione di vini bianchi sulle bucce. Non vanno i dimenticati vitigni internazionali come il Sauvignon o lo Chardonnay.

			Oltre che per i bianchi fermi, al Friuli è riconosciuto un primato nella produzione di vini dolci, tra cui spiccano due delle quattro DOCG regionali, Ramandolo e i Colli Orientali del Friuli Picolit, rispettivamente da uve Verduzzo e Picolit. Per quanto il Friuli sia apprezzato per i bianchi, la qualità dei rossi è ugualmente degna di nota, in particolare da vitigni quali il Refosco dal Peduncolo Rosso e lo Schioppettino, entrambi locali, il Merlot DOCG e in misura minore i Cabernet Franc e Sauvignon.

			Al Friuli-Venezia Giulia si deve la paternità del Prosecco, nato nell’omonima cittadina triestina nei pressi del confine sloveno, tradizionalmente prodotto da un taglio di uve Glera, Vitovska e Malvasia Istriana. Oggi la regione è responsabile di una importante produzione di Prosecco DOC, consentita lungo tutto il territorio regionale.

			Emilia-Romagna

			La regione Emilia-Romagna è composta da due entità ben identificabili. L’Emilia è una regione nordica prevalentemente pianeggiante, la Romagna un’area collinare che nelle propaggini più orientali beneficia dell’influenza del Mar Adriatico. In Emilia sono i Lambruschi a farla da padrone, vini in prevalenza frizzanti prodotti da una numerosa famiglia di vitigni. Diffusi nella provincia di Modena, le varietà più rinomate sono il Lambrusco di Sorbara, responsabile di un vino dal colore delicatamente rosato se usato in purezza, il Lambrusco Salamino, spesso assemblato al precedente, e il Lambrusco Grasparossa, più corposo, colorato e tannico. Altri Lambruschi degni di nota solo il Marani e il Maestri, piuttosto comuni nel reggiano e nel parmense. L’estremità occidentale della regione produce bianchi e rossi di leggero o medio corpo, a volte frizzanti o spumanti, da uve Barbera, Bonarda, Malvasia di Candia, Ortrugo, Moscato, Trebbiano Romagnolo oltre che da un buon numero di vitigni internazionali, dallo Chardonnay al Pinot Nero.

			Bianchi e rossi di buon carattere sono il fiore all’occhiello della Romagna. Sangiovese, Merlot e Cabernet Sauvignon sono utilizzati per rossi importanti, solitamente più morbidi se paragonati alle interpretazioni toscane. L’Albana è forse il vitigno bianco più interessante, soprattutto in alcune delle migliori interpretazioni dolci o secche da uve surmature o muffate.

			A questi vitigni va aggiunto un numero considerevole di uve indigene e alloctone che contribuiscono ad arricchire il panorama vitivinicolo regionale. Dal Sauvignon Blanc al Pagadebit, dall’Uva Longanesi al Famoso, la lista dei vini della Romagna è ricca e variegata.

			A cavallo tra Emilia e Romagna, il Grechetto Gentile, un tempo conosciuto come Pignoletto, concorre alla produzione di un vasto numero di vini fermi, frizzanti o spumanti, vinificati tramite metodo ancestrale, Martinotti e classico.

			Toscana

			Inoffensive bottiglie di Chianti, o cosiddetto tale, sono ospitate dai supermercati di ogni continente, ma è grazie a etichette rinomate se la patria di Dante ha raggiunto la fama di cui oggi gode nel mondo.

			Primo tra tutte, il Chianti stesso, un vino di cui si parlava già attorno all’anno Mille e che vantava una prima regolamentazione già agli inizi del Settecento. Oggi esistono due DOCG che ne riportano il nome: Chianti, e la più rinomata Chianti Classico, i cui disciplinari di produzione differiscono quanto a uvaggio, invecchiamento, rese per ettaro e quant’altro. Entrambe permettono l’utilizzo di Sangiovese in purezza, (85% minimo nel Chianti Classico, 70% nel Chianti), ma i vini sono spesso uvaggi multivarietali. Al Sangiovese possono infatti essere aggiunti vitigni complementari tra cui i locali Canaiolo e Colorino, o gli internazionali Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc e Merlot. Le due denominazioni differiscono anche in termini di zona di produzione, più circoscritta quella del Chianti Classico. Data l’estensione, la DOCG Chianti conta anche sette “sottozone” (Colli Fiorentini, Colli Aretini, Colline Pisane, Colli Senesi, Rufina, Montalbano, Montespertoli) tra le quali è possibile trovare etichette interessanti a prezzo conveniente. L’ufficializzazione di sottozone per il Chianti Classico è ancora in fase di discussione. 

			Il Sangiovese prevale anche in numerose altre DOP della regione, tra cui Vino Nobile di Montepulciano, Morellino di Scansano, Montecucco e Carmignano. Nel Brunello di Montalcino ha trovato la sua carta d’eccellenza. Tra i vini più blasonati al mondo, il Brunello è prodotto da uve Sangiovese in purezza, coltivate attorno all’omonimo paese della provincia di Siena. Tra questi vini si possono trovare alcune delle espressioni più longeve, di notevole intensità e persistenza, dell’uva italiana per eccellenza. 

			La regione principe del Sangiovese lascia spazio ad altri vitigni. La Toscana vanta produzioni di valenza culturale inestimabile, come quella degli storici Vin Santo e Vernaccia di San Gimignano, o di fenomeni più recenti come i supertuscan che, assieme a Brunello e Barolo, hanno portato il vino italiano in cima alle vette più alte della qualità vitivinicola mondiale.

			I supertuscan sono un fenomeno recente. Le origini del termine si devono al desiderio di alcuni pionieri della qualità di produrre vini eccellenti da Sangiovese in purezza o da uve internazionali quali Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot e Syrah in un periodo storico in cui le pratiche non erano previste dal disciplinare del Chianti. Si diffuse, a partire dagli anni Settanta, l’uso di commercializzare tali vini come vini da tavola, e più tardi come semplici IGT. Utilizzare le indicazioni geografiche tipiche per la commercializzazione di vini “fuori dagli schemi” è ormai una pratica diffusa ovunque in Italia e altrove, ma negli ultimi decenni del Novecento apparve rivoluzionaria, e consentì a nomi come Sassicaia, Ornellaia, Tignanello o Masseto di raggiungere la fama internazionale di cui godono oggi. Il successo commerciale di vini da uve d’oltralpe ha portato alla creazione di denominazioni ad hoc, come la maremmana Bolgheri in primis, per finire a DOP un po’ meno note come la Sant’Antimo DOC, dedicata a uvaggi internazionali prodotti nell’area del Brunello di Montalcino.

			In circolazione quantomeno dal tardo Medioevo, il Vin Santo è oggi un vino solitamente dolce, prodotto da uve appassite Trebbiano e Malvasia. Il raro Vin Santo Occhio di Pernice è invece prodotto da uve Sangiovese. 

			La Vernaccia di San Gimignano è il bianco toscano più conosciuto, e vanta anch’essa un pedigree di rispetto: è addirittura citata nel Purgatorio dantesco e, fatto non di scarsa importanza, fu il primo vino italiano a ricevere la DOC nel 1966, elevata poi a DOCG nel 1993.

			Marche

			Le Marche sono principalmente conosciute per la produzione di vini bianchi. Primo tra tutti il Verdicchio, varietà autoctona a bacca bianca, alla base delle DOP Verdicchio dei Castelli di Jesi e Verdicchio di Matelica, tra le più interessanti e rinomate del nostro Paese, capace di generare vini di ottima complessità, struttura ed eleganza. Oltre alla produzione di vini fermi pregiati, grazie all’elevata acidità naturale, il Verdicchio si presta alla spumantizzazione e all’appassimento per la vinificazione in dolce.

			Altri vini bianchi degni di nota sono le DOC Bianchello del Metauro, da uve omonime, e il Falerio dei Colli Ascolani, prodotto da uve Trebbiano, Passerina e Pecorino.

			Montepulciano e Sangiovese sono invece la ricetta delle maggiori DOP rosse marchigiane, tra le quali il Rosso Piceno, prodotto nell’area meridionale della regione e il Rosso Conero, proveniente da un’area circoscritta lungo la costa anconetana. 

			Il Lacrima, autoctono delle Marche, è un vitigno aromatico che ha rischiato l’estinzione in tempi recenti per poi essere riscoperto negli anni Ottanta. La produzione è limitata alla zona di origine attorno a Morro d’Alba, Ancona, sotto la DOC Lacrima di Morro d’Alba, ed eccelle tanto nelle versioni ferme secche quanto in quelle frizzanti o passite. La Vernaccia di Serrapetrona DOCG, un vino spumante secco o dolce prodotto nell’area appenninica dal vitigno Vernaccia Nera, contribuisce a rendere il panorama vitivinicolo marchigiano ancora più variegato.

			Abruzzo

			L’Abruzzo è una regione che ha riscoperto la sua vocazione per la vitivinicoltura di qualità grazie all’attività pionieristica di nomi come Edoardo Valentini, Emidio Pepe e Gianni Masciarelli. I loro vini, accompagnati da un numero sempre crescente di vitivinicoltori più giovani, hanno fatto scoprire al mondo l’eccellenza regionale.

			La fama dei migliori vini abruzzesi è dovuta non solo al Montepulciano d’Abruzzo DOC e al Montepulciano d’Abruzzo Riserva, unica DOCG della regione, ma anche alla riscoperta del Trebbiano Abruzzese, un interessante clone del ben più diffuso Trebbiano Toscano, nonché di un numero di vitigni indigeni a bacca bianca come Pecorino, Passerina, Montonico, Cococciola, alcuni dei quali vengono vinificati anche in versione spumante.

			L’Abruzzo è la regione d’origine del Cerasuolo, un rosato a base Montepulciano dal colore rosso ciliegia, da cui il nome, di buon corpo, tra i rosati più rinomati d’Italia.

			Molise

			Amministrativamente, il Molise è la regione più giovane d’Italia, essendo stata riconosciuta come tale solo nel 1963. Da allora ha impiegato più di vent’anni per guadagnarsi le DOC Biferno e Pentro di Isernia, dedicate a rossi, rosati e bianchi da uve Montepulciano, Aglianico, Sangiovese, Trebbiano Toscano e Bombino Bianco. 

			A queste sono seguite la più generica DOC Molise, dedicata a rossi, spumanti, frizzanti, novelli e passiti prodotti da una vasta gamma di uve, dal Montepulciano allo Chardonnay, e la giovanissima Tintilia del Molise. Nata nel 2011, questa DOC è riservata a rossi e rosati da uve Tintilia, un vitigno dall’alta acidità naturale e buona presenza tannica oggi considerato il vanto della regione.

			Umbria

			L’unica regione peninsulare italiana priva di affacci sul mare è dunque l’unica con produzione vitivinicola caratterizzata interamente da un clima di tipo continentale.

			Il vino umbro di gran lunga più conosciuto è l’Orvieto, la cui zona di produzione in parte sconfina sul territorio laziale. Gli stili di questo vino bianco a base Procanico (Trebbiano) e Grechetto variano dal secco, all’amabile, al dolce; la qualità può oscillare dall’ordinario all’eccellente. Grechetto e Trebbiano sono alla base di altre DOP e IGP umbre. Il Grechetto, autoctono della regione, è talvolta maturato in legno.

			Dalla qualità media rimarchevole sono le DOCG Sagrantino di Montefalco, capace di regalare vini di grande potenza e struttura, e Torgiano Rosso Riserva, a base Sangiovese. Si consideri che i non riserva godono della DOC e possono essere sia bianchi che rossi.

			I vitigni internazionali in Umbria hanno dato vita a vini di pregio, primo fra tutti il Cervaro della Sala di Antinori, un uvaggio di Chardonnay e Grechetto, considerato dalla critica internazionale tra i migliori bianchi italiani.

			Lazio

			La fama limitata del vino laziale non fa di certo giustizia al ruolo chiave che questa terra ha giocato nello sviluppo e nella diffusione della vitivinicoltura in Europa e alla complessità del panorama vitivinicolo regionale. Il Lazio è quasi una regione di confine, schiacciata com’è tra l’imponenza della Toscana a nord e l’eccellenza delle DOCG campane a sud. Si presenta come una regione dalle evidenti diversità, con climi e altitudini che variano considerevolmente procedendo dalla costa all’entroterra, gode di una gamma di vitigni indigeni di grande interesse e si può anche definire una terra di sperimentazione, grazie a ottime etichette da vitigni internazionali.

			Il nord laziale è vocato alla produzione di bianchi. Lo storico Est! Est!! Est!!! di Montefiascone, vicino al lago di Bolsena, è prodotto da uve Trebbiano e Malvasia, così come lo è anche il Castelli Romani, la cui DOC permette anche la produzione di rossi, da uve Sangiovese e Merlot.

			Geograficamente collocate sui Castelli Romani sono le DOC Marino, a base di Malvasia Bianca di Candia più uve locali e Frascati, forse la denominazione laziale più conosciuta. Al pari del Castelli Romani, il Frascati DOC è a base Trebbiano e Malvasia Bianca o Puntinata. La qualità media della denominazione è migliorata decisamente nel corso degli ultimi decenni, tant’è che nel 2011 è stata creata la DOCG per le versioni Frascati Superiore e per lo storico Cannellino di Frascati, entrambe in prevalenza da uve Malvasia Bianca o Puntinata, un vino dolce prodotto da uve appassite o anche muffate. L’Orvieto DOC è uno dei bianchi italiani più conosciuti al mondo, prodotto da Procanico, Grechetto e altri vitigni locali, ha denominazione condivisa con l’Umbria.

			I rossi primeggiano nell’entroterra e nel Lazio meridionale. Il Cesanese di Affile è tra i vitigni autoctoni più interessanti, diffuso in buona parte della regione, ma di casa nella DOCG Cesanese del Piglio, dove può accompagnarsi a una percentuale del meno rinomato Cesanese Comune. I vini sono speziati, aromatici, concentrati e con buone potenzialità d’invecchiamento. Altra uva a bacca rossa d’interesse è il Nero Buono, che eccelle nella DOC Cori, dove è affiancato dall’uva indigena a bacca bianca Bellone, o Cacchione, utilizzata sia per vini fermi che per spumanti.

			Il principale vitigno bianco del sud laziale è il Moscato di Terracina, un’uva autoctona aromatica e versatile, utilizzata nell’omonima DOC, le cui interpretazioni vanno dal secco al dolce e dal passito allo spumante.

			Nel Lazio sono piuttosto diffusi anche vitigni internazionali quali Merlot, Cabernet Sauvignon o Syrah. In molti casi si impiegano in uvaggio, ma appaiono in purezza in alcune delle DOC laziali meno conosciute, quali Atina nel montuoso Sud-est (i cui bianchi sono a base Semillon, caso più unico che raro in Italia), e nelle più generiche IGT Frusinate e Lazio, di cui molte etichette provengono dall’area pontina.

			Campania

			Regione vitivinicola italiana tra le più sottovalutate, la Campania è lo yin e lo yang enologico: un universo la cui diversità climatica e ambientale permette la produzione di bianchi freschi e fruttati tanto quanto di rossi strutturati e di bianchi minerali e longevi quanto di rossi leggeri e speziati.

			Non sorprende scoprire che l’area più vocata del territorio sia quella con la maggior concentrazione di DOCG, e cioè la verde Irpinia, nell’entroterra dell’Avellinese. Qui le altitudini permettono ai vitigni nobili campani – i bianchi Fiano e Greco, e il rosso Aglianico – di brillare di luce propria nelle rispettive DOCG: Fiano di Avellino, Greco di Tufo e Taurasi. Si tratta di vini dall’ottima struttura e potenziale per l’invecchiamento. Il Fiano è caratterizzato da eleganti sentori floreali e speziati, il Greco da raffinati profumi fruttati e decisa mineralità, il Taurasi da tannino e colore piuttosto pronunciati.

			L’Aglianico è tuttavia un’uva piuttosto versatile, in quanto si presta a interpretazioni poco strutturate, dal rosato al rosso frizzante, rispettivamente come Sannio DOC o Penisola Sorrentina DOC, e dal novello finanche allo spumante.

			Basilicata

			L’Aglianico domina la scena in questa regione dalla limitata produzione vitivinicola a denominazione di origine. L’Aglianico del Vulture DOC, DOCG nella versione Superiore, è un rosso strutturato, intenso, speziato e tannico, in genere piuttosto longevo.

			Altri rossi sono a base Cabernet Sauvignon, Merlot, Malvasia Nera, Primitivo o Sangiovese, come quelli delle DOC Matera, Terre dell’Alta Val D’agri e Grottino di Roccanova.

			La Basilicata è anche artefice di una certa quantità di bianchi, principalmente ottenuti da uve Greco e Malvasia, alcuni dei quali possono essere di ottima fattura.

			Puglia

			In Puglia, una delle regioni vitivinicole italiane più prolifiche, la qualità coesiste ancora con i grandi volumi, ma ciononostante è in costante aumento. La prima DOCG, il Primitivo di Manduria Dolce Naturale, è arrivata soltanto nel 2010, segnale ufficiale della svolta qualitativa pugliese.

			Il Primitivo, lo Zinfandel degli Stati Uniti, è uno dei vitigni a bacca rossa chiave della regione, in particolare nelle espressioni provenienti dalla Manduria dove produce vini di gran corpo, avvolgenti e fruttati. Non si può considerare interamente indigeno in quanto arrivò in Puglia probabilmente dalla Croazia, terra d’origine, dove è conosciuto come Tribidrag o Crljenak Kaštelanski.

			Altri vitigni rossi protagonisti della scena pugliese sono il Negroamaro, diffuso innanzitutto nel Salento, soprattutto nelle DOC Salice Salentino, Squinzano, Terra d’Otranto e Gioia del Colle, e il Nero di Troia o Uva di Troia, star delle DOCG Castel del Monte Nero di Troia Riserva e Castel del Monte Rosso Riserva. A Negroamaro e Nero di Troia vanno aggiunti la Malvasia Nera e l’Aleatico, che concorrono in piccole percentuali alle produzioni di etichette DOC e il Bombino Nero, a cui è dedicata la DOCG Castel del Monte Bombino Nero.

			La produzione di vino bianco, relativamente limitata, non è da sottovalutare. Le DOC Locorotondo, principalmente da uve Bianco di Alessano e Verdeca, e Moscato di Trani sono dedicate esclusivamente a bianchi da vitigni indigeni o alloctoni. Ulteriori bianchi DOC o IGT vengono prodotti da uve Malvasia Bianca, Fiano, Bombino Bianco e l’interessante ma minore Minutolo.

			Calabria

			La Calabria è una regione ricca di tradizioni dalla storia intrinsecamente legata allo sviluppo stesso della viticoltura in Italia ma il cui odierno panorama vitivinicolo non rende giustizia.

			Vanta molte DOC (ma nessuna DOCG), delle quali poche si possono dire di grande interesse. Prime tra queste, il Cirò, un vino dalla storia millenaria, prodotto nell’area che circoscrive l’omonimo paese principalmente da uve Gaglioppo (per rossi e rosati) e Greco Bianco (bianchi). Collocata in parte all’interno di questa denominazione, la Melissa DOC è responsabile di alcune delle espressioni di Gaglioppo più accattivanti della Calabria.

			Altra denominazione degna di rilievo per la regione è il Greco di Bianco DOC. Sita attorno a Bianco, paese del versante ionico meridionale, è dedicata alla produzione di un vino dolce dalle sfumature ambrate da uve Greco Bianco leggermente appassite.

			Sicilia

			La Sicilia del vino di qualità è un fenomeno relativamente recente, nato grazie a qualche esempio eccellente di etichette da uve internazionali e poi sviluppatosi sulla scia dell’attenzione suscitata negli ultimi anni dai raffinati vini etnei. Frutto di vitigni quali il rosso Nerello Mascalese, spesso in combinazione col Nerello Cappuccio, e il bianco Carricante, le etichette dell’Etna vengono spesso paragonate ai rinomati vini della Borgogna, grazie a una condizione pedoclimatica particolare, dove l’altitudine gioca un ruolo fondamentale, offrendo un’eleganza difficile da raggiungere a quote più basse nel caldo clima isolano.

			Oltre all’Etna, un’area ormai diventata de rigueur tra gli enofili di tutto il mondo, il vino siciliano è molto altro. Sicilia è innanzitutto Nero d’Avola, il vitigno regionale per eccellenza, utilizzato tanto per vini dozzinali quanto per etichette di pregio. Il suo carattere è associato a quello del Syrah, vitigno internazionale con cui condivide il clima d’elezione oltre ad alcuni profumi e aromi, dallo speziato ai sentori di prugna.

			Il Nero d’Avola è protagonista dell’unica DOCG siciliana, il Cerasuolo di Vittoria, in combinazione con l’indigeno Frappato, e di altre DOC del sud-est siculo quali Eloro e Noto. Lacittà di Noto è anche conosciuta per uno dei tanti vini dolci di questa regione, il Passito di Noto, derivato da uve Moscato. La Sicilia, va detto, primeggia nella produzione di vini dolci. Oltre al Noto, i più apprezzati sono il Moscato di Siracusa, la Malvasia delle Lipari, il Passito di Pantelleria da uve Zibibbo (il nome locale del Moscato) e il Marsala.

			Va sottolineato, tuttavia, che il Marsala non è un vino esclusivamente dolce. La realtà della denominazione è complessa e non dissimile da quella del rinomato Sherry spagnolo. Si tratta di un vino fortificato prodotto da uve a bacca bianca o rossa (Ansonica, Catarratto, Grillo, Damaschino, Nerello Mascalese, Nero d’Avola, Perricone) il cui residuo zuccherino può variare da “secco” a “dolce”, il colore da “ambra” a “rubino” e l’invecchiamento da un minimo di un anno a oltre dieci anni o più.

			Sardegna

			La Sardegna del vino può essere considerata una regione di confine tanto quanto lo sono il Friuli-Venezia Giulia o la Valle d’Aosta. Piuttosto che le regioni italiane limitrofe, però, la Sardegna condivide i suoi vitigni di maggiore importanza con la Francia meridionale e la Spagna mediterranea. Coltivato in tutta l’isola, il Cannonau è, infatti, il nome locale della Grenache, o Garnacha, mentre il Carignano, che prospera nel Sulcis, è sinonimo del Carignan francese e della Cariñena spagnola (Samsó in Catalogna e Mazuelo in Rioja).

			Sono i vitigni a bacca bianca a ricollegare le tradizioni vitivinicole sarde all’Italia peninsulare. Le Malvasie di Bosa e Alghero sono i vini dolci più famosi dell’isola e il Vermentino di Gallura è tra i bianchi fermi più rinomati. La Vernaccia di Oristano è invece un bianco, talvolta liquoroso, il cui metodo di vinificazione può essere associato a quello dello Sherry, cioè la maturazione sotto flor.


		
			Il Vecchio Mondo fuori dai confini nazionali 

			Francia

			Comprendere la vitivinicoltura della Francia vuol dire comprendere la storia del vino contemporaneo. Regioni quali il Bordolese e la Borgogna hanno avuto e ancora vantano un’influenza sul panorama enologico mondiale che non trova paragoni in nessun altro Paese. Le ragioni di tale influenza vanno cercate tanto nella storia geopolitica del Paese quanto nei flussi migratori che si sono susseguiti a partire dal XIX secolo. 

			Bordeaux

			Quella che in gran parte era un esteso terreno paludoso fino al XVII secolo, è oggi la regione vitivinicola più conosciuta e rinomata al mondo. Dopo le bonifiche effettuate dagli olandesi, furono i britannici a fare la fortuna di Bordeaux, rendendo questa città portuale uno dei centri principali per il commercio del vino, grazie alla favorevole posizione geografica prossima all’Oceano Atlantico.

			Il risultato è che oggi quello di Bordeaux è un vigneto esteso per circa 120.000 ettari vitati, un numero considerevole se paragonato, per esempio, ai poco più di 7000 ettari vitati del Chianti Classico.

			Buona parte del bordolese fornisce frutta per la produzione di Bordeaux AOC o Bordeaux Supérieur AOC, le denominazioni più generiche della regione. Le uve più diffuse sono il Cabernet Sauvignon, il Merlot e il Cabernet Franc per i rossi, il Sauvignon Blanc e il Semillon per i bianchi. Si possono poi incontrare, in percentuali più o meno consistenti, vitigni minori, come i rossi Petit Verdot, Malbec o Carmenere, o il bianco Muscadelle. I vitigni vengono raramente impiegati in purezza. Al contrario, il segno distintivo della regione sono gli uvaggi, che variano in maniera anche consistente in base all’annata, allo stile del produttore e alle più di cinquanta sottozone bordolesi.

			Malgrado l’elevato numero di sottozone, la regione si può suddividere in cinque macrozone. Le prime sono quelle dei vigneti di Médoc e Graves, situati sulla riva occidentale dei fiumi Gironda e Garonna. Sulla riva opposta vi sono il Libornese e le vigne di Bourg e Blaye. Infine, circondata dai fiumi Garonna e Dordogna, la zona detta Entre-Deux-Mers.

			La Médoc è la zona che vanta alcune delle denominazioni (Margaux, Pauillac, Saint-Julien, Saint-Estèphe) e degli chateaux bordolesi più rinomati. Come i rossi di Graves, i vini sono caratterizzati da un’alta percentuale di Cabernet Sauvignon. I migliori hanno una buona o eccellente struttura e ottime capacità di invecchiamento. Graves produce anche alcuni dei migliori bianchi di Bordeaux, talvolta in uno stile che ne permette l’invecchiamento, come anche gli ottimi vini muffati di Sauternes e Barsac. Al di là di Médoc e Graves, il Merlot domina i tagli degli altri rossi bordolesi, il che concorre a rendere i vini leggermente più morbidi. I Merlot più rinomati provengono dal Libornese, specialmente dalle sottozone di Saint-Emilion e Pomerol. Meno rinomati sono i rossi e i bianchi di Entre-Deux-Mers, nella maggior parte dei casi si tratta di vini corretti di poche pretese, destinati al consumo immediato. Malgrado il buon nome di Bordeaux, infatti, non è difficile imbattersi in vini mediocri ed è dunque necessario prestare molta attenzione al momento dell’acquisto. Bordeaux è una regione dove è il singolo produttore ad assicurare la qualità, piuttosto che la denominazione stessa. Malgrado ciò, non sempre è necessario spendere una fortuna per bere del buon Bordeaux. Le denominazioni minori possono riservare sorprese tanto inaspettate quanto piacevoli, a prezzi decisamente abbordabili.

			Sud-ovest

			Al confine meridionale con Bordeaux, la regione del Sud-ovest francese si estende fino ai Pirenei. Gli stili prodotti variano a seconda delle denominazioni. Jurançon e Monbazillac sono conosciuti principalmente per la produzione di vini dolci: da Petit Manseng e Gros Manseng nel primo caso, Semillon, Sauvignon Blanc e Muscadelle nel secondo.

			Rossi corposi provengono da Cahors e Madiran, luoghi di origine rispettivamente di Malbec e Tannat. Bergerac, situato nelle immediate prossimità di Bordeaux, vinifica i medesimi vitigni: Cabernet Sauvignon, Merlot, Sauvignon Blanc e Semillon.

			Questa regione è stata protagonista di significativi flussi migratori verso il Sud America. Non è un caso che proprio il Malbec e il Tannat siano oggi diventati i vitigni simbolo di due importanti nazioni vitivinicole sudamericane, ovvero l’Argentina e l’Uruguay.

			Borgogna

			Per appassionati e professionisti la Borgogna del vino è sinonimo di eleganza e perfezione, uno zenit qualitativo che si paga a caro prezzo: singole bottiglie di Domaine de la Romanée-Conti (per gli amici, DRC) vengono regolarmente battute all’asta per migliaia di euro.

			Come nel caso di altre regioni illustri nella storia del vino, la realtà della Borgogna è ben più complessa e sfaccettata. La regione è estesa per quasi 300 chilometri da nord a sud e le produzioni possono oscillare significativamente in termini di qualità, dall’ordinario all’eccellente.

			Il corpo principale della Borgogna comprende la cosiddetta Côte-d’Or, che si estende a sud di Digione lungo la statale D974, seguita dalla Côte Chalonnaise e dal Mâconnais, lungo il fiume Saône. A sud di queste vi è il Beaujolais, che per quanto sia ufficialmente parte della Borgogna, viene considerato una regione a sé stante, quindi ci si riserva di parlarne separatamente.

			La Borgogna comprende due ulteriori sottozone, geograficamente separate dal corpo principale della regione: Chablis e Gand Auxerroise, a nord-ovest di Digione nei pressi di Auxerre, e lo Châtillonnais, poco più a est.

			Malgrado la vastità del vigneto borgognone, il territorio dedicato è conosciuto per due sole varietà di uva, una rossa e una bianca, entrambe autoctone, il Pinot Noir (il nostro Pinot Nero) e lo Chardonnay. L’eccellenza dei vini borgognoni ha alimentato un interesse globale verso questi due vitigni che vengono oggi coltivati e vinificati in ogni angolo del mondo, dall’Argentina alla Cina.

			Oltre a Pinot Noir e Chardonnay, la Borgogna ha esportato in tutto il mondo il suo caratteristico sistema di classificazione piramidale, secondo il quale il singolo allottamento costituisce l’apice qualitativo. Nello specifico, la classificazione borgognona prevede quattro categorie: alla base vi sono 23 denominazioni “regionali”, che includono le più comuni Bourgogne Rouge e Bourgogne Blanc come anche Bourgogne Hautes Côtes de Beaune, Mâcon-Village o Bourgogne Aligoté (Aligoté è la seconda uva bianca per importanza in Borgogna, che rappresenta una percentuale microscopica delle coltivazioni complessive). Si tratta di vini prodotti con un assemblaggio di uve provenienti da vigne che possono essere dislocate in più zone della regione e la cui produzione rappresenta più della metà del totale regionale. Lo stile è in genere fresco e giovane, con limitato o nullo affinamento in legno, specie nel caso dei bianchi. La seconda categoria “village” è riservata ad assemblaggi di uve coltivate all’interno di aree più circoscritte, e cioè comuni specifici i cui nomi vengono riportati in etichetta. Sono 44 in totale, tra gli esempi più conosciuti: Beaune, Chablis, Chambolle-Musigny, Chassagne-Montrachet, Gevrey-Chambertin, Meursault, Nuits-St.-Georges, Pommard, Volnay, Vosne-Romanée, Vougeot e Pouilly-Fuissé. Lo stile in questi vini varia da produttore a produttore. Si va da vini puliti, freschi e minerali, a etichette più opulente con evidente affinamento in barrique. A seguire, le denominazioni “Premier Cru” costituiscono un significativo salto qualitativo e per questo rappresentano solo il 10% circa della produzione totale. Si tratta di vini prodotti da uve di singoli allottamenti, chiamati climats, considerati di particolare pregio e meritevoli di una denominazione propria. Il nome del climat viene riportato in etichetta assieme al nome del comune di appartenenza e alla dicitura “1er Cru” (ad esempio “Chambolle-Musigny 1er Cru, Les Amoureuses” o “Chablis 1er Cru Fourchaume”). Di norma, i vini 1er Cru vengono affinati in barrique, spesso di primo passaggio.

			I Grand Cru infine, sono il pinnacolo della qualità borgognona e coprono un mero 1,5% circa della produzione totale. Si tratta di climat ritenuti di qualità superlativa che, al pari dei 1er Cru, meritano denominazioni particolari. A differenza dei 1er Cru, tuttavia, nel caso delle vigne Grand Cru, la località di origine è sottintesa e di conseguenza solo il nome della vigna viene riportato in etichetta. È il caso, ad esempio, di Bâtard-Montrachet, Clos de Vougeot, Corton-Charlemagne, Echézeaux, La Romanée, o La Tâche. Tradizionalmente, i Grand Cru sono vini destinati all’invecchiamento ed esprimono il meglio di sé dopo qualche anno dall’immissione sul mercato.


			IL CLIMAT

			Il termine climat è intrinsecamente legato alla Borgogna. Indica un appezzamento di terreno, in genere piuttosto circoscritto, che goda di caratteristiche geologiche e condizioni climatiche specifiche ben definite. In Francia come in Italia il concetto è spesso associato al termine “cru”. Alcuni climat erano già riconosciuti nel VII secolo (è il caso di Clos de Bèze in Gevrey), ma l’utilizzo del termine è stato reso ufficiale solo nel 1935.

			Seppure la parola climat venga utilizzata anche come sinonimo di lieu-dit, va chiarito che se la prima si riferisce specificatamente ai terreni vitati, il secondo è un puro termine geografico che indica un appezzamento di terreno. Di conseguenza le parole non sono l’una sinonimo dell’altra e un climat può essere tanto più piccolo quanto più esteso di un lieu-dit.

		

			Beaujolais

			Ufficialmente parte della Borgogna, ma in realtà regione a sé stante, il Beaujolais è conosciuto per il vino nouveau, o novello, prodotto tramite il processo di macerazione carbonica, e di altri vini rossi dalla facile beva. La varietà dominante è il Gamay, a cui si accompagna una limitata produzione di Chardonnay. Dieci villaggi “cru” possono apparire sulle etichette del Beaujolais laddove le uve provengono dai relativi vigneti: Brouilly, Morgon, Fleurie, Moulin-à-Vent, Saint-Amour, Juliénas, Chénas, Chiroubles, Régnié, Côte de Brouilly. La loro produzione si concentra su vini pur sempre delicati ma di più elevata complessità rispetto al Beaujolais ordinario, paragonabili allo stile del Pinot Noir borgognone.

			Rodano 

			Le vigne della Valle del Rodano seguono il percorso dell’omonimo fiume, estendendosi da Vienne, poco a sud di Lione, fino alle città di Avignone e Nimes, poco distanti dalla costa mediterranea. La regione può essere suddivisa in due macrozone chiaramente identificabili a livello geografico, climatico e stilistico. Le vigne del Rodano settentrionale seguono il fiume in linea retta da Vienne fino a Montelimar, limite oltre il quale si trovano le vigne meridionali. Queste vanno a disegnare una sorta di ferro di cavallo, toccando Nîmes a sud-ovest e il Parco Regionale del Luberon a sud-est.

			Il Nord è rinomato per l’eleganza dei Syrah, speziati e profumati, e dei Viognier, morbidi, aromatici e longevi. Le colline della Côte-Rôtie e dell’Hermitage sono tra le più blasonate per la produzione di rossi, quelle di Condrieu lo sono per i bianchi. Le rimanenti denominazioni offrono produzioni con un ottimo rapporto qualità/prezzo. Ci si riferisce ai Crozes-Hermitage e Cornas per i rossi, ai St-Péray e St-Joseph per i bianchi, prodotti da uve Marsanne e Roussanne.

			Il Rodano meridionale appare più variegato sia dal punto di vista qualitativo che stilistico. Il vitigno principe è la Grenache, adatta al clima più secco e caldo. In assemblaggio con il Syrah produce grandi quantità di Côtes du Rhône AOC, denominazione interregionale del Rodano, la cui qualità oscilla da produttore a produttore. Ufficialmente, vini Côtes du Rhône AOC possono essere vinificati anche con uve provenienti dal Rodano settentrionale, ma si tratta di fatto di una produzione in gran parte meridionale.

			In purezza o in uvaggio con uno o più dei vitigni indigeni, la Grenache (nella varietà Noir per i rossi, Blanc per i bianchi) è la spina dorsale dello Châteauneuf-du-Pape, un vino corposo, morbido e tradizionalmente piuttosto alcolico.

			Altri vini a base Grenache o Syrah degni di nota sono: Cairanne, Gigondas, Lirac, Luberon, Vacqueyras, Ventoux e Rasteau. Molte di queste denominazioni producono anche piccole percentuali di bianchi che, come gli Châteauneuf-du-Pape, tendono a essere piuttosto corposi. I rosati di Tavel sono spesso notevoli, a base Grenache e Cinsault, sono generalmente molto più densi dei rosati dell’adiacente Provenza.

			Champagne

			Per il neofita, la Champagne è una delle regioni francesi più semplice da approcciare. Presenta un’unica denominazione degna di nota, Champagne AOC (le altre sono Coteaux Champenois e Rosé des Riceys), un unico stile produttivo, il metodo classico (per quanto si produca anche una piccola percentuale di vini fermi) e tre vitigni principali: Pinot Noir, Pinot Meunier e Chardonnay.

			La maggioranza dello Champagne è imbottigliato come non-vintage o NV e consiste in un taglio di vini di diverse annate non indicate in etichetta e spesso di diversa provenienza. Questa pratica ha per secoli permesso ai produttori locali di mantenere un costante livello qualitativo, nonostante il clima poco favorevole, essendo la regione una delle più settentrionali d’Europa. Le annate migliori, tradizionalmente una media di tre ogni decennio, sono destinate alla vinificazione di Champagne millesimati, o “vintage”, la cui esclusività ne fa vini dal valore e costo elevato. Valore ed esclusività dello Champange Vintage è tuttavia oggi messo in discussione dal riscaldamento globale, che sempre più di frequente regala vendemmie di ottima qualità. Oltre agli Champagne Vintage, altri vini esclusivi sono le cuvée de prestige, il top della gamma delle maggiori marche, costituiti da una miscela di vini di grandi annate o di vigneti di prestigio.

			Che sia NV o millesimato, lo Champagne può variare in termini di colore, dal bianco al rosato, o in residuo zuccherino, da extra brut a dolce. Il panorama dello Champagne varia anche in termini di tipologia di produttore: dalla grande Maison, che generalmente acquista la totalità dell’uva necessaria da viticoltori non coinvolti nel processo di vinificazione, alla cooperativa, e dal négociant distributeur, che acquista il prodotto finito e lo commercializza sotto etichetta propria, al récoltant manipulant, produttore e commerciante di vini provenienti da vigneti di proprietà.

			Loira

			La Loira è una delle regioni vitivinicole più estese della Francia. Partendo dalla costa atlantica nord-occidentale presso Nantes, le vigne seguono il corso dell’omonimo fiume passando per Angers e Orléans per poi scendere, a sud, verso Bourges.

			Il clima può essere considerato generalmente freddo, ma, data l’estensione geografica, è piuttosto variabile. È per questo che la Loira viene distinta in quattro macroregioni. I Pays Nantais, nei pressi di Nantes sulla costa atlantica, sono caratterizzati da un clima marittimo. Il clima si fa più continentale man mano che ci si sposta verso l’entroterra, dove s’incontrano, da ovest a est, l’Anjou-Samour, nei pressi delle omonime cittadine, il Touraine attorno alla cittadina di Tour, e la Valle Centrale, comprendente un numero di sottozone, non sempre limitrofe tra loro, delimitate da Orléans a nord e Bourges a sud.

			Alla varietà climatica si accompagna quella ampelografica nonché una diversità stilistica consistente. Vi si trovano infatti un buon numero di vitigni autoctoni o alloctoni. I rossi vanno da semplici interpretazioni di vitigni come Gamay, Pinot Noir e Malbec, a vini di corpo medio o pieno da uve Cabernet Franc. Gli stessi vitigni vengono vinificati in versione rosé, talvolta con residuo zuccherino. Per quanto i rossi di Chinon, Saumur e Bourgueil vantino un buon numero di etichette di pregio, è nei bianchi che la Loira vanta i vini più rinomati. I Sauvignon Blanc della Valle Centrale, Sancerre, Puilly-Fumé e Menetou-Salon, sono tra i più eleganti al mondo, quelli del Touraine piacevolmente aromatici e i Melon de Bourgogne di Pays Nantais sono freschi e sapidi. Lo Chenin Blanc costituisce l’eccellenza della Loira: un’uva paragonabile allo Chardonnay in termini di versatilità, ma spesso sottovalutata. Coltivata principalmente nella Loira occidentale, nel peggiore dei casi produce vini corretti, piacevoli, da bere giovani. In mani esperte dà vita a ricchi e densi Savennières, a volte austeri in gioventù ma dalle grandi potenzialità d’invecchiamento, fino ai grandi vini dolci di Bonnezeaux e Quarts de Chaume e agli ottimi spumanti Crémant de Loire o Vouvray.

			Alsazia

			L’Alsazia si distingue da qualsiasi altro distretto d’oltralpe per via delle forti influenze germaniche, dovute a secoli di sovranità contestata tra Francia e Germania. Tali influenze si palesano tanto nell’architettura e nel dialetto locale quanto in ambito vitivinicolo. Come accade in Germania, i bianchi la fanno da padrone, prodotti da uve aromatiche o semi-aromatiche quali il Riesling, il Gewurztraminer (qui scritto senza l’umlaut), il Pinot Gris e il Muscat, vitigno di cui sono presenti diverse varietà. In aggiunta a questi quattro vitigni definiti “nobili”, viene coltivata anche una quantità di Sylvaner, Pinot Blanc, Chasselas e Auxerrois.

			I vini sono in maggioranza monovarietali (90% del totale circa), nel qual caso il vitigno impiegato viene indicato in etichetta assieme al nome della denominazione, come tra l’altro avviene in tutte le regioni di cultura germanica, dall’Austria all’Alto Adige. Le influenze germaniche si evidenziano anche nelle variazioni in termini di residuo zuccherino, da secco a dolce, per finire a vini passiti (vendange tardive o VT) o muffati (selection de grains nobles o SGN).

			Le denominazioni chiave sono Alsace e Alsace Grand Cru, ma la regione produce anche spumanti a denominazione Crémant d’Alsace e una modesta percentuale di rossi, principalmente da uve Pinot Noir.

			Giura

			Si tratta di una regione poco estesa che sta conquistando una crescente nicchia di estimatori, tra sommelier e professionisti del vino. Il Giura, o Jura, in francese, è una zona montagnosa, le cui denominazioni principali sono l’Arbois e il Cotes du Jura.

			Le varietà più importanti sono le locali Poulsard/Ploussard e Trousseau, rosse, e Savagnin, a bacca bianca. Entrambe le uve a bacca rossa sono responsabili di vini leggeri, eleganti e fragranti. Il Savagnin è conosciuto in particolare per il caratteristico Vin Jaune, le cui caratteristiche organolettiche e il processo produttivo ricordano alcuni stili di Sherry. Oltre a quella di uve indigene, apprezzabile è la produzione di Chardonnay. 

			Savoia

			Una regione montagnosa, adiacente al confine valdostano, da cui provengono vini delicati prodotti da uve indigene quali Jacquère e Altesse/Roussette, a bacca bianca, e Mondeuse, a bacca rossa. Le principali denominazioni sono Bugey e Vin de Savoie.

			Corsica

			L’influenza italiana si sente particolarmente nei vini corsi in quanto le due varietà principali, Rolle e Nielluccio, sono in realtà Vermentino e Sangiovese. Sciacarello è un ulteriore vitigno rosso degno di nota, anch’esso probabilmente di origine italiana.

			Provenza

			Affacciata sul Mar Mediterraneo, al confine con la Liguria, la Provenza è sinonimo di rosé. Lo stile provenzale, che prevede vini dal leggerissimo colore rosa e aromi delicati, vanta imitazioni in tutto il mondo. Molte sono le varietà d’uva diffuse nella regione, tra cui Carignan, Grenache, Syrah e Rolle (Vermentino). Buona parte dei vini vanno sotto le denominazioni Côtes de Provence e Côteaux d’Aix-en-Provence.

			Occitania (Languedoc-Roussillon)

			Per quanto amministrata come unica regione, l’Occitania è costituita da due entità geograficamente e culturalmente distinte. Sono la Linguadoca e la Rossiglione (Languedoc-Roussillon), una prettamente “francese”, l’altra dalle chiare influenze catalane.

			La vastità del territorio, esteso per circa 250 chilometri, dalla Camargue fino al confine spagnolo, rende impossibile ogni generalizzazione. Le sottozone costiere, tra cui Corbière e Fitou, sono caratterizzate da un clima mediterraneo, le regioni interne, come Pic-St-Loup, Ventoux o Minervois-la-Livinière, risentono dell’altitudine e delle influenze continentali. Gli stili più comuni sono uvaggi che combinano due o più tra Grenache, Syrah, Mourvedre e Carignan per i rossi, Grenache Blanc, Marsanne, Roussanne, Viognier, Ugni Blanc, Clairette, Bourboulenc per i bianchi. Il vino monovarietale più famoso è forse il Picpoul de Pinet, prodotto da uve Picpoul. Tra le numerose denominazioni e indicazioni geografiche va segnalata la Pays d’Oc IGP. Estesa lungo l’intero territorio regionale, offre terreno fertile alle sperimentazioni, data la moltitudine di varietà incluse nel relativo disciplinare. Sono infine degne di nota alcune denominazioni riservate a vini dolci liquorosi, in Francia conosciuti come vin doux naturels, coprenti una vasta gamma cromatica da bianco a rosso. Tra i più noti: i Moscati di Mireval, Frontignan, Lunel, Rivesaltes e Saint-Jean-de-Minervois, e le Grenache di Maury, Banyuls e Rivesaltes.

			Spagna

			La Spagna presenta tre macroregioni climatiche: il Nord, dove il clima marittimo e piuttosto piovoso è influenzato dell’Oceano Atlantico; la costa orientale, dal clima tipicamente mediterraneo, moderato talvolta da altitudini importanti (ad esempio come accade nel Priorat) e che diventa sempre più caldo man mano che si scende verso sud; la Meseta Central, il vasto bassopiano al centro del Paese, dal clima caldo o torrido di tipo continentale.

			Il Tempranillo è il vitigno principe della Spagna. È coltivato soprattutto nel Nord e nel Centro del Paese; va sotto un numero considerevole di sinonimi a seconda della regione di provenienza, tra questi Ull de Llebre, Cencibel, Tinto Fino e Tinta del Pais. Le aree più rinomate per la vinificazione del Tempranillo sono le settentrionali Rioja e Ribera del Duero, responsabili di alcuni dei vini spagnoli più blasonati. La prima, vicina ai Pirenei, corre lungo il fiume Ebro, la seconda, come il nome suggerisce, corre lungo il fiume Duero. Le espressioni del Tempranillo variano stilisticamente, mostrando non solo le diversità climatiche delle due regioni, ma anche i diversi approcci in termini di vinificazione e affinamento. Tradizionalmente, le produzioni di Rioja, Ribera del Duero e delle regioni limitrofe seguono una piramide qualitativa basata sulla durata dell’invecchiamento. Si va da vini joven, o giovani, talvolta prodotti tramite macerazione carbonica, a crianza, con breve affinamento in legno, fino ad arrivare a reserva e gran reserva, che richiedono invece i periodi di affinamento più lunghi. Alla durata dell’affinamento si è di recente affiancata una classificazione che tiene conto della specifica origine geografica delle uve, al cui vertice si trovano vini da singoli allottamenti.

			Per quanto vini da Tempranillo in purezza stiano diventando sempre più comuni, il vino di Rioja è storicamente un uvaggio multivarietale. Le uve impiegate sono il Mazuelo, il Graciano, e soprattutto la Garnacha Tinta. Il Mazuelo è conosciuto come Cariñena in altre regioni spagnole, come Carignan in Francia e come Carignano in Sardegna. La Garnacha Tinta è uva principe anche di altre regioni del settentrione spagnolo quali la Cariñena, da non confondere con l’omonimo vitigno, Navarra, dove l’uva è responsabile dei famosi rosati, Calatayud e Priorat, di cui si parlerà più avanti.

			Come il Rioja, il Ribera del Duero è spesso un uvaggio. In questo caso il Tempranillo si accompagna a uve di origine francese quali il Cabernet Sauvignon, il Merlot e il Malbec.

			Al pari di Rioja e Ribera del Duero, la Catalogna è regione chiave per produzioni vitivinicole di qualità, soprattutto nelle due denominazioni di Priorat e Penedés, situate a sud di Barcellona. La prima è rinomata per vini ricchi, intensi e longevi, principalmente da uve Garnacha e Samsó (Cariñena), oltre a vitigni internazionali come Cabernet Sauvignon e Syrah. La seconda è conosciuta come regione vocata alla produzione di Cava, il metodo classico spagnolo per eccellenza. Il Cava è solitamente prodotto da uve Chardonnay e dalle locali Macabeo, Parellada e Xarel·lo.

			Sempre a base Tempranillo sono i vini provenienti da Toro, una denominazione nord-occidentale sita dove il Duero spagnolo si appresta a diventare il Douro portoghese, da Valdepeñas, e dall’estesa Mancha, dove ottime etichette di Tempranillo si affiancano a produzioni industriali di vino da tavola dalle poche pretese.

			Ulteriori rossi notevoli vengono prodotti da uve Monastrell (Mourvedre in Francia) e Mencía. Il primo è un vitigno da tannini, colore e acidità importanti, diffuso soprattutto nel Sud-est, nelle regioni di Valencia, Yecla e Jumilla. Il secondo è originario del settentrione ed è conosciuto grazie ai delicati ed eleganti vini di Bierzo.

			I vini bianchi spagnoli hanno tardato a ottenere riconoscimento internazionale, tant’è che ancora oggi il Paese è conosciuto principalmente per i suoi rossi. Eppure le aree più settentrionali della Spagna vantano alcuni dei bianchi più accattivanti d’Europa. In primis l’Albariño della Rias Baixas, un vitigno spesso associato al Riesling, col quale condivide l’alta acidità naturale, la delicata aromaticità e, nelle migliori interpretazioni, una notevole longevità. Lungo la costa e l’entroterra settentrionale lo Hondarrabi Zuri (a bacca bianca), Hondarrabi Beltza (a bacca rossa) nonché altri vitigni locali o catalani, sono responsabili dei freschi e gioviali Xacoli baschi.

			Verso l’entroterra si incontrano Verdejo, Viura e Airén. Il primo, tra i più nobili vitigni a bacca bianca del Paese, è diventato il simbolo di Rueda, una regione che si estende sulla riva meridionale del Duero, poco distante dal confine portoghese. Il Viura, tra i protagonisti del Cava sotto il sinonimo di Macabeo, è l’uva principale dei rari e longevi Rioja bianchi.

			L’Airén, infine, è il vitigno più diffuso in Spagna, oltre che tra i più diffusi al mondo, e si trova in gran parte nella Mancha. Grazie alle moderne tecniche vitivinicole, può produrre bianchi di qualche interesse, ma gran parte delle coltivazioni sono destinate alla produzione di brandy, impiegato in quantità notevoli per la fortificazione del celeberrimo vino di Jerez, lo Sherry.

			Lo Sherry è ottenuto dalle uve Palomino Fino e Pedro Ximenez, entrambe a bacca bianca, ed è, assieme al Porto e al Madeira, uno dei vini fortificati più famosi al mondo. Come il siciliano Marsala, con cui condivide elementi del processo produttivo e, in parte, le origini, quello dello Sherry è un nome che abbraccia un numero notevole di stili differenti, dal secco al dolce, dal fresco all’ossidativo.

			Portogallo

			Grazie alla moltitudine di vitigni autoctoni, il Portogallo è, al pari dell’Italia, una delle regioni vitivinicole più variegate e ricche al mondo.

			Assieme alla Bairrada, le regioni settentrionali che corrono lungo i fiumi Douro e Dão, sono rinomate per la produzione di rossi di carattere.

			Storicamente, il Douro è conosciuto per la produzione del Porto, tra i vini fortificati più famosi e diffusi al mondo, ma da qualche decennio si sta facendo conoscere anche per i rossi secchi. Molti sono i vitigni utilizzati; tra questi spiccano Touriga Franca, Touriga Nacional, Tinta Roriz (il Tempranillo spagnolo), Tinta Cão, e Tinta Barroca, e alla lista andrebbero aggiunte decine di altri vitigni minori. Nel Dão, poco più a sud, regna il Touriga Nacional, vitigno dal deciso carattere tannico e dall’acidità pronunciata, mentre nella Bairrada è il Baga a farla da padrone, con vini molto colorati, talvolta un po’ rustici, ma dalla notevole longevità.

			Al confine con la Galizia spagnola, il Minho è più vocato alle vinificazioni in bianco. Lo stile è quello giovane e leggermente effervescente che va sotto il nome di Vinho Verde, prodotto con uve quali Loureiro, Alvarinho, Arinto, Avesso e Trajadura. A onor del vero, la denominazione Vinho Verde non è riferibile esclusivamente al bianco, anche se la vinificazione in rosso è minoritaria.

			Vini bianchi di buon carattere si producono anche nel Douro e nel Dão; quelli a base Encruzado sono tra i più longevi.

			Le regioni meridionali si differenziano dal Nord portoghese per la diffusione di uve internazionali per quanto non manchino varietà indigene. Per queste, le aree di maggiore interesse sono la Penisola di Setubal e l’Alentejo. La prima è il luogo d’origine del Moscatel de Setúbal, un vino liquoroso a base Moscato di Alessandria. L’Alentejo è degno di nota in quanto il vino viene ancora oggi prodotto nelle tradizionali talhas, ovvero tini di terracotta diffusi nella regione fin dall’epoca romana. Non meno importanti sono le regioni insulari del Portogallo. Madeira, al largo delle coste oceaniche marocchine, produce l’omonimo vino fortificato in una grande varietà di stili da uve Tinta Negra Mole (a bacca rossa), Verdelho, Malvasia, Bual, Sercial e Terrantez, tutte a bacca bianca. I migliori possono invecchiare per decenni e sono caratterizzati da alta acidità e, a differenza del Porto, variano dal dolce al secco. Sempre in pieno Oceano Atlantico, più orientate a ovest, le Azzorre stanno ora venendo alla ribalta grazie a vini che riescono a esprimere il carattere vulcanico dell’arcipelago.

		
			QVEVRI, TERRACOTTA E TALHAS

			Per quanto l’utilizzo delle anfore di terracotta per l’affinamento del vino possa sembrare una moda di recente sviluppo, si tratta di una pratica antica di millenni. Nel corso dei secoli, la terracotta venne quasi ovunque soppiantata dal legno, a eccezione di sparute realtà dove la tradizione si è, come per miracolo, mantenuta intatta. In Georgia è ancora comune tra i vignaioli utilizzare larghi tini di terracotta, interrati nella cantina, per la produzione tanto dei vini bianchi quanto dei rossi. È una pratica ancestrale di tale interesse storico-culturale da figurare tra i patrimoni immateriali dell’Unesco. A partire dagli anni Novanta, la Georgia è stata fonte di ispirazione per quei produttori europei desiderosi di abbandonare le più attuali botti di rovere francese per abbracciare un più antico e romantico processo di lavorazione del vino. È il caso del friulano Josko Gravner, un pioniere dell’affinamento in terracotta.

			Oltre che in Georgia, l’utilizzo della terracotta è una pratica che si è conservata in un numero limitato di regioni europee, tra cui l’Alentejo portoghese, dove dall’epoca romana il vino si produce nelle tradizionali anfore di argilla, chiamate talhas. I produttori moderni tendono a usare talhas interrate come semplici contenitori per la fermentazione o maturazione. Alcune adegas (cantine) adottano pratiche più tradizionali. Le uve vengono pestate direttamente sul pavimento dell’adega, in cui una leggera inclinazione permette al succo di confluire verso l’imboccatura della talha. Il procedimento è il medesimo sia per vini rossi che per bianchi. I chicchi schiacciati, spesso con i raspi, vengono lasciati a contatto col mosto per tutta la durata della fermentazione e della maturazione. Uve rosse e bianche vengono talvolta vinificate insieme allo scopo di produrre un rosé chiamato petroleiro. Il vinho da talha tradizionale va consumato giovane, secondo l’usanza a partire dalla Festa di San Martino, l’11 novembre.

		

	Germania

			Sinonimo di Riesling, un tempo il vino più prestigioso al mondo, la Germania va riconquistando i cuori della critica dopo decenni di declino.

			Il Riesling più celebre è sicuramente quello della Mosella, una regione che si sviluppa lungo l’omonimo fiume a est del confine tedesco col Lussemburgo. I migliori della categoria sono conosciuti tanto per la loro delicatezza quanto per l’intensità dei profumi e per un meraviglioso equilibrio tra dolcezza e acidità.

			La Germania conta ben altre dodici regioni: Ahr, Mittelrhein, Rheingau, Nahe, Rheinhessen, Pfalz, Hessische Bergstrasse e Baden si trovano lungo il fiume Reno o i suoi tributari, partendo da Bonn al Nord, per arrivare al confine franco svizzero nell’estremo Sud-ovest. In un’area più centrale si estendono il Württemberg (lungo i fiumi Kocher e Neckar) e la Franconia, lungo il Meno, mentre le regioni minori di Saale-Unstrut e Sassonia si trovano nel Nord-est del Paese.

			I vini tedeschi sono in prevalenza bianchi. Oltre al Riesling, si coltivano Müller-Thurgau, Grauburgunder (Pinot Grigio), Weißburgunder (Pinot Bianco), Silvaner, Kerner e Chardonnay a seguire. Vi è però anche una considerevole produzione di vino rosso, da qualche anno in crescita quantitativa e qualitativa. I migliori esempi di Spätburgunder (Pinot Nero), varietà regina di Baden e Ahr, sono sempre più di frequente paragonati ai cugini borgognoni. Altre varietà a bacca rossa degne di nota sono il Dornfelder, il Portugieser, il Trollinger, il Lemberger e lo Schwarzriesling, molte delle quali vengono coltivate nella regione “rossa” per elezione del Württemberg.

			Austria

			Malgrado le dimensioni limitate, l’Austria del vino sta vivendo un vero e proprio rinascimento, grazie a vini in larga parte bianchi dove una buona concentrazione di aromi e sapori viene bilanciata da raffinata eleganza.

			Le tre macroregioni vitivinicole austriache si concentrano nell’estremità orientale del Paese. Sono la Niederösterreich, estesa attorno alla capitale, il Burgenland, un po’ schiacciata sul confine ungherese, e la Stiria, che circoscrive la città di Graz. Questi territori sono a loro volta suddivisi in DOP, in Austria chiamate Districtus Austriae Controllatus (DAC), il cui numero è in continua crescita. Nel 2020, Ruster Ausbruch (nel Burgenland) ha portato il numero di DAC a un totale di ben 16. Le denominazioni settentrionali, da Kamptal a Kremstal, passando per Wachau, sono le più rinomate del Paese. Geograficamente situata all’interno della Niederösterreich, ma ufficialmente separata da essa, la Wiener Gemischter Satz DAC, è la denominazione dedicata ai vini prodotti all’interno della capitale.

			Tra i vitigni di pregio, il Grüner Veltliner è la risposta austriaca al Riesling tedesco, per quanto lo stesso sia ampiamente diffuso nella patria di Mozart. Viene coltivata una quantità considerevole di altri vitigni locali e alloctoni, tra cui Zierfandler, Rotgipfler, Roter Veltliner, Neuburger, Sauvignon Blanc, Gelber Muskateller (Moscato Bianco), Weißburgunder (Pinot Bianco), Chardonnay, Blauburgunder (Pinot Nero), Merlot e Cabernet Sauvignon. Gli stili variano, da secco a passito dolce e spumante (Sekt).


			VIENNA, VIGNETI E CANTINE METROPOLITANE

			Brooklyn è l’ultimo posto dove vi aspettereste di trovare una cantina. Eppure la Brooklyn Winery è una delle più famose dello Stato di New York. C’è poi Blackbook, situata nella Battersea londinese che vinifica un ottimo Pinot Noir naturale. E che dire del centro di Parigi? Dalla Clos du Montmartre, una minuscola vigna a due passi dall’omonima e iconica chiesa parigina, si produce regolarmente del vino. Vigneti e cantine metropolitane non mancano neanche in Italia. C’è la Vigna di Leonardo a Milano, un vigneto storicamente appartenuto al grande genio italiano, memoria rispolverata in occasione dell’Expo del 2015. Brooklyn o Milano, recenti o antiche, si tratta di avventure enologiche metropolitane che potrebbero passare inosservate a un occhio poco attento. Ciò non accade a Vienna, l’unica capitale al mondo a vantare una produzione vinicola di spessore all’interno dei confini urbani. A partire dal XIII secolo, i vini viennesi venivano venduti in piccole locande, chiamate heurigen, sulle cui insegne qualche ramo di abete simboleggiava la disponibilità della bevanda. Come suggerisce il nome (heurigen significa “di quest’anno”), il vino doveva essere fresco e quindi provenire dal raccolto più recente. È una tradizione che continua ancora oggi. In molte heurigen “turistiche” del centro cittadino è facile imbattersi in vino ordinario, ma se ci si sposta verso la periferia si può godere di un’esperienza più esclusiva. Alcune delle migliori heurigen, con vigna annessa, sono situate sulla collina Kahlenberg, che offre inoltre una vista mozzafiato sulla città. In passato i vini viennesi derivavano da uvaggi di molteplici varietà, anche fino a 15, tutte copiantate all’interno di un unico vigneto. La pratica è stata a rischio d’estinzione fino a tempi recenti, quando un gruppo di produttori, tra cui Wieninger, Christ, Cobenzl, Edlmoser, Fuhrgassl-Huber e Mayer am Pfarrplatz, si sono associati per salvaguardare la tradizione che oggi gode di una specifica DOP: Wiener Gemischter Satz. Si tratta di una miscela di almeno tre varietà d’uva che devono essere copiantate e covinificate. Lo scopo è quello di valorizzare l’identità aromatica del vino, pertanto è bandito l’uso del legno. I vitigni coinvolti vanno dai classici Riesling, Grüner Veltliner, Weißburgunder e Sylvaner, a uve minori quali Neuburger, Zierfandler e Rotgipfler. Le espressioni frizzanti, fresche e di corpo leggero si abbinano bene al classico schnitzel, mentre interpretazioni importanti, necessitano di abbinarsi a piatti più strutturati, come il tafelspitz, un piatto viennese di vitello o manzo bollito servito con mele e rafano.

		

			Grecia

			A giudicare dalla scarsa presenza di etichette greche sui mercati internazionali, non si direbbe che il Paese possa vantare una tradizione e uno spessore di rilievo. Fortunatamente per la patria di Omero, lo sviluppo economico che ha seguito la fine del regime militare e l’ingresso nell’Unione Europea, ha permesso al vino greco di riprendere una lenta scalata verso i vertici dell’enologia mondiale.

			La Grecia vanta un numero rilevante di varietà autoctone, ufficialmente più di 300, che combinate alla considerevole varietà climatica fanno sì che il Paese possa eccellere nella produzione di stili che spaziano dal dolce al bianco fresco e dallo spumante al rosso di pregio.

			Assyrtiko è il vitigno a bacca bianca di maggior rilievo. Originario dell’isola vulcanica di Santorini, si sta diffondendo in altre aree grazie al successo internazionale. Concorre alla produzione tanto di bianchi minerali e di buon corpo, quanto di vini dolci che vanno sotto il nome di Vin Santo. Altri vini dolci, soprattutto a base di Moscati, sono comuni in alcune isole dell’Egeo, tra cui Samos, Rodi e Limnos.

			Quanto ai vitigni a bacca rossa, Agiorgitiko e Xinomavro sono stimati come la risposta greca rispettivamente al Merlot e al Nebbiolo. Il primo, diffuso nel Peloponneso, è l’unica varietà permessa nella denominazione di Nemea; il secondo dà il suo meglio nelle regioni più a nord, al confine con la Macedonia, dove è impiegato in purezza nella DOP Naoussa.

			Nessuna descrizione della vitivinicoltura greca sarebbe completa se non si menzionasse la Retsina, un vino dolce o secco, dalle caratteristiche note resinose ottenute tramite l’addizione di resina di pino durante la vinificazione.

			Europa dell’Est

			Gran parte delle culture vitivinicole dei Paesi dell’Europa orientale hanno sofferto significativamente degli effetti delle politiche sovietiche nel corso del dopoguerra. Soltanto negli anni Novanta del secolo scorso, a seguito della caduta dei regimi associati all’Unione Sovietica, si è ristabilita nella macroregione una industria vitivinicola più vocata alla qualità che alla quantità. Tra i Paesi di maggiore interesse vi sono la Slovenia, che condivide con il Carso italiano caratteristiche ambientali e stilistiche, e la Croazia, Stato dagli innumerevoli vitigni indigeni e terra d’origine del Negroamaro, qui conosciuto come Crljenak Kaštelanski e Tribidrag.

			Al di là dei Balcani, la Romania è sicuramente leader indiscusso. È il decimo Paese al mondo per ettari vitati e vanta produzioni che spaziano dai classici vitigni internazionali a varietà locali quali Fetească Neagră, Fetească Regală e Fetea-scă Alba. Degna di nota è anche la piccola Moldova, dove il vino è parte integrante della cultura nazionale. È patria di alcune delle cantine più vaste al mondo, e, altra singolarità, celebra la fine del raccolto addirittura come festa nazionale, la Ziua Nationala a Vinului, il secondo fine settimana di ottobre.

			Altre aree vitivinicole importanti si trovano attorno ai confini con l’Austria in Slovacchia, nella Moravia (Repubblica Ceca) e in Ungheria. Leggermente più separato dal blocco centro-europeo si trova il Tokaj ungherese, patria di un vino muffato dalla fama a dir poco leggendaria. La regione è situata nel Nord-est del Paese, vicino alla capitale Budapest, e gode di un particolare microclima favorevole allo sviluppo della muffa nobile sulle uve. Gli acini intaccati dalla botrite, chiamati aszú, vengono raccolti e aggiunti a un mosto o vino di base prodotto da uve sane, e lasciati macerare. La proporzione di acini aszú addizionati al vino base determina la dolcezza del vino finito, misurata in puttonyos, da 3 a 6. Vini prodotti da sole uve aszú, chiamati eszencia, sono estremamente rari, hanno un basso tenore alcolico e un alto residuo zuccherino: per regolamento, un minimo di 450 g/l.


			LE CANTINE SOTTERRANEE DELLA MOLDOVA

			Il vino ha un ruolo fondamentale all’interno della cultura della Moldova, un Paese dove la fine della vendemmia è celebrata come festa nazionale. Che il vino sia parte integrante della vita quotidiana è evidente nella tradizione secondo la quale le case di campagna dispongono di una cantina sotterranea dove conservare il vino prodotto per consumo personale. In Moldova, però, alcune cantine sono ben più che semplici seminterrati. Il Paese conta una miriade di labirinti sotterranei dedicati al nettare di Bacco, alcuni piccoli, altri estesi quanto intere città i cui corridoi possono essere percorsi in automobile.

			Cantine come Bra˘nes˛ti, Cojusna e Purcari vantano alcune delle “città sotterranee” più affascinanti. La più estesa è Miles˛tii Mici, a pochi chilometri dalla capitale moldava, Chis˛ina˘u. Le cantine di Miles˛tii Mici, lunghe quasi duecento chilometri, conservano più di 1,5 milioni di bottiglie, all’interno di piccole volte chiamate cazas.

			L’azienda vinicola Cricova ha trasformato una ex miniera di calcare in cantina negli anni successivi alla sua fondazione, nel 1952. Oggi la cantina conta ben centoventi chiometri di tunnel sotterranei, cinque stanze da degustazione e addirittura un museo etnografico.

			I tunnel sono tuttora in fase di scavo e pertanto la cantina continua a crescere. Tra le altre particolarità, Cricova conserva anche una collezione di bottiglie uniche, tra cui vini recuperati dalla cantina del generale nazista Hermann Göring.

		


		
			Nuovo Mondo e oltre

			Nord America

			La vitivinicoltura nel Nord America è più arcaica di quanto si possa pensare. Prova ne è la cantina più antica del Nuovo Mondo, conosciuta oggi come Casa Madero. La tenuta fu fondata nel 1597, col nome di Hacienda San Lorenzo, nella Baja California messicana, in un periodo storico in cui la Medoc bordolese era solo palude e acquitrini. Da allora la produzione di vino non si è mai fermata, espandendosi nei territori circostanti e in tutto il resto del continente, fino agli estremi confini settentrionali. Nel Canada occidentale la Okanagan Valley (British Columbia) si è in tempi recenti affermata con successo, grazie a Chardonnay, Merlot e Pinot Noir di grande eleganza. Degno di nota è anche l’ice wine canadese, un vino dolce la cui concentrazione zuccherina è ottenuta tramite il congelamento naturale delle uve sulla pianta. L’ice wine viene vinificato da un numero di vitigni differenti, tra cui Cabernet Franc e Riesling, o il più comune Vidal, un ibrido di Trebbiano Toscano e Rayon d’Or.

			Tra i Paesi nordamericani sono tuttavia gli Stati Uniti a dominare la scena.

			Stati Uniti

			Lo Stato della California è il maggior produttore di vino del Nord America. È noto sia per una miriade di brand dozzinali quanto per etichette di pregio. Queste provengono in buona parte dalle regioni a nord di San Francisco, tra cui Napa, famosa per i Cabernet Sauvingon e gli Chardonnay, e Sonoma, rinomata per il Pinot Noir, oltre che da alcune aree costiere comprese tra le città di San Francisco e Los Angeles.

			I Cabernet di Napa hanno acquisito col tempo una fama quasi leggendaria, grazie al contributo del noto critico Robert Parker Jr e, prima ancora, alla storica degustazione organizzata nel 1976 dal britannico Steven Spurrier, che vide il vino californiano imporsi su alcune delle più blasonate etichette bordolesi e borgognone. I Cabernet di Napa sono vini che si distinguono per l’essere densi e succosi, con aromi di frutto maturo, spesso marmellatoso tendente al cotto, dal tannino morbido e tenore alcolico elevato; l’uso di barrique vergini è tradizionalmente piuttosto pronunciato. In linea con il gusto del pubblico, questo stile tradizionale sta lasciando spazio a interpretazioni nuove, più eleganti e raffinate. L’uso prevalente dell’affinamento in legno, tuttavia, rimane una nota stilistica che contraddistingue lo stereotipo californiano.

			Considerare la California sulla base della popolarità e del successo commerciale di Cabernet e Chardonnay sarebbe però riduttivo. La regione produce vino da una vasta gamma di vitigni, che vanno dal Petite Sirah, Syrah, Pinot Noir, Sauvignon Blanc, Barbera, Grenache fino al Moscato di Alessandria.

			Tra i più pregiati, lo Zinfandel, ovvero il Primitivo pugliese, è un’icona vitivinicola della California. Gli esempi migliori, spesso provenienti dall’entroterra, hanno un alto tenore alcolico, leggero residuo zuccherino, tannino moderato, media acidità e un intenso frutto scuro maturo. All’estremo qualitativo opposto, nella stessa zona, si vinifica il cosiddetto White Zinfandel, un rosato abboccato o amabile, pensato per il palato americano della grande distribuzione e che di recente fu adeguatamente qualificato da un noto produttore di Primitivo pugliese come “quella porcheria che fanno loro”.

			Al di fuori della California il vino si produce in tutti gli Stati americani. Le etichette migliori provengono soprattutto dagli Stati di Washington e Oregon, sul versante pacifico, e dallo Stato di New York su quello atlantico.

			Nello Stato di Washington la produzione si concentra principalmente nell’area orientale, una zona semidesertica dal clima molto secco, che beneficia di abbondanti corsi d’acqua per l’irrigazione. Si coltiva una grande varietà di vitigni: le uve bordolesi, il Riesling e il Syrah sono i più comuni.

			In Oregon, la vitivinicoltura si estende sulla fascia di terra che parte dalla Willamette Valley, nell’entroterra settentrionale dello Stato e che include i maggiori centri abitati di Portland, Salem e Eugene, e che termina al confine meridionale con la California. Il clima è qui più temperato o freddo, congeniale al vitigno portabandiera, il Pinot Noir. I migliori sono considerati tra le più valide alternative ai Borgogna, mentre i bianchi degni di nota sono Pinot Gris, Chardonnay e Riesling.

			Nello Stato di New York la produzione si concentra nell’area settentrionale dei Finger Lakes. Oltre a una buona quantità di ibridi, si producono ottimi Riesling. Tra i rossi, i Cabernet Franc sono i più promettenti, vini che reggono al paragone con le croccanti espressioni della Loira.

			Di recente si sta anche affermando lo Stato della Virginia, che vanta perfino una proprietà del noto produttore veneto Zonin.

	
			THE JUDGEMENT OF PARIS

			Erano i primi anni Settanta. Il giovane Steven Spurrier, mercante inglese oggi uno degli esperti di vino più conosciuti al mondo, gestisce un’enoteca e una scuola per lo studio del vino a Parigi. Il 24 maggio 1976, in occasione del bicentenario della nascita degli Stati Uniti, Spurrier decide di organizzare una degustazione di sei tra i migliori Cabernet Sauvignon e Chardonnay californiani. Per offrire ai degustatori alcuni termini di riferimento Spurrier include quattro rossi bordolesi e quattro Borgogna bianchi tra i più blasonati. Si cura di invitare come giudici alcune delle personalità più rispettate all’interno della scena parigina. Tra questi Odette Kahn, al tempo editor de «La Revue du Vin de France», Christian Vanneque, sommelier del ristorante Tour D’Argent e Aubert de Villaine del Domaine de la Romanée-Conti. Spurrier stesso è sicuro che le bottiglie californiane faranno fatica a brillare di fronte a mostri sacri come Ramonet-Prudhon’s Batard-Montrachet, Mouton-Rothschild o Haut-Brion. Eppure, con sorpresa di tutti, giudici inclusi, i vini californiani finiscono per guadagnare la prima posizione in entrambe le classifiche previste: lo Chardonnay di Chateau Montelena primeggia tra i bianchi e il Cabernet di Stag’s Leap tra i rossi. La degustazione, oggi ricordata come il Judgement of Paris, mise in seria discussione l’egemonia del vino francese ed europeo, convincendo critici e grande pubblico che la California, e più in generale il Nuovo Mondo, potesse essere in grado di produrre vino eccellente. L’episodio ha varcato i confini della nicchia vitivinicola, diventando il soggetto di Bottle Shock, un film di Randall Miller del 2008, dove Steven Spurrier è interpretato dal celebre Alan Rickman.

		

			Sud America

			Dalle vigne più alte al mondo in Argentina a quelle più prossime all’equatore nella Valle di São Francisco in Brasile, dalle più meridionali in Patagonia alla straordinaria siccità del deserto dell’Atacama, gli estremi del Sud America fanno di questo continente quasi uno stereotipo della vitivinicoltura del Nuovo Mondo. Al contempo, se paragonata alle regioni nordamericane e oceaniche, la cultura enoica del Sud America risulta strettamente legata all’Europa. Una relazione dovuta alla storia coloniale dell’America Latina e alla moltitudine di flussi migratori che si sono susseguiti verso queste terre nel corso dei secoli. Migrazioni provenienti dalla Francia e dall’Italia si verificarono in misura consistente tra la seconda metà del XIX e gli inizi del XX secolo e sono quelle che hanno lasciato un’impronta chiara e indelebile sulla cultura enoica del continente. Gli europei hanno portato nel Sud America tanto vitigni e competenze in campo agronomico, quanto la cultura stessa del vino inteso come parte integrante della tavola e della vita quotidiana.

			Cile e Argentina sono i due Paesi sudamericani di maggior interesse per gli enofili, sia per qualità che per varietà di vini. La vite è tuttavia coltivata a scopo di vinificazione lungo tutto il continente, dal Venezuela alla Bolivia. Fatta eccezione per Argentina e Cile, le aree più votate alla viticoltura sono la costa uruguayana, in specie la regione di Canelones nei pressi della capitale Montevideo, e lo Stato di Rio Grande Do Sul, nell’estremo meridionale del Brasile, proprio al confine con l’Uruguay.

			Rio Grande Do Sul va affermandosi come regione di interesse per la produzione spumantistica. La sottozona chiamata Vale Trentino, come si può intuire dal nome, è una delle aree del Brasile dove l’immigrazione italiana ha lasciato l’impronta più duratura.

			L’Uruguay è conosciuto maggiormente per vini che si avvicinano agli stili argentini. Il Tannat, di origine guascone/basca, è oggi il vitigno uruguayano per eccellenza. Nel Paese si trovano tuttavia anche ottimi tagli di stile bordolese, Viognier, Chardonnay e Sauvignon Blanc.

			Argentina

			Nel corso degli ultimi decenni, il vino argentino è diventato sinonimo di Malbec, un vitigno dal forte potenziale cromatico e tannico, originario del Sud-ovest francese. In Francia era considerato, fino a poco tempo fa, in via d’estinzione, ma la fama del vino argentino ha infuso nuova linfa vitale nelle regioni d’origine: a Bordeaux, come storico gregario dei più famosi Cabernet e Merlot, e nel Cahor, dove è tradizionalmente vinificato in purezza. Il classico Malbec argentino è un vino assai morbido e corposo, in cui il tannino è smorzato dal clima temperato e dall’uso consistente di legno vergine, caratteristiche che hanno conferito a questo stile la nomea di vino un po’ ruffiano e di scarso pregio. Alcuni dei migliori produttori argentini tuttavia privilegiano oggi un approccio più moderno alla vinificazione e alla maturazione del Malbec, favorendo eleganza, carattere e longevità.

			La regione centrale di Mendoza, la più rinomata e prolifica del Paese, è la principale produttrice di Malbec. Si estende nell’estremo Ovest, sul versante orientale delle Ande, a pochi chilometri in linea d’aria da Santiago del Cile. Per far fronte alle elevate temperature dell’entroterra, la viticoltura si è sviluppata ad altitudini rimarchevoli, di almeno 600 metri sul livello del mare. Nella regione settentrionale di Salta, il clima subequatoriale obbliga i viticoltori a lavorare ad altitudini ancora più estreme, che toccano di prassi i 2000 metri sul livello del mare, ma che arrivano anche a superare i 3000! Il panorama è assai differente nelle aree dell’argentina meridionale, intorno a Neuquén e Rio Negro, dal clima freddo e piovoso.

			La Bonarda, vitigno che nulla ha a che fare con l’omonima uva del settentrione italiano, è la seconda varietà più diffusa in Argentina. Concorre alla produzione di buona parte del vino da tavola argentino ma è sempre più soggetta a interpretazioni di qualità, dando vita a vini corposi e tannici.

			Oltre a Malbec e Bonarda, sono anche diffusi i vitigni bordolesi, Cabernet Sauvignon e Merlot o anche Petit Verdot e Cabernet Franc, questi ultimi degni di nota in particolare quando prodotti da uve coltivate ad alta quota. Il Pinot Noir, infine, si sta diffondendo nelle fredde aree della Patagonia.

			Il Torrontés è l’uva indigena a bacca bianca più rappresentativa dell’Argentina. Si tratta di un vitigno piuttosto aromatico, frutto dell’incrocio tra il Moscato di Alessandria e l’uva Pais, in Argentina conosciuta come Criolla Chica. Esistono tre biotipi distinti di Torrontés: il Sanjuanino, il Mendocino e il Riojano, ma è il primo quello che ha ricevuto maggiore attenzione dalla critica internazionale. Dato il basso livello di acidità naturale, i migliori Torrontés si ottengono ad alta quota, soprattutto attorno a Cafayate, sottozona della regione di Salta, dove l’escursione termica tra giorno e notte aiuta la ritenzione della componente acida. Tuttavia, i bianchi più pregiati sono quelli prodotti da vitigni internazionali, primo tra tutti lo Chardonnay. Diffusi sono anche lo Chenin Blanc, il Semillon e il Viognier.

			Cile

			Paese dalla forma particolarmente stretta e allungata. Il clima caldo del Cile vitivinicolo beneficia di due fattori naturali che mitigano le temperature: la Corrente di Humboldt sulla costa e l’altitudine delle Ande nell’entroterra.

			Quella cilena è una storia di successo commerciale, dovuta a etichette semplici, corrette ed economiche. Caso più unico che raro, il Cile oggi esporta qualcosa come il 70% della produzione. Un cambio di rotta stilistico e qualitativo ha permesso, in tempi recenti, di assicurare ai migliori produttori un certo successo di critica.

			Per decenni la produzione vitivinicola si è concentrata nel Centro del Paese (Valle Central), nelle sottozone di Maule, Cachapoal, Rapel, Colchagua e Curicó. Oggi, grazie anche all’effetto del cambiamento climatico, nonché agli investimenti e ai progressi tecnologici, i vigneti si sono espansi in maniera considerevole, arrivando a toccare le fredde regioni di Bio Bio, Malleco e Osorno nel Sud e il deserto dell’Atacama a nord.

			I vitigni bordolesi la fanno da padrone, seguiti da altre varietà di origine francese: primi tra tutti Cabernet Sauvignon e Merlot, e poi Carmenère, ritenuto Merlot fino alla metà degli anni Novanta, Pinot Noir, Malbec, Syrah, Chardonnay, Viognier, Sauvignon Blanc, Riesling e Sémillon. È interessante notare che uno dei vitigni più coltivati e vinificati del Paese è il Moscato di Alessandria: diffuso al Nord, viene impiegato per la produzione di vino da tavola nonché per il Pisco, la caratteristica acquavite cilena.

			Oceania

			Australia

			È difficile sottovalutare l’importanza della vitivinicoltura australiana, sesto produttore di vino al mondo per volume. La produzione di vino, suddivisa in parti quasi uguali tra bianchi e rossi, si concentra nelle zone costiere del Sud-est e del Sud-ovest, in alcune regioni interne del Nuovo Galles del Sud e in Tasmania. Si tratta di una superficie minoritaria del Paese, in quanto buona parte dell’Australia presenta un clima inospitale alla vite.

			Come accaduto per il Sud America, la viticoltura australiana è strettamente legata ai diversi flussi migratori che ne hanno caratterizzato la storia, contribuito a forgiarne la cultura e, non ultimo, hanno importato la coltura della vite.

			Lo Shiraz, nome locale del Syrah francese, è da decenni considerato la varietà ammiraglia dell’Australia. Famose sono le interpretazioni della Barossa Valley, a sud nei pressi di Adelaide, carnose e fruttate. Le vicine Eden Valley, dalle altitudini più elevate, e la Clare Valley, sono invece patria di alcuni dei migliori Riesling australiani e, senza rischio di esagerazione, del mondo. A metà strada tra Adelaide e Melbourne, Coonawarra è terra di Cabernet Sauvignon che vengono spesso vinificati in purezza e presentano talvolta una caratteristica nota mentolata.

			Alcune delle aree costiere dove l’influenza oceanica interviene a mitigare il clima, come ad esempio la Mornington Peninsula vicino a Melbourne, sono particolarmente vocate alla produzione di Pinot Noir e Chardonnay. La Tasmania, isola situata all’estremo sud-est del subcontinente australiano, si sta conquistando un nome grazie alla pregiata produzione spumantistica.

			Tagli di stile bordolese sono comuni nella regione sudoccidentale di Margaret River, dove hanno anche origine ottimi Chardonnay e Sauvignon Blanc.

			Non lontano da Sydney, la Hunter Valley è conosciuta nel mondo per i Semillon in purezza, un po’ acerbi in gioventù ma capaci di arricchirsi di particolari note tostate con l’età malgrado la prassi non preveda alcun affinamento in botte.

			L’Australia è anche terra di vini dolci liquorosi. Notevoli sono i Moscati della regione di Rutherglen, nel Nuovo Galles del Sud centrale, tra i vini più dolci al mondo, e i rossi fortificati da uve Grenache, in Australia comunemente chiamati “Port” in quanto imitano gli stili del Porto.

			Nuova Zelanda

			La Nuova Zelanda è il Paese del Nuovo Mondo che è riuscito a capitalizzare le proprie potenzialità vitivinicole al meglio e nel più breve tempo possibile.

			La prima vite fu piantata verso la metà del XIX secolo, ma una vera e propria industria vitivinicola non vide la luce prima della metà del secolo scorso. Oggi i volumi rappresentano una frazione della produzione globale, tuttavia il Paese è riuscito, nell’arco di pochi decenni, a divenire uno dei più importanti al mondo per la vitivinicoltura.

			Lo stile più conosciuto è il Sauvignon Blanc di Marlborough, rinomato per l’estrema aromaticità, quasi pungente, che lo rende facilmente riconoscibile anche ai palati meno esperti. Il successo di questo vino è stato talmente travolgente che il vitigno ora ricopre oltre il 70% della superficie vitata nazionale. 

			Lo Chardonnay è il secondo vitigno a bacca bianca per importanza, solitamente vinificato in uno stile piuttosto elegante, mirato a esaltare freschezza e mineralità. Quanto ai rossi, su tutti domina il Pinot Noir, anch’esso presentato in una veste assai più fresca e croccante rispetto ad altre espressioni del Nuovo Mondo, ma dal naso pur sempre fedele alla avvolgente aromaticità che caratterizza le interpretazioni extra-europee.

			Il più apprezzato proviene dalla fresca regione del Central Otago, nell’Isola del Sud, una delle aree vitivinicole più meridionali al mondo, mentre i Pinot Noir prodotti a Marlborough e a Martinborough si presentano solitamente più semplici e fruttati, meno adatti all’invecchiamento. 

			Il Syrah è il secondo vitigno a bacca rossa per importanza, piuttosto diffuso nella regione settentrionale di Hawke’s Bay, dal clima più moderato rispetto all’Isola del Sud. Si tratta anche in questo caso di interpretazioni eleganti, che esaltano le componenti floreali e speziate del vitigno. Si trovano inoltre buoni esempi di Cabernet Sauvignon e Merlot, per quanto le uve rosse bordolesi ricoprano una percentuale minima della superficie vitata nazionale. Vitigni a bacca bianca tipici dei climi freddi quali il Riesling e il Pinot Gris rendono vini di buona fattura e sono in costante crescita.

			Asia

			Vino asiatico? Inconcepibile fino a pochissimi anni fa. Eppure l’Oriente ha fatto passi da gigante nel corso degli ultimi decenni, al punto che la Cina è oggi il secondo Paese al mondo per ettari vitati. Il rapporto tra qualità e volumi non è ancora paragonabile ai livelli europei, ma un insieme di investimenti mirati e know-how occidentale stanno contribuendo a una rapida crescita qualitativa.

			Ningxia (pronunciato ninc-scià) è la regione cinese di maggior interesse. È un’area montuosa dell’entroterra caratterizzata da un rigido clima continentale: le proibitive temperature invernali, che raggiungono anche i -30 °C, obbligano i viticoltori a interrare le viti per evitare la perdita della pianta. I vini di Ningxia sono in larga parte rossi e di stampo bordolese. Oltre a Cabernet e Merlot, in tutto il Paese si sta affermando il Marselan, un incrocio di Cabernet Sauvignon e Grenache.

			Malgrado gli investimenti, il prezzo finale del vino costituisce un ostacolo non indifferente alla crescita del settore in Cina. A determinare il costo non sono soltanto questioni “di vigna e cantina” quali le spese per il necessario interramento delle viti, per remunerare consulenti stranieri, botti di rovere francese e quant’altro, ma anche sociali e politiche. Occorre considerare i costi di affitto delle vigne, ad esempio, tutte di proprietà dello Stato, oltre a un modello di business che aspira a un rientro delle spese di investimento nel breve termine.

			Diverse tipologie di vino vengono prodotte anche in altri Paesi asiatici. L’India si classifica dodicesima al mondo per ettari vitati e vanta, tra gli altri, un progetto firmato dall’enologo italiano Piero Masi, che coinvolge nientemeno che il Sangiovese. Gli standard qualitativi europei rappresentano tuttavia una percentuale minoritaria del vino indiano. Nel Sud-est asiatico, la viticoltura è presente anche in Thailandia e Bali, dove tuttavia il clima tropicale rende i livelli qualitativi occidentali un’ambizione piuttosto che una realtà.

			Il vino asiatico che più di ogni altro parla la lingua del luogo da cui proviene è quello giapponese. In particolare la prefettura di Yamanashi, la regione dell’iconico Monte Fuji, il cui Koshu, una varietà di uva rosa che si ritiene derivi da una ibridazione di vitis vinifera con una varietà asiatica, vanta una nicchia di estimatori internazionali. Il Koshu tende a produrre vini aggraziati, floreali, talvolta caratterizzati da una delicata tinta rosata.


			KOSHU

			I viticoltori giapponesi provvedono a proteggere ogni grappolo del loro vitigno principe, il Koshu, con un foglietto di carta per evitare che le piogge incessanti lo rendano troppo umido, evitando così lo sviluppo di infezioni o parassiti. Le viti sono allevate con un classico sistema a pergola, da cui pendono, quando maturi, grappoli di Koshu di un rosa delicato ed elegante. Con ciascun grappolo adorno del proprio cappellino bianco a ripararlo dalle piogge, le vigne sembrano quasi giardini incantati.

		

			Sudafrica

			Nuovo Mondo? Per modo di dire. Il Sudafrica produce vino ininterrottamente dalla metà del XVII secolo, tant’è che si può considerare il punto d’unione tra Vecchio e Nuovo Mondo.

			Il vino di qualità proviene dall’area sud-occidentale del Paese, una macroregione incentrata attorno a Città del Capo che va sotto il nome di Western Cape.

			Malgrado la latitudine, paragonabile a quella della frontiera tra Brasile meridionale e Uruguay, le fresche correnti oceaniche e il forte vento, quel Cape Doctor che spira sulla costa meridionale in primavera ed estate, aiutano a moderare le temperature e limitano lo stress idrico a cui la vite è spesso sottoposta in questa parte del mondo.

			Stellenbosch e Paarl, a poca distanza da Città del Capo, sono le regioni più rinomate, conosciute principalmente per tagli bordolesi dall’ottimo rapporto qualità/prezzo. Stellenbosch ha dato i natali al Pinotage, un vitigno sudafricano dalla fama controversa, risultato dall’incrocio di Pinot Noir e Cinsault. Altre varietà a bacca rossa di interesse sono Syrah, Grenache, Pinot Noir e Cinsault stessi.

			Lo Chenin Blanc è tra tutti il vitigno a bacca bianca più diffuso nel Paese. Malgrado le produzioni di qualità siano ancora minoritarie, i migliori Old Vine Chenin (Chenin da viti vecchie) vantano in alcuni casi un’intensità e un corpo eccezionali, soprattutto le etichette provenienti dallo Swartland.

			In aggiunta allo Chenin Blanc, il Sudafrica vanta Chardonnay di buona o eccellente qualità, provenienti tanto dalle aree circostanti a Città del Capo quanto dalla più fresca Walker Bay. Nel Darling e nell’Overberg si stanno affermando dei Sauvignon Blanc dal carattere pulito e brillante, in termini di stile definibili come punto d’incontro tra l’esuberanza di Marlborough (Nuova Zelanda) e la raffinatezza di Sancerre (Loira, Francia).

			Piuttosto comuni sono anche i Moscati, in particolar modo il Moscato di Alessandria, qui chiamato Hanepoot. È usato sia come uva da tavola, sia per la vinificazione di vini dolci. Uno dei vini dolci più famosi al mondo, il Vin de Constance, è un passito da Moscato prodotto dalla cantina Klein Constantia nell’omonima regione, nei pressi di Città del Capo.

			Anche la produzione spumantistica sudafricana è di tutto rispetto: i metodo classico vengono qui etichettati come Méthode Cap Classique.

			Resto del mondo

			Il mondo del vino è in continua espansione. Paesi vitivinicoli oggi poco rinomati ma dalla millenaria tradizione enologica si stanno evolvendo adottando le più moderne tecniche di vinificazione e gestione del vigneto, mentre il riscaldamento globale sta portando la produzione del vino in regioni il cui clima era un tempo considerato inadatto alla viticoltura.

			Al Caucaso, in special modo alla Georgia, si deve il ritorno all’utilizzo delle anfore di terracotta, ora diffuse in tutto il mondo. Forse grazie a una nuova sensibilità da parte degli estimatori, l’industria vitivinicola del Caucaso, sconosciuta fino a pochi anni fa, si sta rapidamente aprendo ai mercati internazionali.

			Degni di menzione sono i Paesi medio-orientali, tra cui Israele, Libano e Turchia, dove il vino ha una tradizione atavica, quasi a dire biblica, ma la cui presenza sul mercato globale risale soltanto agli ultimi decenni. Tra i Paesi nordici, il Regno Unito è quello che più sta beneficiando del riscaldamento globale, ormai leader affermato nella produzione di spumanti a metodo classico. Anche il Benelux sta incrementando la superficie coltivata a vite grazie agli effetti del cambiamento climatico e la qualità delle etichette svizzere sta beneficiando delle estati sempre più calde. E parlare poi di vino polacco o svedese non è più impensabile. Tra cambiamento climatico e sviluppo tecnologico un dato è certo: i prossimi decenni sono destinati a presentare non poche sorprese agli amanti del vino!


Dal produttore alla cantina di casa


Il panorama mondiale del vino è variegato e in continua espansione. Scoprire nuovi vini, nuovi produttori e nuove regioni è tra le attività più entusiasmanti per l’enonauta, sicuramente fondamentali per condizionare le vostre scelte d’acquisto. Ma regioni e produttori non sono tutto. Come comportarsi nel caso di nomi sconosciuti? Come sapere se il prezzo da pagare è adeguato? Dove acquistare il vino? E come conservarlo in casa?

			La risposta a queste domande è tanto fondamentale per una soddisfacente fruizione del vino quanto per approfondire la conoscenza di vitigni e cantine.

			In questo capitolo, quindi, affrontiamo il tema del packaging del vino, ovvero come il prodotto si presenta al consumatore, i diversi canali di vendita e la conservazione del vino dall’acquisto fino al consumo.


		
			Bottiglie e altri contenitori

			Per poter essere immesso sul mercato, il vino necessita di un contenitore. Etichetta, forma, design, dimensione e materiale dello stesso forniscono informazioni fondamentali per indirizzare le nostre scelte al momento dell’acquisto.

			Lo stile e il design dell’etichetta quanto del contenitore possono palesare molto del liquido contenuto all’interno. Si potrebbe dire, generalizzando, che meno il vino è di qualità o costoso da produrre, meno il produttore sarà intenzionato a investire sul design. 

			Tuttavia la relazione tra aspetto estetico e qualità del prodotto non è sempre direttamente proporzionale: non è raro incontrare vini scadenti dal packaging attraente e lo stesso si può dire del contrario, e cioè vini ottimi la cui presentazione lascia a desiderare. 

			Molte piccole cantine, ad esempio, potrebbero non disporre del capitale o delle conoscenze necessarie per sviluppare un design accettabile, mentre produzioni su larga scala beneficiano di budget consistenti da investire sul marketing. Pur giocando un ruolo decisivo dunque, l’estetica del contenitore non offre elementi sufficienti per educare le nostre scelte. Per un acquisto consapevole ci si deve basare sulle informazioni contenute in etichetta.

			L’etichetta

			Il contenitore riporta una serie di informazioni, in gran parte regolate dalla legge, che aiutano a identificare il prodotto. Nel caso di una bottiglia convenzionale da 75 cl, l’etichetta frontale indica, a seconda della provenienza, tutti o la maggior parte dei seguenti dettagli: produttore o brand, origine geografica del vino, anno del raccolto, contenuto alcolico e volumetrico, vitigno o taglio. Ulteriori dettagli sul metodo di vinificazione o maturazione del vino, sull’origine delle uve, sull’enologo eccetera possono essere riportati nel fronte o nel retro dell’etichetta.

			Produttori e brand

			Ogni vino, venduto in bottiglie di vetro o in qualsiasi altro contenitore, deve riportare il nome del relativo produttore o brand. Questi può essere tanto una singola cantina, che abbia curato l’intera filiera produttiva del vino in questione dalla vigna alla bottiglia, quanto un nome fittizio che non faccia riferimento a un luogo o persona fisica. Tra questi due estremi, vi sono coloro che vinificano uva o mosto non di proprietà, o semplici assemblatori. Le più famose marche di Champagne, ad esempio, si differenziano dal cosiddetto récoltant-manipulant proprio in quanto le prime acquistano la maggior parte delle uve mentre il secondo lavora frutta di proprietà. Anche in Borgogna un buon numero di produttori rinomati acquistano parte o la totalità delle uve, mosto o vino per poi vendere il prodotto finito sotto il proprio nome. Louis Jadot, uno dei brand più conosciuti al mondo, imbottiglia vini di diverse denominazioni borgognone, da Beaujolais a Bâtard-Montrachet, lavorando tanto uve di proprietà quanto acquistate da viticoltori locali.

			Un’ulteriore tipologia di produttore è la cooperativa, o cantina sociale, piuttosto diffusa in Italia come anche in Francia, Spagna e in buona parte dell’Europa continentale. In questo caso i soci viticoltori si occupano della cura dei vigneti e della raccolta delle uve; il raccolto viene poi ceduto alla cantina in cambio di remunerazione. I vini delle cantine sociali sono spesso percepiti come di qualità bassa, in realtà molte cooperative italiane e straniere offrono etichette eccellenti.

			Infine, vi sono i vini prodotti sotto licenza, conosciuti anche come private label. Il vino viene commissionato da un rivenditore (supermercato, ristorante ecc.) o imbottigliatore a una cantina, vinificato nello stile stabilito da contratto e poi venduto dal commissionante sotto etichetta propria. Uno dei casi più noti in Italia è la linea Fior Fiore Coop, i cui vini provengono da cantine note quali Maschio, Rapitalà, Feudi di San Gregorio e Chiarli. 

			Che sia stato interamente curato da una singola persona o che sia passato di mano in mano prima di giungere alla tavola, il numero di professionisti e di aziende coinvolte nella produzione di un vino non rappresenta una discriminante qualitativa. Gosset rimane un ottimo Champagne malgrado, come tanti, sia vinificato da uve non di proprietà, e Produttori del Barbaresco in Piemonte e Cantina Tramin in Alto Adige sono solo due delle tante cantine sociali italiane che sfornano regolarmente vini meravigliosi. Anche vini prodotti sotto licenza possono essere tanto discutibili quanto di egregia fattura, e talvolta vantare un ottimo rapporto qualità/prezzo. Nel mio passato da sommelier mi è capitato di avere in carta un “vino della casa” prodotto su commissione da uno dei più grandi nomi del Rodano, Michel Chapoutier!

			Denominazioni di origine e indicazioni geografiche

			Assieme al nome di produttore o brand, l’origine geografica del vino è l’informazione più importante presente in etichetta.

			Nell’Unione Europea le indicazioni geografiche del vino sono divise in due categorie: le denominazioni di origine protetta, o DOP, e le indicazioni geografiche protette, o IGP. Questi termini, talvolta rimpiazzati da terminologie locali, definiscono l’area geografica entro la quale il vino è stato prodotto, le tecniche di viticoltura e vinificazione e le varietà di vite che possono essere impiegate. In linea generale le DOP sono destinate ad aree geografiche più limitate e a regole più restrittive rispetto alle IGP.

			In Italia, le prime corrispondono alle Denominazioni di Origine Controllata (DOC) e Denominazioni di Origine Controllata e Garantita (DOCG), mentre le seconde alle nostre Indicazioni di Origine Tipica (IGT): legalmente, questi termini sono interscambiabili con le rispettive terminologie europee. Vini prodotti al di fuori di queste categorie sono legalmente definiti vino da tavola. L’Italia vanta centinaia di DOP e IGP, un numero in continuo aumento, in linea con la crescita qualitativa del vino nostrano. In Francia le DOP vanno sotto il nome di Appellation d’Origine Controlée (AOC), come la prolifica Appellation d’Origine Bordeaux, mentre le IGP vengono chiamate Vin de Pays (VdP), come nel caso del Vin de Pays d’Oc. La Spagna e il Portogallo non differiscono molto dall’Italia. Le DOP spagnole sono la Denominación de Origen (DO), e la più restrittiva Denominación de Origen Calificada (DOCa, di cui ne esistono solo due: Rioja e Priorat), mentre le IGP sono conosciute come Vino de la Tierra (VdlT). In Portogallo, la DOP corrisponde alla Denominação de Origem Controlada (DOC) e l’IGP al Vinho Regional.

			Pur rimanendo all’interno dell’Unione Europea, il discorso si complica nel caso della Germania e similmente dell’Austria, che adottano sistemi diversi rispetto a Italia, Francia o Spagna. In Germania, i vini a denominazione di origine protetta (DOP) devono essere necessariamente prodotti in una delle 13 regioni e vengono classificati in base al contenuto zuccherino delle uve al momento del raccolto (Prädikatswein) oppure del vino stesso (Qualitätswein), piuttosto che su basi prettamente geografiche. La categoria Prädikatswein prevede sei livelli differenti, in ordine crescente di contenuto zuccherino: Kabinett, Spätlese, Auslese, Beerenauslese, Trockenbeerenauslese, Eiswein. Il primo contiene un massimo di 188 g/l di zucchero mentre l’ultimo dai 260 g/l in su. La categoria Qualitätswein prevede invece cinque livelli, dal più secco al più dolce: Trocken, Halbtrocken, Feinherb, Liebliche, e Süß.

			Anche al di fuori dell’Europa il vino riporta indicazioni geografiche, i cui disciplinari si limitano solitamente a regolare poco più che la provenienza delle uve. Gli Stati Uniti hanno le American Viticultural Area, le cui dimensioni spaziano da un intero Stato a un singolo comune mentre il Canada utilizza la classificazione Vintners Quality Alliance (VQA). Nel Sud America, l’Argentina impiega un sistema che ricalca bene o male quello europeo, con Denominación de Origen Controlada (DOC) in cima, e Indicación Geográfica (IG) a seguire.

			Il Cile vanta un sistema peculiare, nato come risposta a un clima influenzato tanto dalla latitudine quanto da elementi come distanza dal mare o altitudine. Denominaciones de Origen (DO) di stampo europeo vengono dunque complementate da un caso più unico che raro di classificazione “longitudinale”, in cui i termini Costa, Entre Cordilleras, e Andes, indicano rispettivamente vigne situate presso le coste oceaniche, nelle valli tra il mare e i monti o in prossimità delle Ande.

			Tra le classificazioni geografiche più degne di nota non va sicuramente dimenticata quella sudafricana: Wine of Origin (WO). Il sistema riconosce quattro categorie geografiche dal carattere piramidale. In cima regna l’Indicazione Geografica (GI): tra queste l’unica degna di nota è Western Cape. Questa è a sua volta suddivisa in regioni, come ad esempio Coastal Region o Cape South Coast, per poi arrivare ai Distretti (Stellenbosch o Paarl), e Ward (Hemel-en-Aarde, Piekenierskloof o Elgin).

			Il consumatore potrebbe pensare che le denominazioni di origine e indicazioni geografiche siano sinonimo di gerarchie qualitative. Al contrario, una DOC in sé e per sé non assicura l’eccellenza del prodotto. L’Italia conta numerose DOCG che, a causa della scadente qualità media dei vini, hanno attirato ferventi critiche da parte dei professionisti di tutto il mondo: il Chianti come l’Albana di Romagna, il Soave o il Frascati. 

			Al contempo, è proprio la storia del vino italiano a confermare che le denominazioni non denotano necessariamente la qualità assoluta di un prodotto. Il fenomeno dei supertuscan ha provato al mondo che anche “umili” vini da tavola possono, se prodotti da vignaioli “irriverenti” che giocano fuori dagli schemi, eccedere le aspettative e raggiungere le vette più alte della qualità vitivinicola mondiale.

			Fuori dagli schemi opera la categoria dei produttori che si definiscono “naturali”. Si tratta di un numero sempre crescente di vitivinicoltori che, in Italia come in Francia e nel resto del mondo, riducono al minimo l’intervento umano in cantina e criticano l’utilizzo di prodotti chimici in vigna. Spesso rinunciano ai rigidi sistemi tradizionali di classificazione a DOP per adottare le più flessibili indicazioni geografiche o la semplice categoria “vino da tavola”.


			I SUPERTUSCAN

			Correva l’anno 1971 e il primo esempio di supertuscan veniva immesso sul mercato. Si trattava di un vino da tavola, prodotto da uve Cabernet Sauvignon e Cabernet Franc della vendemmia 1968 e chiamato semplicemente Sassicaia. Dietro l’etichetta era il marchese Mario Incisa della Rocchetta e la vigna una sezione della Tenuta San Guido, nei dintorni di Bolgheri pressa la costa maremmana.

			Perché imbottigliarlo come vino da tavola? Semplicemente perché al tempo non vi era alcuna denominazione che permettesse l’utilizzo di un taglio di stampo bordolese. La qualità, tuttavia, era tutt’altro che “da tavola”. Il vino fu un successo di critica e l’episodio spianò la strada a un numero sempre crescente di etichette “fuori dagli schemi”. Nei primi anni Settanta Antinori lanciò il Tignanello, un Sangiovese tagliato con del Cabernet Sauvignon e Cabernet Franc e prodotto nel chiantigiano, una pratica oggi comune ma allora non prevista dal disciplinare del Chianti. Fu poi la volta dell’Ornellaia, un altro taglio bordolese, del Masseto, un Merlot in purezza, e d’altri ancora. Questo gruppo di vini dalla natura “eretica” venne chiamato “supertuscan”, in quanto rifiutavano le denominazioni toscane. 

			Nel corso degli anni, poi, le denominazioni stesse ne hanno abbracciato il grande successo di critica e di pubblico. Il Chianti Classico DOCG, ad esempio, oggi prevede tanto l’uso di uve internazionali quali Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot o Syrah, quanto l’impiego di Sangiovese in purezza. A Bolgheri è stata assegnata l’omonima denominazione e il pluripremiato Sassicaia vanta addirittura una DOC propria, la Bolgheri Sassicaia. 

			È forse anche questo il motivo per cui la corsa al supertuscan è andata scemando verso la fine degli anni Novanta. Per quanto le grandi etichette che hanno fatto la storia di questo fenomeno siano tutt’ora tra le più ricercate al mondo, i supertuscan di più recente apparizione hanno fatto sicuramente meno scalpore sulla scena internazionale. Certamente, una volta diventati “convenzionali”, è un po’ svanita l’aurea di innovazione e irriverenza che ha caratterizzato i primi decenni di vita del fenomeno. Forse i grandi critici che ne hanno fatto la fama sono meno influenti oggi di quanto non lo fossero negli ultimi decenni del Novecento. 

			Forse oggi ci sono semplicemente troppi tagli bordolesi di ottima fattura. O forse vini da uve internazionali prodotti in un Paese che vanta centinaia di vitigni indigeni è una pratica un po’ démodé. Non va dimenticato però che malgrado i “forse”, è grazie al successo mondiale dei supertuscan che oggi si parla di Toscana come un’eccellenza vitivinicola. Non solo hanno scritto la storia del vino moderno, i migliori supertuscan sono tutt’ora tra le etichette più blasonate ed esclusive e fonte d’orgoglio per il vino italiano nel mondo.

		

			Uno sguardo più attento all’etichetta

			Oltre a produttore e denominazione d’origine, l’etichetta riporta spesso ulteriori elementi che ci possono aiutare a comprendere lo stile del vino contenuto nella bottiglia. Il tasso alcolico, ad esempio, può darci un’idea della dolcezza di un vino. Dal momento che l’alcol è prodotto tramite la digestione degli zuccheri da parte del lievito, il livello presente nel prodotto finito è inversamente proporzionale al residuo zuccherino: più basso è il tenore alcolico, più è probabile che il vino sia dolce, un elemento di cui tenere conto nel caso dei Prädikatswein tedeschi, ad esempio, dove il residuo zuccherino è raramente indicato in etichetta. Laddove l’indicazione del residuo zuccherino sia invece richiesta dal disciplinare, vini fermi o frizzanti adottano solitamente una scala a quattro livelli: secco, abboccato, amabile e dolce (la tabella a fianco indica le relative traduzioni nelle maggiori lingue). Gli spumanti, sia a metodo classico sia prodotti secondo il metodo Martinotti/Charmat, tendono invece a impiegare la scala francese, che prevede solitamente sette livelli: brut nature, extra brut, brut, extra sec (extra dry), sec (dry), demi-sec (medium-dry), doux (sweet).

			Il produttore può anche decidere di fornire ulteriori dettagli sull’etichetta frontale o su quella posteriore, al fine di esaltare determinate scelte stilistiche o per esprimere la propria filosofia produttiva. Ecco che quindi si possono trovare termini che indicano: il passaggio in botte, uve provenienti da vigne “antiche” (antica vigna, old vines, vieilles vignes, Alte Reben, viñas viejas...) o da un singolo vigneto/cru/menzione geografica aggiuntiva, vino prodotto da uva surmaturata (late harvest, vendange tardive…), una lunga maturazione sulle fecce nobili (assai comune il termine francese: sur lie), stile (un “fino” Sherry piuttosto che uno Champagne “blanc de noirs”), vitigno o vitigni impiegati, e non ultimo sistemi di classificazione addizionali specifici della zona di provenienza.

			Il caso più celebre di classificazioni locali è sicuramente quello dei vini di Bordeaux del 1855. Redatta in occasione dell’Esposizione universale di Parigi dello stesso anno, la Classificazione ufficiale di Bordeaux è ancora oggi in vigore (per quanto alcuni produttori scelgano di non fornirne dettagli in etichetta). Alcune regioni permettono ai produttori di categorizzare i vini in base alla durata dell’invecchiamento, come in alcune aree della Spagna tra cui Rioja e Ribera del Duero, dove si parla di joven, crianza e reserva, e in molte denominazioni italiane, che prevedono l’utilizzo del termine “riserva” per vini dal lungo affinamento.

			TERMINI UTILIZZATI PER INDICARE LA DOLCEZZA DEL VINO
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			LA CLASSIFICAZIONE UFFICIALE DEI VINI DI BORDEAUX DEL 1855

			La storia del vino bordolese moderno inizia ufficiosamente nel 1855, in occasione dell’Esposizione universale di Parigi, quando dall’allora imperatore francese Napoleone III fu richiesta la redazione di una classifica delle eccellenze vinicole della regione.

			I rossi prodotti nella sottozona sud-occidentale del Médoc e i vini dolci di Sauternes e Barsac vennero dunque classificati in base al valore di mercato su una scala ascendente che, tuttora in vigore, va dal cinquième (quinto) al Premier Cru. Da allora, la classificazione è stata sottoposta a un numero limitatissimo di revisioni, la più famosa delle quali fu la promozione di Château Mouton Rothschild da secondo al Premier Cru, un titolo di cui godono attualmente solo altri quattro châteaux: Lafite Rothschild, Latour, Margaux, e Haut-Brion. 

			La Classificazione ufficiale del 1855 è spesso oggetto di critiche: malgrado i numerosi cambiamenti che hanno interessato le varie aziende produttrici, infatti, incluse espansioni e contrazioni territoriali e passaggi di proprietà, non è mai stata sottoposta a revisioni significative. La qualità dei vini classificati inoltre, non sempre combacia con la categoria di appartenenza. Non sono rari i casi di deuxièmes crus eccellenti reputati di qualità paragonabile ai Premier Cru, o di châteaux che, per alcuni critici, non meriterebbero neanche di figurare all’interno della classificazione. A oggi, tuttavia, la Classificazione ufficiale dei vini di Bordeaux del 1855 gioca ancora un ruolo fondamentale all’interno dell’industria del vino di qualità. Ai fini del consumo individuale però, la conoscenza dei singoli produttori è un mezzo di gran lunga più efficace per effettuare un acquisto che soddisfi le aspettative.

		


		
			Dalla bottiglia al bag-in-box

			La bottiglia di vetro

			Il vetro è uno dei materiali più adatti per la conservazione del vino: è neutro, non intacca i sapori e non rischia il degrado a causa del contatto prolungato con alcol, acidi o composti fenolici. La diffusione della bottiglia di vetro come contenitore del vino è però un fenomeno relativamente recente. Le prime bottiglie, di cui i tipici fiaschi toscani sono una reminiscenza, tendevano a forme sferiche o piuttosto panciute, mentre oggi le più comuni presentano forme più o meno cilindriche e hanno una capacità standard di 75 cl. Le tipologie di bottiglia più diffuse sono la Bordolese, la Borgognona, la Champagnotta, e l’Alsaziana/Renana.

			La Bordolese presenta un corpo cilindrico, collo corto e spalla pronunciata ed è, in tutte le sue molteplici varianti (a collo lungo, o più o meno panciuta), una delle tipologie di bottiglia più utilizzate al mondo. Non solo: è anche la bottiglia d’elezione per indicare un taglio, un vitigno o uno stile di ispirazione bordolese. Non sorprende che i supertuscan vengano tradizionalmente imbottigliati in bottiglie Bordolesi, così come la quasi totalità dei Cabernet Sauvignon e dei Merlot di tutto il mondo, dalla Sicilia al Trentino, da Napa a Coonawarra. In Francia, oltre a Bordeaux, la Bordolese viene utilizzata in molte denominazioni del Sud-ovest, tra cui Cahors, Madiran e Bergerac.

			La bottiglia Borgognotta, come suggerisce il nome di origine borgognona, ha base pronunciata, corpo cilindrico ma digradante verso il collo e spalla slanciata. È dunque la prescelta per Pinot Noir e Chardonnay di tutto il mondo, tra cui etichette italiane eccellenti come il Pinot Nero della Sala e Cervaro della Sala di Antinori, o lo Chardonnay di Planeta, o ovunque si voglia richiamare la tradizione borgognona. È diffusa sull’Etna, i cui cru e vini sono così spesso associati alla Borgogna, in Oregon, nel Central Otago neozelandese o nella Mornington Peninsula australiana, solo per citare alcune regioni.

			Bottiglie simili, talvolta più panciute, vengono utilizzate nel Rodano, nel Sud della Francia e nella Loira, e sono di conseguenza diffuse ovunque Syrah, Viognier, Sauvignon Blanc o altri vitigni del Mediterraneo francese (Mourvèdre, Carignan, Grenache) compaiono sull’etichetta. È il caso di Sauvignon italiani di grande spicco, come molti altoatesini tra cui Winkl della Cantina Terlan o Praesulis di Markus Prackwieser, di quelli fragranti e intensi di Marlborough (Nuova Zelanda) e di tutti i tagli “GSM” (Grenache, Syrah, Mourvèdre) del mondo.

			La Bordolese è anche alla base della Champagnotta, in cui vengono imbottigliati i vini spumanti e frizzanti di tutto il mondo. Originaria della Champagne, gode di pareti spesse così progettate per reggere l’alta pressione atmosferica sviluppata dall’anidride carbonica all’interno della bottiglia.

			Altre bottiglie piuttosto distintive sono l’Alsaziana e la Renana. Molto simili tra loro, la seconda differisce dalla prima solo per il design più alto e slanciato. Com’è intuibile, sono originarie dell’area alsaziano-renana, hanno una silhouette longilinea, senza spalle e rientranza sulla base. Sono le bottiglie d’adozione non solo nelle regioni d’origine sia per bianchi che per rossi, bensì in tutte le aree di tradizione germanica, incluso il nostro Alto Adige. Sono i contenitori d’elezione di vitigni aromatici come Riesling, Gewürztraminer o Müller-Thurgau in tutto il mondo, e talvolta anche di Pinot Gris, Pinot Blanc. Il Sylvaner/Silvaner vanta una bottiglia specifica (Bocksbeutel: bassa, dal collo corto e corpo panciuto e schiacciato) se prodotto come vino a denominazione di origine in Franconia. In Italia, la Bocksbeutel va sotto il nome di Pulcianella ed è storicamente associata ad alcuni vini del Centro Italia quali il Vino Nobile di Montepulciano e l’Orvieto, mentre nel resto del mondo ospita Armagnac e un numero di vini portoghesi in maggioranza dozzinali. Bottiglie che ricordano lo stile alsaziano-renano sono diffuse anche nel corno nord-occidentale della penisola iberica – in Rias-Baixas per l’Albariño e nel Minho portoghese per il Vinho Verde – e in Francia per il Picpoul de Pinet.

			L’universo delle bottiglie di vetro è tuttavia ben più vario. Al mondo vi è ancora un numero incredibile di bottiglie speciali, legate storicamente a singoli vini e al territorio di pertinenza. L’Albeisa, la cui forma richiama in parte la Borgognona, è la bottiglia classica delle Langhe, la Marsalese è il contenitore del famoso vino fortificato siciliano, mentre l’Anfora è associata al Verdicchio marchigiano ma anche largamente diffusa, in versione a vetro bianco, tra i rosati della Provenza. Fuori dall’Italia, bottiglie specifiche vengono impiegate per il Porto (cilindrica, di media altezza, spalle pronunciate, spesso molto scura), per il Tokaji (tradizionalmente da mezzo litro, in vetro bianco, ricorda una Borgognona dal collo particolarmente alto), e per il Vin Jaune del Jura francese (detta Clavelin, contiene solo 62 cl, è cilindrica e tozza).

			Capienza

			I tre quarti di litro sono la capienza più diffusa, ma non sono rari i formati speciali. Il 18,7 cl è tra i più piccoli, principalmente destinato al settore alberghiero (ad esempio per i minibar) e all’industria del turismo (aerei, treni), mentre il 37,5 cl (demi) è diffuso in ristoranti e negozi. La Magnum (1,5 l) è sicuramente uno dei formati speciali più comuni nella ristorazione, e assieme alla Doppia Magnum (3 l) è l’ideale per grandi tavolate. Da qui i formati si fanno più rari, riservati solo a occasioni veramente speciali: la Jéroboam contiene 4,5 l, cioè l’equivalente di sei bottiglie standard (va però ricordato che nel caso dei vini spumanti una Jéroboam contiene 3 l, mentre la bottiglia da 4,5 l è chiamata Rehoboam...), la Impériale contiene 6 l (l’equivalente per gli spumanti si chiama Mathusalem), la Salmanazar contiene 9 l, la Balthazar 12 l, Nabuchodonosor 15 l, Solomon 18 l, Souverain 25 l, Primat 27 l, e Melchizedek 30 l. Non vanno poi dimenticate le damigiane, la cui capienza può variare considerevolmente, dai 2 ai 40 l circa. Le damigiane vengono utilizzate nel canale della grande distribuzione per vini da tavola, per la conservazione di vini e distillati in cantina o per il semplice trasporto di vino sfuso.

			Colore

			Il vino è un liquido sensibile alla luce per cui il colore verde o marrone della maggior parte delle bottiglie è pensato per bloccare i raggi ultravioletti. Bottiglie destinate a un consumo immediato tendono ad avere un colore più chiaro, mentre vini destinati a un lungo invecchiamento vengono spesso imbottigliati in vetro scuro, talvolta quasi nero, come nel caso del Porto Vintage.

			La stragrande maggioranza dei vini rosati, e una buona quantità di bianchi, vengono ancora imbottigliati in vetro trasparente. Per quanto si tratti di vini destinati al consumo immediato, il vetro bianco trasparente rimane una scelta puramente estetica che va a discapito della qualità del liquido, esposto com’è alla costante azione nociva di raggi solari e luce artificiale.

			Oltre il vetro

			La bottiglia di vetro è ancora il contenitore d’elezione degli appassionati di tutto il mondo. Questo non vuol dire che il vino, anche di qualità, non possa presentarsi in una vasta gamma di materiali diversi. Il tetrapak e il bag-in-box (sacca dotata di rubinetto e posizionata all’interno di una scatola in materiale rigido) sono tradizionalmente destinati a vini da tavola economici, o al vino per la cucina, mentre il fusto in alluminio o acciaio al “vino della casa” del bar o dell’osteria. Tuttavia, in linea con la crescente sensibilizzazione del pubblico a un consumo più rispettoso verso l’ambiente, la percezione dei diversi materiali che vanno a costituire i contenitori di vino, nonché di birra e distillati, sta rapidamente cambiando. Una bottiglia di vetro convenzionale, infatti, pesa in media 500 g e può arrivare a 900 g nel caso di vini con le bollicine. Se sommati al peso del liquido stesso (in una bottiglia standard, circa 750 g), un singolo vino può causare emissioni di biossido di carbonio piuttosto consistenti.

			Contenitori quali fusti o lattine, dunque, si stanno affermando come alternative ecologiche al vetro, anche per vini di buona qualità. In Paesi come l’Italia, la Francia o la Spagna, la cui tradizione vitivinicola millenaria si traduce in consumatori dal carattere mediamente conservatore, queste innovazioni fanno ancora fatica a prendere piede. Il packaging alternativo sta trovando terreno fertile soprattutto al di fuori dall’Europa del vino, ad esempio negli Stati Uniti e in Gran Bretagna, dove ogni sorsata deve fare i conti con costi di trasporto ed emissioni di monossido di carbonio considerevoli. E quindi latta, bag-in-box o keg diventano scelte assai più leggere ed economiche del vetro, non tanto destinate a rimpiazzare la bottiglia tradizionale al centro del tavolo di un ristorante stellato, quanto piuttosto per ospitare vini al bicchiere in gastropub e bar o, nel caso della lattina, semplicemente per bere all’aperto.

			Il mondo del vino non si limita all’adozione di materiali dall’efficacia comprovata come latta o acciaio. L’innovazione nel campo del packaging sta facendo passi da gigante, e l’Italia sta giocando un ruolo da protagonista. Sviluppata dall’azienda britannica Frugalpack nel 2020, la Frugal Bottle è una bottiglia rivoluzionaria, fatta principalmente (94%) di carta e dal peso di soli 83 g. La Cantina umbra Goccia è stata il primo produttore a adottarla, per imbottigliare la sua etichetta 3Q.

			Chiusura del contenitore

			La scelta del packaging più adatto per il vino riguarda anche la chiusura, un elemento che ha un impatto significativo tanto sull’invecchiamento o preservazione del liquido, quanto su estetica e impatto ambientale. Il sughero, incluse tutte le sue varianti sintetiche, e il tappo a vite sono a oggi i più importanti sistemi di chiusura della bottiglia.

			Il sughero è il materiale più tradizionale, ricavato dalla corteccia dell’omonima quercia, coltivata principalmente in Portogallo ma presente anche in Sardegna e in altre regioni del mediterraneo. La qualità principale del sughero che ne giustifica l’utilizzo a scopo di tappatura della bottiglia consiste nel permettere un leggero ma costante ingresso di ossigeno, favorendo così l’evoluzione del vino ma bloccando al contempo la fuoriuscita del liquido. Il risvolto della medaglia è che il passaggio dell’ossigeno può essere rischioso nel caso di un vino destinato al consumo immediato, le cui caratteristiche organolettiche vanno mantenute costanti il più a lungo possibile. Un ulteriore svantaggio può essere rappresentato dalla potenziale alta incidenza di TCA (2,4,6-tricloroanisolo), ovvero il composto chimico responsabile del difetto che definiamo “sentore di tappo”, spesso descritto come odore di muffa, pelo di cane bagnato o cantina umida. Il responsabile è un parassita, l’Armillaria Mellea, che vive proprio sulla quercia da sughero. Un tempo il sentore di tappo era piuttosto comune, ma negli anni la scienza ha fatto passi da gigante. Oggi aziende leader nella produzione di sughero, come la portoghese Amorim, hanno sviluppato tappi la cui incidenza di TCA può essere considerata nulla. Grazie a queste innovazioni il tappo di sughero è ancora molto diffuso, impiegato soprattutto per vini dalle buone potenzialità di invecchiamento. Infine, il tappo di sughero necessita di un attrezzo particolare per la rimozione e tende a degradarsi col passare degli anni.

			Una delle alternative più economiche al sughero sono i tappi sintetici: non possono essere attaccati dalle muffe, quindi scongiurano il pericolo di TCA, e non si degradano. Sono sufficientemente isolanti, per cui mantengono costanti le caratteristiche organolettiche del vino, ma d’altro canto non ne permettono l’evoluzione e sono quindi destinati a prodotti di pronta beva.

			I tappi a vite sono anch’essi solitamente isolanti, quindi adatti a vini che debbano mantenere intatta la loro freschezza e la loro componente aromatica. Ne esistono però di tipologie pensate per vini da invecchiamento, che permettono un ingresso controllato di ossigeno. Il tappo a vite incontrò originariamente l’ostilità dei mercati e dei produttori più tradizionalisti, principalmente in Europa, ma col passare degli anni è stato finalmente accettato e si è quindi diffuso in tutto il mondo. I tappi a vite hanno dalla loro il peso irrisorio, quindi il basso impatto ambientale, la preservazione a lungo termine delle caratteristiche organolettiche del vino e la totale assenza del rischio di sviluppare “sentori di tappo”. Inoltre, non richiedono alcun attrezzo per l’apertura e possono essere rimossi ovunque e in qualunque occasione, possono essere riavvitati una volta aperta la bottiglia e si degradano meno velocemente del sughero, il che semplifica considerevolmente la fruizione di vini con qualche anno alle spalle.

			Il tappo di vetro, molto meno diffuso, ha la stessa funzione di quello a vite ma è spesso scelto più per la sua estetica appagante che per le sue qualità. Inoltre, il peso consistente aumenta in maniera significativa le emissioni di monossido di carbonio durante il trasporto della bottiglia, rendendolo una delle chiusure meno ecocompatibili. Oltre al piacevole effetto estetico, i tappi di vetro hanno il vantaggio di non deformarsi all’apertura, e possono quindi essere riutilizzati.

			Dall’efficacia inversamente proporzionale all’eleganza, il tappo a corona è comune tra i produttori di spumante a metodo classico, soprattutto nella fase che precede la sboccatura, grazie al costo limitato e alla capacità di resistere a forti pressioni atmosferiche. Negli ultimi anni è diventato di casa tra i produttori di vino naturale, principalmente come chiusura per bollicine prodotte tramite il metodo ancestrale. 

			Le chiusure con tappo a strappo in plastica o con tappo meccanico, di scarsi pregio ed efficacia, sono normalmente destinate a vini molto commerciali.


		
			Acquistare il vino

			Il prezzo del vino

			Come nel caso di computer portatili, sedie di design o bastoncini di pesce surgelato, il prezzo del vino è determinato da un numero di fattori che spaziano dai costi di manifattura al valore percepito di ogni singolo prodotto, e dalla regione di provenienza al mercato di destinazione.

			In vigna

			Tra i costi di produzione, la qualità del terreno è il primo elemento a influenzare il prezzo finale di un vino. In Borgogna, una vigna nella Côte-d’Or può costare anche 14 milioni di euro per ettaro e nella DOCG Barolo oltre 1 milione. Per contro, il prezzo medio per terreno vitato, in una qualsiasi IGP francese, equivale a malapena a 14.000 euro. Una bella differenza, un divario che si riflette sul prezzo finale.

			Il lavoro in vigna, poi, è uno degli oneri maggiori per un produttore, in quanto la vite necessita di cure lungo tutta la durata dell’anno. La meccanizzazione ha alleviato le pene di alcuni, ma molti piccoli vignaioli ancora effettuano a mano la maggior parte delle operazioni. La scelta tra lavoro manuale e meccanizzazione può essere puramente filosofica e personale, o più semplicemente dettata da ragioni finanziarie (costo dei macchinari) o dalle caratteristiche morfologiche del terreno che impediscono l’azione di macchinari pesanti come nel caso di eccessiva pendenza dei terreni. Sulle vigne liguri a picco sul mare, ad esempio, o sui terrazzamenti valdostani, di macchine se ne vedono veramente poche. Alcune vigne, inoltre, hanno bisogno di attenzioni speciali. Come accade nella regione cinese di Ningxia, dove ogni singola pianta di vite necessita di essere interrata per scongiurare il rischio di perire a causa delle gelide temperature invernali che possono raggiungere anche i -30 °C. Col sopraggiungere della primavera, ogni singola pianta viene riesumata manualmente. Inutile sottolineare quanto questa attività possa influire sul costo del prodotto finito. Altro caso, quello dei vini muffati come il Sauternes o il Tokaji, in cui gli acini d’uva devono essere raccolti uno a uno, tramite un serie di passaggi in vigna (tries) non appena abbiano raggiunto il livello necessario di appassimento.

			In cantina

			Passando dalla vigna alla cantina si incorre in altri costi significativi, dovuti al lavoro di vinificazione stesso, ai macchinari, alle botti di legno, al generale mantenimento dei locali e allo stoccaggio del vino in affinamento. Vendere il vino en primeur può ridurre in maniera considerevole i costi associati allo stoccaggio, in quanto il vino viene immesso sul mercato pochi mesi dopo la vendemmia, ma si tratta di una pratica riservata a vini di un certo prestigio, principalmente ai grandi chateaux bordolesi e ai produttori borgognoni.

			Ai costi di produzione si aggiunge quello del packaging (bottiglia, design della stessa e dell’etichetta, cassette di legno…), di tasse e dazi, del trasporto della distribuzione e non ultimo dei salari di personale amministrativo o degli addetti alle vendite. In fondo alla filiera si deve anche tenere conto del profitto di chi compra e distribuisce il vino e di chi lo vende al consumatore finale.

			Da considerare altresì sono il marketing e le dinamiche di mercato, elementi tra i più influenti sul prezzo finale del vino. Ad esempio, la percezione del valore del Cava è il motivo per cui i prezzi delle bollicine spagnole, malgrado la buona qualità, fanno ancora fatica a decollare. Al tempo stesso il valore di mercato è il motivo per cui un Borgogna di qualità mediocre può arrivare a costare al consumatore molto di più di un ottimo Verdicchio.

			Il prezzo di un vino, dunque, determinato com’è da costi di produzione, packaging, trasporto, tasse, forze di mercato e quant’altro, non rispecchia la qualità assoluta del liquido che si presenta nel bicchiere, può solo offrirci un’idea di qualità relativa. Si può provare a ragionare in termini di cerchi concentrici partendo dal cerchio più piccolo e più semplice: il singolo produttore. Tra i vini di una singola cantina, possiamo essere certi che quella più costosa è la bottiglia che al produttore ha richiesto più investimento di tempo e di denaro. Passando al cerchio successivo, le cose cominciano a complicarsi. Tra due vini provenienti dalla medesima denominazione, la bottiglia più costosa può tanto essere la migliore quanto il risultato di una deliberata scelta di posizionamento sul mercato. Se allarghiamo il discorso a livello nazionale e prendiamo ad esempio un Nebbiolo della Valtellina e un Barolo, possiamo notare che la fama della denominazione piemontese influisce in maniera consistente sul prezzo che il mercato ritiene adeguato per il prodotto finito, indipendentemente dalla qualità assoluta del liquido e dai costi di produzione. Consideriamo infine il cerchio più esterno, e paragoniamo un Taurasi a un qualsiasi Cabernet della Napa Valley: indipendentemente dalla qualità assoluta, raramente il Taurasi arriverà a costare quanto un Napa Cab qualsiasi, i cui prezzi in cantina partono spesso dai 70 dollari! 

			Un vino economico, dunque, non è necessariamente di cattiva qualità, mentre una bottiglia costosa non è sempre migliore di un’etichetta più abbordabile. Tenendo in considerazione la totalità degli elementi che influiscono sul costo, i gusti personali, la percezione del valore del produttore, della denominazione e quant’altro, è possibile determinare quanto il prezzo di un vino sia equo.

			I canali di vendita

			Supermercati, enoteche, cantina, ristorante, aste… i canali di vendita del vino sono svariati. Dalla fascia di prezzo a servizio offerto e qualità stessa dei vini, ognuno presenta le sue peculiarità.

			Al dettaglio

			La grande distribuzione è il luogo del vino di più facile accesso ai più e nella maggioranza dei casi anche il più economico. Prezzi convenienti derivano principalmente da fattori quali: grandi volumi, costi di produzione ridotti, stabilità contrattuale tra fornitore e acquirente, o assenza di supporto al cliente durante l’acquisto. Non è nella grande distribuzione che si va alla ricerca di etichette rare o sofisticate, ma ciò non toglie che sia possibile acquistare prodotti dal rapporto qualità/prezzo interessante.

			Alcuni produttori preferiscono sviluppare specifici brand destinati alla grande distribuzione, mantenendo così separati i diversi canali di distribuzione. Questa strategia permette di vendere una linea di prodotti dai volumi consistenti e prezzi competitivi, senza che questo influisca negativamente sul valore percepito di etichette destinate alla ristorazione o ai negozi specializzati. Nei discount, dove prezzi e margini di guadagno sulle singole bottiglie sono tra i più bassi nel settore, la quasi totalità dei vini in offerta è prodotta sotto contratto esclusivo e non è reperibile altrove.

			In termini di qualità, un elemento di cui tenere conto quando si fanno acquisti al supermercato è la considerazione dei metodi di stoccaggio in magazzino e in negozio, non sempre interamente adeguati al prodotto vino per via di possibili sbalzi di temperatura, luce diretta, vibrazioni eccessive eccetera. Laddove il lasso di tempo tra l’arrivo in magazzino e l’acquisto da parte del consumatore sia limitato, per esempio nel caso di etichette che ruotino con una certa regolarità, l’effetto sulla qualità del vino può essere irrisorio. Il problema è più serio nel caso di bottiglie pregiate, ricercate o costose, la cui rotazione è meno regolare.

			Lo stoccaggio è raramente un problema nelle enoteche e nei negozi specializzati, dove il vino viene di norma conservato in ambienti o condizioni adeguate, se non ideali. È ovviamente un elemento che influisce sul prezzo finale, un prezzo che tende a essere più elevato rispetto a quelli della grande distribuzione. Se aggiunto ad altri servizi fondamentali, quali una selezione ampia e accattivante che può coinvolgere cantine i cui volumi irrisori non ne permettono l’ingresso nei supermercati e personale specializzato in grado di guidare il cliente nella scelta, il rincaro può ritenersi giustificato.

			Il supporto nella scelta acquista notevole valenza nel caso in cui si acquisti direttamente in cantina, dove il produttore è in grado di fornire informazioni dettagliate sui vini e sui metodi di produzione. I prezzi possono essere più o meno convenienti rispetto a quelli della grande distribuzione, ma l’acquisto diretto assicura quasi sempre il migliore stato di conservazione possibile. Incontrare il produttore, inoltre, è un’esperienza impagabile.

			Un canale di vendita che si è sviluppato molto nel corso degli ultimi anni, in particolare come risposta alla pandemia da Coronavirus del 2020, è la vendita online. Come per qualsiasi altro “luogo del vino”, l’e-commerce ha i suoi pregi e i suoi difetti. Tra i contro vi è l’impossibilità di ispezionare ogni singola bottiglia, o talvolta di assicurarsi che le condizioni di stoccaggio e trasporto siano soddisfacenti. D’altro canto, l’e-commerce sta offrendo agli appassionati una scelta sempre crescente di vini da ogni angolo d’Italia e del mondo. La selezione di vini disponibili online, tramite negozi tanto quanto siti dei produttori stessi, è impareggiabile. Un ulteriore elemento a vantaggio dell’e-commerce è la possibilità di ottenere informazioni su ogni singolo prodotto in tempo reale, sia tramite il portale di vendita stesso, sia tramite una semplice ricerca online. In un mondo del vino in continua espansione, dove è sempre più facile imbattersi in produttori o denominazioni sconosciute, l’accesso all’informazione al momento dell’acquisto è un elemento da non sottovalutare.

			Gli acquisti online possono anche essere effettuati tramite app, la maggior parte delle quali offre la possibilità di consultare le valutazioni degli utenti e di lasciarne di proprie. Una delle più comuni è Vivino, diffusa in tutto il globo, vanta qualcosa come 42 milioni di utenti. Di carattere diverso è Vindome, dedicata in modo specifico al fine wine e aperta a collezionisti e investitori. 

			Gli appassionati di fine wine e vini d’annata possono anche optare per canali più tradizionali, ad esempio le aste, sia fisiche sia anch’esse online. Le aste offrono accesso a vini di difficile reperimento altrove e sono il paradiso degli appassionati, ma al contempo possono rivelarsi un’arma a doppio taglio. Non solo è necessario assicurarsi che i vini siano stati conservati in condizioni adeguate, bisogna anche considerare il rischio di acquisto di prodotti contraffatti. Nel caso ci siano dubbi, è sempre consigliabile avvalersi della consulenza di esperti nel settore. 

			Nella ristorazione

			La curiosità di scoprire cosa c’è in carta, il piacere del servizio, la socializzazione… l’esperienza enoica al ristorante o al wine bar è unica e inimitabile. A differenza dell’offerta di supermercati o enoteche, le carte dei vini di ristoranti e wine bar non hanno lo scopo di accontentare i più disparati segmenti di pubblico, quanto devono piuttosto rispecchiare l’anima del locale, l’offerta culinaria e la personalità di chi le cura, sia questo il sommelier, il maître o il proprietario stesso. Il denominatore comune delle migliori liste, che siano chilometriche o limitate a qualche etichetta, di largo respiro o incentrate sulla valorizzazione di cantine locali, è l’individualità. 

			Negozio e ristorazione differiscono anche nel fine stesso dell’acquisto. Mentre la ricerca del vino in enoteca è finalizzata al consumo futuro, la scelta della bottiglia o del bicchiere al ristorante deve soddisfare il bisogno del momento, l’abbinamento a un cibo, un brindisi per un evento speciale o semplicemente la chiusura di un pasto. In questo senso, l’esperienza al ristorante o al wine bar è l’hic et nunc enoico, di cui il servizio del personale di sala è parte integrante. Il sommelier è il miglior esperto della propria carta dei vini: non solo del suo contenuto, ma di come ogni singolo vino listato possa interagire con i piatti in menu. È quindi sempre consigliabile consultarlo prima di procedere all’ordine, indipendentemente dal proprio livello di conoscenza in materia di vino. 

			Una carta dei vini deve sempre riportare il prezzo di ciascuna bottiglia e, laddove non sia presente, è lecito chiedere dettagli al sommelier o a chi ne fa le veci. È anche accettabile, anzi consigliabile, suggerire la fascia di prezzo entro la quale si è disposti a selezionare il vino, a meno che si abbia la fortuna di non avere limiti di budget. Un sommelier è tenuto ad assicurarsi di accontentare sempre il cliente proponendo etichette che offrano il miglior rapporto qualità/prezzo e tenendo conto di budget e preferenze personali.

			Una volta ordinata, la bottiglia viene prelevata dalla cantina e mostrata all’ospite per permettergli di controllare che corrisponda all’etichetta prescelta. Viene quindi aperta e si procede all’assaggio, tradizionalmente effettuato in primo luogo dal sommelier; alcuni locali preferiscono offrire l’assaggio direttamente all’ospite che ha effettuato l’ordine. In entrambi i casi, è importante ricordare che lo scopo dell’assaggio è assicurarsi che il vino non presenti difetti, come sentore di tappo o ossidazione, che sia in buono stato e servito alla temperatura giusta. Il sommelier è tenuto a rimpiazzare qualsiasi bottiglia fallata o a offrire una valida alternativa. Laddove un vino non dovesse presentare alcun difetto non è buon costume rifiutarla solo per gusto personale a meno che non si abbia la convinzione di essere stati consigliati male. Detto ciò, un sommelier professionista sarà sempre più che felice di risparmiarvi il disappunto e offrirvi comunque un’alternativa. Attenzioni queste che, insieme al servizio e al senso di ospitalità, rendono unica e speciale l’esperienza al ristorante.

			Offerta di carattere, professionalità e servizio vanno ovviamente a influire sul costo del vino, sempre più elevato al ristorante rispetto alla grande distribuzione o al negozio, che beneficiano di fattori come prezzi più competitivi, assenza di servizio o grandi volumi. Al ristorante, il ricarico varia in media dalle due alle quattro volte il prezzo del vino nella grande distribuzione; vini al calice o economici sono soggetti a ricarichi più alti, mentre etichette pregiate a ricarichi proporzionalmente più limitati. Detto ciò, il surplus varia sensibilmente in base a molteplici fattori che spaziano dalla professionalità del personale all’esclusività del ristorante, al costo dell’affitto del locale, alla zona geografica in cui è situato.


			LA CAMPAGNA EN PRIMEUR DI BORDEAUX

			Ogni aprile, i migliori châteaux bordolesi si preparano a un nuova campagna en primeur. Le cantine aprono le loro porte a giornalisti, critici e buyers di tutto il mondo per offrire un’anteprima dell’ultima annata. I campioni vengono prelevati direttamente dalle barrique e serviti ai degustatori, i quali stilano le loro previsioni su quella che sarà la qualità dei vini una volta maturi.

			I vini vengono poi immessi sul mercato, dodici o diciotto mesi prima che siano pronti per essere imbottigliati, a un prezzo che è fortemente influenzato dalle valutazioni dei critici.

			Originariamente un’operazione riservata agli addetti del settore, sin dagli anni Settanta del secolo scorso l’en primeur si è aperto anche ai privati. Malgrado la fama, questo sistema di vendita è costantemente oggetto di critiche.

			Dal punto di vista dei produttori, infatti, per quanto l’en primeur permetta di liberarsi in fretta di buona parte delle giacenze, impedisce allo stesso tempo di controllare i rincari del mercato secondario e di trarne profitto. Sono anche molti i giornalisti, sommelier e consumatori che vedono il sistema en primeur con occhio critico, in particolare il processo di valutazione dei vini che viene additato come poco obiettivo e trasparente: giovanissimi, con appena pochi mesi alle spalle, i vini sono ancora troppo distanti dall’essere un prodotto finito. 

			Fino agli inizi del decennio scorso, una modernizzazione del sistema di vendita del vino bordolese sembrava un traguardo irraggiungibile. Nel 2012, Château Latour, il famoso Premier Cru bordolese, annunciò che non avrebbe più venduto en primeur. Fu un episodio che lanciò un forte segnale di cambiamento. La pandemia di Covid-19, poi, che ha avuto un impatto consistente sulla campagna en primeur per il vintage 2019, ha offerto un’ulteriore occasione di riflessione.

			È irrealistico che il sistema en primeur possa scomparire del tutto nel futuro prossimo. Senza dubbio però, sempre più châteaux cercheranno strategie alternative per prezzare, vendere e trarre il maggior profitto possibile dai propri vini.

		

			Diventare “esperti di vino”

			In Italia esistono un numero di associazioni, fondazioni o scuole che offrono corsi sul vino: alcuni rilasciano il titolo di sommelier (mestiere che in Italia non vanta un albo professionale), altri di degustatore. Tra queste: l’Associazione della Sommellerie Professionale Italiana (ASPI), l’Associazione Italiana Sommelier (AIS), la Fondazione Italiana Sommelier (FIS), la Federazione Italiana Sommelier Albergatori Ristoratori (FISAR) e l’Organizzazione Nazionale Assaggiatori di Vino (ONAV).

			Oltre a enti nazionali, anche alcune scuole o associazioni internazionali stanno lentamente prendendo piede nel nostro Paese, offrendo un approccio alternativo e uno sguardo più ampio sul mondo del vino. Il Wine & Spirit Education Trust (WSET) offre corsi mirati a tutti i professionisti dell’industria del vino; i corsi variano dalla singola giornata (level 1), ai due anni (diploma). Vi è poi la Court of Master Sommelier (CMS), un ente accreditante che vanta uno dei titoli più ambiti nell’ambito della sommellerie, il Master Sommelier (MS), il cui livello di difficoltà è generalmente considerato equivalente al diploma WSET per quanto sia specificatamente rivolto al sommelier tradizionale piuttosto che al generico professionista. La CMS vanta diversi capitoli macroregionali, tra cui quello britannico è sicuramente il più rispettato. Al contrario, il capitolo americano è nel corso degli ultimi anni stato oggetto di molteplici critiche legate a problemi interni di corruzione, razzismo e più di recente anche molestie sessuali.

			In ultimo vi è l’Institute of Masters of Wine (IMW) il cui unico titolo offerto è l’ambitissimo Master of Wine (MW). Come la CMS, l’IMW non offre alcun tipo di insegnamento e non si può quindi considerare una vera e propria scuola, piuttosto un ente accreditante. 

			A oggi, il titolo è stato conseguito da un numero relativamente limitato di candidati: gli esami previsti da questo programma, infatti, richiedono molta dedizione, e un impegno in parte paragonabile a quello di un dottorato universitario. Molti professionisti del settore però, vedono nelle esorbitanti tasse di iscrizione il vero motivo dietro al basso numero di MW in circolazione. I costi proibitivi sono anche il motivo per cui l’IMW è spesso additato come associazione di stampo prettamente classista.


			CHI È IL SOMMELIER?

			Come figura professionale dedicata alla mescita del vino, quella del sommelier ha origini antichissime. Già in epoca classica, il “simposiarca” aveva il compito di sovrintendere alla mescita del vino ai convitati ma è nel corso del Rinascimento che si assiste alla nascita dei “bottiglieri”, da cui è derivata la figura professionale che oggi conosciamo.

			I sommelier moderni sono professionisti della ristorazione attivi in tutto il mondo e le cui mansioni vanno ben al di là della semplice apertura della bottiglia e della mescita del vino. Il corretto servizio del vino in sala è infatti solo la punta dell’iceberg: il sommelier gestisce tutti gli aspetti della cantina, dall’acquisto delle scorte alla classificazione, prezzatura e inventario delle diverse etichette in carta. Prima del servizio è incaricato della relativa mise en place (cioè preparazione dei bicchieri sulla tavola e del carrello, e di tutta l’attrezzatura da lavoro); a seguire, i compiti principali coinvolgono la pulizia di bicchieri, dei decanter, del carrello di servizio e dei piani di lavoro. Alcuni di questi compiti possono essere assegnati a membri dello staff con minore esperienza, nel qual caso spetta comunque al sommelier supervisionarne la corretta esecuzione.

			Il sommelier è un professionista dalle molteplici abilità: una buona conoscenza del vino è certamente prerequisito fondamentale, ma non sufficiente. Bisogna possedere acume finanziario e precisione, una buona attitudine alle vendite e agli acquisti, tatto e, non ultimo, empatia, una qualità fondamentale per entrare in sintonia con il cliente. Bisogna che il sommelier applichi la propria conoscenza in campo enoico e sviluppi un’ottima padronanza dei vini in carta e, nel caso di ristoranti o locali con cucina, conosca ogni pietanza in menu e sia in grado di suggerire abbinamenti validi in base alle necessità e alle preferenze dell’ospite. Il sommelier è tutto questo e la descrizione potrebbe continuare a oltranza. In breve, quella del sommelier è una delle professioni più complesse nel mondo della ristorazione. 

			Negli corso degli ultimi anni, il termine ha però subito un processo di ampliamento semantico, distaccandosi in qualche modo dal settore della ristorazione e arrivando a sfiorare il concetto più generico di “esperto di vino”. È così che oggi non è raro incontrare “sommelier” che lavorino come educatori, compratori, venditori, imprenditori o consulenti, ma che il ristorante o il wine bar l’abbiano sempre e solo conosciuto in qualità di ospiti.

			È un mutamento semantico che ha i suoi pro e i suoi contro. Da un lato sta elevando l’intera industria promuovendo una conoscenza più approfondita del prodotto vino, sia tra i professionisti che tra i consumatori, a tutto giovamento della qualità. Dall’altro, l’idea del sommelier come mero esperto di vino sta causando un sostanziale appiattimento del termine, una diluizione di significato che rischia col tempo di renderlo vuoto e obsoleto.

		

			Punteggi, medaglie e “bicchieri”

			Due, dieci, cento o mille vini potenzialmente simili tra loro: in base a quali elementi selezionarne il migliore? Come prevedere quale di questi sia degno del nostro interesse e quale si rivelerà deludente? È per aiutare l’enonauta a rispondere a queste domande che nascono i punteggi. La valutazione qualitativa del vino non è certo una prerogativa dell’epoca moderna, ma nell’era di internet e della globalizzazione, dove centinaia di migliaia di etichette sono alla portata di un clic, la proliferazione di strumenti di assistenza alla navigazione è più inevitabile che mai. Ma come vengono valutati i vini? E soprattutto, quanto e di quali ci si può fidare? 

			Il vino è soggetto a differenti tipologie di valutazione, da parte di diverse categorie di professionisti, enti e riviste, tramite concorsi, degustazioni tematiche, guide cartacee e online. Non va dimenticato, poi, che il vino è sempre più soggetto alla valutazione diretta del pubblico.

			I concorsi

			Nei concorsi, un gruppo di professionisti degusta una selezione di vini alla cieca. Il numero dei vini in assaggio può variare dai trenta ai cento al giorno a seconda della portata e dello scopo del concorso. Questi vengono solitamente divisi in sottogruppi organizzati in base a elementi come stile, vitigno, o anche colore, regione di provenienza eccetera. I giudici vengono divisi in tavoli a ciascuno dei quali è solitamente assegnato un capogiudice, col compito di moderare il dibattito. Ogni vino è discusso da tutto il tavolo fino al raggiungimento di una decisione unanime, e cioè l’eliminazione del vino o l’assegnazione di una medaglia, solitamente su di una scala a tre o quattro (ad esempio bronzo, argento, oro, platino).

			Il punto forte dei molti concorsi degni di rispetto è sicuramente la procedura di degustazione alla cieca, che permette al giudice di concentrarsi esclusivamente sulla valutazione imparziale del liquido evitando pregiudizi o preferenze dovute al marketing o a… interessi personali. Ulteriori elementi a favore dei concorsi sono: il numero dei degustatori e l’assegnazione di medaglie piuttosto che punteggi. L’assaggio da parte di più giudici assicura che le medaglie assegnate rispecchino canoni qualitativi condivisi piuttosto che il gusto personale di un singolo individuo, mentre valutazioni in scale ridotte – da tre a cinque medaglie, bicchieri, bottiglie o stelle – rendono un’immagine più fedele della qualità del vino in quanto rappresentano in maniera efficace il punto d’incontro tra diverse valutazioni personali.

			D’altro canto, molti concorsi richiedono una tassa d’iscrizione da parte dei partecipanti. Il pagamento può essere diretto, ad esempio un semplice costo fisso per ogni vino iscritto, o indiretto, nel caso di concorsi organizzati da associazioni come parte dei servizi offerti ai soci. In entrambi i casi, gli interessi economici possono avere implicazioni significative sugli esiti dei concorsi. In primo luogo coloro che dispongono di capitali (distributori, corporazioni, produttori industriali ecc.) possono incrementare esponenzialmente le possibilità di ottenere medaglie iscrivendo più vini possibile a più concorsi possibile, a discapito di piccoli produttori che non dispongono dei medesimi mezzi finanziari. In secondo luogo, il pagamento della tassa d’iscrizione fa dei produttori o di chi per loro iscriva i vini dei veri e propri “clienti” del concorso, con la conseguenza che ai giudici è implicitamente richiesto di mantenere un equilibrio tra integrità professionale e soddisfazione del “cliente”. Un vino che non dovesse ricevere riconoscimenti per due o tre edizioni consecutive non verrà iscritto nuovamente al concorso, a tutto discapito dei profitti degli organizzatori, per cui il rischio è che si tenda a scartare il minor numero di vini possibile. A seconda del concorso, questo delicato equilibrio può oscillare tanto verso l’integrità professionale quanto verso l’estremità opposta. Prima di fidarsi di una medaglia, quindi, è opportuno farsi un’idea delle caratteristiche del concorso in questione e cercare di familiarizzare con le relative procedure di valutazione.

			I punteggi della critica

			Al contrario dei concorsi, non c’è un modello che possa descrivere omogeneamente come vengano assegnati i punteggi della critica. Questi possono apparire nella forma di guida annuale, bollettino, recensioni a cadenza regolare, report eccetera. I punteggi dei critici non sono un’invenzione moderna, ma si sono diffusi a macchia d’olio verso la metà degli anni Ottanta, di pari passo con la venuta alla ribalta del critico più famoso della storia contemporanea: Robert Parker Jr. 

			Le scale più comuni tra singoli critici e riviste sono i ventesimi, utilizzata ad esempio dalla britannica Jancis Robinson, e i centesimi – quella di Parker, per intenderci. Al contrario, molte guide cartacee optano per scale non dissimili da quelle dei concorsi: la guida del Gambero Rosso assegna uno, due o tre bicchieri a vini giudicati degni di nota.

			La scala in centesimi è al contempo la più diffusa e la più criticata: non solo i voti inferiori all’80 vengono raramente presi in considerazione, rendendo di fatto l’80% della scala totalmente superflua, molti professionisti vedono le impercettibili e arbitrarie differenze qualitative tra un 87 e un 88, o un 95 e un 96, con estremo scetticismo. 

			Per quanto i punteggi siano ancora popolarissimi soprattutto negli Stati Uniti, Paese dalla forte tendenza al sensazionalismo e alla venerazione della figura del critico, hanno di recente subito una flessione negativa in termini di fama e autorevolezza. Negli anni tra i Novanta e i primi del Duemila infatti, venivano comunemente fraintesi come giudizio qualitativo assoluto, un’accettazione oggi generalmente considerata obsoleta. 

			In quanto parere di un singolo degustatore, i voti dei critici riflettono un gusto puramente personale e la loro utilità è quindi limitata ai consumatori che condividano i canoni qualitativi del critico in questione. Un ulteriore elemento a sfavore dei voti della critica è che raramente gli assaggi avvengono alla cieca, nel qual caso l’effetto sull’esito della valutazione va indubbiamente tenuto in considerazione. Le valutazioni della critica hanno tuttavia pur sempre il loro valore. A differenza dei concorsi, i giudizi dei migliori critici vengono assegnati a seguito di molteplici assaggi: alla valutazione di ciascun vino può essere dedicato molto più tempo piuttosto che i pochi minuti di un concorso. I giudizi dei critici, inoltre, scaturiscono solitamente da uno studio approfondito di determinate aree geo-grafiche o stili. Mentre ai giudici di un concorso può essere richiesto di valutare vini di origine o stile diverso che possono allontanarsi anche di molto dalla propria area di specializzazione, i critici tendono a concentrarsi su un numero ridotto di aree di competenza, il che rende i propri giudizi in qualche modo più autorevoli. In breve, l’utilità dei voti di un critico è direttamente proporzionale a quanto l’area di specializzazione e i gusti personali combacino coi vostri interessi.

			La ruota gira: i punteggi dei consumatori

			“Potere al popolo” o, per meglio dire, “al pubblico”! Forse la più grande rivoluzione nell’approccio al consumo di questo secolo. Concetto impensabile prima dell’avvento di internet, oggi i giudizi del pubblico sono il pane quotidiano di attività commerciali di ogni genere, e il mondo del vino non fa eccezione. Vini vengono valutati su motori di ricerca, Google in primis, ma anche sui social media e su piattaforme apposite, quali ad esempio Vivino – la risposta enoica a TripAdvisor. Come TripAdvisor nel caso di hotel e ristoranti, Vivino è un’applicazione, aperta a chiunque, nata per offrire agli utenti la possibilità di valutare i vini tramite recensioni e l’assegnazione di punteggi su una scala che va da una a cinque stelle. Le valutazioni di ciascun articolo vengono poi aggregate e rese disponibili per la consultazione, andando quindi a influenzare le scelte d’acquisto degli utenti, acquisto che può essere effettuato sulla piattaforma stessa. Vivino vanta una banca dati gigantesca, generata da qualcosa come 42 milioni di utenti, una finestra sul mercato con pochi eguali, ma è solo una delle molteplici piattaforme disponibili online quali Google o Facebook.

			Il verdetto degli utenti è per sua natura interamente soggettivo, esplicitamente influenzato da fattori personali quanto culturali e da scale di valori non necessariamente condivise tra i “giudici”, tutti elementi che rischiano di tramutare le due, tre o quattro stelline di Vivino, Google o quant’altro, in un inaffidabile descrittore di qualità. Queste valutazioni sono valide e legittime: saranno sì inadatte a stabilire le qualità intrinseche di un vino, ciononostante offrono una rappresentazione fedele della realtà del mercato che non può essere ignorata.


			LA “PARKERIZZAZIONE” DEL GUSTO

			Il caso del critico Robert Parker Jr è più unico che raro nella storia del vino moderno. Tutto cominciò nei primi anni Ottanta, quando un laureato in legge del Maryland decise di creare «The Wine Advocate», un bollettino vinicolo dove il critico comunicava le proprie valutazioni assegnate su una scala in centesimi. 

			La fama di Parker decollò a seguito dei suoi giudizi positivi sull’82 bordolese, un’annata che fu invece criticata da buona parte dei colleghi per carenza di freschezza e per il frutto troppo maturo.

			Fu questo l’episodio che marcò l’inizio della “parkerizzazione” del gusto, un gusto che ha caratterizzato i decenni finali del secolo scorso e i primi anni del Duemila, favorendo vini corposi, morbidi, dal frutto maturo o surmaturo, dal tenore alcolico spesso elevato, pronta beva e che palesino il passaggio del legno. È un’estetica che ha influenzato scelte stilistiche di produttori e gusti del pubblico di tutto il mondo. 

			Agli apici della fama, tra gli anni Novanta e i primi Duemila, l’influenza di Parker era palpabile su tutti i mercati e, malgrado sia andata scemando nel corso dell’ultimo decennio o poco più, l’attività del critico statunitense ha ormai avuto un effetto indelebile sull’industria vinicola globale.

		


		
			Conservazione del vino

			I dilemmi dell’enonauta non si esauriscono all’acquisto del vino. Che fare se non si ha una cantina? Invecchiare il vino o stapparlo nell’immediato? E come preservarlo una volta aperta la bottiglia? La corretta conservazione del vino è parte integrante dell’esperienza enoica e può fare la differenza tra una piacevole cena tra amici e un investimento sprecato.

			I dove e i come della cantina

			Si parte con quattro o cinque bottiglie e in men che non si dica ci si ritrova con una scorta per la vita: la passione per il vino è un po’ così. Se conservato in condizioni inadatte, però, e per lungo tempo, può sviluppare difetti che lo renderanno semplicemente imbevibile. Non è mai troppo presto per assegnare un luogo specifico alla conservazione dei vini. 

			Per una conservazione a lungo termine è preferibile che le bottiglie siano mantenute a una temperatura costante che non superi i 15 °C circa, in ambiente non troppo secco, al riparo dalla luce e da vibrazioni intense. Una cantina, o un qualsiasi ambiente sotterraneo, può fornire molti di questi vantaggi; se la temperatura locale dovesse variare eccessivamente tra la stagione fredda e quella calda, è consigliabile adottare qualche forma di controllo per limitare eccessivi sbalzi termici. In realtà, purtroppo, ambienti di questo genere sono sempre meno comuni nelle abitazioni moderne, nel qual caso è fondamentale individuare l’angolo della casa che più si avvicini a offrire le condizioni ottimali. Attenzione ad ambienti con eccessivi sbalzi di temperatura o che ospitino elettrodomestici di grandi dimensioni, le cui vibrazioni turberebbero il riposo del vino. La cucina, ad esempio, è l’ambiente peggiore, anche se i moderni elettrodomestici tendono a essere più discreti e meglio isolati di quanto non lo fossero in passato. Al contrario, i sottoscala possono sì risentire di vibrazioni, ma hanno dalla loro un ambiente buio per buona parte della giornata e spesso lontano da grandi fonti di calore. Qualsiasi sia l’ambiente prescelto, bisogna assicurarsi che l’illuminazione sia poco invasiva, diffusa piuttosto che diretta e di implementare qualche sorta di isolamento termico, anche rudimentale, laddove sia necessario.

			Bottiglie tappate con sughero vanno conservate distese, di modo che il tappo sia in contatto costante con il vino ed eviti quindi di seccarsi, il che ne provocherebbe un restringimento e un ingresso eccessivo di ossigeno all’interno della bottiglia. Vini tappati con chiusure di vetro, sintetiche e con tappi a vite possono essere conservati sia in piedi che distesi, a seconda di quale sia la scelta meno ingombrante per il vostro spazio cantina.

			L’opzione più economica ed efficiente per la conservazione orizzontale delle bottiglie è l’acquisto di scaffalature modulari, che permettono di ispezionare i vini in tempo reale e quindi non richiedono etichettature addizionali. Il mio consiglio è di optare sempre per scaffalature in legno, un materiale che non solo assorbe bene le vibrazioni, ma anche più garbato rispetto a moduli in metallo, che potrebbero facilmente rovinare le etichette dei vostri vini. Prima dell’acquisto di una scaffalatura prestate attenzione alle dimensioni: alcune bottiglie dal corpo largo o dal design particolare (accidenti agli Champagne!) potrebbero non trovarvi spazio.

			Oltre alle scaffalature, bottiglie di vetro possono anche essere riposte orizzontalmente in cassette di legno, nel qual caso è consigliabile apporre un’etichetta esterna che riporti tutte le informazioni necessarie per l’identificazione dei vini senza la necessità di aprire la cassetta stessa: produttore, denominazione o nome del vino e anno sono il minimo necessario.

			Per chi volesse assicurarsi una conservazione del vino in condizioni ideali è possibile acquistare cantinette-frigo a temperatura controllata. Il mercato ne offre di diverse misure, generalmente dalle sei alle duecento bottiglie; dati i prezzi ovviamente più elevati rispetto a semplici scaffalature in metallo o legno considerate quanto il valore della vostra collezione valga la spesa. Altre considerazioni da fare nel caso di questi elettrodomestici sono i costi e l’inquinamento derivanti dal consumo energetico, come anche vibrazioni e calore emessi dell’elettrodomestico stesso, che renderanno impossibile la conservazione di altre bottiglie nelle sue prossimità.

			Ovunque si decida di conservare il vino, è fondamentale una precisa organizzazione. A ognuno la scelta della piattaforma più adatta: online o sullo smartphone ne sono disponibili a bizzeffe, gratuite o a pagamento. Personalmente mi sono sempre trovato bene con un semplice foglio di calcolo Excel. Il foglio di calcolo è gratuito e del tutto personalizzabile, ma qualsiasi informazione si decida di inserirvi occorre essere il più precisi possibile: i dettagli vi torneranno utili col passare degli anni o semplicemente quando la vostra collezione comincerà a crescere a dismisura. Sul foglio di calcolo, dedicate a ogni vino in vostro possesso una riga, disponendo ciascuna informazione su colonne diverse. Per ogni bottiglia consiglio di inserire nell’inventario: il nome del vino (se presente), il nome del produttore o del brand, la denominazione, la regione di provenienza, il Paese di provenienza, l’annata, vitigno o vitigni, lo stile, la dimensione della bottiglia, la quantità di bottiglie in vostro possesso e infine la loro collocazione all’interno dello spazio-cantina. Quest’ultimo è un elemento di fondamentale importanza: non vi servirà a nulla sapere di avere un Barolo di Massolino del 2010 se poi dovete impiegare un intero fine settimana per trovarlo!

			In base al mio suggerimento, un esempio pratico di voce di inventario è:

			Ber Ryé | Donnafugata | Passito di Pantelleria DOC | Sicilia | Italia | 2018 | Zibibbo (Moscato di Alessandria) | Bianco Dolce Passito | 37.5cl | 3 bottiglie | Box 5

			La voce d’inventario può essere rimossa non appena abbiate consumato il vino, ma ricordatevi di non liberarvi mai completamente di queste informazioni. Al contrario, aggiungetevi una nota degustativa, con tanto di data, e spostate la voce d’inventario in un foglio di calcolo differente. Questo non solo vi eviterà di riscrivere l’intera voce nel caso doveste riacquistare il medesimo vino, vi tornerà anche utile per tenere traccia di quello che avete bevuto, delle vostre impressioni e di ciò che ancora vi attende lungo il vostro percorso di enoscoperta.

			Di tanto in tanto poi eseguite un controllo incrociato assicurandovi che a ogni voce d’inventario corrispondano le rispettive bottiglie in cantina: io lo faccio una volta all’anno circa. Evitate di promettere ai suoceri quella famosa bottiglia di Massolino, quando ve la siete invece bevuta il Natale precedente.

			Invecchiamento sì, invecchiamento no

			Per chi tende a rigurgitare acriticamente dogmi e postulati, bere una qualsiasi bottiglia a due o tre anni dalla vendemmia è sinonimo di eno-infanticidio. Nulla potrebbe essere più distante dalla realtà: la stragrande maggioranza del vino moderno, bianco, rosato o rosso che sia, è progettata per il consumo immediato. È una caratteristica non solo delle tristi produzioni dozzinali che adornano gli scaffali dei discount, ma anche di regioni di altissimo prestigio da Bordeaux alle Langhe, dalla Toscana alla Ribera del Duero.

			L’identificazione dell’idea di qualità con quella di tempo della maturazione, di cui il termine “riserva” diffuso tanto in Italia quanto altrove è una reminiscenza, sta oggi perdendo terreno a favore del concetto di “espressione del territorio”. È così che i Barolo top della gamma sfoggiano Menzioni geografiche aggiuntive, i Chianti Classico “migliori” sono Gran Selezione, prodotti da uve di esclusiva pertinenza aziendale, e i Rioja più interessanti sono viñedos singulares (singolo vigneto), piuttosto che i classici Gran Reserva. Il pinnacolo della qualità non è più rappresentato da termini di carattere cronologico, che indichino “quanto” il vino abbia maturato, ma piuttosto geografico, che descriva esattamente da “dove” il vino provenga.

			Le motivazioni di tale cambiamento sono tanto di ragione tecnica, quanto economica e sociale. Lunghe maturazioni in cantina tengono occupato spazio fisico prezioso, in tini d’acciaio o botti di legno che non solo potrebbero essere impiegate altrove o vendute, ma comportano costi fissi addizionali come manodopera per rabbocchi e travasi o premi assicurativi. Inoltre, lunghi invecchiamenti si traducono in capitale bloccato in cantina, nella speranza che il vino possa poi essere venduto due, tre o quattro anni dopo a un prezzo maggiorato. Ovvio che tali problematiche sono sempre esistite, ma la differenza rispetto al passato consiste nel fatto che le moderne tecniche di viticoltura e vinificazione permettono alle cantine odierne di produrre vini che siano assai più facilmente approcciabili in gioventù. Questo rende l’investimento di lunghe maturazioni finanziariamente obsoleto. E se non sono i vignaioli a curarsi dell’invecchiamento del vino in cantina, non saranno certamente i consumatori a sobbarcarsi l’onere in casa propria. L’invecchiamento del vino contrasta fortemente con lo stile di vita moderno, fatto di appartamenti sempre più piccoli, scelte di vita sempre più fluide e giornate sempre più frenetiche.

			Niente più vini da invecchiare, quindi? Nient’affatto. Di vini che possiate dimenticare in cantina ce ne sono a volontà. Anzi, grazie allo sviluppo delle tecniche vitivinicole e al conseguente innalzamento globale della qualità media del vino, il numero di etichette che rispondano bene alla prova del tempo è in costante aumento. La principale differenza col passato, dunque, è che oggi la maggioranza del vino al mondo non deve invecchiare ulteriormente una volta immesso sul mercato per poter essere apprezzato. Sta piuttosto al consumatore decidere se apprezzarlo in gioventù, adolescenza, maturità o vecchiaia. Come un essere umano, ogni stadio dell’esistenza di un vino ha le sue peculiarità, nessuno più valevole dell’altro.

			Elementi che permettono al vino di reggere l’invecchiamento sono principalmente l’alcol, il tannino, l’acidità, l’anidride carbonica e il grado zuccherino, per quanto non tutti i vini che presentino uno o più di questi elementi beneficiano dall’invecchiamento. Un vino equilibrato e di buona qualità svilupperà col tempo diverse caratteristiche organolettiche ma resterà un buon vino a ogni età; un vino sbilanciato o infelice non migliorerà mai col tempo, anzi. Attenzione però a conservare il vino correttamente (vedere paragrafo precedente) perché una scorretta conservazione può influire negativamente su aroma e gusto, e nei casi più sfortunati rovinare completamente una bottiglia.

			Ma cosa succede al vino quando invecchia? Il cambiamento di più immediata individuazione è di carattere cromatico. Nei rossi, la polimerizzazione degli antociani porta alla perdita di colore, mentre l’ossidazione è responsabile dei toni granata o mattone che il vino acquisisce col passare degli anni. L’ossidazione è anche responsabile dei cambiamenti di colore nel vino bianco, che tenderà prima al dorato carico, poi ambrato, finanche al marrone. Nel caso dei vini spumanti, l’anidride carbonica viene lentamente perduta.

			L’invecchiamento influisce anche su aromi, profumi e sensazioni boccali. Col passare del tempo sensazioni spigolose come tannino e acidità lentamente si ammorbidiscono (ecco perché Barolo e Riesling maturi sono così pregiati), si integrano le note di legno, gli aromi “primari” di frutta fresca si fanno sempre più maturi, e si sviluppano gli aromi “terziari”, incrementando così la complessità del vino (aromi primari, secondari e terziari sono discussi nel prossimo capitolo). 

			A che stadio di evoluzione bere ogni data bottiglia di vino dipende interamente dal gusto personale.

			Da zero a cento, una cantina per tutte le occasioni 

			A quali e a quante etichette dare spazio in cantina? Vini d’annata, solo rossi importanti dalla Toscana, spumanti metodo classico, o bottiglie da tutto il mondo… piccola o grande che sia la vostra collezione deve rispecchiare i vostri gusti e le vostre necessità. Anche solo venti etichette sono sufficienti per accompagnare una varietà di pietanze e cucine diverse per soddisfare ogni palato. Se poi voleste ampliare la vostra collezione, qui di seguito vi indico le principali categorie di vino da seguire come linea guida. Quanti per ogni categoria? Mi piacerebbe poter dire che il limite è il cielo; in realtà lo sono il portafogli e le mura di casa.

			Bianchi leggeri o di medio corpo

			Fanno meno scalpore dei rossi importanti ma se ne bevono più di quanto si pensi. Alcuni sono ottimi come aperitivi, altri si abbinano bene a pesce, crostacei, insalate, zuppe, paste, formaggi o anche carni bianche. Attenzione a non strafare: raramente sono adatti all’invecchiamento, per cui conservate in cantina tante bottiglie quante ne pianificate di consumare nel breve termine.

			Bianchi aromatici

			Ottimi per essere gustati da soli o in abbinamento a piatti di mare o speziati, salumi, formaggi o alcune carni bianche. A seconda del vitigno, del produttore e del metodo di vinificazione si prestano talvolta anche all’invecchiamento (Gewürztraminer, Riesling...).

			Bianchi strutturati

			Categoria complessa che comprende, tra gli altri, bianchi affinati in botte o sulle fecce nobili e quelli prodotti da uve surmature, e per questo una delle più versatili in termini di abbinamenti col cibo. I più interessanti meritano attenzione anche nel dopo pasto e, se vi appassiona l’idea di invecchiare qualcuna delle vostre bottiglie, questa è sicuramente una categoria su cui investire in quanto offre spesso un ottimo rapporto qualità/potenzialità d’invecchiamento/prezzo.

			Orange/bianchi macerati sulle bucce

			Categoria dalle svariate potenzialità, si abbina bene a carni e piatti complessi, meno con pietanze più leggere. I vini orange maturano generalmente bene, soprattutto se tannici e strutturati, ma i più profumati sono una delizia da giovani.

			Bianchi abboccati o amabili

			Non sottovalutateli. Pesce crudo, salumi, formaggi, piatti speziati, zuppe: alcuni cibi si abbinano benissimo a vini con un tocco o poco più di residuo zuccherino, ottimi anche come aperitivi. Generalmente non da invecchiamento, ma alcuni casi eccellenti maturano benissimo, tra questi un numero di Gewürztraminer altoatesini e alsaziani.

			Rosati

			Categoria spesso inesplorata ma che merita più attenzione, soprattutto in Italia dove qualità e varietà sono seconde a nessuno. Consiglio una piccola selezione che includa rosati delicati e freschi tanto quanto espressioni più cariche di colore o con anche un minimo di residuo zuccherino. Malgrado i luoghi comuni, alcuni rosati invecchiano bene: se interessati, conviene optare per le (purtroppo ancora poche) etichette disponibili in bottiglie scure.

			Rossi leggeri

			Ottimi da abbinare ad antipasti, piatti di pesce, paste, salumi, formaggi, alcune zuppe e carni, soprattutto selvaggine e carni bianche. Niente di meglio come alternativa a rossi più strutturati quando il termometro schizza sopra i trenta gradi.

			Rossi di medio corpo

			Rispetto ai rossi più leggeri hanno meno affinità con piatti di pesce, ma per contro sono estremamente versatili con carni e paste. Dedicate qualcuno di questi vini alla maturazione in cantina, i frutti dell’attesa non vi deluderanno.

			Rossi strutturati

			Si abbinano a pietanze importanti, spesso quelle centrali del pasto, come carni rosse, cacciagione, selvaggina. Alcuni li apprezzano anche coi formaggi e sono eccellenti nel dopo pasto. Dato il costo e la limitata disponibilità delle etichette più pregiate, arricchire la vostra cantina di rossi importanti può richiedere un certo impegno: una collezione da mettere insieme piano piano.

			Bollicine

			Quella delle bollicine è una delle categorie più variegate, il che rende quasi impossibile “spuntare tutte le caselle”. Si va dai frizzanti metodo ancestrale ai metodi classico e Charmat, dal bianco al rosso, e dal secco al dolce, e dal non-vintage o millesimato. Per averne uno per ogni occasione puntate su un paio di metodo ancestrale, due metodo Charmat dal diverso residuo zuccherino, e qualche bottiglia in più di metodo classico, inclusi non-vintage, millesimati (qualcuna da invecchiare), blanc de blancs o blanc de noirs, e almeno un rosato. Gli abbinamenti col cibo sono infiniti, per non parlare di aperitivi, brindisi, e del dopo pasto.

			Vini dolci

			Si bevono molto meno che in passato, ma che piacere quando ne si stappa uno? Anche qui gli stili variano considerevolmente, in termini di colore, residuo zuccherino, corpo, tenore alcolico, metodo di vinificazione (fortificati, passiti…) e quant’altro, dunque attenzione a scegliere bene quali bottiglie abbandonare in cantina. Non c’è nulla di peggio che rovinare una fragrante bottiglia di Moscato con qualche mese di troppo di maturazione. Una selezione sufficientemente varia include due o tre passiti bianchi di pronta beva (fortificati o meno), quattro rossi (un passito e tre stili di Porto o simili: Ruby, Vintage e Tawny), e due o tre bianchi che non temano la prova del tempo (Sherry, Madeira, Marsala o passiti eccellenti). Gli abbinamenti coi cibi sono solitamente limitati a dolci e formaggi... ma di che abbinamenti si tratta! E poi i vini dolci si bevono con piacere anche fuori pasto.

			Vini fortificati (secchi)

			Conviene sempre averne qualcuno in cantina ma, come nel caso dei vini dolci, è bene fare distinzione tra quelli che invecchiano bene (come molti Marsala) e i vini che perdono in fretta buona parte della loro fragranza (come Sherry maturati sotto flor). Una selezione composta da una varietà di due o tre di questi vini è generalmente sufficiente per soddisfare tutte le necessità.

			Una volta aperto

			Il vino, ahimè, non è eterno. Processi più o meno invasivi come la pastorizzazione o la filtrazione ne possono prolungare la vita, ma anche la chiusura più ermetica non ne può scongiurare il lento declino. Quando poi la bottiglia viene stappata e una superficie consistente del liquido entra in contatto con l’ambiente esterno, il decadimento è repentino.

			La soluzione più immediata per evitare che il vino vada a male è finire la bottiglia una volta aperta, il che però non è sempre possibile: la vostra compagna è in dolce attesa o il vostro compagno astemio (mi dispiace tanto), dovete guidare, volete provare un assaggio di vini diversi, o semplicemente desiderate un solo bicchiere e niente più.

			Ritappare la bottiglia e conservarla in un luogo fresco, preferibilmente il frigo, prolunga la vita del liquido di un giorno o due. Talvolta può anche essere interessante provare il vino in diverse sessioni, distanziate di uno o due giorni l’una dall’altra, per poterne valutare l’evoluzione, ma è generalmente preferibile preservare le caratteristiche organolettiche del vino così come si sono manifestate all’apertura della bottiglia. 

			Fortunatamente oggi il mercato offre una varietà di sistemi di preservazione del vino, alcuni dei quali dall’efficacia sorprendente. 

			Preservazione dei vini fermi

			Il Vacuvin è uno dei sistemi più comuni per la conservazione a breve termine dei vini fermi. Il sistema prevede che il tappo originale possa essere sostituito con l’apposito tappo in silicone il quale, tramite l’azione di una pompetta, permette l’estrazione dell’ossigeno dalla bottiglia. È un attrezzo molto economico, in linea di massima efficace che può essere utilizzato su qualsiasi bottiglia di vino fermo, indipendentemente dalla chiusura originale, e su di un numero potenzialmente infinito di bottiglie (dipende da quanti tappi in silicone si possiedono). Va sottolineato che oltre al prezzo iniziale decisamente conveniente (in media mai oltre i 15 euro), non ha costi di mantenimento se non l’acquisto di nuovi tappi di silicone laddove necessario.

			Pur se apparentemente diversi, anche altri sistemi quali Pulltex AntiOx o ZOS, si basano sulla rimozione dell’ossigeno. Pulltex AntiOx e ZOS sono sostanzialmente tappi che, una volta applicati sulla bottiglia, hanno la capacità di assorbire l’ossigeno. Sono semplici da utilizzare ma non particolarmente pratici, in quanto possono essere impiegati su una sola bottiglia per volta. Anche il prezzo non è dalla loro parte: il primo costa circa 25 euro e va eliminato una volta esaurita la capacità assorbente (il che è tra l’altro impossibile da verificare). Il secondo (circa 60 euro), che offre la possibilità di sostituire le cartucce esauste (10 euro), è invece riutilizzabile all’infinito.

			Oltre alla rimozione dell’ossigeno, altri sistemi adottano le tecniche più svariate per assicurare il mantenimento delle qualità organolettiche del vino. Private Preserve (circa 20 euro), è uno spray il cui gas inerte, una volta spruzzato all’interno della bottiglia, si posa sulla superficie del vino separandolo così dall’ossigeno. È un sistema efficace e relativamente economico: ogni bomboletta può essere utilizzata per più di cento applicazioni, ma ha il difetto che la miscela di gas è iperleggera, ed è quindi impossibile rendersi conto quando stia per terminare (e chi ha voglia di tenere il conto?). D’altro canto può essere impiegato tanto su vini quanto su qualsiasi altro liquido, come liquori o distillati, e su bottiglie di qualsiasi forma o dimensione.

			Tutti questi sistemi hanno un’efficacia che, nel migliore dei casi, non supera i cinque giorni. La preservazione del vino per periodi prolungati richiede investimenti relativamente più consistenti. Teche a temperatura controllata, come ad esempio il sistema Enomatic, permettono la conservazione e la spillatura automatica del vino. Il costo ingente ne limita però l’utilizzo a professionisti e locali specializzati. Al contrario, il Coravin (circa 200 euro) regna sovrano tra i migliori sistemi di conservazione del vino disponibili al grande pubblico grazie al costo relativamente abbordabile. Lanciato sul mercato mondiale solo nel 2013, il Coravin è a oggi l’unico sistema che non prevede la rimozione del tappo. Ha completamente rivoluzionato la vita tanto degli appassionati quanto dei professionisti del vino ed è ormai diffuso nei ristoranti e nelle case di tutto il mondo. Lo strumento è dotato di ago vacuo e capsula di gas Argon: una volta inserito l’ago all’interno del tappo, la pressione esercitata dal gas inerte – regolata tramite un pulsante – provoca la fuoriuscita del liquido. Così facendo, il Coravin assicura che il vino residuo non venga mai a contatto con l’ambiente esterno e al contempo rimpiazza con gas inerte il liquido in uscita. Il sistema è adatto per qualsiasi tipo di bottiglia tappata con sughero naturale ed è particolarmente utile laddove si vogliano provare, da soli o in compagnia, diversi vini in un’unica sessione, o anche per centellinare una bottiglia speciale.

			Come ogni sistema, anche il Coravin ha i suoi difetti: se usato regolarmente le capsule di Argon vanno cambiate di frequente, la velocità di mescita è limitata, non può essere impiegato su tappi che non siano di sughero naturale (l’unico con la capacità di “rimarginarsi” dopo l’estrazione dell’ago), l’ago è delicato e va sostituito di tanto in tanto, ed è pericoloso utilizzarlo su bottiglie d’annata in quanto si corre il rischio di sgretolarne il tappo. Nel corso degli anni Coravin ha tentato di ovviare ad alcuni di questi problemi. Oggi sono disponibili diverse tipologie di ago, tra cui uno per la mescita veloce (più largo) e uno destinato all’uso sui tappi più delicati (più sottile); qualche anno fa è anche stato immesso sul mercato un tappo speciale da impiegare su bottiglie con chiusura a vite. Malgrado gli svantaggi però – e il costo – Coravin rimane un oggetto straordinario che, se impiegato nella maniera appropriata, consente di preservare il vino per diversi mesi. Ufficialmente, Coravin assicura la preservazione del liquido per più di un anno, ma la mia esperienza personale mi ha insegnato che alcune bottiglie possono mostrare segni di maturazione accelerata dopo circa sette-nove mesi.

			Nel 2020, lo stesso Coravin ha lanciato un nuovo modello, il Pivot. Questo nuovo dispositivo garantisce di mantenere fresca una bottiglia di vino fino a quattro settimane dopo il primo prelievo. Pivot è essenzialmente una variazione sul tema Coravin, ma dal costo inferiore (120 euro). La differenza principale tra i due è che per poter impiegare il Pivot la chiusura originale del vino deve essere rimossa e sostituita con l’apposito tappo ermetico. Questi permette l’inserimento del Pivot, la conseguente estrazione del vino e l’inserimento di gas Argon, come nel caso del Coravin classico. Il sistema Pivot è assai più veloce e agile del Coravin e consuma, in proporzione, molto meno gas. Inoltre, a differenza del Coravin, Pivot è compatibile con qualsiasi bottiglia e con qualsiasi chiusura. Complessivamente, rappresenta una soluzione ottimale per chi desideri consumare bottiglie nel corso di una o due settimane e non più.

			Preservazione di vini frizzanti e spumanti

			Il discorso della preservazione si fa più complicato nel caso delle bollicine, dove si vogliono preservare tanto gli aromi e la struttura quanto l’effervescenza del vino. A oggi, sistemi rivoluzionari equivalenti al tradizionale Coravin purtroppo non esistono, ma è comunque disponibile qualcosa di più efficace di un semplice stopper. Pulltex produce un tappo (non più di 10 euro) che funziona un po’ come il Vacuvin, con l’unica differenza che la pompetta per la rimozione dell’aria è integrata nel tappo stesso, il che significa che può essere utilizzato su di una sola bottiglia alla volta. L’efficacia (a seconda di quante volte venga riaperta la bottiglia, è in grado di preservare il liquido dai due ai dieci giorni circa) e il costo irrisorio lo rendono il sistema per spumanti più valido tra quelli presenti sul mercato.

			Apparso di recente, e assai più costoso (circa 350 euro), è il Genii. Consiste di due elementi: una volta aperta la bottiglia questa deve essere richiusa con l’apposito stopper, dentro il quale viene inserito un dispositivo che immette CO2 all’interno della bottiglia, un’idea non del tutto innovativa in quanto si tratta sostanzialmente del sistema utilizzato per la preservazione dei liquidi in keg. Genii permette di mantenere il vino fresco ed effervescente fino a un mese circa, dopo di che il liquido mostra segni eccessivi di integrazione con la CO2 in eccesso. Dato il costo del dispositivo e delle capsule di CO2 (circa 10 euro l’una), e il rischio che il gas vada a mascherare i profumi del vino se lasciati interagire troppo a lungo, l’acquisto di Genii è consigliato solo per chi le bollicine le beva anche a colazione.

			Anche Coravin stesso ha di recente lanciato un sistema di preservazione per i vini spumanti. In quanto a ingegneria e prezzo, il sistema Coravin non si discosta molto dal Genii, ma gode di maggiore agevolezza e silenziosità.


Dalla cantina di casa al bicchiere


		
			Apprezzare il vino

			La degustazione, ovvero l’assaggio finalizzato ad apprezzare la qualità del vino, non è una prerogativa del professionista. Imparare a valutare profumi e sapori permette di godere appieno delle qualità organolettiche di un vino anche durante una semplice cena tra amici, un aperitivo o una serata in solitaria. E per quanto un’accurata degustazione richieda tempo e concentrazione, assaporare un vino allo scopo di amplificare l’esperienza gustativa non deve per forza tramutarsi in una battaglia a chi riesca a roteare più abilmente il bicchiere!

			Le fasi della degustazione possono sembrare a prima vista macchinose e complesse, ma come quando s’impara a nuotare o ad andare in bicicletta, con la pratica possono diventare un processo naturale e istintivo.

			Le fasi della degustazione

			Per degustare un vino, procuratevi un calice o un bicchiere adeguato, di cui diremo più avanti, e riempitelo per un terzo o anche meno.

			Il primo stadio della degustazione consiste nell’esame visivo, finalizzato alla valutazione del colore, della limpidezza e della consistenza del liquido. La limpidezza può essere giudicata osservando il bicchiere in controluce. La maggior parte dei vini in commercio è sottoposta a filtraggi e trattamenti stabilizzanti e appare dunque perfettamente limpida. In questi casi la presenza di particelle in sospensione, opalescenze o intorpidimenti potrebbe denotare fermentazioni acetiche o altri difetti. Al contrario, nel caso di vini non filtrati, la cui diffusione è in continuo aumento, l’etichetta dovrebbe informare il consumatore sulla possibile presenza di depositi.

			Per valutare intensità e colore, il bicchiere va inclinato di 45 gradi e, se possibile, osservato contro una superficie bianca. L’intensità, cioè la profondità della tonalità di colore, si palesa nella parte centrale del bicchiere, mentre il colore e le sfumature si possono analizzare nella parte più esterna, chiamata “unghia”. L’aspetto del vino dice molto del liquido che andremo ad assaggiare, in quanto le caratteristiche cromatiche dipendono da un insieme di fattori, come le sostanze coloranti del vitigno, il processo di vinificazione e maturazione, l’ambiente pedo-climatico, lo stato evolutivo del vino. Un giallo molto chiaro e limpido con qualche sfumatura verdognola indica, ad esempio, un bianco giovane e fresco, mentre un giallo più carico denota un vino bianco invecchiato o passato in botte. Nei rossi, un colore rosso porpora è normalmente sinonimo di giovinezza, di aromi freschi e fruttati, mentre il granata denota invecchiamento, note di frutta matura, secca o anche di funghi o di sottobosco.

			Facendo roteare lentamente il bicchiere, il vino tende a lasciare sulle pareti una corona di “lacrime” e archetti che, laddove il fenomeno sia marcato, lascia presagire un sorso ricco di calore e morbidezza.

			Nel caso di vini spumanti o frizzanti si può valutare anche la qualità dell’effervescenza, tanto più pregiata quanto più il “perlage” (l’ascesa delle bollicine dal fondo del bicchiere alla superficie esterna del liquido) appaia fine, costante e persistente.

			La fase successiva coinvolge il senso dell’olfatto. Roteando gentilmente ma con decisione il bicchiere si incrementa la superficie del liquido a contatto con l’ossigeno, aiutando il vino a sprigionare i suoi aromi. Si avvicina poi il bicchiere al naso per analizzare i profumi. Il primo passo è quello di associare le impressioni olfattive iniziali a gruppi di base, conosciuti come profumi “primari”, “secondari” e “terziari”.

			I primari sono i profumi del vino dopo la fermentazione, alcuni sono caratteristici del vitigno stesso, altri si creano durante il processo fermentativo. Tra questi i più intensi sono le note floreali, fruttate (tropicale, frutta bianca, frutta rossa, frutta scura, frutta secca, agrumi, pomacee), erbacee, balsamiche speziate e minerali. Un vino poco complesso mostrerà pochi profumi differenti, circoscritti all’interno di un numero limitato di gruppi; al contrario, i vini complessi godono di profumi che spaziano tra molteplici raggruppamenti.

			Profumi e aromi secondari, creati dopo la fermentazione, sono un espediente che l’enologo impiega per aggiungere complessità al vino. Tra questi vi sono le note derivanti dalla conversione malolattica (burro, formaggio, panna, yogurt), dal contatto con le fecce nobili (biscotto, crosta di pane, brioche, formaggio, yogurt...) o dalla maturazione in legno (vaniglia, cocco, spezie, tostato, legni, cioccolata, caffè, affumicato...).

			I profumi e gli aromi terziari si sviluppano con la maturazione del vino e comprendono note derivanti dall’ossidazione (frutta secca, caramello, caffè, cioccolata, marzapane), dall’evoluzione delle note fruttate (dalla frutta fresca alla frutta secca, cotta o in confettura), e ulteriori note di sottobosco, tabacco, pelle, animale, miele, fungo eccetera.

			Vini giovani e freschi dovrebbero mostrare aromi primari, vini maturati in botte o che abbiano passato un periodo di affinamento sulle fecce nobili, anche qualche aroma secondario. Gli aromi secondari sono molto comuni nei bianchi importanti, come gli Chardonnay, e in molti rossi, non nei bianchi più aromatici (Riesling, Moscati, Gewürztraminer), raramente soggetti a processi che rischierebbero di mascherarne i profumi varietali. Gli aromi terziari dovrebbero essere avvertiti solo in vini con qualche anno d’età o in stili di tipo ossidativo come alcuni Sherry o Marsala. Se presenti in vini giovani, possono essere segno di ossidazione prematura.

			Una volta definito se il vino è caratterizzato da aromi primari, secondari e/o terziari, ci si concentra sui raggruppamenti di base: tra gli aromi primari, si percepiscono note agrumate o speziate? Di frutta rossa o bianca? E tra i terziari, di legno o di frutta secca? Analizzando ciascuno di essi più nel dettaglio, ci si chiede quale sia la nota precisa che si riesce a identificare.

			La nota agrumata è di limone, lime, arancia o pompelmo rosa? Si tratta di succo o di buccia? Il frutto rosso è più tendente alla fragola o alla ciliegia? Percepite frutta matura o un po’ asprigna? Il frutto tropicale è mango, ananas o papaya? Fresco o candito? Infine, prima di fare il passo successivo, valutate l’intensità complessiva di tutti questi aromi. Inizialmente è difficile individuare profumi precisi, ma con la pratica diventa sempre più semplice riconoscere aromi e profumi all’interno delle varie categorie.

			Nel comunicare profumi e aromi, è sempre consigliabile utilizzare un vocabolario condiviso. L’interno dell’armadio di un lontano parente può rappresentare il più vivido ricordo nella vostra memoria olfattiva, ma per quanto accurato, non aggiunge molto valore nel comunicare le vostre impressioni, così come menzionare rari frutti tropicali o spezie tailandesi sconosciute. Ben più utile è il riferimento a profumi e aromi comprovabili e accessibili a tutti, comunicati in modo semplice ed efficace. Va detto d’altro canto che la degustazione è anche un mezzo che ci aiuta a sviluppare un rapporto più personale e intimo col vino, rapporto che perde di significato se limitato a un rigido incasellamento all’interno di categorie predefinite. Impressioni espresse con poesia e passione contribuiscono ad amplificare l’esperienza gustativa quanto l’utilizzo del bicchiere più adatto o la compagnia delle persone che amiamo.

			L’ultima fase della degustazione consiste nell’esame gustativo, finalizzato alla valutazione di corpo, calore o percezione dell’alcol, dolcezza, intensità, equilibrio, persistenza e componenti strutturali quali i tannini e l’acidità.

			Prendete un sorso di vino, generoso ma non eccessivo, e mantenetelo in bocca per qualche secondo. In primo luogo l’attenzione va focalizzata su dolcezza e acidità, per spostarsi poi sulla valutazione del tannino. I vini fermi moderni si presentano del tutto secchi o con un quantitativo di residuo zuccherino trascurabile. Laddove vi sia invece una dolcezza percepibile, il vino si definisce abboccato, amabile, dolce o stucchevole, in scala ascendente dal più secco al più dolce. L’acidità, talvolta valutata in termini di freschezza, è una componente che tende a stimolare la salivazione: più alta è l’acidità del vino più la sorsata risulterà fresca. Nel vino una acidità elevata è l’elemento che meglio riesce a bilanciare la dolcezza. È questo il motivo per cui vitigni naturalmente molto acidi come Riesling e Chenin Blanc, o i nostri Garganega e Albana, si prestano bene alla vinificazione in dolce. Al contrario, vini dolci con poca acidità possono risultare stucchevoli.

			Al contrario dell’acidità, che provoca salivazione, il tannino secca la bocca e crea una sensazione astringente, come quella generata da un sorso di tè dove le foglie o la bustina sia stata lasciata in infusione troppo a lungo. Fondamentale, nel caso del tannino, è la valutazione quantitativa, ovvero la minore o maggiore astringenza, che può essere descritta con una semplice scala da poco a molto tannico. A volersi sbizzarrire, soprattutto dopo essersi allenati con un po’ di vini differenti, è possibile anche valutare la qualità del tannino, variabile dall’acerbo/erbaceo, al maturo, al granuloso.

			A seguire, il corpo del vino, leggero, medio o pieno, è una sensazione che tiene conto di diversi elementi. L’alcol è solitamente il fattore che più contribuisce al corpo, ma anche residuo zuccherino, tannino, glicerina o altri polialcoli derivati dalla fermentazione, possono incrementare la pienezza. Al contrario, un’acidità pungente o un tannino troppo astringente, possono conferire al vino un corpo più leggero.

			L’analisi del palato vi permette di valutare i sapori del vino, che possono tanto confermare le percezioni olfattive quanto mostrare una tavolozza di sapori più o meno complessa del bouquet aromatico. Nell’analisi dei sapori è bene procedere seguendo la sequenza impiegata durante l’analisi olfattiva, senza dimenticare di prestare attenzione all’intensità. L’esame gustativo continua anche dopo aver deglutito. Domandatevi cosa vi lasci in bocca il vino, se siano sentori fruttati o nocciolati, e quanto persistano sul palato prima di scomparire.

			Una volta terminato l’esame gustativo, ci si sarà fatta un’idea generale del vino. Per determinarne la qualità complessiva, chiedetevi se i profumi siano in armonia con i sapori, se le varie sensazioni boccali siano bilanciate tra loro o se una spicchi sulle altre.

			Durante l’intero processo degustativo non dimenticate mai di lasciare ampio spazio alla vostra soggettività: per quanto un rosso rubino sia difficilmente interpretabile come giallo dorato, la percezione delle componenti di un vino è sempre e comunque un processo di carattere individuale.

			L’esercizio è fondamentale per sviluppare la capacità di degustare in maniera rapida ed efficace. Fare pratica con stili classici e con vini dal profilo organolettico prevedibile può risultare molto utile per aiutarvi a sviluppare una banca dati olfattiva. Un Cabernet Sauvignon di buona qualità proveniente da un clima moderato presenterà molto probabilmente un marcato sentore di ribes nero, mentre un Syrah del Rodano settentrionale avrà forti note di pepe nero macinato. Un Sauvignon Blanc di Marlborough può rivelare note di peperone verde o di foglia di pomodoro, mentre un Gewürztraminer alsaziano di medio livello è probabile che odori di litchi.

			Oltre alla pratica sul maggior numero di vini differenti possibile, non smettete mai di esercitare la vostra memoria olfattiva e gustativa sperimentando odori e sapori, siate aperti a nuove esperienze culinarie e prestate attenzione a ciò che vi circonda. All’interno delle mura domestiche è possibile allenarsi con frutta, verdure, spezie, erbe aromatiche, mentre all’esterno si può far pratica durante una semplice scampagnata o mentre si fa la spesa.

			Difetti del vino

			Malgrado le tecniche di vinificazione e di preservazione del vino si siano sviluppate in maniera decisiva negli ultimi decenni, non è raro incontrare un vino che presenti dei difetti. Alcuni, come il sentore di tappo, sono di immediato riconoscimento, altri necessitano di un po’ di pratica perché si riesca a distinguerli. Di seguito sono riportati i difetti più comuni.

			 

			TCA o “sentore di tappo”

			Uno dei difetti più comuni e più facili da individuare. A essere precisi, il vino non sa di tappo né tantomeno di sughero. La vera causa è piuttosto un fungo (2,4,6-tricloroanisolo o più semplicemente TCA) che conferisce al vino un sentore di muffa, cantina umida o giornale bagnato.

			Laddove presente, il fungo si trova solitamente sul tappo, ma può anche, in rari casi, entrare in contatto col vino in uno stadio che precede l’imbottigliamento, ad esempio per mezzo del legno durante la maturazione in botte.

			Nessun vino è al sicuro da questo difetto, neanche le bottiglie più pregiate. L’incidenza del TCA è diminuita in maniera considerevole nel corso degli ultimi anni grazie alle innovazioni nel campo del trattamento dei tappi di sughero. Amorim, uno dei principali produttori di tappi di sughero, ha dichiarato di aver eliminato il problema da uno dei suoi modelli più recenti, oggi disponibili sia per vini fermi che per spumanti.

			Una soluzione più drastica al problema del TCA è l’utilizzo di metodi di chiusura alternativi, primo tra tutti il tappo a vite.

			Ossidazione

			Ovvero: nessun vino dovrebbe mai ricordare uno Sherry Oloroso a meno che non sia un Oloroso! L’ossidazione è un fenomeno naturale che si manifesta quando sostanze organiche vengono a contatto con l’ossigeno. In piccole dosi può essere piacevole e, nei vini invecchiati, contribuisce all’evoluzione dei profumi e allo sviluppo di nuovi aromi. Quando l’effetto è eccessivo, compromette le qualità organolettiche del vino. A livello visivo, il vino appare scuro o poco brillante, all’olfatto può rivelare un principio di acescenza, o sentore di aceto. La causa va ricercata tanto in una conservazione inadeguata quanto in un vino semplicemente troppo vecchio.

			Acetico/Ascenza

			L’aceto è aceto, il vino è vino. Manteniamo le due cose distinte.

			Riduzione

			Si tratta della presenza nel vino di composti volatili, il più comune dei quali è l’acido solfidrico. In teoria è l’opposto dell’ossidazione, in quanto avviene in un ambiente anaerobico. Origina solitamente durante il processo di vinificazione ed è causa di sentori di uova marce. Da non confondere con l’anidride solforosa (SO2) che, nei limiti permessi dalla legge, è difficile da individuare all’odorato.

			Muffe e batteri

			Sentori di muffa possono derivare da contaminazioni batteriche avvenute in stati diversi della vinificazione e della maturazione del vino, da semplici uve ammuffite, all’utilizzo di botti mal igienizzate. Possono manifestarsi nella forma di sentori di stallatico, fumo o formaggio. In alcuni casi un basso livello di contaminazione da brettanomiceti può essere valutato parte integrante della componente aromatica di un vino. 


		
			Servire il vino

			Che si beva in un calice o in una fioriera, in una coppetta di coccio o in un bicchiere di plastica, un ottimo vino riesce sempre a regalare grandi emozioni. Ma adottare alcuni semplici accorgimenti per un migliore servizio, permette di godere appieno delle potenzialità di ogni bottiglia e, nel caso in cui si abbiano ospiti, massimizzare l’esperienza sociale. I paragrafi che seguono sono quindi dedicati a: scelta del bicchiere, apertura della bottiglia, decantazione, scelta degli strumenti da adoperare, temperatura di servizio, ordine dei vini e mescita.

			Il bicchiere

			Laddove il vino è cibo, cultura locale e tradizione, il contenitore in cui viene bevuto ha, storicamente, ben poca importanza. Molte volte mi è capitato, alle sagre di paese o in trattoria, di bere da un bicchiere qualsiasi, di vetro o addirittura di plastica, o da quello classico da osteria, impilabile, un po’ rustico ma intramontabile. Ma se il bicchiere da osteria è il compagno perfetto per un vinello senza pretese, solo un bicchiere adeguato permette di godere al massimo delle caratteristiche organolettiche di un vino di qualità.

			Laddove si voglia gustare un’ampia varietà di vini, è consigliabile munirsi di quattro tipologie di contenitori differenti. Due calici, uno leggermente più grande dell’altro, dalla pancia bombata di vetro sottile, trasparente, incolore, leggermente rientrante sul bordo, possono essere impiegati per i vini fermi e per alcune bollicine. Il più piccolo è ideale per i vini di corpo medio o leggero e per le bollicine strutturate, mentre il più grande è adatto a vini più complessi, indipendentemente dal colore. Un po’ di esperienza vi aiuterà ad aggiustare la mira e decidere con precisione quale sia il calice più adatto a ogni singola etichetta. Consiglio di rimanere sempre flessibili nella scelta: lo stesso vino potrebbe richiedere un bicchiere diverso in base all’età e il medesimo stile andrà in un calice più o meno largo a seconda della provenienza e del produttore.

			Per le bollicine poco complesse (un metodo classico giovane o non millesimato e la maggior parte dei metodo Martinotti e ancestrale) il bicchiere ideale è un calice a tulipano con pancia cilindrica dalla leggera bombatura al centro e rientrante sul bordo. La bombatura permette di roteare facilmente il bicchiere, così da ossigenare con garbo il vino, mentre il bordo rientrante ne racchiude gli aromi, che in questi vini tendono a essere piuttosto delicati. Sconsiglio l’utilizzo di calici a tulipano classici, dalla pancia cilindrica stretta e senza bombature, o ancora peggio di coppette stile belle époque: hanno ben poco da offrire per l’apprezzamento delle qualità organolettiche di un vino.

			Per la maggior parte dei vini dolci e liquorosi suggerisco l’utilizzo di un semplice calice da degustazione ISO: un piccolo calice a tulipano dallo stelo corto e dal bordo leggermente rientrante. La dimensione è perfetta per vini particolarmente intensi o dal contenuto alcolico elevato, di cui si bevono di solito quantità limitate.

			Che si tratti di un bianco giovane o di uno spumante millesimato, non è mai consigliabile riempire il bicchiere fino all’orlo. Un terzo della capacità è il massimo nel caso di una degustazione, un po’ di più per qualsiasi altra occasione. Il liquido deve godere dello spazio necessario per interagire con l’ossigeno e il bicchiere deve poter essere roteato con facilità senza che il vino rischi di fuoriuscire.

			Tipologie principali di bicchiere
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							TIPOLOGIA DI VINO
						
	
					

					
							
							Calice con pancia di ampiezza media
						
							Bianchi giovani di poco o medio corpo; Rosati freschi; Rossi leggeri e freschi; Frizzanti; Spumanti metodo Martinotti e classico non millesimati; Vini liquorosi secchi freschi
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							Calice con pancia di ampiezza pronunciata
						
							Bianchi strutturati; Rosati strutturati; Rossi di medio corpo; Spumanti metodo classico millesimati; Vini liquorosi secchi o amabili
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						Calice con pancia ampia e allungata
						
							Bianchi molto strutturati o invecchiati; Rosati invecchiati; Rossi strutturati o invecchiati; Vini liquorosi secchi o amabili molto invecchiati
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						Champagne Flûte a pancia allargata
						
							Spumanti metodo Martinotti e metodo classico non millesimati; Vini dolci freschi e giovani
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						Copita/ISO
						
							Vini dolci strutturati; Qualsiasi stile se in degustazione
				

	[image: ]
					

				
			


			I BICCHIERI VARIETALI 

			Marche come la Riedel o la Zalto hanno da diversi anni concentrato i loro sforzi sulla produzione di bicchieri e calici “varietali”, cioè progettati per l’apprezzamento di stili o vitigni specifici, dal Riesling al Sauvignon Blanc, e dal Pinot Nero al Merlot. Bicchieri come lo Zalto Bordeaux o il Riedel Extreme Oaked Chardonnay, ad esempio, sono pensati per esaltare al massimo le caratteristiche di, rispettivamente, un taglio bordolese o uno Chardonnay dalle chiare note boisé. Se questo suona più come strategia di marketing che come strumento per andare incontro alle necessità dell’appassionato è perché, in buona parte, questi bicchieri lo sono. D’altronde, perché puntare su di una singola tipologia di bicchiere quando si può convincere il cliente che gliene servono quindici?

			Va detto, tuttavia, che tanto quanto il packaging del vino, la nomea del produttore, o anche il luogo e il tempo in cui bevete o la compagnia con cui condividete il momento, un bicchiere speciale è uno dei molteplici elementi utili a rendere l’esperienza enogastronomica unica e irripetibile. Come altri strumenti e accessori, dunque, i bicchieri varietali possono giocare un ruolo all’interno dello strumentario dell’enonauta. Nel caso in cui si dovesse decidere di investire in un servizio di bicchieri speciali, è consigliabile avere l’accortezza di acquistare sempre una coppia extra, soprattutto se il servizio è difficile da reperire. I bicchieri si rompono più spesso di quanto si possa immaginare, e rimanere a corto di uno rende il servizio semplicemente inutilizzabile.

			Va ricordato tuttavia, che a livello pratico, bicchieri varietali o altri calici speciali non sono indispensabili, e un numero limitato di tipologie vi permetterà di godere appieno delle qualità organolettiche di qualsiasi vino.

		

			Cura del bicchiere

			I bicchieri andrebbero lavati a mano, sciacquati con abbondante acqua bollente e asciugati immediatamente con un panno, possibilmente di quelli appositi in microfibra. L’uso della lavastoviglie è sconsigliabile, in quanto tende a lasciare tracce di detergente sulla superficie interna e ciò può influire negativamente sull’aroma del vino, mentre macchie d’acqua o di calcare possono influenzare la percezione della limpidezza e del colore, oltre a essere esteticamente poco eleganti.

			Quando il lavaggio a mano non è praticabile, preoccupatevi di sciacquare i bicchieri con dell’acqua bollente dopo aver eseguito il lavaggio in lavastoviglie. Questo eliminerà tracce di detergente e calcare se asciugati immediatamente col vostro panno in microfibra.

			Preoccupatevi di maneggiare i calici sempre dallo stelo piuttosto che dal corpo, per evitare di lasciarvi le impronte dei polpastrelli. Conservateli in un ambiente privo di odori sempre a testa in su. Il metodo migliore per la conservazione è una griglia porta-calici, da installare in una posizione al riparo da eventuali evaporazioni o fumi come quelli emessi in cucina durante la cottura.

			Apertura della bottiglia

			I vini fermi

			Il mercato offre una gamma vastissima di strumenti per la rimozione dei tappi di sughero. Quello più efficace rimane il semplice cavatappi professionale con leva a due scatti, spirale o verme, e taglierino. Il taglierino va adoperato per scoprire il tappo tramite il taglio della capsula. Per rimuovere la capsula va prima effettuato un taglio circolare, o sull’anello superiore o su quello inferiore rispetto al rigonfiamento del collo della bottiglia. A seguire si esegue un taglio verticale rispetto all’anello per rendere più semplice la rimozione della sezione di capsula coprente. Una volta rimossa la capsula, è consigliabile eliminare ogni eventuale residuo con un panno pulito. La rimozione del solo anello superiore risulta in un taglio elegante e raffinato, ma se il taglio non viene effettuato con cura e il collo della bottiglia non viene pulito adeguatamente, si rischia che nel vino possano finire residui della capsula che, se in piombo, sono tossici per il nostro organismo. Per ovviare a questo problema, una volta rimosso il tappo si può applicare all’imboccatura un apposito beccuccio in plastica, vetro o metallo.

			Una volta esposto il tappo, la leva a due fasi permette di rimuoverlo in maniera agile e pulita senza il rischio di spezzarlo a metà. Nell’inserire la spirale siate decisi ma delicati e mantenetela ben centrata e verticale. Assicuratevi di terminare l’inserimento subito prima dell’ultimo giro, così da non farla fuoriuscire dall’altra parte del tappo col rischio che briciole di sughero possano finire nel vino.

			L’apertura di un vino di una certa età è una faccenda un po’ più complicata. Un tappo vecchio di qualche decennio potrebbe essersi ristretto oppure seccato. Utilizzando un qualsiasi cavatappi con spirale si corre il rischio, nel primo caso, che la pressione applicata spinga il tappo all’interno della bottiglia, nel secondo caso che il tappo si spezzi o si sbricioli durante la rimozione.

			Se il tappo dovesse finire nella bottiglia il problema sarebbe solamente estetico in quanto il tappo non influenza le qualità organolettiche del vino. Per ovviare al problema estetico si può semplicemente travasare il liquido in un decanter di bella presenza, facendo attenzione a ossigenare il vino solo se necessario (vedere paragrafo sulla decantazione poco più avanti).

			Quando nel vino finiscono frammenti di tappo, è bene evitare che vengano serviti nel bicchiere e ingeriti. I frammenti di sughero rimangono in sospensione: basterà quindi eliminare il primo sorso di vino versando un’inezia di liquido in un bicchiere o nel lavandino con un gesto rapido e deciso. In casi estremi è ovviamente possibile decantare il vino eliminando i frammenti tramite l’utilizzo di filtro da cucina o garza medica, operazione efficace ma un po’ sgraziata. Se il tappo si dovesse spezzare lasciando parte del sughero all’interno del collo, è consigliato reinserire semplicemente la spirale del cavatappi in direzione diagonale invece che verticale, il che vi permetterà di massimizzare la superficie di presa.

			Il cavatappi a lame è uno strumento utile per ovviare a questi problemi. È composto da due bracci sottili e flessibili che si inseriscono delicatamente tra la parete interna del collo della bottiglia e il tappo, che può così essere rimosso senza l’inserimento della spirale, tramite una semplice azione di rotazione e trazione del cavatappi. Si tratta di uno strumento molto comune tra i sommelier, utilizzato di frequente per l’apertura di bottiglie d’annata.

			Le bollicine

			Alzi la mano chi pensa che il botto all’apertura dello spumante non faccia subito festa. È un piacere sentirlo e, a dirla tutta, farlo combaciare con lo scoccare della mezzanotte del 31 dicembre richiede anche una certa destrezza.

			Nella maggior parte delle occasioni è tuttavia più appropriato approcciare l’apertura delle bollicine con un po’ più di grazia. Stappare lo spumante delicatamente ed emettendo il minimo del rumore possibile è segno di eleganza ed evita che il vino continui a schiumare per i successivi cinque minuti o che il tappo-proiettile danneggi la cavità oculare di qualcuno dei presenti, voi stessi compresi.

			Per una corretta apertura dei vini spumanti – e frizzanti – rimuovete la capsula, allentate la gabbietta e, senza rimuoverla, posizionateci sopra il pollice della vostra mano dominante, per evitare esplosioni involontarie. Mantenete la pressione sul tappo mentre ruotate delicatamente la bottiglia con l’altra mano per agevolarne la fuoriuscita. Prima di rimuovere del tutto il tappo liberate il gas in eccesso aprendo una fessura più piccola possibile tra il tappo e l’imboccatura. L’anidride carbonica in eccesso fuoriuscirà emettendo un leggero sibilo. A questo punto potete rimuovere il tappo senza problemi e procedere al servizio.

			Per un’apertura più scenografica si può ricorrere al sabrage, una tecnica cerimoniale che prevede l’utilizzo di una sciabola (sabre, in francese). La sciabola viene fatta scivolare lungo il corpo della bottiglia con lo scopo di colpire il labbro del collo: un colpo secco è sufficiente per causare la rottura netta del vetro. La pressione atmosferica interna della bottiglia provoca la separazione della parte inferiore del collo da quella superiore – tappo incluso – che viene espulsa come un proiettile.

			È consigliabile lasciare il sabrage ai professionisti: la tecnica richiede precisione piuttosto che forza e può essere causa di incidenti anche gravi.


			I TRUCCHI DEL SOMMELIER: APRIRE UNA BOTTIGLIA DI PORTO VINTAGE

			Per quanto cavatappi a lame o a doppia leva siano tra i più comuni tra i professionisti del vino, i sommelier conoscono mille altri modi per aprire una bottiglia con qualche annetto alle spalle. Uno dei più pittoreschi è quello adoperato per bottiglie di Porto vintage, dove il rischio che il tappo di sughero si spezzi o si sgretoli completamente all’apertura è molto alto.

			Una pinza in metallo, dalla terminazione anulare, viene resa incandescente e applicata per qualche secondo al collo, all’altezza dell’estremità inferiore del tappo. Una volta rimossa la pinza, sulla stessa superficie viene passato un cubetto di ghiaccio. Lo shock termico provoca la rottura del vetro, un taglio netto che permette di rimuovere la parte superiore del collo, tappo incluso, senza il rischio che frammenti di vetro finiscano nel liquido.

		

			Decantare o non decantare

			Il decanter è un vero e proprio simbolo enoico, ha dato il nome a riviste e programmi radiofonici e nel corso degli anni è diventato quasi sinonimo di vino pregiato. Ma in termini pratici, quali sono i perché e i percome della decantazione? E quali vini vanno decantati?

			Perché si decanta

			Lo scopo della decantazione è il travaso di un liquido da un contenitore all’altro per separarlo dai depositi. Prima dell’imbottigliamento, il vino viene già decantato diverse volte. Si decanta per separare le parti solide dal vino, trasferendo il liquido dal tino di fermentazione a quello di maturazione, oppure durante l’affinamento, trasferendo il vino da una botte all’altra.

			La maggioranza dei vini in commercio viene filtrata e chiarificata prima dell’imbottigliamento: non presenta pertanto alcun tipo di deposito all’apertura della bottiglia e non necessita di essere decantata. Dopo qualche anno passato all’interno della bottiglia, però, anche un vino originariamente limpido può formare del deposito. Accade spesso nei rossi, dove le sostanze coloranti quali tannini e antociani polimerizzano e diventano insolubili, andandosi a depositare sul fondo o aderendo alle pareti della bottiglia, se è stata conservata orizzontalmente. Ingerire questi depositi non è dannoso, evitare che entrino nel bicchiere è sicuramente più appagante per l’estetica del servizio.

			La separazione dei depositi non è tuttavia sinonimo di ossigenazione. Soprattutto nel caso di vini molto anziani, è anzi vantaggioso evitare ossigenature eccessive perché dopo anni di maturazione in bottiglia il vino diventa assai più fragile e sensibile all’ossigeno. Non c’è nulla di più deleterio per un vino attempato che passare ore a contatto con l’aria.

			Al contrario, l’ossigenazione può essere benefica in vini giovani e strutturati o che al primo assaggio si presentino un po’ “chiusi”, inespressivi. In questo caso la decantazione ha lo scopo di “invecchiare” il vino rapidamente, rendendolo più morbido ed eloquente. 

			Quali vini decantare

			Buona parte dei rossi con più di qualche anno sulle spalle, inclusi i rossi liquorosi come i Porto Vintage, necessitano di decantazione per rimuoverne i depositi. Un leggero deposito si può anche formare in vini orange e in alcuni rosati.

			Quanto all’ossigenazione, invece, la decisione è ben più soggettiva e non esistono semplici regole ma solo indicazioni. Rossi ben strutturati ma giovani rendono meglio dopo un breve contatto con l’aria: è il caso di molti Nebbioli importanti, dei Cabernet o di alcuni Pinot Noir. In alcuni bianchi un po’ di ossigenazione può essere benefica. Un Borgogna importante, un Riesling renano o anche un Fiano di Avellino con qualche anno alle spalle danno tutti il meglio dopo una veloce decantazione, che può anche essere utile per portarli rapidamente alla corretta temperatura di servizio se appena tolti dal frigo e quindi troppo freddi. Anche i migliori Champagne e altri metodo classico millesimati con qualche anno d’età possono essere decantati: non abbiate paura di perdere le bollicine, ne guadagnerete in aromi.

			I vini dolci raramente necessitano di ossigenazione in quanto per loro natura sono piuttosto intensi già a un primo approccio.

			Nel dubbio è sempre consigliabile assaggiare il vino prima di decantare e procedere solo se il vino si presenta inespressivo o dal tannino troppo aggressivo. È bene ricordare che ossigenare un vino vuol dire accelerarne il passaggio da uno stadio evolutivo a un altro: talvolta può essere più intrigante evitare la decantazione e osservare la lenta evoluzione del nettare nel bicchiere.

			Come decantare

			Per una corretta separazione del vino dai propri depositi procuratevi un decanter, in alternativa una caraffa o una giara, un paniere da vino o cestello (opzionale, ma semplifica la vita) e una fonte di luce, tradizionalmente una candela, ma alcune alternative elettriche possono risultare altrettanto efficaci. Posizionate la bottiglia nel cestello assicurandovi di non agitarla per non smuovere i depositi, l’ideale è posizionarla qualche ora prima dell’apertura, per permettere ai sedimenti di assestarsi sul fondo. Se non possedete un cestello, lasciatela per qualche ora in posizione verticale. Facendo attenzione a non smuovere troppo i sedimenti, rimuovete il tappo. Nel versare il liquido all’interno del decanter assicuratevi di mantenere la candela, preventivamente accesa, sotto al collo della bottiglia. Questo vi permetterà, guardando in controluce, di determinare quando il liquido appare intorbidito dai depositi e quindi quando smettere di versare. 

			A questo punto potete servire direttamente dal decanter oppure sciacquare l’interno della bottiglia e riversarci il vino. Questo processo di “doppia decantazione” torna utile quando siete a corto di un decanter di bella presenza, se preferite servire il vino direttamente dalla bottiglia originale o laddove siate convinti che il vino necessiti di una dose consistente di ossigeno.

			Altri strumenti utili

			Oltre a cavatappi, decanter e cestello, il mondo del vino offre una quantità di accessori che rendono la fruizione più agevole, elegante o semplicemente sfiziosa. Tra i più utili vi è sicuramente il secchiello del ghiaccio, fondamentale soprattutto quando i caldi estivi non permettono alla bottiglia di mantenere una temperatura adeguata per tutta la durata del consumo. Il secchiello va riempito in parte con ghiaccio e in parte con acqua, in modo che l’intera superficie della bottiglia rimanga a contatto costante con l’acqua gelata. Il secchiello deve sempre essere utilizzato con l’aiuto di un panno asciutto e pulito da impiegare per bloccare il gocciolamento della bottiglia quando viene rimossa dal secchiello. In alternativa al secchiello, una glacette permette di mantenere costante la temperatura della bottiglia più a lungo, anche senza l’impiego di ghiaccio.

			Tra i più utili vanno menzionati gli strumenti per la preservazione del vino, di cui si è detto nei capitoli precedenti, o anche beccucci e salvagoccia. Tra quelli più superflui o addirittura ridondanti vi sono le pinze per tappi da spumante (i tappi ostici possono essere debellati con l’aiuto di un semplice panno umido), i termometri per testare la temperatura, o i tastevin, che hanno una valenza più che altro simbolica o decorativa.

			Temperatura di servizio

			Servire il vino a una temperatura appropriata può fare la differenza tra un’esperienza indimenticabile e un acquisto sprecato. Temperature troppo basse tendono a mascherare aromi e profumi del vino e amplificano componenti strutturali come acidità e tannino. Se servito troppo freddo, un bianco importante perde in complessità, un Riesling in aromaticità e un rosso strutturato può risultare troppo spigoloso.

			Al contrario, una temperatura troppo elevata incrementa la percezione di tenore alcolico e dolcezza. Se serviti caldi, un passito o un vino dolce liquoroso possono apparire stucchevoli, mentre un Cabernet toscano pesante e noioso.

			Le temperature ottimali si aggirano sui 18 °C (temperatura ambiente) per arrivare a un minimo di 6 °C, ma assicuratevi sempre di valutare quali siano le caratteristiche strutturali e aromatiche del vostro vino prima di decidere le condizioni termiche di consumo.

			In generale, bianchi dai sentori relativamente neutrali o con un po’ di residuo zuccherino, vini spumanti poco complessi e vini dolci possono essere serviti piuttosto freddi, tra i 6 °C e gli 8 °C circa. Per gli spumanti un po’ più strutturati, i vini liquorosi secchi e di carattere ossidativo come Sherry e Madeira, bianchi leggeri, fruttati o lievemente aromatici come un Pinot Grigio o un Sauvignon Blanc si può aumentare la temperatura di un paio di gradi. Bianchi strutturati e di buon corpo vanno sicuramente consumati dai 10 °C in su, mentre i rossi leggeri, con basso tenore tannico, come un Valpolicella, un Barbera o un Beaujolais, sui 13 °C. Vini rossi più importanti, dal corpo medio o pieno, come Pinot Nero, Amarone, Barolo, tagli bordolesi, Rioja Reserva, o Châteauneuf-du-Pape, tra i 15 °C e i 18 °C.

			Una volta versato nel bicchiere, la temperatura del vino tende ad aumentare rapidamente: è quindi sempre opportuno servire il vino a una temperatura di due gradi inferiore rispetto a quella prescelta.


			QUANDO IL FRIGO NON È UN’OPZIONE

			Anche ai migliori capita di scordarsi di mettere il vino in fresco. Laddove sia necessario raffreddare il vino velocemente, il freezer è spesso considerato il metodo più pratico e immediato. Nei casi in cui abbiate a disposizione solo pochi minuti, procuratevi un secchiello, riempitelo con ghiaccio, un po’ d’acqua e un pugno di sale, poi infilatevi la bottiglia nella sua interezza… il vino si raffredderà in pochi minuti. Tenete presente però che gli sbalzi di temperatura sono nocivi per il vino, quindi assicuratevi di non esporre le vostre preziose bottiglie a ripetuti shock termici.

		


		
			Organizzare una degustazione e abbinamento di cibo e vino

			Organizzare una degustazione

			Una degustazione in compagnia è una delle esperienze più divertenti e soddisfacenti che il vino possa offrire: permette di confrontarsi con altri appassionati sulle proprie percezioni gustative, scambiare esperienze e pareri, ed è anche piuttosto conveniente dal punto di vista pratico ed economico. Più è grande il gruppo più la spesa pro capite si riduce, incrementando la gamma e la caratura dei vini che è possibile degustare in un’unica sessione.

			L’ambiente ideale

			Assicuratevi che la stanza in cui degustate goda di una luce il più possibile neutra da permettere una valutazione accurata del colore del vino e non sia satura di odori intensi che potrebbero incidere sull’analisi olfattiva e gustativa. L’uso di profumi e candele aromatizzate è sconsigliato.

			Indipendentemente dal numero delle bottiglie in degustazione, è sempre consigliabile un ordine per gruppi. Tre etichette per gruppo è generalmente la quantità appropriata. Utilizzate bicchieri il più possibile simili tra loro: gli ISO risultano i più pratici, soprattutto se avete ospiti, sono relativamente economici, più facili da lavare rispetto agli ampi calici da rosso e, date le dimensioni, se ne può conservare un numero considerevole senza troppi problemi di spazio. In aggiunta ai bicchieri vi potranno servire dei cracker non salati, per pulire il palato, e delle sputacchiere, nel caso i vini in degustazione siano tanti. È bene tenere presente che anche minime quantità di alcol possono influire sulla vostra analisi. Tenete anche conto che vini molto tannici, liquorosi e dolci, affaticano il palato più velocemente e richiedono pause frequenti. Per concludere, ricordo l’acqua, che non deve mai mancare e va bevuta in quantità per evitare la disidratazione.

			Tipologie di degustazioni

			Degustare è il miglior modo per educare il palato. Da soli o in compagnia, mantenere un’attività di assaggi regolare è fondamentale per lo sviluppo delle capacità degustative nonché di quelle comunicative di ognuno. Le sessioni collettive sono le più accattivanti: permettono di confrontarsi con una molteplicità di opinioni, di assorbire le conoscenze altrui, di migliorare la capacità di comunicare i propri pensieri e le proprie sensazioni, in un modo che sia piacevole e comprensibile agli altri.

			Il programma di assaggi, come per qualsiasi altro tipo di training, deve essere variegato per risultare efficace. Le degustazioni “verticali” o “orizzontali”, sono tra i formati più comuni.

			Per verticale si intende un assaggio in cui vengano presentate diverse annate di un unico vino, allo scopo di studiarne lo sviluppo nel corso del tempo. Valutare l’evoluzione di un’etichetta è un’esperienza unica ed è bene prestare attenzione a tutte le variabili che possono aver influenzato il profilo organolettico: caratteristiche climatiche dell’annata, approccio in vigna, metodi di vinificazione e di maturazione.

			Al contrario di quella verticale, in una degustazione orizzontale i vini in assaggio provengono tutti dalla medesima annata, allo scopo di comparare prodotti di un’unica regione, denominazione, stile, vitigno o semplicemente un singolo produttore. È un formato in genere più semplice ed economico da organizzare, quindi tra i più comuni.

			Non sempre, tuttavia, è necessario concentrare l’attenzione sull’annata. Degustazioni utili e divertenti possono scaturire dalla contrapposizione di due regioni differenti, come Médoc e Bolgheri, da semplici raggruppamenti stilistici come rossi corposi, spumanti a metodo classico o bianchi maturati in legno. Importante è non limitare interesse e attenzione a regioni e produttori blasonati. Spaziando da uno stile all’altro, da regione a regione, da Paese a Paese, si ha modo di offrire al palato più occasioni di piacere e crescita.

			Da aggiungere che, per qualsiasi formato scelto, la degustazione può essere o meno condotta alla cieca, cioè senza che l’assaggiatore conosca l’identità del vino. In tal caso la scelta dipende dagli scopi della sessione. La degustazione alla cieca è indispensabile per affinare le vostre doti percettive, predispone all’assaggio obiettivo, scevro da preconcetti. D’altra parte, conoscendo l’identità di un vino vi sarà più semplice assorbire determinate informazioni, come lo stile di una cantina, la storia di una data etichetta o le caratteristiche di un vitigno. Insomma, degustare alla cieca è godibile esperienza ma limitarsi a essa equivale a passare un intero allenamento calcistico a tirare rigori: utile e soddisfacente quanto inefficace se lo scopo è quello di imparare a giocare.

			Alternate quindi le analisi alla cieca ad assaggi sui quali abbiate a disposizione un buon numero di dati conoscitivi, solo in tal modo sarà possibile sviluppare e affinare le vostre abilità degustative.

			Scegliere l’ordine dei vini

			La selezione dei vini per una cena o una degustazione tra amici è parte integrante dell’esperienza enoica. Scegliere l’etichetta, pregustare gli assaggi, ricercare informazioni sulle bottiglie selezionate, è un piacere associabile all’organizzazione di una vacanza o alla prenotazione di un posto per un concerto. 

			Ma è inutile privare la propria cantina dei migliori gioielli se poi un bianco delicato viene servito dopo un rosso molto tannico: il bianco scomparirà nel palato e si sarà fatto torto a entrambi i vini. L’ordine è fondamentale per rendere giustizia e apprezzare a pieno ciascun vino.

			In generale, la regola che vuole i bianchi seguiti dai rossi costituisce quasi sempre un buon punto di partenza, per quanto la struttura e le caratteristiche del singolo vino siano gli elementi decisivi. È quindi consigliabile procedere seguendo il binario dell’intensità, cominciando da vini più giovani e leggeri, nel corpo e nel tasso alcolico, per finire con le etichette di corpo più pieno o più datate.

			Le prime bottiglie dovrebbero essere caratterizzate da buona acidità, così da stimolare la salivazione, soprattutto quando si pensa di organizzare una cena, seguite da vini più morbidi e corposi o piuttosto aromatici.

			Nell’abbinamento col cibo, vini dolci semplici o vini fortificati secchi e freschi come Sherry Fino o Marsala Vergine possono fungere da aperitivo mentre vini dolci più importanti e fortificati secchi più strutturati possono chiudere il pasto in abbinamento con pasticceria o formaggi. Nel caso delle semplici degustazioni è consigliabile riservare i vini dolci o fortificati alla conclusione della sessione.

			Vino e cibo

			Un piatto di ostriche accompagnato da un sorso di spumante metodo classico oppure un rosso tannico, di buon corpo e struttura, a complemento di una bistecca al sangue: due semplici abbinamenti a conferma che il connubio tra il nettare di Bacco e la buona cucina possono rappresentare il climax del piacere edonistico.

			Per trarre giovamento dall’accostamento del vino alle pietanze non ci si può affidare al caso: il primo passo per padroneggiare l’arte dell’abbinamento consiste nel comprendere i termini entro i quali il cibo e le bevande interagiscono con i nostri sensi e col nostro palato.

			Il palato umano può percepire cinque gusti: dolce, amaro, acido, salato e umami. Allo scopo di costruire abbinamenti vincenti, è fondamentale comprendere come queste percezioni vengano condizionate nel momento in cui abbiniamo il vino al cibo. 

			Le sensazioni gustative

			Dolce

			La dolcezza aumenta la percezione dell’amaro, dell’acidità e del calore alcolico, riduce la percezione del corpo, della dolcezza stessa e dell’aromaticità del vino. Ecco perché si tende ad abbinare vini dolci, aromatici, a basso tenore alcolico, ai dessert. Perché un vino non risulti troppo acido, è consigliabile che il liquido sia più dolce del piatto.

			Oggi il mercato si sta disaffezionando ai vini dolci, non solo muffati, passiti o liquorosi, ma anche vini dalla dolcezza appena accennata, amabili o abboccati. Si dimentica tuttavia che la dolcezza di alcuni piatti può beneficiare dall’abbinamento con vini che presentino un certo residuo zuccherino. Il dolce può smorzare il piccante e le speziature, come succede se si abbina un Gewürztraminer abboccato a una varietà di piatti della cucina asiatica. E siccome il piccante enfatizza la percezione dell’acidità a sfavore dei profumi, risulta pertinente l’abbinamento di vini morbidi e aromatici, come il Gewürztraminer, a cibi piccanti e speziati. Molte denominazioni italiane offrono ai produttori la possibilità di giocare con diverse gradazioni di dolcezza, conviene farne buon uso.

			

			Umami

			Tecnicamente associato al sapore di glutammato, l’umami è associabile al gusto di molti cibi asiatici. Ciò non vuol dire che non si trovi anche nel cibo italiano o in altre cucine occidentali. L’umami è infatti distinguibile in carni, in alcuni formaggi morbidi, in alimenti ricchi di proteine e anche in funghi, pomodori, uova e asparagi. Laddove presente, aumenta la percezione di amarezza e acidità, riduce la percezione del corpo, della dolcezza e dell’aromaticità del vino. In linea di principio, cibi con alto contenuto di umami dovrebbero essere accompagnati da vini morbidi. Il principio non sempre funziona: uova e asparagi sono infatti tra gli alimenti più complicati da abbinare a un vino. Una buona componente salina nel cibo può aiutare a risolvere il problema: carni affumicate o formaggi stagionati come il Parmigiano Reggiano ad esempio, entrambi ricchi sia in sale e sia in umami, non hanno un effetto così tragico sull’abbinamento.

			

			Acido

			L’acidità in un cibo smorza l’acidità del vino e ne aumenta la percezione del corpo, della dolcezza e dell’aromaticità. Un bianco piuttosto leggero può brillare di luce riflessa nell’abbinamento con un Ceviche o una semplice insalata di pomodori. Al contrario, se a un piatto acido abbiniamo un vino dall’acidità bassa, come un Viognier oppure uno Chardonnay proveniente da climi moderati o caldi, questi ci appariranno flaccidi e dalla scarsa personalità.

			

			Salato

			La sapidità è un elemento fondamentale nel cibo. Aumenta la percezione del corpo del vino mentre ne diminuisce l’astringenza, l’amaro e l’acidità. Con cibi salati ci si può dunque sbizzarrire, accompagnandoli a vini di buon carattere e struttura.

			

			Amaro

			Molto semplicemente si può ritenere che il gusto amaro percepito nel cibo aumenta quello individuabile nel vino, dove la sensazione è legata alla presenza di componenti tanniche. Di conseguenza è consigliabile evitare gli orange (bianchi macerati sulle bucce) o limitare la portata tannica del vino nel caso dei rossi in abbinamento con cibi a tendenza amara.

			Le percezioni tattili

			Oltre alle cinque percezioni gustative, per ottenere un buon abbinamento vanno tenute in considerazione anche le percezioni tattili. Queste interessano sia i recettori della pelle, delle mucose della cavità boccale e della faringe, sia i recettori muscolari posti nella mascella e nei denti. Toccando o masticando un prodotto si percepiscono ulteriori sensazioni relative alla consistenza, che dipendono dalla reazione del cibo alle pressioni esercitate dai muscoli stessi. Le percezioni tattili sono: astringenza, piccantezza, grassezza e untuosità, temperatura, succulenza, consistenza.

			

			Astringenza

			L’astringenza è una sensazione che proviamo quando mangiamo un cachi poco maturo o sorseggiamo un tè lasciato in infusione troppo a lungo. Passando la lingua sul palato, avvertiamo secchezza e rugosità e la sensazione che la lingua non scorra. Come già accennato precedentemente in questo capitolo, l’astringenza è provocata dalla coagulazione dei tannini a contatto della saliva. I vini come i cibi possono essere astringenti; nel vino, la sensazione è dovuta alla presenza dei tannini, provenienti dalle bucce o dalla maturazione in legno. I tannini sono presenti in quantità variabili in tutti i vini rossi, orange, rosati e in alcuni vini bianchi.

			

			Piccantezza

			La piccantezza è una sensazione causata dalla presenza nei cibi della capsaicina: tra questi cibi vi sono del peperoncino, il pepe, la senape, lo zenzero o l’aglio crudo. La principale conseguenza dell’ingerimento di questi cibi è una sensazione di bruciore e di desensibilizzazione del palato.

			Il tannino incrementa la sensazione di piccantezza, mentre un po’ di residuo zuccherino e una buona gradazione alcolica ne stemperano l’aggressività.

			

			Grassezza e untuosità

			La presenza dei grassi nel cibo è espressa in termini di grassezza e untuosità, a seconda che questi siano presenti allo stato solido o allo stato liquido. Si parla dunque di grassezza nel caso di salumi, carni e pesce azzurro, mentre di untuosità nel caso di olii e burro fuso. Una buona acidità nel vino, come anche la presenza di bollicine, tannino e alcol possono aiutare a ripulire il palato da sensazioni di grasso e untuoso.

			

			Temperatura

			La temperatura, spesso sottovalutata negli abbinamenti tra cibo e vino, ha in realtà un effetto considerevole sulla nostra percezione delle sensazioni, sulla volatilità dei profumi, sull’intensità e sulla persistenza degli aromi. Indiscutibile quindi la necessità di tenerla in giusta considerazione nel momento della scelta di un abbinamento. Il calore può aumentare la nostra percezione del dolce e dell’amaro, il freddo quella del salato e dell’acido. Temperature troppo alte o troppo basse portano inoltre alla temporanea inibizione funzionale delle papille gustative.

			

			Succulenza

			La succulenza è la presenza di liquido in bocca provocata dalla masticazione di un cibo. Questo può essere il succo fuoriuscito dalle fibre di una bistecca al sangue, il siero rilasciato da una mozzarella di bufala, o semplicemente salivazione stimolata dal cibo nel corso della deglutizione. Cibi molto succulenti si abbinano con vini tannici o alcolici, che aiutano ad asciugare il palato.

			

			Consistenza e intensità aromatica

			Altre percezioni tattili da tenere in considerazione sono la consistenza, ovvero la somma di sensazioni collegate alla masticazione, e l’intensità aromatica dei cibi. Nella scelta di un abbinamento, è consigliabile che questi elementi siano equilibrati tra loro. Il cibo non dovrebbe mai prevalere sul vino e viceversa. Lo scopo dell’abbinamento non è di assaporare le qualità individuali di un cibo e di un liquido, quanto piuttosto quello di trarre beneficio dalla somma delle loro parti, un’esperienza gustativa armoniosa e piacevole che non può che essere raggiunta con l’interazione del vino con una pietanza.

			La scelta dell’abbinamento, cibo per cibo

			Le sensazioni gustative e tattili relative a cibi e bevande e il loro effetto sul nostro palato al momento dell’abbinamento sono elementi che possono essere analizzati in maniera più o meno oggettiva. La percezione e l’apprezzamento sono fattori prettamente personali.

			Si è accennato al fatto che i tannini presenti nel vino si legano alle proteine lubrificanti della saliva, procurando una sensazione astringente nella bocca. Quando poi si introducono cibi proteici e grassi, i tannini favoriscono il legame con queste ultime, rendendo il vino meno astringente. Ma qual è la giusta proporzione tra i due elementi, e quale il grado di astringenza accettabile? La risposta è tutt’altro che univoca. Dopo numerose cene in compagnia, ho potuto verificare che la mia soglia di tolleranza al tannino è più elevata rispetto a quella del mio più caro amico americano. Per quanto le regole che governano l’interazione di tannini con proteine e grassi siano universali, è difficile o impossibile che diversi palati traggano uguale piacere da uno stesso accostamento cibo-vino.

			Nel selezionare i vini da accompagnare a un pasto vanno considerate le individualità di tutti i commensali, malgrado “capire” un palato sia un processo tutt’altro che semplice. Le percezioni di gusti e aromi sono coefficienti di carattere soggettivo, dettate dalle esperienze personali quanto da fattori genetici e culturali. Il piccante o lo stucchevole di una persona possono diventare il piacevolmente speziato e delicatamente dolce per qualcun altro, così come il mio tannino morbido è percepito come spiacevole astringenza al palato del mio amico americano.

			Per comprendere il profilo gustativo di un ospite chiedetevi a quale cucina sia abituato: mediterranea, di montagna, thai… Quali siano le preferenze all’interno di altre categorie di bevande, per esempio una Pils ceca oppure una Double IPA americana. E perché no? Come prediliga il caffè, amaro o al contrario con due cucchiaini di zucchero. Queste considerazioni possono sembrare banali ma vengono sottovalutate spesso anche dai professionisti.

			Una volta “capito” il palato dei commensali, è il momento di indirizzare l’attenzione alle singole pietanze, allo scopo di analizzarne complessità e intensità.

			Per realizzare un abbinamento armonico e piacevole, questi due elementi chiave necessitano di essere controbilanciati dal vino in accompagnamento. Complessità e intensità aumentano di pari passo al numero di ingredienti e alla lunghezza dei tempi per la preparazione, una correlazione che va però presa con le pinze: un kimchi coreano richiede una preparazione semplice ma gode di un gusto molto complesso e intenso (come d’altronde la maggioranza dei cibi fermentati, stagionati o curati), mentre un baccalà alla vicentina ha un profilo aromatico e gustativo relativamente modesto malgrado esiga una lunga preparazione.

			L’ingrediente di base, gli altri componenti e la preparazione vanno a costituire la complessità del prodotto finito. Non è mai bene quindi concentrarsi sul solo ingrediente principale. Il manzo, ad esempio, è l’ingrediente base di goulash ungherese, tagliata, hamburger, chili con carne, tagliatelle al ragù bolognese o carpaccio: è inutile dire che difficilmente troveremo un singolo vino da abbinare a tutti questi piatti.

			La ricchezza del goulash si abbina bene a un rosso morbido e corposo, per esempio un Cabernet da clima caldo, mentre la tagliata vede nel Sangiovese di media struttura il compagno ideale. L’hamburger, soprattutto se cotto alla brace e servito con del formaggio filante, può essere accompagnato da un Lambrusco Grasparossa mentre il chili con carne necessita di una bottiglia potente e con un po’ di residuo zuccherino per smorzarne la piccantezza, la grassezza e la succulenza, nel qual caso un Amarone sarebbe una buona scelta. Un rosso potrebbe essere efficace anche con la tagliatella al ragù bolognese, a cui si può però tranquillamente abbinare un bianco strutturato macerato sulle bucce, mentre il carpaccio si sposa con qualcosa di ben più delicato, un bianco fermo e secco dalla discreta aromaticità, più o meno acidico (rispettivamente Sauvignon Blanc o Viognier, ad esempio) a seconda dell’acidità del condimento.

			La vastità dell’offerta enologica nazionale e mondiale può rendere la scelta dell’abbinamento un processo arduo, quasi scoraggiante. Talvolta le tradizioni regionali ci vengono incontro: un Barolo con un brasato, un Gragnano con una pizza Margherita, lo zampone con un Lambrusco modenese, un Moscato di Pantelleria con la cassata, o anche la già menzionata tagliata con un Chianti. Si tratta spesso di abbinamenti vincenti in quanto, all’interno di ogni data regione, gastronomia e vitivinicoltura hanno avuto modo di svilupparsi in armonia per decenni, secoli o addirittura millenni. Inoltre, presentare vini e cibi all’interno dei propri contesti culinari, arricchisce l’esperienza enogastronomica di un importante valore storico-culturale. D’altro canto, limitarsi ad abbinamenti comprovati è talvolta impraticabile e può sottrarre al gioco buona parte del divertimento. Non abbiate paura di confrontarvi con piatti e vini che vadano al di là della vostra comfort zone. Valicare i confini enogastronomici apre le porte a combinazioni inesplorate ed espande il nostro orizzonte sensoriale.

			Gli abbinamenti suggeriti di seguito, ordinati per singola categoria gastronomica, sono pensati per aiutarvi nella vostra decisione. Nell’effettuare la scelta del vino, tenete sempre conto del contesto della presentazione, e cioè della sequenza di abbinamenti che si susseguono all’interno del menu seguendo gli accorgimenti già indicati nel capitolo sul servizio del vino.

			

			Antipasti

			Gli antipasti sono una categoria talmente ampia che è praticamente impossibile generalizzare. Va tuttavia ricordato che l’antipasto, in quanto pietanza d’apertura, necessita di essere accompagnato da un vino non particolarmente impegnativo o intenso che stimoli l’appetito come un bianco o un rosato leggero, bollicine fresche e fruttate, un vino delicatamente dolce e poco complesso o anche liquoroso secco giovane. Andare contro questo suggerimento partendo con bottiglie più strutturate è certamente possibile, ma bisogna essere preparati ad affrontare le implicazioni che questa scelta può avere sugli abbinamenti che seguiranno.

			Un antipasto semplice, quale ad esempio una bruschetta al pomodoro, si abbina bene a bianchi dal corpo leggero, poco alcolici, ma dalla buona acidità, come un Trebbiano o un Sauvignon Blanc, nel caso di un condimento più aromatico. Un Sauvignon Blanc può essere una buona scelta anche per antipasti di verdure e per soufflé, assieme ad altri bianchi leggeri e delicatamente aromatici come un Riesling fresco e giovane, un Sylvaner o un Müller-Thurgau. Antipasti fritti – olive ascolane, supplì o arancine – richiedono invece vini più decisi, un Verdicchio, uno Chardonnay non troppo intenso o anche un metodo classico, in quanto le bollicine aiutano a ripulire l’untuosità della frittura.

			Stuzzichini di pasta sfoglia come rustici o vol-au-vent si abbinano generalmente bene a vini fortificati secchi, uno Sherry Fino, un Marsala o anche una Vernaccia di Oristano.

			

			Salumi

			Salumi crudi, cotti o stagionati come il prosciutto crudo, la coppa, il guanciale o il culatello si sposano bene a bianchi e rosati giovani, o anche frizzanti e spumanti freschi e fruttati. Più il salume è grasso (pancetta o guanciale), più acidità e bollicine vengono in aiuto: se particolarmente speziati è meglio optare per vitigni aromatici.

			I salumi affumicati si abbinano a vini aromaticamente più intensi ma non troppo strutturati, come rosati, Riesling o Müller-Thurgau, o anche a rossi leggeri. Alcuni salumi cotti, come ad esempio la mortadella, il cotechino o le salsicce di tradizione germanica richiedono bianchi un po’ più articolati, rossi giovani o frizzanti.

			Nell’abbinare il vino a questa categoria è bene ricordare che, malgrado la grassezza, i salumi tendono spesso ad avere un’intensità aromatica moderata. È quindi meglio evitare vini troppo strutturati, corposi o alcolici.

			

			Formaggi

			Come nel caso dei salumi, il mondo dei formaggi è estremamente variegato. Spesso si dà per scontato che siano i rossi ad abbinarsi bene ai formaggi, in realtà sono i bianchi e soprattutto i vini dolci a offrire le soluzioni vincenti. Formaggi freschi a pasta molle, come la mozzarella o lo stracchino, si accompagnano bene a bianchi freschi e alle bollicine giovani. I caprini vogliono tradizionalmente vini aromatici e dalla buona acidità, tra cui Sauvignon Blanc, Riesling giovani, una Malvasia o un Moscato secco. Formaggi a crosta fiorita o lavata, come il Brie e il Camembert, si possono associare a un bianco più importante (Chardonnay, Greco di Tufo, Chenin Blanc), un rosato carico (Cerasuolo d’Abruzzo o Salice Salentino) o un rosso giovane (Lagrein o Lacrima di Morro d’Alba).

			Formaggi a pasta semidura o dura si possono abbinare a bianchi o rossi (a seconda dell’intensità) morbidi e, se molto stagionati, con rossi di buon corpo e profumo, magari anche con un po’ di età. Raschera stagionato e Bra Duro sono eccellenti con un calice di Barolo. Gli erborinati, come ad esempio il Gorgonzola, il Blue, lo Stilton o il Roquefort, sono perfetti con un vino dolce, un Passito di Pantelleria, una Malvasia delle Lipari o i classici Tokaj e Sauternes.

			Va sottolineato che in generale, la dolcezza nel vino è la migliore amica del formaggio. Laddove un singolo vino sia destinato ad accompagnare una selezione di formaggi, è consigliabile optare per un passito non troppo intenso oppure un bianco amabile dalla buona acidità. 

			

			Zuppe, cereali e legumi

			Nel caso delle zuppe, la consistenza (liquida o cremosa) è un elemento fondamentale da considerare. Vellutate, passati di verdura e minestre in brodo richiedono bianchi aromatici e morbidi: una Malvasia, un Viognier o anche uno Chardonnay di media struttura. Le creme, invece, possono necessitare di vini un po’ più strutturati e acidi, ad esempio un Vermentino di Gallura o un Fiano di Avellino. Laddove vi sia una presenza consistente di legumi o cereali, si può optare per bianchi giovani ma affinati in legno o sui lieviti (Muscadet Sèvre-et-Maine, Soave, Etna Bianco), o per rossi giovani di media struttura (Chianti Rufina, Nizza, Cabernet Franc).

			Piatti di cereali e legumi che coinvolgano anche una quantità significativa di proteine e grassi animali richiedono rossi morbidi ma più strutturati (Merlot, Primitivo), o anche bianchi importanti con qualche anno di maturazione (Chardonnay).

			

			Pizza, pasta e riso

			Più che ingredienti base, pizza, pasta e riso sono l’equivalente culinario della tela bianca di un artista: sono il condimento e la preparazione a risultare determinanti. I condimenti delle pizze difficilmente richiedono vini intensi e complessi; l’abbinamento tradizionale con la pizza margherita, ad esempio, è il Gragnano, un vino rosso frizzante dal corpo leggero. Va detto che pizze più ricche, come una classica quattro formaggi, richiedono vini più strutturati come un Greco di Tufo o una bollicina metodo classico.

			Alcune paste e alcuni risotti, soprattutto se conditi con sughi molto grassi e succulenti, possono abbinarsi anche a rossi con un po’ di struttura, come un Chianti Classico o un Merlot. Attenzione però a non strafare con il tannino, in quanto già la stessa pasta e soprattutto la pizza, in particolare la classica napoletana, aiutano ad asciugare il palato.

			Paste in brodo, come molte preparazioni di tradizione orientale, necessitano di vini morbidi e, se speziate, con buona aromaticità e talvolta anche residuo zuccherino.

			

			Pesce e crostacei

			Pesce e crostacei generalmente richiedono vini bianchi e rosati leggeri o di medio corpo, ma alcuni possono abbinarsi bene a rossi giovani, aromatici e con poco tannino. Piatti freddi, tra cui il pesce crudo, possono essere serviti con bianchi leggeri e aromatici (Malvasia secco, Riesling giovane) o con delle bollicine, mentre il pesce bollito o cucinato al vapore richiede vini morbidi e delicati (Viognier giovane, Pinot Grigio). Pesci grigliati o preparati al cartoccio possono essere abbinati a bianchi o rosati di maggiore struttura (Encruzado portoghese, Verdicchio, Tavel), o a rossi delicati (Barbera, Valpolicella).

			La grassezza del pesce azzurro può essere armonizzata da bianchi aromatici di buona acidità (Riesling, Sauvignon Blanc, Grüner Veltliner) o da rossi freschi, fragranti e dalla buona acidità (Pinot Nero). Vanno benissimo con i rossi anche zuppe di pesce, specialmente se a base di pomodoro. I crostacei infine si abbinano bene a bianchi mediamente aromatici ma morbidi, come un Viognier o una Malvasia secca. 

			

			Carni

			Se è vero che in genere i rossi stanno benissimo con le carni, è altrettanto vero che ci sono ricette che brillano di luce riflessa se accompagnate da bianchi, rosati o orange. Pollame, maiale e vitello per esempio, possono essere abbinati a un rosso poco tannico, di media struttura e dalla buona acidità (Nebbiolo d’Alba, Pinot Nero) tanto quanto a un bianco strutturato, magari affinato nel legno o maturato sulle fecce nobili (Chardonnay, Timorasso, Fiano di Avellino), o perché no, una bollicina metodo classico. Quando pollame o carne bianca vengono serviti freddi, come ad esempio in insalate, è preferibile un bianco delicato e aromatico (Sauvignon Blanc, Vermentino dei Colli di Luni). Al contrario, le carni rosse normalmente necessitano di un vino rosso di media o buona struttura a seconda della preparazione e dei contorni: Cabernet Sauvignon, Primitivo di Manduria, Amarone.

			Selvaggina e cacciagione presentano in genere gusti piuttosto intensi, che è bene armonizzare con bottiglie di una certa intensità aromatica (Barolo, Cabernet Franc da climi caldi) e, indipendentemente dal colore, magari con qualche anno sulle spalle.

			Vini rossi sapidi o invecchiati ma di medio corpo (un Sangiovese o un Pinot Nero) sono di solito efficaci se abbinati a preparazioni in agrodolce.

			

			Dolci

			Nel caso dei dolci, la regola è piuttosto semplice ed è forse l’unica tra tutte che è consigliabile seguire alla lettera: il grado di dolcezza del piatto deve grossomodo combaciare col livello di dolcezza del vino. È infatti comprovato che vini secchi o dal residuo zuccherino insufficiente “scompaiano” letteralmente quando abbinati a pietanze dolci.

			Nei dolci, l’aroma è una discriminante chiave. Dunque, dessert caratterizzati dall’utilizzo di frutta secca si abbinano bene a vini dal carattere ossidativo (un Marsala dolce), mentre dolci con frutta fresca si accompagnano meglio a vini freschi e giovani, e dalla buona acidità (un ice wine/eiswein o un torcolato). Se invece è il cioccolato a essere al centro della scena, si può convergere verso i rossi o i liquorosi più dolci e intensi (Porto, Sherry PX, Recioto o un Vin Santo con qualche anno d’età). La presenza di creme richiede un buon tenore alcolico, freschezza e intensità aromatica (muffati e passiti freschi).

			Siccome i dolci arrivano sempre alla fine di un pasto e possono coincidere con un momento celebrativo è anche possibile prendere in considerazione una bollicina, come un demi-sec metodo classico o un Asti Spumante.

			Abbinamenti complicati

			Alcuni ingredienti sono notoriamente difficoltosi da abbinare al vino. Salse o insalate che contengono molto limone o molto aceto, i sottaceti o i piatti in carpione o scapece possono rendere la scelta piuttosto complicata. Si può optare per vini morbidi o con un po’ di residuo zuccherino, ma è sempre consigliabile aggiustare la preparazione con qualche ingrediente extra che aiuti a smorzare la tendenza acida del piatto.

			Anche alcuni frutti e verdure sono difficoltosi da abbinare al vino: i carciofi, ad esempio, possono conferire al vino un sapore metallico o dolce a causa di una sostanza chimica nota come cinarina, ma anche gli asparagi, i finocchi o gli spinaci. Servire le verdure con una leggera vinaigrette o una salsa olandese può aiutare, come anche cuocerle al vapore o in forno con besciamella o formaggio filante, a patto che ci si direzioni verso bianchi giovani e freschi.

			L’uovo, specialmente il tuorlo, in preparazioni come all’occhio di bue o in camicia, ha una consistenza e un carattere sulfureo che contrasta con la maggior parte dei vini. Siccome le uova sono solitamente parte di un piatto più strutturato, è consigliabile, laddove possibile, abbinare la bottiglia all’ingrediente principale della pietanza.

			I cibi affumicati, a seconda del livello di affumicatura, possono essere complessi da abbinare al vino. Sherry Fino e Manzanilla, o altri vini maturati sotto flor sono ottimi per accompagnare l’affumicatura, come anche un Riesling con un tocco di dolcezza e qualche anno sul groppone.

			Quanto al cioccolato e al gelato, va sottolineato che il primo tende ad appiattire il gusto del vino e ad amplificarne la tannicità: la soluzione è di evitare vini secchi e dirigersi invece verso i dolci, soprattutto i rossi o quelli maturati ossidativamente. Nel caso del gelato invece, è la temperatura a costituire un problema: il freddo ha un effetto paralizzante sul palato. Il connubio migliore è quindi con vini dolci molto ricchi e intensi, con note di cioccolato, caffè e frutta secca (Sherry PX, Vin Santo Occhio di Pernice, Recioto, Barolo Chinato) per complementare i gusti più cremosi (stracciatella, cioccolato, crema, caffè, nocciola…) o dall’aroma più fresco e fruttato (Moscati e passiti, Tokaj, ice wine/eiswein) per gelati di frutta.


		
			Glossario

			A


			Abboccato Vino tendente al dolce con residuo zuccherino tra i 4-12 g/l.

			Acidità fissa Acidità determinata dagli acidi non volatili: tartarico, malico e citrico.

			Acidità totale Somma di acidi fissi e volatili (malico, tartarico, citrico e acetico) e si esprime in grammi per litro (g/l) di acido tartarico.

			Acidità volatile Quantità di acido acetico presente nel vino.

			Alcol etilico Detto etanolo, è incolore ma dall’odore caratteristico. Si produce durante la fermentazione alcolica, quando gli zuccheri contenuti nel mosto si trasformano in alcol.

			Alcol metilico Conosciuto come metanolo, è sempre presente nel vino in piccole quantità e influisce su gusto e profumi. Valori elevati di metanolo sono altamente tossici.

			Alloctono Vitigno o clone presente in un determinato territorio ma originario di un’altra regione.

			Affinamento Fase finale del processo di maturazione del vino, si riferisce spesso al periodo passato in bottiglia prima dell’immissione sul mercato.

			Amabile Vino tendente al dolce con residuo zuccherino tra i 12-45 g/l.

			Ampelografia Disciplina che studia la vite, dal greco ampelos (vite) e grapho (descrivo). 

			Anidride carbonica Composto gassoso prodotto dalla trasformazione degli zuccheri in alcol durante la fermentazione del mosto.

			Anidride solforosa Composto gassoso dalle proprietà antimicrobiche e antiossidanti, per questo utilizzato nel processo produttivo del vino.

			Annata/Vintage/Millesimo Anno in cui è stata effettuata la vendemmia delle uve, indicata o meno in etichetta a seconda dello stile prodotto e delle relative norme disciplinari.

			Antociani Sostanze vegetali responsabili del colore del vino.

			Appassimento/Passerillage Processo di disidratazione dell’uva, che consente di aumentarne la concentrazione zuccherina. L’appassimento può avvenire sulla pianta stessa, su graticci, su stuoie o in locali ventilati.

			Aroma Caratteristica sensoriale olfattiva percepita per via retronasale durante la deglutizione.

			Autoctono/Indigeno Vitigno dallo stretto legame con il territorio nel quale è impiantato.

			Avvinamento Operazione che permette di neutralizzare eventuali odori estranei e dannosi in un recipiente tramite il suo risciacquo con una piccola quantità di vino.

			

B


			Ballon Ampio bicchiere panciuto e dallo stelo corto.

			Barbatella Talea della vite già radicata.

			Barrique Botte di rovere tipica del Bordolese dalla capacità di 225 litri, utilizzata per la maturazione del vino. Misure simili sono comuni anche nello Champagne e in Borgogna, dove vanno sotto il nome di pièce e contengono rispettivamente 205 e 228 litri.

			Bâtonnage Reimmissione in sospensione della feccia tramite il rimescolamento del vino durante la maturazione.

			Bitartrato di Potassio Sale di acido tartarico, che si deposita come sedimento cristallino sul fondo o sulle pareti di recipienti quali bottiglie, tini d’acciaio, vasche di cemento o botti di legno.

			Blanc des Blancs Vino spumante bianco ottenuto esclusivamente da uve bianche.

			Blanc des Noirs Vino spumante bianco ottenuto esclusivamente da uve a bacca rossa.

			Botrite/Botrytis Cinerea/Muffa Nobile Muffa benefica che favorisce l’appassimento degli acini e lo sviluppo di aromi caratteristici nel prodotto finito. È spesso impiegata per la produzione di vini dolci.

			Bouquet/Profumo Insieme delle sensazioni olfattive offerte da un vino.

			Brut Vino spumante secco, con residuo zuccherino inferiore ai 12 g/l.

			

C


			Capsula Copertura che ricopre tappo e parte superiore del collo della bottiglia.

			Calice Bicchiere a bocca ampia dallo stelo sottile e più o meno lungo e piede circolare.

			Centrifugazione Tecnica che consiste nella separazione dal vino delle particelle grossolane in sospensione, utilizzando forza centrifuga.

			Ceppo Parte della vite che fuoriesce dalla terra.

			Champagnotta Classica bottiglia utilizzata per gli spumanti, il cui vetro più spesso delle bottiglie convenzionali resiste all’elevata quantità di anidride carbonica. 

			Chiarificazione/Collaggio Illimpidimento del vino tramite processi tra cui la decantazione, la stabilizzazione tartarica, l’utilizzo di proteine, bentonite, gelatina animale o vegetale.

			Cru Termine francese che indica una precisa area di produzione viticola di particolare pregio.

			Cuvée Miscela di più vini.

			

D


			Damigiana Recipiente di vetro panciuto e dal collo generalmente corto, di buona capienza. Tradizionalmente rivestito di vimini, è oggi più spesso rivestito in plastica.

			Decantazione Trasferimento di un vino dalla bottiglia in un altro recipiente, allo scopo di ossigenarlo e/o di separarlo da sedimenti.

			Decanter Recipiente in vetro o cristallo utilizzato per la decantazione.

			Dégorgement/Sboccatura Parte del processo produttivo di spumanti metodo classico. Consiste nell’eliminazione delle fecce raccolte nella parte alta del collo della bottiglia durante il remuage.

			Degustazione Analisi organolettica di un vino, generalmente articolata in tre fasi: esame visivo, olfattivo e gustativo.

			Demi-sec Spumante tendente al dolce, con residuo zuccherino compreso tra 33-50 g/l.

			Denominazione di origine e Indicazione geografica Si riferisce alla regione o luogo di origine di un determinato vino. La severità dei criteri che ne regolano la produzione può variare, anche in misura considerevole, a seconda della regione di riferimento e del contesto culturale in cui si sono sviluppati.

			Deposito Insieme delle sostanze che si trovano sul fondo o sulle pareti di un recipiente.

			Diradamento Riduzione volontaria del numero di grappoli d’uva per pianta, con l’obiettivo di regolare l’equilibrio e la qualità dell’uva che verrà raccolta.

			Diraspatura Eliminazione dei raspi prima o dopo la pigiatura delle uve.

			Dolce Vino con residuo zuccherino minimo di 45 g/l.

			Dormienza Stato fisiologico in cui una gemma non si sviluppa in un germoglio.

			

E


			Ebulliometro Strumento utilizzato per misurare il grado alcolico nei vini.

			Enologia Scienza che studia il vino, dal greco oinos (vino) e logos (parola).

			Enologo Figura professionale esperta in enologia.

			Esposizione Direzione in cui è orientato il vigneto.

			Estratto secco L’insieme delle sostanze che restano nel vino dopo l’evaporazione di tutti i composti volatili.

			

F


			Fecce Deposito di lieviti e batteri che sedimenta sul fondo dei recipienti dopo la fermentazione del mosto e durante l’affinamento e lo stoccaggio del vino.

			Fermentazione alcolica Processo tramite il quale le sostanze zuccherine presenti nel mosto si trasformano in alcol.

			Fermentazione malolattica Trasformazione dell’acido malico in acido lattico e anidride carbonica.

			Fermo/tranquillo Vino che non presenta anidride carbonica.

			Fillossera Afide di origine nordamericana che attacca le radici della vite provocando lentamente la morte della pianta. Arrivato in Europa nella seconda metà del XIX secolo, provocò la quasi totale scomparsa della viticoltura del continente. Fu poi debellato con la pratica oggi quasi universale di innestare varietà europee su portainnesti di viti di origine americana, immuni agli attacchi dell’insetto.

			Filtrazione Pratica che consiste nel rendere un vino brillante.

			Fine wine Concetto dalla difficile definizione, che generalmente si riferisce a etichette blasonate, di ottima qualità e che godono di un mercato secondario. I più famosi sono Bordeaux, i Borgogna, Barolo e Barbaresco, supertuscan, Champagne, Porto e Napa Cabernet.

			Fitofarmaci Sostanze chimiche di sintesi o estratte da materie prime naturali, dirette alla protezione e difesa della vite.

			Flûte/Flute Bicchiere dalla sezione conico-cilindrica, stretto e allungato, particolarmente comune per il consumo di spumanti, in quanto ne valorizza il perlage.

			Frizzante Vino contenente anidride carbonica che presenta una pressione tra 1 e 2.5 bar, inferiore a quella richiesta in uno spumante (≥3.5).

			

G


			Gabbietta/Muselet Generalmente in filo di ferro, trattiene il caratteristico tappo a fungo nei vini spumanti.

			Governo “alla toscana” Pratica originaria della zona del Chianti che consente l’appassimento di 10% delle uve che, una volta pigiate, vengono poi addizionate al vino ricavato dalla rimanente percentuale di frutta.

			Grado alcolico Percentuale che indica il contenuto di alcol etilico in un litro di vino.

			Grado zuccherino Livello di concentrazione degli zuccheri nel vino.

			

H


			Ho.Re.Ca Acronimo di “Hotellerie-Restaurant-Café” (talvolta la terza parola viene identificata con “catering”). Si riferisce al settore dell’industria alberghiera.

			

I


			Inoculo Insieme del materiale microbiologico, batteri e lieviti, utilizzato per la fermentazione alcolica del mosto o malolattica del vino. Può essere prodotto su larga scala e liberamente disponibile sul mercato o preparato in cantina ricavandolo dall’uva.

			Innesto In viticoltura, la produzione di un nuovo individuo tramite l’unione di due varietà differenti, nesto e portinnesto. La prima sviluppa la parte aerea della pianta, la seconda quella radicale.

			

L


			Lieviti Insieme di microrganismi responsabili della fermentazione, la cui azione trasforma zuccheri fermentescibili in alcol, anidride carbonica e calore.

			Liqueur d’expédition Nella produzione di vino spumante a metodo classico, è uno sciroppo zuccherino composto da vino e zucchero, aggiunto al liquido a seguito del dégorgement. La quantità e qualità di liqueur d’expédition determina la dolcezza finale del vino.

			Liqueur de tirage Nella produzione di vino spumante a metodo classico, è uno sciroppo zuccherino composto da vino, zucchero e lievito, aggiunto al liquido previo imbottigliamento e invecchiamento sulle fecce nobili con lo scopo di aumentarne la concentrazione zuccherina e dunque favorire la produzione di anidride carbonica. 

			Liquoroso Vino di elevata gradazione, dolce o secco, ottenuto tramite l’addizione di alcol, spesso nella forma di brandy o acquavite.

			

M


			Macerazione carbonica Tecnica di vinificazione che non prevede la pigiatura delle uve. Comune nel Beaujolais, è ora largamente diffusa per la produzione di vino novello. La simile tecnica della macerazione semi-carbonica è largamente utilizzata per la produzione di altri vini rossi.

			Maderizzazione Processo di ossidazione controllata.

			Magnum Bottiglia con capacità di 1,5 l.

			Metodo Charmat Metodo per la produzione di vini spumanti in cui la “presa di spuma”, ovvero la produzione di anidride carbonica che sarà presente nel prodotto finito, avviene in autoclave.

			Metodo Classico/Méthode Champenoise Metodo per la produzione di vini spumanti in cui la “presa di spuma”, ovvero la produzione di anidride carbonica che sarà presente nel prodotto finito, avviene in bottiglia.

			Microclima Le caratteristiche climatiche di un’area geo-grafica circoscritta. Riferendosi alla viticoltura può indicare anche piccole porzioni di un singolo vigneto con caratteristiche differenti da quelle delle zone circostanti.

			Mosto Il vino prima della fermentazione alcolica. Composto da acqua, zuccheri, acidi, minerali e sostanze aromatiche, è il prodotto della pigiatura o della torchiatura delle uve.

			Muffato Vino prodotto con uve affette da muffa nobile o botrite cinerea.

			

N


			Novello Vino immesso sul mercato nello stesso anno della vendemmia, prodotto tramite macerazione carbonica.

			

O


			Odore Sensazione corrispondente all’organo dell’olfatto.

			Orange Letteralmente significa “arancione”. Termine utilizzato per indicare vini prodotti da uve bianche macerate sulla buccia, che si presentano di un colore che va dal giallo carico all’aranciato.

			Ossidato Vino alterato nel colore, nell’odore e nel sapore a causa di prolungato contatto con l’ossigeno.

			

P


			Pas dosé/Brut Nature Il più secco dei vini spumanti, prodotto senza alcuna aggiunta di zuccheri. Il vino può contenere una piccola percentuale di zuccheri naturali non fermentati.

			Passito Vino prodotto da uve dopo un periodo di appassimento dei grappoli. L’appassimento può avvenire sulla pianta stessa, su graticci, su stuoie o in locali ventilati.

			Pastorizzazione Processo mirato a migliorare la conservazione del vino nel tempo. Microrganismi patogeni vengono distrutti ed enzimi disattivati tramite il riscaldamento del vino alla temperatura di 60 °C.

			Perlage Bollicine di anidride carbonica che si mostrano nei vini spumanti quando versati nel bicchiere.

			pH Misura utilizzata per esprimere il carattere acido (pH<7) o basico/alcalino (pH>7) di un gas o un liquido. Il vino è un liquido acido, il cui pH è solitamente compreso tra le 3 e le 4 unità.

			Pigiatura Schiacciamento delle uve allo scopo di ottenere il mosto.

			Polifenoli Gruppo di composti organici, tra cui i tannini, presenti sui rami, sulle bucce e all’interno dei chicchi dell’uva. Determinano il colore, il gusto, l’asprezza e la ruvidezza al palato.

			Portinnesto Parte inferiore di una vite su cui è impiantata una varietà di vite differente. Il portainnesto è spesso ricavato da una varietà di origine nordamericana. Offre protezione contro la fillossera, consente l’adattamento della pianta a svariate condizioni pedoclimatiche e ne può modulare il comportamento vegetativo e produttivo.

			Pruina Sostanza cerosa che ricopre gli acini dell’uva e li rende impermeabili all’acqua nonché resistente all’azione di lieviti e batteri.

			

R


			Raspo Ramificazione su cui si sviluppano gli acini.

			Remuage Nella produzione di spumanti metodo classico, è la pratica che consiste nel far ruotare le bottiglie modificandone leggermente l’inclinazione. Lo scopo è la concentrazione delle fecce nel collo della bottiglia, sotto il tappo. Le fecce vengono poi rimosse al momento del dégorgement o sboccatura.

			Ricolmatura Rabboccatura di un recipiente, che ne riporta il livello del liquido all’altezza originaria.

			Rifermentazione Nella produzione di vini mossi, è il processo fermentativo che crea l’anidride carbonica contenuta nel prodotto finito.

			

S


			Satén Nella produzione di spumanti metodo classico, è un vino con minor pressione in bottiglia, che conferisce una sensazione tattile più morbida e rotonda (setosa).

			Salasso/Saignée Tecnica di vinificazione secondo la quale vino rosato è ricavato tramite il prelievo di parte del mosto fiore destinato alla produzione di vino rosso.

			Secco Vino dal residuo zuccherino massimo di 4 g/l, oppure 9 g/l se l’acidità totale (espressa in grammi di acido tartarico per litro) non è inferiore di oltre 2 g/l rispetto al tenore zuccherino.

			Solera, Metodo Tecnica di invecchiamento del vino o dei distillati che prevede parziali travasi tra botti contenenti vini di diverse annate. Lo Sherry è il più conosciuto tra i vini la cui produzione coinvolge il metodo solera.

			Sommelier Professionista del vino attivo nel settore della ristorazione, dove si occupa di tutte le operazioni legate alla gestione della cantina, alla vendita e al servizio del vino. In anni recenti, grazie anche a un numero sempre crescente di enti accreditanti e alla glamourizzazione della figura, il termine viene spesso utilizzato per definire un’ampia gamma di professionisti del vino (vedere box Chi è il sommelier?).

			Spumante Vino contenente anidride carbonica. Letteralmente, vino caratterizzato dalla produzione di spuma quando versato nel bicchiere.

			Superiore Nel contesto di determinati disciplinari, il termine “superiore” indica un vino con gradazione alcolica superiore a quella del vino base all’interno della denominazione corrispondente.

			Svinatura Separazione del vino dalle sue parti solide quali fecce, bucce o vinaccioli.

			

T


			Taglio/Blend Assemblaggio di vini prodotti da diversi vitigni, di diversa maturazione, provenienza, annata o quant’altro. L’operazione di taglio viene solitamente eseguita prima della fase di maturazione o prima dell’imbottigliamento.

			Tannino Uno dei polifenoli più importanti per la produzione vinicola, fondamentale ai fini del colore, del gusto, e delle potenzialità di invecchiamento del vino. Si trova sulla buccia degli acini, come anche sui raspi e nei vinaccioli.

			Tappo Chiusura di una bottiglia o di un contenitore. Tradizionalmente di sughero, può oggi essere ricavato da un numero diverso di materiali, quali ad esempio plastiche o metalli.

			Tastevin Strumento a forma di conchiglia, realizzato in argento, utilizzato tradizionalmente dal sommelier per valutare il vino.

			Tonneaux Fusti di legno di rovere dalla capacità di 500 litri.

			Torchiatura Estrazione di mosto o di vino dalle sostanze solide quali uva o vinacce, ricco di tannino e solitamente molto colorato.

			Travaso Spostamento del vino da recipiente a recipiente allo scopo di separarlo dai sedimenti.

			

U


			Unghia Durante l’esame visivo del vino, in un bicchiere inclinato è la superficie del vino più esterna.

			Uvaggio multivarietale I diversi 