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Avant-propos
L’Italie est le premier producteur de vin au monde (le titre, partagé en alternance avec la France et l’Espagne, est le plus souvent italien ces dernières années), pourtant l’on connaît aussi mal ses vins que l’on connaît bien sa cuisine !
Si tous les pays viticoles possèdent des grands crus, des vins retentissants qui nous laissent rêveurs, l’Italie et la France ont la chance d’en posséder un nombre extraordinaire. Pourquoi alors parle-t-on si peu et si mal des vins italiens en France ?
Certes les amis de Rabelais ne manquent pas d’occupation, ils ne risquent pas d’épuiser les merveilles qui jaillissent chaque année des vignes hexagonales. Par ailleurs la profusion et la variété des vins italiens, ainsi que leurs appellations parfois nébuleuses, peuvent décourager les curieux. Du coup l’on s’arrête souvent à une carte postale : quelques bouteilles de vacances entre Chianti et Prosecco, et beaucoup d’inconnues…
Or nous passons à côté d’un trésor ! Avec pas moins de 450 cépages, des coteaux dans chaque région, des techniques et traditions originales, des chefs-d’œuvre abordables et des délices accessibles dans tous les coins, ce vignoble italien n’en finit pas d’émerveiller… Pour s’y retrouver, il faut s’organiser et opérer quelques choix : ainsi, ce guide s’intéresse surtout aux cépages locaux et aux crus emblématiques, un peu moins aux terroirs et aux questions techniques, il préfère éclairer les icônes et partager les bonnes adresses, sans se perdre dans le fourmillement des appellations secondaires ou les nuances géoclimatiques de chaque ensemble collinaire. Comme une introduction, ce travail espère donner des repères et un bon aperçu de la géniale diversité viticole italienne – pour dépasser la carte postale et vous faire goûter ce trésor dont l’ampleur est gigantesque.
Car l’Italie concentre autant de délices à boire qu’elle rassemble de chefs-d’œuvre à voir, tant et tellement que certains ne figurent même pas sur les cartes et d’autres sont à peine protégés – certains comme le véritable Fragolino de Venise n’existe même pas officiellement. S’aventurer dans ces bouteilles inconnues nous a ouvert l’esprit et agrandi le goût – et l’on ne pouvait garder tant de réjouissances rien que pour nous !


Première partie
Carte d’identité
Italie : les chiffres clés
• 60 millions d’habitants et une superficie de 301 340 km² (par comparaison, la France compte 68 millions d’habitants pour 672 051 km²).
• Premier producteur mondial de vin (le plus souvent ces dernières années : huit fois premier dans la décennie 2010-2020, devant la France et l’Espagne). Dans ces trois pays qui produisent ensemble près de la moitié du vin mondial, les aléas climatiques font varier chaque année de façon importante la production de vin.
• Premier pays exportateur au monde en volume, devant l’Espagne et la France, et troisième consommateur en volume derrière la France et les États-Unis.
• L’Italie produit 58 % de vins blancs (les blancs dominent depuis 2011) pour 42 % de vins rouges et rosés (toujours confondus dans les chiffres de l’Institut national de statistique [ISTAT], les rosés italiens sont volontiers foncés et vineux, et la différence avec les vins rouges est moins franche qu’en France). L’Italie a récemment gagné le titre de premier producteur d’effervescents, devant la France. Ses vins se répartissent en 32 % de vin de table (vino da tavola), 25 % de vin avec indication géographique (igt pour Indicazione Geografica Tipica) et 43 % de vin d’appellation contrôlée (doc pour Denominazione di Origine Controllata et docg pour Denominazione di Origine Controllata e Garantita).
• Le vignoble italien couvre 688 985 hectares (ha), soit 9,8 % du vignoble mondial (le vignoble français compte, lui, 797 000 ha, soit 10,9 % du vignoble mondial, dont 19 % sont dédiés aux eaux-de-vie – chiffres OIV 2020). Comme en France, le vignoble tend de nouveau à croître légèrement (au rythme annuel de moins de 1 %) après des décennies de diminution.
• L’Italie possède le plus grand nombre de cépages autochtones (plus de 450 sur un total d’environ 6 000 variétés de Vitis vinifera – chiffres OIV).
• Sur les vingt régions italiennes, vingt produisent du vin aop ! (En France, ce sont neuf sur les treize régions métropolitaines.)

Territoire, climat et cépages
La géographie
• Une péninsule qui mesure au plus long 1 330 km.
• Un territoire très accidenté : 23 % de plaines, 35 % de montagnes et 42 % de collines.
• Deux chaînes de montagnes structurantes : l’arc des Alpes au nord et les Apennins du Nord au sud.
• À ce portrait physique il faut ajouter une grande plaine alluviale, la plaine du Pô, et de nombreux volcans et îles volcaniques souvent viticoles, dont deux volcans particulièrement actifs et vinophiles : l’Etna et le Vésuve.
Ce relief, avec ces milliers de collines, donne à la viticulture un atout majeur : des milliers de coteaux et autant de possibilités de planter la vigne à l’altitude et dans les conditions idéales.
L’altitude varie beaucoup : certains vignobles sont plantés au niveau de la mer (Émilie-Romagne), d’autres jusqu’à 1 300 m (Vallée d’Aoste).
D’un point de vue géologique, les sols sont d’une telle variété qu’ils interdisent toute généralité.

Le climat
L’Italie a le privilège d’un climat tempéré, avec de fortes variations régionales dues aux écarts de latitude et de relief, et à l’influence de la mer. Ainsi, le climat montagnard dans les Alpes croise ses influences avec le climat méditerranéen de la péninsule.
Le climat devient de plus en plus sec vers le sud et sur la façade orientale (l’aridité en été dure deux mois en Toscane, cinq mois en Calabre).
Les températures annuelles moyennes varient de 11 °C au nord (Turin) à 18 °C au sud (Catane), les précipitations, de 2 500 à 3 500 mm dans la zone alpine à moins de 500 mm dans les Pouilles.
Remarquons que vents et reliefs s’associent souvent pour combiner de multiples effets microclimatiques dans tout le vignoble italien.

Les cépages
L’Italie présente une extraordinaire diversité de cépages autochtones, 453 selon l’Organisation internationale de la vigne et du vin (OIV, contre 342 en France). Cette richesse est un atout naturel qui permet la production de vins d’une formidable diversité. D’aucuns ajoutent que c’est aussi un frein, la complexité de l’encépagement décourageant les consommateurs.
L’encépagement évolue actuellement selon deux tendances : d’une part un rééquilibrage vers les cépages blancs, d’autre part un regain des cépages autochtones par rapport aux cépages dits internationaux.
Les dix cépages les plus plantés en Italie

	Cépage
	Surface plantée (en hectares)
	Évolution depuis 2010

	Sangiovese
	62 850 ha
	–12,1 %

	Glera
	41 336 ha
	+110,6 %

	Trebbiano Toscano
	36 841 ha
	–32,9 %

	Catarratto (lucido + comune)
	31 126 ha
	–10,5 %

	Montepulciano
	30 700 ha
	–11,8 %

	Pinot Grigio
	30 285 ha
	+75,2 %

	Merlot
	26 359 ha
	–6 %

	Chardonnay
	23 132 ha
	+17,3 %

	Nero d’Avola
	19 974 ha
	+20,3 %

	Barbera
	17 235 ha
	–16,3 %



Chiffres ISTAT 2020. Ces dix cépages représentent 46 % du vignoble (par comparaison, en France les dix cépages les plus plantés couvrent 70 % du vignoble).



Les appellations
Le système italien d’appellations s’est constitué en deux temps.
En 1963, une première mouture tente de mettre de l’ordre dans la production luxuriante et bigarrée du pays. Le système délimite des zones d’appellation et leur attribue des cépages précis, mais sans astreindre les producteurs à des méthodes qualitatives. Au cours de cette décennie, certaines appellations se révèlent (Chianti, Frascati), mais leur qualité dégringole en même temps que leur production et leur notoriété explosent. Dans les décennies suivantes, de nouveaux vins se développent, qui ne correspondent plus à leur appellation (le plus souvent parce qu’ils intègrent des cépages français ou internationaux) et qui sont donc déclassés en vino da tavola (vin de table). On arrive à cette situation paradoxale qui voit des vins d’appellation lamentables côtoyer des vino da tavola fameux…
La législation est repensée en 1992 avec succès. Cette fois le disciplinare (cahier des charges) de chaque appellation quadrille le territoire et l’encépagement, mais aussi les méthodes de production.
Remarquons néanmoins que les appellations italiennes ont conservé une certaine complexité – qui fait leur charme ! Par exemple, nombreuses sont celles qui autorisent tous les types de vins, d’autres une variété de cépages quasiment infinie – de quelle typicité parle-t-on alors ?
Les appellations italiennes sont aussi très nombreuses, sans doute trop : certaines se chevauchent, d’autres se retrouvent en concurrence… Cela fait que les unes sont largement utilisées, les autres jamais revendiquées.
Nombre de producteurs préfèrent que leur vin arbore une indication géographique régionale facilement identifiable par le consommateur, plutôt que des noms d’appellations précis mais méconnus, ce qui n’aide pas à la reconnaissance de celles-ci.
L’Italie, comme la plupart des pays producteurs de vins, a adopté la règle du 85-15 : l’étiquette d’un vin peut mentionner un cépage pourvu que ledit cépage représente au minimum 85 % de l’assemblage. Les 15 % restants autorisent souvent les autres cépages régionaux, mais cette latitude n’est que peu utilisée par les bons producteurs, chez qui la plupart des cuvées monocépage ne comportent véritablement qu’un unique cépage.
Une remarque pour conclure : il y a quelques années, le grand expert en vins Hugh Johnson écrivait en tête de sa présentation de l’Italie que celle-ci était dotée de « la plus grande variété de styles de vins », mais que sa « forte personnalité » pouvait être « quelque peu exaspérante ». Il faut l’admettre, ce trésor viticole ne s’offre pas toujours dans l’ordre et la lisibilité – mais serait-ce encore un trésor s’il était parfaitement ordonné ?
Dans la pyramide des appellations ci-après, les vins sont hierarchisés suivant leur typicité : plus le degré d’appellation est haut, plus le vin doit montrer un lien renforcé avec son territoire d’origine – terroir, cépage, pratiques vitivinicoles, caractéristiques gustatives : dans tous ces domaines l’identité du vin est précisément encadrée – et doit respecter un strict cahier des charges (le disciplinare).
[image: Illustration. Le système italien d’appellations.]Le système italien d’appellations.
Vino da tavola
Cette appellation « vin de table » concerne les vins sans indication géographique (vsig). Elle correspond en France à l’ancien « vin de table », devenu « vin de France ».

igt Indicazione Geografica Tipica
« L’indication géographique typique » correspond à l’igp européenne (indication géographique protégée), il en existe 118 pour le vignoble italien (équivalent de nos anciens « vins de pays »).

doc Denominazione di Origine Controllata
Il existe 341 doc en Italie. Ce niveau, le plus répandu, correspond à l’aop européenne (appellation d’origine protégée) et à l’aoc française (appellation d’origine contrôlée). Les premières doc italiennes ont été attribuées en 1966 (en France, les premières appellations datent de 1936).

docg Denominazione di Origine Controllata e Garantita
La « dénomination d’origine contrôlée et garantie » est un rang supérieur d’appellation dont l’équivalent n’existe pas en France (mais il existe en Espagne). Le titre de docg est donné d’abord aux crus historiques, ceux dont la renommée et la valeur commerciale ont conquis l’Italie et l’international. Les docg doivent ensuite avoir des qualités originales (par leur terroir et/ou leur tradition viticole et/ou le cépage local qu’elles cultivent) qui les distinguent des autres doc. L’Italie compte 78 docg au moment de l’écriture de ce livre, et ce chiffre augmente lentement. Notons que comme l’Europe ne connaît pas cet échelon supérieur dans ses classements, les docg figurent dans les textes européens avec les aop, comme les doc ci-avant.
 
Outre l’appellation, le millésime, l’embouteilleur, le numéro de lot, le titre alcoolique et la quantité contenue, l’étiquette du vin italien portera parfois ces mentions importantes :
• Classico : apposée à une appellation (Chianti Classico, Soave Classico), cette mention signifie que les vignes sont situées dans la zone originelle et historique de l’appellation, par rapport à la zone d’appellation étendue. En possédant le terroir originel, la zone Classico renferme souvent les meilleurs extraits de l’appellation.
• Riserva : ce vin « de réserve » aura été élevé plus longtemps, les durées variant selon les doc, mais l’élevage s’est prolongé en fût et/ou en bouteille (généralement les deux). Remarquons que les Italiens accordent une importance souvent égale à ce temps de vieillissement in legno (« sous bois ») et in vetro (« sous verre ») ; c’est là un vrai point fort du monde viticole italien : les vins d’Italie arrivent sur le marché bien posés dans leur bouteille et donc tout à fait prêts à boire – Français et Européens devraient en prendre de la graine. On réserve généralement ces élevages Riserva aux vins supérieurs de longue garde.
• Superiore : ce terme ne garantit pas une supériorité parfaite ; le vin doit comporter 0,5 ou 1 % d’alcool en plus et parfois être élevé plus longtemps (selon les appellations). Des rendements plus faibles sont parfois imposés. L’idée de cette mention est de distinguer les vins plus concentrés, plus forts, souvent plus complexes et donc « supérieurs » à ceux de l’appellation « normale ».


Les vins effervescents
L’Italie est devenue récemment et rapidement le premier producteur de vins effervescents au monde. Le pays produit une grande variété de ces vins selon différentes méthodes : méthode traditionnelle, méthode ancestrale, méthode Martinotti-Charmat de la cuve close.
Nombre d’appellations italiennes prévoient un vin effervescent, et comme les Italiens ont un goût insatiable pour les bulles, il s’en rencontre dans toutes les régions.
Les types d’effervescents
Deux types d’effervescence cohabitent en Italie :
• Spumante : le vin doit présenter au minimum 3 bars de pression à 20 °C et la bouteille doit être fermée avec un bouchon à muselet métallique qui retient cette pression. Les spumante appartiennent à la famille des vins mousseux (c’est le terme officiel), tout comme les crémants et les champagnes.
• Frizzante : légèrement effervescents, à une pression comprise entre 1 et 2,5 bar, les vins frizzante sont parfois bouchés comme les vins tranquilles, c’est-à-dire avec un bouchon classique, parfois retenu par une fine ficelle, une capsule ou même un bouchon à vis. Ce type de vins, très commun en Italie, existe dans toutes les couleurs et toutes les régions. Il appartient en Europe à la même famille que les Spritzig allemands et les vins français qu’on appelle « pétillants » et qui sont en fait assez rares (Vouvray, Gaillac). Mosso est synonyme de frizzante, alors que les mentions vivace ou frizzantino indiquent une effervescence moindre.

Les méthodes d’élaboration
Nombre d’effervescents italiens et la plupart des Prosecco sont élaborés selon la méthode de la cuve close, méthode dont l’Italie et la France se partagent la paternité. Inventée en Italie par Federico Martinotti en 1895, elle fut aussi brevetée en 1907 par le Français Eugène Charmat ; elle porte parfois l’un ou l’autre de leurs noms. Cette méthode voit le vin refermenter non pas de longs mois en bouteilles (comme le champagne) mais une quinzaine de jours dans de larges cuves pressurisées.
Pratique et productive, la méthode va s’améliorer tout au long du xxe siècle. D’abord dans les années 1940, à l’époque où le Bellini est inventé au Harry’s Bar de Venise. Ce cocktail de Prosecco et de pêche sera le premier boum d’un vin qui n’a pas fini de s’envoler. D’une production abondante et peu qualitative jusqu’aux années 1990, le Prosecco améliore progressivement ses ambitions quand le Spritz – un autre cocktail vénitien, souvenir des occupants autrichiens du xixe siècle qui, peu habitués aux vins forts, mouillaient leur vin blanc d’eau de Seltz – l’installe durablement sur les terrasses de la planète. Depuis 2000, le Prosecco connaît un succès et un développement tout à fait extraordinaires. D’abord simple vin effervescent de la vie quotidienne italienne, inconnu hors du pays, il est aujourd’hui exporté partout dans le monde et plébiscité par tous les marchés. La production de la doc Prosecco continue de croître et dépassait en 2020 les 500 millions de bouteilles (elle n’en produisait que 141 millions en 2010), dont 84 % spumante et 16 % frizzante. Cette croissance exceptionnelle a fait de l’Italie le premier pays producteur d’effervescents au monde, devant la France et l’Allemagne. Mais ces chiffres étourdissants englobent de multiples vignobles et cachent des vins de tous niveaux – il y a des perles rares dans le Prosecco, à découvrir au chapitre Vénétie !
Il existe aussi une méthode ancestrale dans laquelle le vin reprend ou termine sa fermentation en bouteille, mais sans dégorgement à la fin. Certains Prosecco dits col fondo (sur lies) ou rifermentato in bottiglia (refermentés en bouteille) sont produits selon cette méthode ; les bouteilles conservent des lies qui peuvent rendre les vins troubles, mais aussi les faire évoluer positivement dans le temps (phénomène d’autolyse des levures). Cette méthode ancestrale est privilégiée dans la production traditionnelle des Lambrusco, mais donne également de nombreux vins frizzante aux quatre coins du pays. Ces vins sont parfois appelés en France « pétillants naturels » (ou « Pet’ Nat’ »).
Mais la bulle italienne la plus réputée en Italie se nomme Franciacorta. Ce vignoble lombard ne produit que des méthodes traditionnelles à partir de cépages champenois (Chardonnay et Pinot noir, plus Pinot blanc) ; il s’inspire et rivalise en tout (glamour, prix, qualité) avec la Champagne. Notons qu’on trouve d’autres méthodes traditionnelles intéressantes dans le Trentin (notamment les fameuses bulles de l’entreprise Ferrari, fondée en 1902 et pionnière dans ce domaine) et dans l’Oltrepò Pavese (Lombardie).
Enfin, si le Lambrusco (voir p. 55) peut sembler une curiosité, il est en fait la partie immergée d’un univers typiquement italien : les rouges effervescents. Secs le plus souvent (alors que les Italiens ont plutôt exporté les variantes sucrées), ces vins rouges se servent rafraîchis et à table, les bulles soulageant des plats roboratifs. L’Émilie-Romagne en est le fer de lance avec de nombreux Lambrusco mais aussi d’autres appellations comme Gutturnio, cependant il s’en boit dans tout le nord-est (Piémont, Lombardie) et parfois aussi dans le sud.
Le dosage (c.-à-d. la sucrosité ajoutée au dégorgement) des effervescents italiens

	Brut nature
	0 g/L*

	Extra-brut
	0-6 g/L

	Brut
	0-12 g/L

	Extra-dry ou extra-sec
	12-17 g/L

	Dry ou sec
	17-32 g/L

	Demi-sec
	32-50 g/L

	Doux
	> 50 g/L



*Le dosage des effervescents italiens s’exprime, comme celui du champagne, en grammes de sucre par litre (g/L).
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