
    
      [image: Cover]
    

  



Antonio Ferraiuolo

Il vino










                    
 






  

    
[image: immagine 1]
  

  
The sky is the
limit 





                    
UUID: a3c1496a-80c8-4428-a3da-de2db017c02c

Questo libro è stato realizzato con StreetLib Write

https://writeapp.io








        
            
                
                
                    
                        Il vino 
                    

                    
                    
                        
                    

                    
                

                
                
                    
                    

  
Il
vino è il prodotto della fermentazione alcoolica del mosto e
contiene ca. i 4/5 di acqua e inoltre, in percentuali variate
secondo il tipo di vino, acidi organici, sostanze coloranti e
proteiche, sali minerali. La gradazione alcoolica per un vino da
pasto di tipo medio deve essere almeno di 9° per un vino bianco e
di 10° per un vino rosso. Le caratteristiche alle quali un vino
deve rispondere per essere buono sono: l'
  

aroma, 
  

che è tipico solo di quei vini (fragola, malvasia, moscato)
ricavati da uve speciali; il 
  

colore, 
  

che va dal giallo pallidissimo al giallo zucchero bruciato e al
verdolino per i vini bianchi e dal rosa al rosso violaceo per
quelli rossi; la 
  

limpidezza, 
  

che può avere un grado più o meno elevato, per cui si hanno vini

  

brillanti, limpidi, velati, torbidi, feccioni, torbidissimi
  
;
l'
  

odore, 
  

che è detto 
  

vinoso 
  

per i vini giovani, mentre diventa un 
  

profumo 
  

per i vini invecchiati; e infine il 
  

sapore, 
  

che può essere 
  

secco 
  
e

  

dolce, 
  

oppure, secondo il grado di fermentazione, 
  

fresco, acidulo, acido, acidissimo.
  
 I
vini secondo l'uso cui sono destinati si dividono in vini 
  
da
pasto, da taglio e da dessert o di lusso.
  
 I
vini da pasto comprendono vini rossi e vini bianchi con gradazione
alcoolica tra il 9° e i 12 ° e acidità che non supera il 9%.
Secondo il grado di invecchiamento sono detti 
  

comuni, fini e superiori 
  

(se superano i due o tre anni). In Italia, tra i più noti, abbiamo
per i bianchi il Soave, il Garganega, il Tocai friulano, il Pinot
bianco e grigio, il Riesling, il Vermentino, il Cinqueterre,
l'Albana, il Verdicchio, l'Orvieto, il Verdea di Alberobello, il
Corvo di Casteldaccia, il Nuragus, e per i rossi il Barolo, il
Barbera, il Grignolino, il Freisa, il Nebbiolo, il Gattinara, il
Bardolino, il Valpolicella, il Pinot nero, il Sangiovese, il
Chianti, il Cirò, il Corvo rosso. I vini da taglio , i più
importanti dei quali sono rossi, sono quelli che per la loro
composizione chimica e per i caratteri organolettici non si
prestano ad essere consumati da soli, mentre invece possono
migliorare altri vini, particolarmente poveri di alcool, colore,
odore, sapore, ecc. Si dividono in vini 
  
da
mezzo taglio, 
  

ricchi più di acidità e di colore che di alcool, e vini 
  
da
taglio 
  

propriamente detti, ricchi di contenuto alcoolico. Tra i più adatti
a quest'uso vi sono soprattutto i vini di Sicilia e di Puglia. I
vini da dessert, infine, si dividono a loro volta in : 
  

aromatizzati 
  

(ad es., il vermut); 
  

liquorosi, 
  
se
hanno un alto grado alcoolico e un elevato contenuto zuccherino;

  

spumanti, 
  

così detti perché nel corso di un particolare processo di
vinificazione si saturano di anidride carbonica, che provoca allo
sturarsi della bottiglia la caratteristica spuma. Tutti i vini
possono presentare dei difetti, derivati o da una cattiva
vinificazione o anche congeniali. Tra i più frequenti si
riscontrano l'
  

amarore, 
  

causato dal 
  

Bacillus vini 
  
e
consistente in sapore amaro e alterazione del colore e dell'odore;
l'
  

annerimento, 
  

che attacca soprattutto i vini fatti con uve colpite dalla
peronospora; l'
  

acescenza, 
  

causata dal 
  

Mycoderma aceti, 
  
in
presenza del quale l'alcool etilico si ossida trasformandosi in
acido acetico (allo stadio iniziale si dice che il vino è 
  

spunto
  
);
il 
  

fioretto, 
  

provocato dal 
  

Saccaromyces mycoderma, 
  
in
presenza del quale l'alcool si trasforma in acqua e anidride
carbonica.
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