
		
			[image: ]
		

		
			
				[image: ]
			

			
				
				

			

			
				[image: ]
			

			
				
					Il mondo del vino

					 in Piemonte

				

			

			
				
					Sandro Minella & Lina Brun

				

			

			
				
					edizioni_Lina Brun

				

			

		

		
			[image: ]
		

	
		
			
				Titolo: IL MONDO DEL VINO IN PIEMONTE

				Autori Lina BRUN & Sandro MINELLA

				Via Cardinal Maurizio, 12

				10131 Torino - Italy

				www.edizionilinabrun.it

				linabrun@edizionilinabrun.it

				ISBN 97888312331878

				©	Lina Brun 2010

				Prima Edizione cartacea 2010

				ISBN 9788887846317

				
					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

				

			

		

	
		
			[image: ]
		

		
			
				Questo libro ci parla del vino e della sua storia, dall’antichità ai giorni nostri.

				Come nasce un vino: il ciclo della vite e i lavori nella vigna, la vinificazione e l’affinamento in cantina.

				 

				I vitigni più importanti, nel mondo e in Italia.

				L’etichetta, la degustazione. Come scegliere i vini per la pro-pria cantina e al ristorante.

				Un saggio che si legge con piacere: è sintetico, ma completo e preciso e non dimentica l’associazione con i piatti, il servizio e la sua storia.so, e non dimentica
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				La storia del vino

				Una storia antica quella del vino. 

				Il ritrovamento nella zona del Caucaso di alcuni semi risa-lenti all’anno 8000 AC permette di ipotizzare il periodo di inizio delle pratiche di viticoltura. 

				Questa datazione è incerta, ma è sicuro che intorno al 5000 AC la vitis vinifera compare nella mezzaluna fertile, nell’a-rea chiamata Mesopotamia.

				Se questo è l’inizio della coltivazione della vite, quasi con-temporanea possiamo immaginare la nascita del vino. In-fatti, per effetto dei lieviti presenti sulle bucce, la fermenta-zione può già iniziare negli acini surmaturi e raccolti in un recipiente. 

				Quindi il vino, diversamente da altre bevande come la birra, si produce spontaneamente e l’intervento dell’uomo è neces-sario solamente per ottimizzare i risultati di questo processo naturale. 

			

		

	
		
			
				Facile allora pensare che per gli antichi l’origine del vino non fosse considerata umana ma divina: pensiamo al mito di Dioniso/Bacco. 

				Lo stesso termine vino potrebbe derivare dal sanscrito venas (amore), da cui deriva anche Venere. 

				Forse anche per questo suo aspetto il vino fu da sempre le-gato a feste e riti propiziatori e rimase per i primi millenni della sua storia appannaggio delle élites religiose e politiche.

				Gli Egizi furono il primo popolo a lasciarci testimonianze 
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				 Rhyton a testa di ariete 

				IV secolo a. C. Apulia – Museo Martini – 

				Foto Filippo Gallino

			

		

	
		
			
				sul vino tramite iscrizioni e affreschi nelle tombe: questi raf-figurano chiaramente la tecnica di impianto a pergola bassa con chioma abbondante per meglio raccogliere il calore del-la terra e proteggere i grappoli dal sole intenso. 

				La fermentazione prevedeva l’ebollizione del mosto che ve-niva poi conservato in recipienti dal tappo forato in modo da consentire la fuoriuscita dell’anidride carbonica.

				In seguito gli antichi Greci diffusero la cultura del vino stu-diando i diversi vitigni e le tecniche di vinificazione. Il vino divenne parte importante della cultura e dello stile di vita, con le feste in onore di Dioniso, la raffinatezza del servizio del vino e il suo uso propiziatorio in guerra.

				Secondo Omero il vino greco migliore proveniva dall’isola di Lemno e lo descriveva come profumato e di gusto fruttato. 

				Il vino greco, grazie al clima mediterraneo, era piuttosto for-te e intenso, pertanto veniva mescolato con acqua o miele per dare dolcezza. 

				Mentre per la conservazione, soprattutto durante il trasporto su navi, veniva mescolato a resine.
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				 Dolie e anfore da une cantina romana - 

				Museo Martini di storia dell’enologia - 

				Foto Gianluigi Scarfiotti

			

		

	
		
			
				Sono gli antichi Romani che, con l’invenzione dell’innesto intorno al II sec a.C, iniziano una produzione più diffusa e soprattutto un commercio su più larga scala. 

				Molti autori importanti come Plinio e Columella scrisse-ro della coltivazione della vite, introducendo il concetto di qualità legata alle basse rese in vigna (i valori indicati sono incredibilmente simili alle rese oggi obbligatorie per i vini di qualità). 

				Essi compresero inoltre l’importanza del concetto di micro-zona, cioè la differenziazione delle caratteristiche di un viti-gno in base al terreno e al microclima in cui viene coltivato.

				I Romani producevano vino soprattutto al centro-sud della penisola. 

				Il vino di più alta qualità, il Falerno, era da loro considerato immortale e veniva conservato fino a 200 anni. 

				Il vino era spesso tagliato con bacche (conditum), oltre che miscelato ad acqua e miele: il gusto doveva quindi essere simile ad un odierno Vermouth.

			

		

	
		
			
				Con la fine dell’Impero Romano e l’avvento del Cristiane-simo il vino assume una funzione legata ai riti sacri e la sua produzione rimane appannaggio della Chiesa e in particolare dei monasteri, i soli centri in cui si studiano e si tramandano i testi latini sull’argomento e la conoscenza delle pratiche enologiche antiche. 

				I Benedettini cominciano a studiare i terreni e ad analizzarli per stabilire quali siano più adatti alla viticoltura (la Côte d’or viene suddivisa in sottozone).

				Nel Medioevo il vino, per lo più di bassa gradazione e con scarsa capacità di invecchiamento, diventa un alimento e una bevanda alternativa e più igienica dell’acqua.

				Il Rinascimento vede le corti italiane ed il Papato al centro della vita culturale, e presso queste élites il vino si trasforma in un sempre più raffinato ed esclusivo mezzo di piacere e bene di lusso.

			

		

	
		
			
				Due coppe nuziali, Norimberga, 1600 circa 

				Museo Martini di storia dell’enologia 

				Foto Gianluigi Scarfiotti
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				La coppa da champagne.

				Una leggenda vuole che la prima coppa sia stato il calco del seno della marchesa di Pompadour, che era la favorita di Luigi XV.

			

		

		
			
				Nel Seicento e Settecento in Francia cresce enormemente la produzione di vini di qualità e la potenza della sua flotta commerciale ne favorisce l’esportazione in tutto il mondo. 

				In questo periodo in Inghilterra viene inventato un metodo di rifermentazione in bottiglia che permette di produrre un vino frizzante e anche delle bottiglie di vetro abbastanza ro-buste da resistere alla sua pressione. 

				Questa tecnica, perfezionata dal monaco Dom Perignon, darà origine al cosiddetto metodo Champenoise e al mito dello Champagne che diverrà il vino prediletto dalla corte del Re Sole e di tutte le corti europee. 

				Recentemente si è anche avanzata l’ipotesi che questo me-

			

		

	
		
			
				todo fosse già conosciuto dal un monaco italiano del XIV secolo, Francesco Sacchi.

				L’Italia si dimostra impreparata ai cambiamenti, sia per la decadenza del potere delle corti, sia perché le accademie di enologia fondate durante il rinascimento continuano a di-squisire sulle teorie degli autori di trattati di vitivinicoltura, mentre le campagne vivono nell’arretratezza e nell’analfa-betismo.

				Nel 1856 Louis Pasteur ebbe l’incarico di trovare un modo per evitare l’inacidimento del vino. 

				Egli scoprì così che accanto a lieviti buoni, che permette-vano la fermentazione del mosto, ne esistevano altri che ne causavano l’inacidimento. 

				Questi ultimi potevano essere resi innocui tramite un aumen-to di temperatura. 

				Questo processo, chiamato in suo onore pastorizzazione, è ancora oggi usato per sterilizzare un gran numero di alimen-ti.

			

		

	
		
			
				L’Ottocento però, insieme alle innovazioni tecniche porta anche tre grandi flagelli. Il primo fu l’oidio, il cosiddetto mal bianco, intorno al 1840. 

				Per debellare questo insetto alcuni viticoltori introdussero in Europa viti americane, che ne erano immuni. 

				Ma questo rimedio provocò danni ben maggiori, in quanto insieme a queste viti fu introdotto inconsapevolmente un in-setto: la fillossera. Essa distrusse, con pochissime eccezioni, i vigneti di tutto il mondo. 

				Dopo vari tentativi infruttuosi e dopo aver mobilitato le mi-gliori università, fu scoperto un rimedio: l’innesto di tutte le viti europee su portainnesto americano, resistente all’attacco dell’insetto. 

				La soluzione, perfezionata negli anni, fu la soluzione defini-tiva per la fillossera, ma i portainnesti utilizzati recarono con sé il terzo flagello: la peronospora. 

				Essa iniziò a diffondersi in Francia dal 1878, e solo nel 1885 fu messo a punto un rimedio chimico risolutivo: la cosiddet-ta poltiglia bordolese.

			

		

	
		
			
				Questa diede inizio all’utilizzo di prodotti di sintesi che ca-ratterizzerà la viticoltura e l’enologia per tutto il XX secolo, arginata con alterni risultati da norme a tutela della salute e della qualità. 

				L’utilizzo sempre più massiccio di queste tecniche porterà, per reazione, alla riscoperta dei vini naturali ed all’affer-marsi di tecniche eco-compatibili che costituiscono ad oggi una delle novità più importanti del mondo del vino.

			

		

	
		
			
				Viticoltura

				La vite

				La vite è una pianta rampicante che appartiene alla famiglia delle ampelidacee o vitacee, dell’ordine dei rhamnales. 
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