
Questo documento costituisce una prima prova , curata dallo scrivente con
mezzi propri e conoscenza rudimentale della composizione grafica e vuole
essere una proposta per il Ducato affinché valuti l’opportunità di attivare
nel breve periodo sistemi di comunicazione , con i Nobili associati ,
caratterizzati da celerità ed incisività proprie delle news informatiche , quali
strumenti complementari delle note “ cartacee” da utilizzarsi comunque per
eventi ufficiali ( Diete ducali, Assemblee etc.) .
A tal fine necessita aggiornare l’archivio storico ducale, con nuovi o
confermati recapiti integrati da numero telefonia mobile ( per
comunicazioni rapide o d’emergenza a mezzo sms) e di posta elettronica ( e-
mail ) .
Quanto sopra comporterà, di pari passo, l’aggiornamento del sito internet
del Ducato nonchè la attivazione ( o riattivazione..) di una casella postale “
ad hoc “.

claudiofabbro@tin.it
09 giugno 2008
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IL DUCATO
NOTIZIARIO DEL DUCATO DEI VINI FRIULANI
NEWS-GNOVIS

Dove ci eravamo lasciati ?
Nel mese d’aprile 2006 il Ducato , aderendo a richiesta pervenuta da vari
Nobili, ha impostato e trasmesso agli stessi il n. 0 – Anno I , che si riporta di
seguito .
Alla luce delle attuali esigenze di comunicazione che – fermo restando la
corrispondenza tradizionale per gli eventi “ storici” quali le Diete, Assemblee,
iniziative varie ( Asparagus etc. ,..) impongono , per news e comunicati da far
pervenire ai Nobili con continuità e celerità di acquisire dagli stessi l’
aggiornamento dei rispettivi recapiti , integrati con indirizzi telefonici
fissi/mobili, fax e mail personale o d’appoggio .
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Si invita a far pervenire quanto sopra alla Segreteria del Ducato
con cortese urgenza.

Il Reggente
Noè Bertolin
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DUCATO
35 ANNI
Cividale del Friuli , 8 marzo 2007
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COLLIO & BRDA
IL PRESENTE DI SCHENGEN
Insieme per un futuro migliore
Cormòns, 27 ottobre 2007

Il Ducato dei Vini friulani , da oltre 35 anni impegnato a difendere,
diffondere, valorizzare il patrimonio autoctono enogastronomico e
vitivinicolo , ha intensificato negli ultimi tempi le proprie iniziative anche al
di fuori dei confini della Regione anticipando in tal senso i tempi e gli eventi
con i quali sarà profondamente ridisegnata l’ area mitteleuropea.
Ci riferiamo alla manifestazione “ ASPARAGUS” che ha contribuito a
far conoscere il prezioso ortaggio friulano e, indirettamente, vini bianchi
importanti che trovano con esso ideale abbinamento.
Non di minor rilevanza anche il TOUR enogastronomico “ CUCINA
SENZA CONFINI” che ha registrato l’ appassionante competizione della
miglior ristorazione regionale, veneta, austriaca ed ovviamente slovena.
Ed è proprio alla vicina e giovane Repubblica e più in particolare alla
PRIMORSKA ed alla zona viticola BRDA che il Ducato si è rivolto ora , in
vista della eliminazione dei valichi confinari dal prossimo mese di
dicembre ed in considerazione delle prevedibili evoluzioni che tutto il
sistema enoturistico , vitivinicolo, socio-economico , logistico ed urbanistico
registrerà a breve-medio termine.

Occasione propizia per una valutazione delle situazioni esistenti nel “ Collio
storico” e per ipotizzare armonie operative che possano tornare a beneficio
dei produttori singoli o associati delle due aree è stata 12^ Rassegna
UVAGGI NEL MONDO , che ha preso il via il 10 ottobre presso la Enoteca
di Cormòns , insieme alla quale il Ducato ha avviato i positivi contatti con
Istituzioni , Enti e Consorzi della Goriška Brda” .

Dopo i saluti istituzionali del sindaco di Cormòns, Luciano Patat, e di quello
di Brda, Franc Muzic, per l’Enoteca di Cormòns è intervenuto Edi Keber e
per il Ducato il Reggente , cav. Noè Bertolin , che ha riassunto le finalità della
tavola rotonda nell’ ambito dell’ attività più generale del Ducato.

E’ stato davvero interessante sentire in proposito il parere di esperti quale il
prof. Francesco Marangon dell’ Università di Udine – Dipartimento Scienze
Economiche e dell’ ing. CŠrtomir Špacapan ( direttore dell’ Agenzia Sviluppo
Regionale Primorska del Nord ) .
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Non meno appassionante è stata la testimonianza di Adriano Biasutti ,
membro della Corte ducale e già Presidente della Regione Friuli V.G. e,
come tale , protagonista di una stagione di grandi eventi, quali la creazione
della COMUNITA’ di LAVORO ALPE ADRIA ma, soprattutto, la nascita
della Repubblica di Slovenia nel giugno 1991 , prontamente riconosciuta
dalla nostra Regione .
Particolarmente importante è stato conoscere le iniziative dei giovani
protagonisti del Progetto LIMES , che hanno dato vita per primi ad un
PROGETTO DI VINIFICAZIONE TRANSFRONTALIERA di cui ha
riferito Martin Fiegl di Oslavia .
Andreja Škvarc¹ha parlato infine delle finalità e dei risultati conseguiti
con il Progetto VALO P.T. ( valorizzazione prodotti tipici transfrontalieri )
che proprio sabato 26 ottobre scorso è stato presentato in Castello a Gorizia .
Molto graditi sono stati infine gli interventi dei rappresentanti di Consorzi
Vini DOC COLLIO Marco FELLUGA e Marko PRIMOSIG e del Consorzio
BRDA, Ales KRISTANCIC , nonché di varie Associazioni , viticoltori ed
operatori singoli ed associati.
Presente al convegno – moderato dal dr. Claudio FABBRO , membro della
Corte ducale - l’ assessore regionale alle attività produttive e turismo Enrico
BERTOSSI , che ha riunito in un interevento di notevole spessore tutta una
serie di problematiche connesse con l’evoluzione di un panorama
mitteleuropeo che , se gli operatori del territorio riunito sapranno coglierne
la validità , potrà avere solo risvolti positivi.

Così ha concluso i lavori il Duca reggente , cav. Noè BERTOLIN :

“ Un sincero e sentito ringraziamento , da parte del Ducato ,è dovuto in
particolare all ‘ assessore Bertossi , sempre vicino al nostro Ducato , al quale
è stata illustrata in anteprima questa iniziativa, che ha potuto concretizzarsi
nell’ odierno incontro avendone Egli apprezzato sia l’originalità che il
tempismo in cui si colloca, supportandola finanziariamente con la consueta
sensibilità e disponibilità” .

CF/cs/ cormòns/ 27 oct.07
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Cormòns. L’assessore regionale ha partecipato a un convegno
nell’ambito della rassegna “Uvaggi nel mondo”
La popolazione nel Collio negli ultimi anni ha registrato un
incremento pari a quasi il 4% (da 15.005 nel 2000 a 15.597 nel
2006) con una densità pari a 185 abitanti per kmq Le imprese sono
1.345, di cui un terzo nel settore agricolo (38,5% agricoltura, 40%
servizi, 21,6% industria)
«Più posti letto per il turismo»
Bertossi: gli agriturismi della zona puntano troppo poco
sull’ospitalità

CORMONS. Due fotografie speculari, ma non similari, sono state scattate
ieri pomeriggio durante la tavola rotonda “Collio & Brda, Insieme per un
futuro migliore”. Nell’ambito della 12^ rassegna “Gli uvaggi nel mondo”, che
si svolge a Cormòns, si è tenuto ieri un incontro mirato ad approfondire gli
aspetti socio-economici, logistici ed urbanistici d’interesse agrituristico e
vitivinicolo dei due territori confinanti. A fotografare la situazione e a
tratteggiare le prospettive future del Collio, da un lato, e del Brda, dall’altro
lato, sono stati Francesco Marangon, docente dell’Università di Udine e
Crtomir Špacapan, direttore dell’Agenzia di sviluppo regionale della
Primorska del Nord. La tavola rotonda, moderata dall’enologo Claudio
Fabbro, si è aperta con i saluti delle amministrazioni comunali confinanti.
“Tra meno di due mesi – ha ricordato Luciano Patat, sindaco di Cormòns – si
svolgerà un fatto estremamente importante". “Tra Italia e Slovenia – ha
aggiunto – si potrà girare liberamente. Si metterà fine a vecchie divisioni che
si sono prolungate per anni e le nostre genti torneranno a collaborare. Vedo
questo avvenimento come positivo. Il Collio avrà una grande opportunità per
crescere”. Franc Muž’ic, primo cittadino di Brda, ha ricordato la forte
collaborazione tra Brda e Cormòns con diverse iniziative (sport e scuola tra le
prime). A nome dell’Enoteca di Cormòns, Edi Keber ha ringraziato gli
organizzatori per aver scelto la cittadina per questo convegno. “Il Ducato dei
Vini friulani – ha spiegato il reggente Noè Bertolin - da oltre 35 anni è
impegnato a difendere, diffondere, valorizzare il patrimonio autoctono
enogastronomico e vitivinicolo”.
Numerose le attività, tra le quali è stato ricordato il tour enogastronomico
“Cucina senza confini” che ha registrato l’appassionante competizione, a
tavola, in cantina ed ai fornelli, della miglior ristorazione regionale, veneta,
carinziana, stiriana ed ovviamente slovena. Ha poi preso la parola il professor
Marangon, per illustrare non solo la struttura socio-economica del Collio, ma
anche alcuni aspetti legati al turismo e alla vitivinicoltura. La popolazione nel
Collio negli ultimi anni ha registrato un incremento pari a quasi il 4% (da
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15005 nel 2000 a 15597 nel 2006), con una densità pari a 185 abitanti per
kmq. Le imprese attive nel Collio (senza contare il comune di Gorizia) sono
1345, di cui un terzo operano nel settore agricolo (38,5% agricoltura, 40%
servizi, 21,6% industria).
Il docente ha poi ricordato che il tasso di turisticità dei comuni di Dolegna,
Cormòns e San Floriano è tra i più alti della regione. Dopo aver presentati
alcuni dati sulla produzione vitivinicola ha richiamato i risultati di un
sondaggio svolto recentemente. Alcune risposte sono state molto significative.
Il 72,3% dei soggetti intervistati non conosce il progetto di marketing del
Collio, una discreta percentuale non conosce la normativa sulle strade del
vino, più della metà degli intervistati (52%) si è dichiarata non favorevole ad
un consorzio assieme al Brda.
Marangon ha concluso il suo intervento richiamando alcuni punti: la nuova
Ocm del Vino (organizzazione comune di mercato), la nuova programmazione
comunitaria 2007-2013, il Psr 2007-2013 della regione, il progetto di Mkt del
Collio, il progetto Judrio-Versa, la collaborazione tra i corsi di vitienologia
delle Università di Udine e Nova Gorica e infine ha indicato Collio-Brda come
distretto rurale transfrontaliero certificato Emas. Špacapan ha ripercorso le
tappe storiche salienti del territorio sloveno, senza nascondere le
problematiche dell’introduzione dell’euro o della rete ferroviaria.
“In questo territorio – ha commentato Enrico Bertossi, assessore regionale
alle attività produttive – i produttori hanno raggiunto livelli di eccellenza.
Hanno capito l’importanza di legarsi al territorio. Il mondo del vino non è
legato solo alla produzione, ma anche al turismo enogastronomico. Se si parla
di confini aperti occorre ragionevolmente pensare ad una progettualità
condivisa”. Bertossi ha poi evidenziato che il dato dei posti letto non è
sufficiente se se vuole fare turismo serio. “Se gli agriturismi hanno un numero
di posti tavola doppio rispetto a quello dei posti letto, significa che
l’agriturismo punta troppo poco all’ospitalità. Le cantine dovrebbero aprire
tutto l’anno”. Bertossi ha quindi invitato gli imprenditori a investire sul
territorio. “In una zona importante per qualità ed efficienza
dell’imprenditoria privata, con protagonisti assoluti a livello mondiale occorre
investire in posti letto”.

Mara Bon
( Il Messaggero Veneto , 28.10.2007 )
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Marangon,Fabbro,Bertolin, Bertossi , Spacapan, Biasutti, da sx.
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DIETA D’INVERNO
Villa Manin, 23 novembre 2007
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24 novembre 2007
DUCATO VINI FRIULANI

LXIII DIETA D’AUTUNNO

Dopo la manifestazione celebrativa di Cividale del Friuli anche la 63^ Dieta
d’Autunno rientrava tra i festegg
del Ducato dei Vini Friulani.
L’ evento è stato fra quelli più significativi organizzati dal sodalizio sia in
regione che tramite le proprie Contee di Roma e Toronto al fine di difendere ,
diffondere e valorizzare la vitivinicoltura, l’enogastronomia e le tradizioni
rurali della Piccola Patria .
Per la speciale occasione la Corte Ducale , nel salone centrale di Villa Manin
in Passariano , ha intronizzerà ad honorem il presidente della Regione ,
Riccardo Illy ed i piloti della Pattuglia Acrobatica Nazionale “ Frecce
Tricolori” , prestigiosi ambasciatori di friulanità nel mondo .

Venerdi 23 novembre scorso , con l’ indirizzo di saluto del Reggente Noè
Bertolin , hanno avuto inizio i lavori.
E’ seguita la prolusione del ch.mo prof. Roberto Zironi , docente del Corso
di laurea in Viticoltura ed Enologia, Facoltà di Agraria dell’ Università di
Udine sul tema :
“ Il Vigneto Friuli al bivio fra suggestioni autoctone e realtà
internazionali” .
Di seguito ha avuto luogo la solenne intronizzazione dei Nuovi Nobili Onorari
ed Ordinari.
Particolarmente qualificata e rappresentativa di professionalità impegnate
nel settore , nonché appassionati d’enogastronomia quali Graziano Del
Torre di Gorizia e Carmine Iannece di Udine .
Intronizzati sono stati inoltre protagonisti della Sommellerie , Enoteche ,
Maitre e Barman , quali Massimo Boscaia di Brugnera e Mario Frausin di
Grado.
Un’ importante new entry è stata rappresentata dal presidente della Cantina
Cooperativa Casarsa – La Delizia , Renzo Colussi e decisamente d’alto
spessore i viticoltori , a dimostrare la considerazione che il mondo della
vite e del vino riserva al Ducato.
Nuovi Nobili sono infatti i vignaioli Filippo Butussi di Corno di Rosazzo ,
Stefano Traverso di Prepotto e Giovanni Foffani di Clauiano-Trivignano (
già presidente del Consorzio DOC Aquileia ed ora della Strada del vino
omonima) .
L’enologia cormonese era rappresentata dai VIP delle Guide del Vino
2008 Damian Princic, Mauro Drius e dal leader Dario Raccaro,
presidente della locale Enoteca , cui Slow Food ha riconosciuto il ruolo di
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miglior produttore nazionale 2007 di vino bianco per il suo Tocai friulano
2006 Collio, crù Rolat .
Puntuale come sempre il già Duca Emilo I^ , in gran forma dopo le note
vicissitudini che lo hanno portato a chiedere una “ pausa tecnica” ; egli ha
preso , applauditissimo, la parola , confermando una simpatica armonia ed
affinità con il Reggente Noè.

Alla fine delle cerimonie ufficiali, dopo le bollicine del benvenuto , è seguito
il Simposio “ Cucina d’ autunno” , curato dalle Nobili Del Fabbro ( AL
GROP di Tavagnacco) , Delino e Mario Macor ( AL DOGE di Villa Manin-
Passariano) , con originali e suggestivi abbinamenti commentati e l’
omaggio, agli Ospiti, da parte del consigliere regionale e Nobile del Vino ,
Giorgio Venier Romano, di una prestigiosa pubblicazione sulle Frecce
Tricolori.

Ed è stata proprio la rappresentanza della Pattuglia Acrobatica Nazionale ,
insieme al presidente Illy, a nobilitare la 63^ Dieta che, per lo spessore degli
interventi e dei presenti nonché per l’ alta qualità enogastronomica proposta
ha davvero deliziato i circa 200 intervenuti.
Per la PAN sono stati insigniti il generale Enrico Comorotto, vicecomandante
della prima regione aerea, il maggiore pilota Massimo Tammaro, comandante
delle Frecce Tricolori,il maggiore pilota Marco lant capo formazione della
pan, il capitano pilota Simone Pagliani 1° fanalino Frecce Tricolori, ten.Col.
Andrea Bolzicco capo manutenzione, capitano Daniele Baldo ufficiale tecnico,
il 1° maresciallo Domenico Maraglino, capo hangar, il maresciallo Massimo
Giordano capo nucleo personale, il maresciallo Marco But tecnico armiere.
Infine – come dicevamo- il collare rosso a Riccardo Illy , che ha riunito in un
toccante amarcord tanti aneddoti del suo giovanile esordio nel Collio ,
primo approccio con un’enologia che da allora è cresciuta a livello
esponenziale.

claudiofabbro@tin.it
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Nelle foto ( archivio Claudio Fabbro) :
La Corte Ducale con Nuovi Nobili Onorari ed Ordinari

alla Cerimonia della 63^Dieta in villa Manin, 23 novembre 2007)
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ASSEMBLEA DUCATO
Campoformido , marzo 2008

Del Gobbo, Bertolin , Pancera
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ASPETTANDO …….ASPARAGUS 2009
“DA TONI”

9 maggio 2008
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Famiglie Morassutti e Cozzarolo
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CORSO BREVE ASSAGGIATORI

L’ ONAV ha proposto al Ducato d’organizzare un corso breve per Assaggiatori
, da attuarsi nel mese di ottobre 2008
INFO : Segreteria Ducato
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DIETA DI PRIMAVERA
VILLA MANIN
27 giugno 2007
“ IL VINO DI BORGOGNA IN FRIULI”

Pinot grigio e bianco

PINOT BIANCO e PINOT GRIGIO
Varietà di merito che in Friuli, specie in località a viticoltura pregiata vanno
diffondendosi, ma che meriterebbero, senza dubbio alcuno, maggiore
attenzione da parte dei viticoltori perché capaci di produrre vini che molto
non si differenziano, per bontà, da quelli rinomati francesi della Borgogna. In
provincia, i Pinot (il nero particolarmente), erano un tempo diffusi ed
apprezzati dai viticoltori perché di fronte ai tipi di vini nostrani prodotti con
uve di secondo merito anche troppo ricche di acidità, mitigavano tale eccesso
ed ingentilivano il prodotto. E che antica fosse la coltivazione lo prova anche
l’abbondante letteratura. Il friulano Lodovico Bertoli infatti nel 1747 in
una Memoria apparsa a Venezia dal titolo “ Le vigne ed il vino di
Borgogna in Friuli” affermava: che dopo aver gustato a Firenze 1’uve
Pinneau venuta dalla Borgogna ed averne avuto assicurazione che altre non
era che Refosco del Friuli (?) usò maglioli di Refosco di Biauzzo per
riprodurre in Friuli il vino di Borgogna. Vi è da ritenere che i maglioli di
Refosco di Biauzzo (località presso Codroipo) altro non fossero che tralci di
Pinot. Pur essendo varietà di merito, il Pinot bianco e quello grigio, (il Pinot
nero da prodotti non molto costanti e certamente di minor valore) tuttavia
verso di loro i viticoltori friulani, almeno nella gran maggioranza, non
dirigono le preferenze. Le ragioni forse sono identificabili nella precocità di
maturazione delle uve che obbliga a coltivazioni specializzate per la necessaria
raccolta anticipata: nella forse troppo scarsa acidità del vino, che non riesce
gradevole al palato del comune bevitore, ed anche nella non grande
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produttività nei raffronti, s ‘intende di altre varietà di alcole e di estratto.In
qualche località poi il Pinot grigio viene impropriamente chiamato Tocai
grigio, ma nulla ha a che vedere col Tocai. I Pinot non vegetano molto bene
nei climi caldi, ragione per cui da noi, così come in Borgogna, hanno trovato il
loro optimum ambientale. In provincie finitime, ad esempio in quella di Pola,
il Pinot bianco da un vino di alcolicità elevata; si esporta all’estero e
costituisce tipo da pesce. Resistenti all’invecchiamento, bene accetti da palati
fini, Pinot bianco e grigio si dovrebbe considerare tipi di merito, anche
superiori e la diffusione dei vitigni dovrebbe venire propagata; in tale senso,
del resto è intonata l’attività dei tecnici preposti.

DESCRIZIONE (Pinot bianco)
Uva bianca da vino.
Vegetazione: media, non molto vigorosa
Resistenza alle malattie: teme 1’oidium e la peronospora ed è particolarmente
sensibile al marciume del grappolo.
Fruttificazione: non molto abbondante
Germoglio: grosso, lanoso, castagno chiaro. Foglioline terminali giallo-verde-
chiaro, tomentose con tomento a ragnatela.
Tralci: lunghi, un po’ appiattiti corti, striati. Gemme sporgenti, coniche,
rossastre.
Foglia: media, rotonda, trilobata o quinquelobata, spessa, rigida, piena o a
coppa, vescicolosa. Pagina superiore verde abbastanza intenso, lucente.
Pagina inferiore verde-chiaro, glabra. Nervature rilevate, leggermente
setolose alla base. Piccioli più corti della nervatura centrale, leggermente
rossastri. Seni appena marcati, alle volte profondi, chiusi o aperti, elissoidali.
Seno peziolare profondo, aperto a « U ». minuta. Dentatura minuta.
Grappolo: piccolo o medio, cilindrico-conico, un po’ tozzo, alle volte alato.
Peduncolo grosso, legnoso. Raspo verde. Pedicelli corti. Pennello sottile,
verdastro. Acini sferici, piccoli, molto attaccati ai pedicelli. Buccia giallo verde
tendente al dorato, pruinata, poco tenace, piuttosto spessa, non tannica,
carnosa. Polpa dolce, succosa, zuccherina, con gusto caratteristico; due a tre
vinaccioli per acino.
CARATTERISTICHE DEL VINO: di colore giallo dorato, profumato,
asciutto o amabile, leggermente amarognolo, pieno, alcolico, vellutato,
armonico. Ottimo vino fino.
Alcolicità: media gradi 11,5, minima gradi 10, massima gradi 14.
Acidità totale media: grammi 6 per litro (in acido tartarico).

( POGGI G. : ATLANTE AMPELOGRAFICO, 1939)
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I PINOTS
"Varietà di merito che in Friuli, specie in località a viticoltura pregiata

vanno diffondendosi - scriveva Poggi nel 1939 (2) - ma che meriterebbero,
senza dubbio alcuno, maggiore attenzione da parte dei viticoltori perchè
capaci di produrre vini che molto non si differenziano, per bontà, da quelli
rinomati francesi della "Borgogna". In provincia, i "Pinot" (il nero
particolarmente), erano un tempo diffusi ed apprezzati dai viticoltori perchè
di fronte ai tipi di vini nostrani prodotti con uve di secondo merito anche
troppo ricche di acidità, mitigavano tale eccesso ed ingentilivano il prodotto.

E che antica fosse la coltivazione lo prova anche l'abbondante
letteratura. Il friulano Lodovico BERTOLI infatti, nel 1747, in una Memoria
apparsa a Venezia dal titolo "LE VIGNE ED IL VINO DI BORGOGNA IN
FRIULI" affermava: che dopo aver gustato a Firenze l'uva "Pinneau" venuta
dalla "Borgogna" ed averne avuto assicurazione che altro non era che
"Refosco del Friuli" usò maglioli di "Refosco di Biauzzo" per riprodurre in
Friuli il vino di "Borgogna". Vi è da ritenere che i maglioli di "Refosco di
Biauzzo" (località presso Codroipo) altro non fossero che tralci di "Pinot".

Pur essendo varietà di merito, il "Pinot bianco" e quello "grigio" (il
"Pinot nero" dà prodotti non molto costanti e certamente di minor valore)
tuttavia verso di loro i viticoltori friulani, almeno nella gran maggioranza, non
dirigono le preferenze. Le ragioni forse sono identificabili nella precocità di
maturazione delle uve che obbliga a coltivazioni specializzate per la necessaria
raccolta anticipata: nella forse troppo scarsa acidità del vino, che non riesce
gradevole al palato del comune bevitore, ed anche nella non grande
produttività nei raffronti s'intende, di altre varietà di merito quale ad esempio
il Tocai".

"Non voglio certamente arrischiarmi - scrive ancora Poggi (2) - a
paragonare il "Pinot grigio" maturato nei nostri terreni con "Sa Majesté le
Montrachet" pari di Francia così come chiamava lo scittore francese Paul
RAMAIN il vino della Côte d'Or dove il "Pinot bianco" e quello "grigio" si
vinificano assieme al "Pinot Chardonnay"; tuttavia in molte nostre località di
colle ed anche di piano (Cervignanese, Aquileiese e colline eoceniche) produce
vini di grande merito, squisiti, alle volte sin troppo potenti per ricchezza di
alcole e di estratto. In qualche località poi il "Pinot grigio" viene
impropriamente chiamato "Tocai grigio", ma nulla ha a che vedere con il
"Tocai".

I "Pinot" non vegetano molto bene nei climi caldi, ragione per cui da
noi, così come in "Borgogna", hanno trovato il loro optimum di ambiente. In
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provincie finitime, ad esempio in quella di Pola, il "Pinot bianco" dà un vino
di alcolicità elevata; si esporta all'estero e costituisce un ottimo tipo da pesce.
Resistenti all'invecchiamento, bene accetti ai palati fini, "Pinot bianco e
grigio" si debbono quindi considerare tipi di merito, anche superiori e la
diffusione dei vitigni dovrebbe venire propagandata; in tale senso, del resto è
intonata l'attività dei tecnici preposti".

PINOT BIANCO

Il "Pinot bianco" è uno – secondo il Pittaro (1)- dei tre fratelli della
famiglia dei "Pinot". Antichissima l'origine, dato che le tracce della loro
coltivazione risalgono all'epoca romana. Conosciuti da sempre in Francia,
dove "Pinot bianco" e "Pinot nero" costituiscono la base dei più famosi vini
del mondo.

"PINOT BLANC" in Francia, "WEISSBURGUNDER" in Germania, in
Italia è conosciuto anche col nome di "BORGOGNA BIANCO", con chiaro
riferimento alla zona di origine e di maggior coltivazione. Mentre il "Pinot
bianco" deriva certamente da mutazione gemmaria del "Pinot nero", lo
"CHARDONNAY è una varietà a sè stante, anche se simile. Vitigno
nobilissimo il "Pinot bianco", largamente coltivato in Borgogna, dove
costituisce la materia prima per i bianchi da lungo invecchiamento.
Diffusissimo anche in Italia, specie in Trentino-Alto Adige, Piemonte,
Lombardia, Veneto, Friuli-Venezia Giulia e ora anche in Puglia.

Il "Pinot bianco" è quanto di meglio un imprenditore possa desiderare.
Gradazione piuttosto elevata, acidità fissa media, elegante di corpo, di un bel
colore giallo paglierino con riflessi verdognoli da giovane, per poi assumere
sfumature doratedurante l'invecchiamento. Profumo delicato e contenuto,
con nouances di fiori e di frutti appena vinificato, assume quindi una notevole
fragranza che ricorda la crosta del pane appena sfornato per poi passare
all'artemisia, al mandorlo dopo l'invecchiamento. Col lungo invecchiamento
in fusti di rovere, nei barriques, come avviene in Borgogna, compariranno le
fugaci sfumature di erbe rare, di sottobosco, di frutta secca, perfettamente
amalgamate per la delizia dell'olfatto più raffinato.

E' vino da aperitivo e, secondo luogo e vinificazione, adatto su tutta la
gamma degli antipasti magri, delle ministre asciutte e in brodo, dei piatti a
base di uova e dei piatti a base di pesce.

PINOT NERO

Il "Pinot nero" dà i rossi più famosi del mondo, (quelli della
"BORGOGNA") e i bianchi spumanti ancor più famosi, (quelli dello
"CHAMPAGNE"). Diffusissimo in Francia, nelle zone citate, meno in Italia,
dove però sta guadagnando posizioni. Le zone più intensive sono : OLTREPO'
PAVESE, PIEMONTE, TRENTINO-ALTO ADIGE, FRIULI-VENEZIA
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GIULIA, VENETO e, in minor misura, in altre zone. Diffuso anche in
GERMANIA, SVIZZERA, ARGENTINA, CILE, ecc. La versatilità di questo
vino, sia vinificato in bianco, che in rosso, la resistenza a lungo
invecchiamento, la finezza della qualità, lo hanno senz'altro portato al primo
posto nei vertici della classifica mondiale.

PITTARO (9) ricorda che: "Dobbiamo distingure due lavorazioni:
Lavorazione in rosso: per la produzione di rossi da lungo

invecchiamento. In questo caso la lunga macerazione e l'elevata acidità fissa
predispongono il vino alla lunga sosta in piccoli fusti di rovere. Da giovane il
vino risulta impersonale anonimo. Col passare degli anni si affina
notevolmente, evolvendo le caratteristiche organolettiche in sfumature in cui
spiccano il goudron, il legno bruciato, il sottobosco, il tartufo. E' insomma un
vino aristocratico da grandi intenditori.

Lavorazione in bianco: con questo sistema si preparano le basi per il più
celebre spumante del mondo : lo "CHAMPAGNE". L'uva viene pigiata nel
modo più soffice possibile; il mosto decolorato dalle tracce rosa, passa alla
lunga fase della presa di spuma. Certamente la grande classe, la fragranza del
bouquet in cui spicca gradevole il profumo di lievito, ha fatto di questo vino il
più famoso del mondo".

E' vino da carni, bianche e rosse, arrosto o con salse bianche o brune (in
particolare pollame nobile).

PINOT GRIGIO

Il "Pinot grigio" deriva – secondo il Pittaro-(1)-dalla mutazione
gemmaria del "Pinot nero", del quale, colore eslcuso, conserva quasi tutte le
caratteristiche. La prima importazione dei "Pinot" in Italia sembra sia
avvenuta tramite il Generale EMILIO DI SAMBUY che dalla "BORGOGNA" lo
portò nella sua tenuta di Lesegno, in provincia di Cuneo. La diffusione di tutte
e tre le varietà avvenne lentamente in tutta l'Italia settentrionale, ma con
scarsi risultati nella qualità. Gli impianti effettuati in terreni non adatti
ebbero come risultati vini deboli, senza sapore e poco serbevoli. Non si riuscì
forse a capire che i "Pinot" hanno un habitat naturale in terreni collinari,
piuttosto freddi, compresi fra il 46° e 51° parallelo di latitudine nord. Solo
negli ultimi decenni di questo secolo vennero effettuati impianti in terreni
adatti, molto simili a qualli della "BORGOGNA" o dello "CAMPAGNE".
Attualmente il Italia il "Pinot grgio" è diffuso nel Trentino Alto Adige, nel
Friuli-Venezia Giulia, in Lombardia e Piemonte. Rari vigneti in altre regioni.
Poco diffuso in Francia, abbastanza in Svizzera, Germania, Cile, Argentina,
Australia, Africa del Sud.

Stranamente in Italia, è più conosciuto e più di moda il "Pinot grigio"
del "Pinot bianco". La vinificazione può avvenire in bianco o in ramato; in
bianco si ha maggior finezza, eleganza, discrezione. Fruttato da giovane,
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assume un largo e pungente bouquet di fieno secco, mallo di noce, mandorle
tostate.

E', come il "Pinot bianco", vino da aperitivo e, secondo luogo e
vinificazione, adatto su tutta la gamma degli antipasti magri, delle minestre
asciutte e in brodo, dei piatti a base di uova e dei piatti a base di pesce;
affronta bene anche i salumi e le carni lesse.
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P.S. in caso di trasmissione della news ai Nobili a mezzo e mail …….

PRIVACY/AVVISO DI RISERVATEZZA

Le informazioni trasmesse in questa comunicazione, compresi gli eventuali allegati, sono
destinate esclusivamente ai soggetti sopra indicati. E' vietato ai soggetti diversi dai

destinatari qualsiasi uso, copia, diffusione di quanto in esso contenuto senza
autorizzazione (D. Lgs. 30/06/2003). Se questa comunicazione Vi e' pervenuta per

errore, Vi preghiamo di darne immediata notizia al mittente, e distruggere il messaggio
originale dal Vostro sistema. Grazie

Buona lettura !

claudiofabbro@tin.it
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