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Perché un vino dolce non e
sempre fortificato e come
riconoscerne lo stile

Questo articolo spiega da dove viene la dolcezza, quando si
aggiunge alcol e quali indizi aiutano a leggere etichette e descrizioni

con piu consapevolezza.
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Uve piu . Zucchero non
concentrate fermentato

Vendemmia tardiva, appassimento, Durante la fermentazione, i lieviti

muffa nobile o pressatura di uve congelate trasformano lo zucchero in alcol;
concentrano gli zuccheri; Icewine della quello che resta & residuo. Vin de Constance,
British Columbia esemplifica quest'ultima via. dal Sudafrica, & dolce senza fortificazione,

Concentrare non garantisce un vino dolce. ma contiene alcol.

Vendemmia Appassimento
tardiva

et Dolcezza #
e fortificazione

La dolcezza dipende dallo zucchero
che resta e da come si percepisce
La fortificazione indica alcol aggiunto:

un vino dolce pud riceverlo
oppure no.

Alcol aggiunto

La fortificazione di solito usa distillato d'uva,
non necessariamente dolce, Nelloporto arresta
la fermentazione per conservare lo zucchero;
esistono anche vini fortificati secchi.

Distillato

I|..I-". f d'uva

Il modo migliore per sapere se un vino & dolce
o fortificato & leggerne lo stile: 'equilibrio tra
frutto, acidita, alcol e texture da indizi pit affidabili
di una sola parola.

| lieviti ne risentono,
la fermentazione

Frutto :
si arresta.

Acidita
Aleol

Texture

Lo zucchero residuo e I'alcol aggiunto rispondono a domande diverse; concentrare I'uva non garantisce un

vino dolce. lllustrazione didattica generata con IA.

Un vino puo risultare dolce per diversi motivi, e non tutti prevedono I'aggiunta di alcol.
Capire la differenza € molto piu utile che memorizzare i nomi delle regioni: aiuta a
leggere con piu consapevolezza un’etichetta o una descrizione e a individuare lo stile

piu adatto a cio che si cerca.



Dolce e fortificato: due concetti da tenere distinti

La prima domanda e da dove viene la dolcezza. La seconda e se durante la produzione
e stato aggiunto alcol. Non sono la stessa cosa. Il mosto, cioe il succo d’'uva destinato a
fermentare, contiene zuccheri naturali. Durante la fermentazione, i lieviti trasformano
parte di questi zuccheri in alcol. Se una parte degli zuccheri non fermenta, il vino puo
mantenere la dolcezza: quanto risulta dolce dipende dalla quantita di zucchero residuo
e dal suo equilibrio con I'acidita. Lo zucchero rimasto nel vino finito e di solito chiamato

zucchero residuo.

E utile anche non confondere il contenuto zuccherino con la percezione della dolcezza.
Due vini possono contenere quantita diverse di zucchero e sembrare comunque piu o
meno dolci a seconda dell’acidita, degli aromi o dell’affinamento. Per questo, il colore, il
grado alcolico o la provenienza, presi da soli, non bastano a dirti che sapore avra un

calice.

Un vino fortificato € un vino a cui & stato aggiunto alcol, di solito un distillato d’uva.
L’alcol aggiunto non deve necessariamente essere un liquore dolce. Anche un vino non
fortificato contiene alcol, ma in questo caso l'alcol proviene solo dalla fermentazione.
L'aggiunta di alcol puo servire a interrompere la fermentazione e conservare gli
zuccheri, ma questo non significa che tutti i vini fortificati siano dolci o che tutti i vini

dolci debbano essere fortificati.

Due domande distinte per capire un vino dolce

Da dove viene la dolcezza

Il mosto fornisce zuccheri naturali.
Se una parte di questi zuccheri non fermenta, rimane dello zucchero residuo.

La percezione della dolcezza cambia con I'acidita e gli aromi.



Se e stato aggiunto alcol

A un vino fortificato viene aggiunto alcol, di solito un distillato d’uva.
Un vino non fortificato ricava I'alcol solo dalla fermentazione.

Fortificato e dolce non sono sinonimi.

Come mantenere la dolcezza senza aggiungere alcol

Un modo per conservare gli zuccheri consiste nell’interrompere la fermentazione prima
che i lieviti abbiano consumato tutti gli zuccheri del mosto. Si pud fare senza
aggiungere distillati, per esempio eliminando i lieviti con la filtrazione. Esistono anche
vini a cui viene aggiunta una componente dolce, come mosto non fermentato o vino
dolce, per definire il risultato finale. Sono metodi possibili, ma non vanno considerati

pratiche universali, accettate nello stesso modo per tutti gli stili e le provenienze.

Per chi legge, la cosa fondamentale e distinguere il risultato dal metodo. Se un vino e
dolce, puo dipendere dal fatto che le uve fossero molto concentrate, che la
fermentazione non abbia consumato tutti gli zuccheri o che siano state combinate
diverse fasi. Capito questo, € piu facile superare I'idea semplicistica secondo cui da una

parte ci sarebbero solo vini dolci naturali e dall’altra vini con alcol aggiunto.

Uve piu concentrate: maturazione, appassimento, muffa nobile e

gelo

Un’altra grande famiglia di vini dolci nasce da uve il cui contenuto zuccherino si e
concentrato. Puo accadere con la vendemmia tardiva, quando si ritarda la raccolta per
far maturare ulteriormente le uve, oppure con l'appassimento, quando gli acini perdono
acqua. Ma la sola concentrazione degli zuccheri non garantisce che il vino finito sia
dolce: conta anche cio che accade in seguito durante la fermentazione. Il confronto tra
Recioto della Valpolicella, rosso dolce italiano, e Amarone lo dimostra chiaramente:
entrambi partono da uve appassite, ma il Recioto conserva la dolcezza mentre

I’Amarone fermenta fino a diventare secco.



Vin de Constance, in Sudafrica, aiuta a spiegare un’altra sfumatura importante. E un
vino dolce non fortificato, prodotto con Muscat de Frontignan. Nel metodo di produzione
descritto nella sua scheda tecnica, Klein Constantia unisce partite di uve con diversi
livelli di concentrazione e la fermentazione termina naturalmente. L’esempio ricorda
che un vino dolce senza alcol aggiunto non dipende sempre da un’unica tecnica o da

un’unica immagine mentale, come quella di uve quasi ridotte a uvetta.

La concentrazione pu0 avvenire anche attraverso metodi piu specifici. La muffa nobile &
I’azione del fungo Botrytis cinerea in condizioni particolari: contribuisce a concentrare
le uve e ne modifica il profilo aromatico. Il Sauternes, in Francia, ne € un esempio.
Molto diverso e il congelamento sulla vite: per I'lcewine della British Columbia, in
Canada, quando le uve congelate vengono pressate, parte dell’acqua resta sotto forma
di ghiaccio e il succo risulta piu concentrato. Sono metodi diversi, e nessuno dei due va

trasformato in una regola valida per ogni vino prodotto con funghi o con il freddo.

Esempio citato
Metodo Cosa accade
nell’articolo

Le uve concentrano gli zuccheri perdendo Recioto della
Vendemmia

acqua o maturando ulteriormente, ma la  Valpolicella e
tardiva o

fermentazione pud comunque lasciare il Amarone a
appassimento

vino dolce o secco. confronto

Un vino dolce non fortificato puo riunire
Assemblaggio di uve con diversi livelli di concentrazione e .
' . ' Vin de Constance
diverse partite completare la fermentazione

naturalmente.

In condizioni particolari, Botrytis cinerea
Muffa nobile concentra le uve e ne modifica il profilo Sauternes

aromatico.



Esempio citato
Metodo Cosa accade
nell’articolo

Quando le uve congelate vengono

Congelamento pressate, parte dell’acqua resta sotto Icewine della British
sulla vite forma di ghiaccio e il succo risulta piu Columbia
concentrato.

Cosa cambia quando si aggiunge alcol

Quando si aggiunge alcol durante la fermentazione, I'aumento del grado alcolico puo
rallentare o fermare |'attivita dei lieviti. In questo modo si conserva una parte degli
zuccheri originari dell’'uva. Il Porto portoghese e I'esempio classico per capire guesto
meccanismo: il distillato d'uva viene aggiunto mentre la fermentazione € ancora in
corso. Parlare di Porto, pero, non significa parlare di un unico livello di dolcezza o di un

solo profilo di sapore.

Anche il Muscat de Rutherglen, in Australia, mostra che si possono combinare diverse
tecniche. Si parte da uve con una concentrazione zuccherina molto elevata, si svolge
una fermentazione breve e si fortifica il vino precocemente. Non rientra facilmente in
un’unica categoria semplice, ed & proprio per questo che e utile: la dolcezza finale puo

dipendere da piu fasi che si sommano, non da una sola decisione isolata.

E meglio evitare un’altra semplificazione: non tutti i vini dolci fortificati diventano dolci
perché I'alcol viene aggiunto nel mezzo di una fermentazione attiva. Nella produzione
del Pedro Ximénez dolce di Jerez, in Spagna, descritta da Gonzdalez Byass, le uve
vengono appassite al sole, la fermentazione si arresta naturalmente e solo in seguito
viene aggiunto alcol vinico. Questo dettaglio non definisce tutti i Pedro Ximénez né tutti

i vini di Jerez, ma aiuta a sfatare I'idea che esista un’unica sequenza possibile.



Perché dolce naturale non significa necessariamente non

fortificato

Una delle espressioni piu fuorvianti € vin doux naturel. In francese sembra voler dire
vino dolce naturale, ma non significa che venga prodotto senza aggiunta di alcol. Il
Muscat de Rivesaltes, in Francia, € un esempio di vino dolce fortificato: I'alcol viene
aggiunto durante la fermentazione. Se trovi il termine mutage, si riferisce proprio a

questa aggiunta, usata per interrompere la fermentazione e conservare gli zuccheri.

La lezione pratica € molto semplice: la parola naturale, da sola, non permette di
dedurre il metodo. Per i vini dolci € sempre meglio verificare come sono stati conservati
gli zuccheri e se e stato aggiunto alcol, anziché affidarsi a una parola il cui significato

cambia a seconda del contesto.

Dolce naturale non significa senza alcol aggiunto

In vin doux naturel, la parola naturale non descrive da sola il metodo.

Il Muscat de Rivesaltes viene prodotto aggiungendo alcol durante la fermentazione.

Lo zucchero non racconta tutto sul sapore

Due vini dolci possono offrire esperienze molto diverse anche se entrambi contengono
una quantita considerevole di zucchero. L'acidita puo rendere il vino piu vivace e meno
pesante nel complesso. Contano anche gli aromi: un vino con molte note di frutta
matura puo sembrare piu dolce di quanto suggerisca il dato analitico. Per questo, un

aroma fruttato, da solo, non dimostra che il vino contenga molto zucchero.

L'affinamento e un’altra variabile. Nel Porto, gli stili ruby sono in genere piu incentrati
sulla frutta e sul colore, mentre gli stili tawny sviluppano profili diversi con il tempo
trascorso in legno. Entrambi possono essere fortificati e dolci, ma non hanno lo stesso
sapore. La fortificazione spiega una parte del metodo di produzione; da sola non

determina il carattere aromatico né permette di classificare le bottiglie per qualita.



Come riconoscere un profilo e iniziare ad apprezzarlo

Se vuoi orientarti senza conoscenze tecniche, cerca tre informazioni nella descrizione
del vino: quanto sembra dolce o quanto viene indicato come dolce, come e stato
prodotto e quale profilo aromatico o di affinamento viene menzionato. Se manca una di
queste informazioni, chiedi al produttore o al rivenditore. Se sono indicati lo zucchero
residuo e il grado alcolico, leggili separatamente: rispondono a domande diverse. Lo
zucchero residuo indica quanto zucchero e rimasto; il grado alcolico indica quanto alcol

contiene il vino, non se ti piacera di piu.

Per abbinare il vino ai dessert, un buon punto di partenza e scegliere un vino che risulti
almeno altrettanto dolce del piatto. Altrimenti, il vino pud sembrare piu secco, meno
fruttato o piu aspro del previsto. Cid non impedisce a molti vini dolci di abbinarsi bene
anche al formaggio. In questo tipo di abbinamento viene spesso citato il Recioto della
Valpolicella, ma € meglio considerarlo un’indicazione, non una garanzia automatica per

ogni formaggio.

La temperatura funziona in modo analogo: non esiste un’unica temperatura adatta a
tutti i vini dolci. L'indizio migliore e verificare la raccomandazione specifica del
produttore o del rivenditore specializzato e rapportarla allo stile del vino. Capire il

metodo e il profilo € molto piu utile che cercare una regola universale.

Tre indizi utili prima di scegliere

e Considera separatamente la dolcezza, il metodo di produzione e il profilo
aromatico o di affinamento.

e Se sono indicati lo zucchero residuo e il grado alcolico, leggili come informazioni
distinte.

e Con i dessert, scegli come punto di partenza un vino che risulti almeno altrettanto
dolce del piatto.

e Se non trovi informazioni sul metodo o sulle modalita di servizio, chiedi al

produttore o al rivenditore.



