
I vini dolci offrono un mondo di
complessità e tradizione oltre la

tavola dei dessert
Dal vino di ghiaccio ai classici fortificati, questi vini rari e ad alta

intensità di lavoro hanno prezzi elevati e un'ammirazione globale tra
i collezionisti.
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I vini dolci, spesso definiti vini da dessert, sono una categoria unica nel mondo del vino.
Questi vini conservano una quantità significativa di zucchero residuo naturale, che
conferisce loro la caratteristica dolcezza. A differenza dei vini secchi da tavola, i vini
dolci sono tipicamente apprezzati con il dessert o addirittura come dessert essi stessi,
grazie ai loro profili ricchi e rigogliosi. Non esiste una definizione legale universale di
vino dolce o da dessert. Negli Stati Uniti, un tempo la normativa classificava come vino
da dessert qualsiasi vino con oltre il 14% di alcol, soprattutto perché molti erano
fortificati. In Europa, il termine si riferisce generalmente ai vini ad alto contenuto di
zucchero. Nonostante il loro status di nicchia e i volumi di produzione relativamente
ridotti, i vini dolci sono molto apprezzati da appassionati e collezionisti. I loro prezzi
elevati sono spesso il risultato di metodi di produzione ad alta intensità di lavoro e di
basse rese.

Il processo di produzione del vino dolce consiste nel garantire che l'uva o il mosto d'uva
contengano una quantità di zuccheri tale che la fermentazione non possa convertirli
tutti in alcol, lasciando una dolcezza naturale nel prodotto finito. Per ottenere questa
concentrazione di zuccheri vengono utilizzati diversi metodi classici, ognuno dei quali
dà origine a stili diversi di vino dolce.

Un metodo prevede il congelamento dell'uva sulla pianta, come avviene nella
produzione del vino di ghiaccio. Le uve vengono lasciate congelare naturalmente nel
vigneto, solitamente raccolte a temperature intorno ai -7 °C (19 °F) o inferiori. Le uve
congelate producono solo una piccola quantità di succo altamente concentrato quando
vengono pressate, ottenendo vini intensamente dolci ma delicati con un'elevata acidità.
La Germania e l'Austria producono piccole quantità di Eiswein da uve Riesling quando il
tempo lo permette, mentre il Canada è diventato il principale produttore mondiale di
vino di ghiaccio, in particolare nella penisola del Niagara, in Ontario. L'Icewine
canadese è prodotto con varietà come il Vidal Blanc e il Riesling ed è riconosciuto a
livello internazionale per la sua qualità.

Un'altra tecnica antica è l'appassimento dell'uva prima della fermentazione per
concentrare gli zuccheri e gli aromi. Questo può essere fatto stendendo i grappoli su
stuoie o graticci di paglia o facendoli essiccare all'aria sulla vite. Il processo è noto
come appassimento in Italia, dove i vini risultanti sono chiamati passiti. Esempi notevoli



sono il Vin Santo della Toscana e il Recioto di Soave e il Recioto della Valpolicella del
Veneto. La Francia produce il Vin de Paille (vino di paglia) in regioni come il Giura,
mentre l'Austria produce lo Strohwein con metodi simili. La regione sudafricana di
Constantia è famosa per il Vin de Constance, un leggendario vino dolce ottenuto da uve
moscato raccolte tardivamente e lasciate appassire sulla vite.

Alcuni dei vini dolci più famosi al mondo sono prodotti con la muffa nobile, o Botrytis
cinerea. Questo fungo infetta le uve mature in particolari condizioni di umidità,
facendole avvizzire e concentrando gli zuccheri e aggiungendo sapori unici. Sauternes,
a Bordeaux, è forse la regione più famosa per i vini botritizzati, con tenute come
Château d'Yquem che producono alcune delle bottiglie più ricercate. Altri vini
botritizzati di rilievo sono il Tokaji Aszú dall'Ungheria, il Beerenauslese e il
Trockenbeerenauslese dalla Germania e dall'Austria e la Sélection de Grains Nobles
dall'Alsazia. Questi vini sono noti per la loro intensa dolcezza bilanciata da un'elevata
acidità e da sapori complessi che vanno dal miele e dalla marmellata all'albicocca
secca e alle spezie.

I vini dolci fortificati adottano un approccio diverso, arrestando precocemente la
fermentazione con l'aggiunta di acquavite, di solito brandy d'uva. Questo processo
preserva lo zucchero residuo e aumenta la gradazione alcolica, dando vita a vini forti e
dolci, generalmente compresi tra il 16 e il 20% di ABV. Il Porto della Valle del Douro, in
Portogallo, è uno dei vini dolci fortificati più noti, disponibile in stili come Porto rubino,
Porto d'annata e Porto fulvo. La regione spagnola di Jerez produce lo Sherry Pedro
Ximénez (PX) e lo Sherry Moscatel, entrambi estremamente dolci e ricchi, mentre il
Madeira, proveniente dall'isola portoghese di Madeira, offre gli stili Malmsey e Bual,
dolci e longevi grazie al particolare processo di riscaldamento durante
l'invecchiamento.

La Francia produce diversi vini dolci fortificati, noti come vins doux naturels, in regioni
come la Languedoc-Roussillon e la Valle del Rodano. Ne sono un esempio il Muscat de
Beaumes-de-Venise e il Banyuls, che utilizzano rispettivamente uve Moscato o
Grenache. In Grecia si producono anche vini fortificati tradizionali come il Mavrodaphne
di Patrasso e il Muscat di Samos, mentre a Cipro si produce il Commandaria, uno storico
vino da dessert ottenuto da uve essiccate al sole che può anche essere fortificato.



I vini dolci sono generalmente prodotti in piccole quantità a causa dei rischi che
comportano - le condizioni meteorologiche possono rovinare interi raccolti destinati alla
produzione di vino di ghiaccio o di muffa nobile - e perché le rese sono basse quando si
concentrano gli zuccheri attraverso processi di essiccazione o congelamento. Questa
rarità contribuisce al loro prezzo più elevato rispetto ai normali vini da tavola.

Le opzioni di abbinamento per i vini dolci variano molto a seconda dello stile, ma
spesso includono formaggi erborinati, dessert a base di frutta secca, dolci al cioccolato,
crostate di frutta, o semplicemente gustarli da soli come un piacere dopo cena. Molti
vini dolci hanno un notevole potenziale di invecchiamento grazie all'elevato contenuto
di zuccheri e all'acidità o ai livelli di alcol.

Dai gelidi vigneti canadesi alle assolate colline mediterranee e alle nebbiose valli
fluviali di Francia e Ungheria, i vini dolci presentano una notevole diversità di tecniche e
sapori. Ogni metodo trasforma l'uva in qualcosa di straordinario: vini che non offrono
solo dolcezza, ma anche complessità, equilibrio e un senso del luogo che continua ad
affascinare gli amanti del vino di tutto il mondo.


