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DEFINIZIONE La La
legge italiana definisce
Vermouth o Vermut, un pro-
dotto composto da almeno il
75% di vino, fortificato ed
aromatizzato con un’infusio-
ne alcolica composta da erbe
e droghe, fra cui deve esse-
re presente necessariamen-
te I’Artemisia nelle sue spe-
cie (normalment Pontica e
Absinthium). TIPOLOGIE.
Il grado alcolico ed il tenore
zuccherino variano a secon-
do delle tipologie che sono
Bianco, Rosso, Ros¢, Dry
ed Extra Dry. Le prime tre
devono esprimere un grado
alcolico non inferiore ai
14,5° fino ad un massimo di
22 ed un tenore zuccherino
minimo del 14%, superiore
quindi ai 180 grammi litro.
Dry ed Extra dry devono
avere rispettivamente non
meno di 16 e 15°, mentre la
dose di zucchero per il primo
deve essere inferiore ai 50
grammi litro, per il secondo

s scende a 30 grammi litro.
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DAGLI ANTICHI RICETTARI LE ORIGINI DI UN’ECCELLENZA
ITALIANA CON PIU DI DUE SECOLI DI STORIA. IL RESOCONTO
DI UN RECENTE SEMINARIO TENUTO ALLA CAMPARI ACADEMY

di Fulvio Piccinino

La verita sul vermouth?
RISPONDE LA STORIA

SI sa che il vermouth € uno dei
prodotti piu antichi della liquori-
stica mondiale. Nei suoi oltre 200 anni
di storia la sua formulazione e il meto-
do produttivo sono rimasti sostanzial-
mente invariati ed hanno attraversato,
senzaalcuna pausa produttiva le varie
crisi, dalle guerre al Proibizionismo fino
allafine deglianni Sessanta quando, le
mutate abitudinialimentari e diconsu-
mo, unite ad unainvoluzione della quali-
ta, ne determinarono quasila scompar-
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sa. Sfortunatamente ad oggi non esi-
ste un disciplinare che ne determini la
produzione e chelo tutelida produzioni
dibassa qualita, soprattutto al difuori
dell'ltalia, ma solo una serie di regole
che definiscono il grado minimo e la
percentuale dizucchero perle varie ti-
pologie. Ma siamo cosi sicuridi essere
a conoscenza di questo prodotto che
eritornato prepotentemente allaribal-
ta? Per rispondere affermativamente
a questa domanda occorre studiare i



testi frala fine del 1700 fino ad arriva-
re all'inizio del 900, quando fu pubbli-
cato il libro in assoluto pitu conosciuto
e menzionato dagli addetti ai lavori, la
monografia su “Il Vermouth di Torino"
di Arnaldo Strucchi. Lanalisi perd non
sipuo fermare a questa pubblicazione,
infatti @ necessario leggere ancheite-
stidel Villifranchi, Marinoni, Sala, Rossi
e Cotone (anche se trattasi di copiari-
vista dello Strucchi), nominati in stret-
to ordine cronologico, per trarre altre
conclusioni sucome fosse, una volta, il
vermouth. A questilibrisipotrebbe ag-
giungere anche “llricettario delle fami-
glie” diJean D'Albret cheriportaun’im-
portante testimonianza produttiva del
vermouth a livello casalingo.

VERMOUTH COLORE AMBRA
La prima evidenza che salta agli occhi
e, come si deduce da un testo dello
Strucchidel 1907, che il vermouth non
fosse assolutamente suddiviso fra
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In queste pagine immagini di libri storici
dedicatial vermouth e alla confetture

dal “Manuale di Liquoristica” di Antonio

Rossidel 1889 al “ll vino Vermouth ed i suoi

componenti” di D.A, Cotone del 1935
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bianco e rosso, ma che fosse disponi-
bile in un'unica colorazione, quella do-
ratatendente allambra. Questo colore
era ottenuto con lo zucchero bruciato
cheanche oggi é usato diffusamente e
che nonrientra nella categoria dei co-
loranti, come invece lo & il caramello,
utilizzato in alternativa o in sua unione
per ottenere la colorazione piu profon-
da, che noi definiamo “rosso”. In altre
ricette, per ottenere un colore dorato
lucente, erainvece previstalapresenza
diunapiccolapercentuale dizafferano.
Cosa determino la nascita delle due
tipologie classiche, bianco e rosso?
Sicuramente I'innovazione di Gancia,
datata 1912, che lancio il primo ver-
mouth bianco della storia, un prodotto
piu adatto alle signore, come sottoli-
neava anche la pubblicita apparsa su
molti giornali dell'epoca.

Come testimonia anche il libro "Mille
Misture” del 1936 di Elvezio Grassi il
bianco ebbe anche un diffuso uso in




miscelazione, cosa che poi sara de-
stinata a scomparire nel dopoguerra,
diventando un monopolio della tipolo-
gia "rosso”. Questo lancio determind
una confusione a livello cromatico in
quanto esistevano due tipologie diver-
mouth, unabiancaedunadorata carica
che potevano far insorgere confusio-
ne. E pertanto probabile che i produt-
tori decisero per una diversificazione
dei prodotti piu netta “colorando”con
zucchero caramellato i prodotti, prati-
ca gia usata anche peramari e liquori.

L’USO DEL VINO ROSSO

Circa il colore & necessaria un'altra
puntualizzazione. Si pensa che l'unico
vino utilizzabile per produrre vermouth
siail vino bianco, mentre non esiste al-

Docente e autore

specializzato nella
storia della liquoristica
ttaliana. Il suo ultimo
libro ¢ “Il Vermouth di
Torino” (Graphot, 96
pag, 10 euro) Si basa
Su una ricerca storica
rigorosa, eseguita
sui principali testi di
liquoristica e confetture
dal 1790 al 1936.
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cunvincoloall'uso delrosso, anzi e pro-
babile che inizialmente il colore rosso
vivo di taluni vermouth fosse proprio
ottenuto mescolandone una piccola
percentuale. A dimostrazione esiste
anche unaricetta di Luigi Sala prodot-
ta esclusivamente con vino rosso che
certifica come storica questa tipo di
lavorazione. Un‘altra situazione che e-
merge leggendo le etichette della pro-
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duzione moderna ¢ legata al fatto che
da piu parti si reclama l'antichita della
ricetta, in alcuni casiriscoperta anche
in circostanze fortunose. Maleggendo
la maggioranza delle ricette riportate
dai testi antichi si constata una forte
presenza di artemisie, sia absinthium
che pontica, che renderebbe troppo
amari i profili di questi prodotti, quin-
di fuori mercato per i delicati palati o-
diern. Aguesto siaggiungala presenza
di erbe oggi vietate in buona quantita,
per via dell'alto contenuto di alcaloidi,
come la fava tonka, il calamo, ed in al-
cuni casi anche di foglie di coca, usa-
te anche in purezza per le sue qualita
toniche anche in molti vini di fine '800.
Dungue € evidente che visialaneces-
sita di adattare una ricetta vintage al
gusto moderno.Enonéunsegreto che
molti produttori utilizzino una base co-
mune conle spezie classiche cheviene
poi personalizzata a piacere.

GRADAZIONI DIVERSE

Laproduzione delvermouth alcunianni
fa fu contraddistinta dalla discussa di-
minuzione di grado, da 16 a 14,5° che






La questione
americana

Oggi, forse pitt che mai,
un disciplinare e delle
regole a tutela del prodotto
sono fondamentali per
evitare come nel passato
st possa usare il termine
vermouth per identificare
produzioni senza l'uso
di artemisie come quella
americana e con basi
alcoliche fermentate diverse
dal vino ottenuto con uva.
Ad esempio la parola
vermouth ¢ stata utilizzata
anche per prodotti di
matrice britannica la cui
base non era vino ma un
fermentato di linfa di
betulla.
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fuconsentita per tutte le due tipologie,
bianco erosso. Oggiesiste unapropo-
staperriportarla all'origine perlomeno
per latipologia Torino, insieme ad altre
regole per la nascita di un disciplinare.
Alcuni produttori scelsero di scende-
re al di sotto di tale soglia producendo
una bevanda aromatizzata a base vino
con caratteristiche organolettiche di-
verse dalvermouth. Mail vermouth eb-
be sempre questo grado?

Anche in questi casiivecchitesticidi-
cono che in passato si poteva consi-
derare vermouth anche un prodotto a
12° ottenuto con vino semplice in cui
si ponevano erbe e droghe in infusio-
ne, senzafortificazione conalcol. Auto-
ri come Marinoni o Sala lo certificano,
ma e incontestato che questi prodotti
nonappartenevano allatradizione pie-
montese, che faceva diun prodotto al-
colico,almeno 16 0 17° la sua bandiera,
ottenuta sempre con una fortificazio-
ne con alcol. Questa pratica poteva
essere effettuata prima, fortificando il
vino necessario all'infusione, sia suc-
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cessivamente, aromatizzando l'alcol
infuso con le spezie.l prodotti leggeri
erano realizzatifuoriregione, in Tosca-
na. Prodotti di scarsa qualita e desti-
natia scomparire. Infattiil Vermouth di
Torino con una gradazione superiore,
zuccherino e aromatico, debellera le
produzionitoscane e francesiche ave-
vano provato invano a seguire le orme
piemontesi. Questo permette anchedi
chiarire che il vermouth non sia stata
sempre una questione piemontese ma
in genere europea.

IL BATTESIMO DI TORINO

In conclusione, sicuramente l'impren-
ditoria piemontese finalizzo un proces-
so produttivo conosciuto, dicuinone-
ral'esclusivo conoscitore, come dimo-
stranoitestidi Villifranchi e dell'Ottavi,
ma che a Torino, come dice Sala e poi
Strucchi ebbe il battesimo della “rino-
manza", in quanto qui venne perfezio-
nata la ricetta con spezie e Moscato
chelorese un prodotto unico che ebbe
un successo planetario






