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Struttura della presentazione

Introduzione ai vini rossi di pronta beva

Cenni storici, produzione e consumo

Tecniche di vinificazione e normativa

Analisi sensoriale e abbinamenti gastronomici

Focus sul territorio novarese e abbinamenti con
la cucina novarese

Spunti per il futuro



Cos’e un vino di pronta beva

e Consumo entro 1-2 anni
* Poco tannico
 Convivialita
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Perché piacciono

 Facili da bere
 Prezzi accessibili
e Versatili



Origini storiche - civilta del Caucaso

o Conservazione in anfore di terracotta (qvevri)

o Sigillate con dischi di terracotta per limitare
I'ossigeno

o Interrate nel terreno




Tradizione italiana

e Vino della casa
o Produzione contadina e quindi locale
o Uso quotidiano
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Produzione italiana

o Traiprimi produttori
o Grande varieta
o Forte export



Produzione mondiale

o Europa leader
o Italia, Francia, Spagna
o Tradizione forte



Consumo

o Calo quantita
o Aumento qualita
o Nuove abitudini



Evoluzione moderna

o Riscoperta semplicita
o Interesse dei giovani
« Nuove tendenze
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Consumo mondiale vino (%)

e ROssi ~48%
. B i a n C h i ~42% Consumo mondiale di v:io per tipologia
e Rosé ~10%

Fonte: OIV



Obiettivo vinificazione

o Freschezza
« Aromi fruttati/floreali
o Bevibilita



Raccolta uve

o Leggermente anticipata
« Uve sane
o Controllo maturazione




Tecniche di vinificazione

e Vinificazione tradizionale
* Vinificazione con macerazione carbonica
e Utilizzo di contenitori in acciaio



Fermentazione

o Breve durata
o Controllo temperatura
e Preservare aromi

cappello di vinacce

spinta della CO,

co,




Macerazione

e Breve
o Pochi tannini

o Colore leggero




Tecniche di estrazione

o Rimontaggi
o Follature
o Controllo colore

LA FOLLATURA
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1. La fermentanons
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4. 1l igusdo viene irrorato
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IS dal sersabues sopra le vinacce

& Quattrocalici - Conoseere il Vino



Macerazione carbonica

o Senza ossigeno

o Autofermentazione intracellulare dei grappoli

e Aromi intensi

PROCESSO DI VINIFICAZIONE

1.SELEZIONE

E CARICAMENTO
) Uve intere selezionate VENZONO
cancate nei serbatoi di fermen-

2. SATURAZIONE

CON CO,
Il serbataio viene saturato con
anidride carbonica per creare
un'atmostera anossica.

3, MACERAZIONE
CARBONICA

Le uve fermentano intracellulare
grazie al assenza di ossigenc.

4. PRESSATURA

E FERMENTAZIONE
Le ive parzialmente fermentate
vergono prassate e il mosto ofter-
na termira la fermentazione.

5. AFFINAMENTO E
IMBOTTIGLJAMENTO

Il vino viene affinato in accaio
e pol imbottigllato.



Affinamento

o Acciaio Iinox
o No legno
o Breve periodo




Imbottigliamento

« Tappo agglomerato/sintetico
o Stabilita
e Pronto consumo



Sistema qualita

o Principamente IGT e DOC
o Controllo produzione
o Garanzia origine
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IGT

o Maggiore liberta
o Indicazione geografica
o Flessibilita



DOC

o Regole precise
o Controlli qualita



DOCG

« Massima garanzia
o Controlli severi
o Qualita elevata



Degustazione

o Aspetto visivo
o Note olfattive
o Analisi gustativa



Aspetto visivo

ROSSO rubino
Riflessi violacei

Limpido (non opalescente)




Note olfattive
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Analisi gustativa

* Fresco (acidita equilibrata)
* Leggero
* Bevibile (poco tannico)



Tipi di abbinamento

o Pietanze equilibrate
o Semplicita
o« Armonia



Cibi ideali

Salumi freschi
Pizza

Pasta (al pomodoro/al ragu bianco/ ai
formaggi)

Risotti (al parmigiano/ai funghi e salsiccia/al
Vino rosso)

Carni bianche



Formaggi
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Occasioni

o Aperitivo
« Pranzo/cena informale
o Prodotto annuale



Territorio novarese

e Alto Piemonte
* Clima fresco
° Tradizione Sel AIvE?

Coste della Sesia

BRAMATERRA I

GATTINARA

Colline Novaresi

PROVINCIA
DI BIELLA

PROVINCIA
DI NOVARA

PROVINCIA
DI VERCELLI

LESSONA
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Abbinamenti

Paniscia
Tapulone
Gorgonzola
Salame della duja
Toma fresca
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Tendenze future

e Vino = convivialita
e ViNO = terroir
e Vino = cultura






	Diapositiva 1: I vini rossi di pronta beva   Semplicità, territorio e piacere nel bicchiere
	Diapositiva 2: Struttura della presentazione
	Diapositiva 3: Cos’è un vino di pronta beva
	Diapositiva 4: Perché piacciono
	Diapositiva 5: Origini storiche - civiltà del Caucaso
	Diapositiva 6: Tradizione italiana
	Diapositiva 7: Produzione italiana
	Diapositiva 8: Produzione mondiale
	Diapositiva 9: Consumo
	Diapositiva 10: Evoluzione moderna
	Diapositiva 11
	Diapositiva 12: Obiettivo vinificazione
	Diapositiva 13: Raccolta uve
	Diapositiva 14: Tecniche di vinificazione
	Diapositiva 15: Fermentazione
	Diapositiva 16: Macerazione
	Diapositiva 17: Tecniche di estrazione
	Diapositiva 18: Macerazione carbonica
	Diapositiva 19: Affinamento
	Diapositiva 20: Imbottigliamento
	Diapositiva 21: Sistema qualità
	Diapositiva 22: IGT
	Diapositiva 23: DOC
	Diapositiva 24: DOCG
	Diapositiva 25: Degustazione
	Diapositiva 26: Aspetto visivo
	Diapositiva 27: Note olfattive
	Diapositiva 28: Analisi gustativa
	Diapositiva 29: Tipi di abbinamento
	Diapositiva 30: Cibi ideali
	Diapositiva 31: Formaggi
	Diapositiva 32: Occasioni
	Diapositiva 33: Territorio novarese
	Diapositiva 34: Vitigni
	Diapositiva 35: Abbinamenti
	Diapositiva 36: Tendenze future
	Diapositiva 37

