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LA PREPARAZIONE
DEL VERMOUTH

Carlo Aliberti

gtico sapore Speziato, normal mente dolce, matalvolta
1 d trovain commercio nellatipologiadry o secco.
Eun prodotto a base di vino, addizionato d' dcal edi zuc-
chero, nonché d' estratti di piante arometiche /o aromi, chegli
conferiscono un profumo ed un sapore del tutto particolare,
completamente divers dal vino base di partenza

I | vermouth € una bevanda dcolicaavente un caratteri-

Leorigini

L’ origine del vermouth éfattarisdire ad Ippocrate, conil
suo vinumabsinthium L’ assenzio (in tedesco Wermouth, da
cui prendeil nome) éinfatti I’ erbache piu caratterizza questo
prodotto; ancoraoggi, per legge, € indispensabile cheil ver-
mouth lacontenga. |1 vermouth eragianoto ddl’ anticaGredia,
tuttavia, su scalaindustriale fu dapprima prodotto nel 1786
ddladittaCarpano di Torino. Seguironoin ordinedi tempola
ditta Bosca (1831), Cora (1835), Gancia (1850), Cinzano
(1860), Martini (1863).

Lacomposizione

Il componente principale dd vermouth il vino, che, in
base dle vigenti normative, non pud esserein percentuaein-
feriored 75 %. Altri componenti Sono rappresentati, in ordi-
ne decrescente, dallo zuechero o saccaroso, ddl’dcol eilico
e ddle erbe aromatiche, spezie ed eventuadmente aromi. Puo
essere addizionato di caramello o zucchero bruciato per I'e-
ventuale colorazione di determinati tipi di vermouth, comeil
vino chinato o il vermouth rosso ecc. Gli ingredienti di un
vermouth rosso (fig. 1) variano da Stato a Stato, a seconda
ddlanormativavigente, e la preparazione & abbastanza com-
plessa(tab. 1).

Nei primi tempi, il vino base era rappresentato dal
Moscato di Canelli. In seguito, perd, siaperché non era sufi-
ciente per produrreil vermouth, siaperché erasempre pitl ri-
chiesto dai consumatori, date le sue caratteristichedi ato pre-
gio, vennero impiegati vini bianchi e secchi di dtreregioni, di
moderatadcolicitae di non eccessivaacidita Leregioni mag-

Fig. 1- Gli ingredienti del vermouth

Caramello

7./(solo nel rosso) 1-2%

—  FEstratto 2-5%

b

" Alcol 6-10%

j §accarosio 14-16%

giormente interessate ala produzione del vini base per ver-
mouth sono I’ Emilia-Romagna, laPugliaelaSilia

Tecnologia di produzione del vermouth classico

[l vino base per vermouth deve essereil pitl possibile new
tro, inmodo danon interferire con i caratteri organolettici del-
|’ estratto di erbe aromatiche. Deve avere un tenore basso di
polifenali edi catechine e un basso contenuto di aciditafissa
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Lagradazione acolicadd vino base non € cosl importante, in
quanto, qualsad dail suovaore(da9% Vol al3%Vol), s
deve comunque correggere con I’ aggiuntadi acal.

S miscelano tradi loro vini di diversaprovenienza, d fi-
nedi “hilanciare’ |e carateristiche chimiche, fische ed oga-
nolettiche. Inbasea risultati dell’ andis chimicaed ogano-
lettica, S dovraprocedered trattamento del vino con sostan-
ze chiarificanti. Normamente, per un vino base vermouth, S
utilizzano carbone vegetde decol orante e deodorante, bento-
nite, caseinaegelaina. Send vino vi sono quantitadi Fee
Cu che possono destare preoccupazione, s puo eventuamen-
te procedere ad una demetallizzazione con ferrocianuro di po-
tasso. Dopo dcuni giorni di decantazione, § procede dlafil-
trazione afarinafossile, ottenendo il vino base vermouth,
pronto per I'impiego.

11 vino base viene addizionato di anidride solforosa, d fi-



nedi sfruttare, durante la sua conservazione, le
sue molteplici azioni, in particolare quelle anti-
sdticaeantiossgeno. In questo modo, il vinorri-
sultera protetto da eventudi contaminazioni mi-
crobiche (es. batteri acetici) e dd|' azione, quas
sempre negativa, ddl’aria

L e sostanze aromatizzanti vegetdi, erbe
aromatiche e droghe, in passato venivano ag-
giunte direttamente dla base vinosadegtinatad
vermouth. Ora, per ragioni pratiche e di mag-
giori resedi edtrazione, tdi prodotti vengono sot-
topodti aparticolari trattamenti con acol puro o
diluitoinacqua, dai quai S hal’ etratto.

Un metodo pratico tuttorain uso consiste
nel mettere le erbe ele droghe finemente meci-
natein unavascadi acciaio inox, munitadi un
doppio fondo grigliato, posto ad un metro circa
dd fondo. Le sostanze per I infusione vengono
introdotte dall’ dto e poi ricoperte daun’ dtragri-
gdlia cheverrapoi fissstadlavasca Infine, 9 ag-
giunge lamiscela estraente idroalcolica, nor-
mamented 50 % di dcol. Mediante una pom-
pa, il liquido che passa attraverso lagrigliadel
doppio fondo viene prelevato e reintrodotto nel-
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Pastorizzatore per vermouth.

lavascaddlapatedta, d di sopraddlagriglia
superiore. Questa operazione, detta rimontag-
gio, halo scopo di lisciviare le erbe con lami-
scelaestraente, in modo dafacilitareil pitl pos-
sihilel’ estrazione. Tae operazione di rimontag-
gio s deveripetere per dodici - quindici giorni.

Allafine, sempredalavavoladi fondo, s
estraetuttoil liquido e s procede a lavaggio
delle erbe con un carto volume di acqua. Questo
alo scopo di recuperare lamaggior parte di d-
col che ancora é presente, vistala concentra-
zione dellamiscela estraente. 11 liquido di la-
vaggio viene unito dlasoluzione gia prelevata,
in modo daottenereil volumefinale dell’e-
gtratto, che potraavere unagradazione dcolica
di circa26 % voal.

Leerbevengonotolte [l
dallavascadi infusonee
S POSNO ancoraesaurire,
pressandole con un appo-
sito torchio, sfruttandole
cosi 4 massimo.
L’ aggiuntadi acol nel vi-
no base cambiale condi- *
zioni di stabilitadei sali
potassici edi ccioddl’a |
cido tartarico. Conladilui- k.
zioneinoltre, vi e anche &&=
unamodificade pH che,
come noto cambial’ equi-
librio dell’ acido tartarico
coni suoi sdi. In pratica,
il pH aumentafinoa34
s haunincremento ddlafrazione di tartrato aci-
do equindi unamaggioreinstabilitaversoil po-
tassio. Continuando asdire poi conil pH, s ha
nuovamente un decremento della frazione di
tartrato acido, maanche un aumento ddllafra
zionedi hitartrato, con conseguente maggiore
ingahilitaversoil cacio.

Risultaquin-
di indispensabile
unarefrigerazio-
| nedel vermouth
i finoal limite del
: congelamento,
m  che normal men-

{ ted awicnaa8’
i C sotto lo zero.
Trascorsi i dieci
8 giorni di refrige-
razione e mante-
nendo semprela
massadlastessa
temperatura di
-7°0-8C, s
praticherala se-
condafiltrazione,
confiltri afarinafossile.

Per verificare se un vermouth € stabile dal
punto di vistadelle precipitazioni tartariche, S
pud procederein divers modi. Si possono in-
tanto determinareil tenore di acido tartarico, il
pH edil quantitativo di potassio. Si confronta:
no tai vaori con letabelle di stabilitatartarica
elaborate per le soluzioni idrodcolichee s ha
un'ideadi massima, in quanto sono calcolaefi-
noal4 % Val di dcol. Un metodo di |aborato-
rio molto pratico e sufficientemente corretto &
quellodi portareil campione di vermouth, do-
po filtrazione a cartoni, fino a completo con-
gelamento. S osserva poi, dlo scongelamento,
I'eventuale precipitazione: se questa € assente,
il vermouth S pud considerare stabile.

Esempio di preparazione di ettolitri 1000 di vermouth rosso

Componenti Impiego % Quantita hl Alcol litri an. Zucchero Kg
Vino base 10,5° 75,00 750,00 7.875 -
Estratto 26° 2,50 25,00 650 -
Alcol 96,3° 7,97 79,70 7.675 -
Zucchero 14,00 84,00 - 14.000
Acqua 6,49 64,90 - -
TOTALE 100,00 1000,00 16.200 14.000

Estrattori rotanti per, ma
leerbe (Martini & Rosd):

Altri vermouth

Quello chefinora ériportato riguardala
preparazione del classico vermouth di laigo
€ONSUMO; in commercio, perd, senetrovano a
chealtri tipi, cherichiedono lastessatecnologia
di lavorazione gia descritta; in piti essi presen-
tano, oltre ad erbe e droghe normali impiegate
per lapreparazione di tale prodotto, dtri aromi
con caratterigtiche particolari e molto spiccate,
comelaching, lagenziana, il rabarbaro, ecc.

Si possono quindi avere:

[0 il vino alla china o vino chinato,
quando ' aromatizzazione principale
e fatta con aroma naturale di china
(negli ultimi anni sono molto apprez -
zati il Barolo eil Barbera chinato);

[ hitter vino, quando I’ aromatizzazione
principale & fatta con aroma naturale
di genziana e quando alla bevanda sa
Stata data una colorazione gialla €/o
rossa mediante coloranti autorizzati;

0 bitter soda, con untitolo alcolometri -
co uguale o superiorea 8% Vol edin -
feriorea 10,5 % Vol, ottenuto con al -
menoil 50% di bitter vino, al qualesia
Stata aggiunta anidride carbonica;

[0 americano, quando I’ aromatizzazo -
ne & dovuta alla presenza di sostanze
aromatizzate, ricavate dall’ artemisia
e dalla genziana e quando alla be -
vanda Sia stata data una colorazione
gialla e/o rossa, mediante coloranti
autorizzati;

[ vino aromatizzato all’ uovo, con ag -
giunta di tuorli o uovo di qualita o di
sostanze edtratte dai tuorli d uovo.

Vi sono pai dtre bevandeabase di vino, ot-
tenute perd senzal’ aggiuntadi alcol, comele
“bevande aromatizzate abase di vino” con una
gradazione acolicasuperiorea7 % Vol ed i
“cocktail aromatizzati abase di prodotti vitivi-
nicoli” con unagradazione acolicainferiorea
7% Vol, entrambi con amenoil 50 % di vino
odi mosti.
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