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La vite, dunque. Che accompagna la grande emigrazione greca 
dall’Eubea verso le coste del Tirreno e dello Ionio, dove sarà 
messa a dimora e coltivata, per poi diff ondersi in tutto il Medi-
terraneo e in molti paesi dell’Europa. I primi insediamenti, che 
apriranno la via a questa straordinaria avventura, risalgono al-
l’VIII secolo a. C. e sono da ricercarsi a Paestum, ad Elea, a Ischia 
- la greca Pithecusa - dalla quale seguirà poi l’approdo sulle co-
ste di Cuma, nei Campi Flegrei.

all’interno di un antico vulcano spento, in ter-
reni più caldi e a tessitura più grossolana. Di 
qui il maggiore quoziente di zuccheri delle uve 
del Vulture, che si traduce poi in un maggiore 
grado alcolico e in una minore acidità rispetto 
agli altri due tipi di Aglianico della Campania.

 E le diff erenze non si esauriscono qui. Siamo 
di fronte a due vini distinti, con due diversi di-
sciplinari di produzione. 

 Un dato per tutti: sia per l’Aglianico del Vul-
ture (Doc dal 1971) che per quello del Tabur-
no (Doc dal 1987) è prevista una resa massima 
del 70%; ma mentre il primo nasce esclusiva-
mente da uve di Aglianico, per il secondo è 
consentita un’integrazione del 15% con Pie-
dirosso, Sciascinoso e Sangiovese, da soli o in 
concorso fra loro. 

 L’area di produzione del Vulture compren-
de circa cinquemila ettari, ma il 40% delle uve 
emigra per migliorare altri vini. Per il Taburno, 
invece, la zona di produzione abbraccia i terre-
ni collinari di undici comuni in provincia di Be-
nevento, vocati all’allevamento dell’Aglianico 
e ubicati ad un’altitudine compresa tra i cento 
e i seicento metri. L’invecchiamento minimo è 
di due anni. 

 E qui va recuperata un’immagine di altri 
tempi e di altre stagioni. Siamo di fronte al 
vino di un popolo. Quello napoletano, nel 
senso più lato. Che lo ha sempre privilegiato, 
sia pure con qualche riserva. Anzitutto per il 
costo, più alto rispetto al Gragnano, Solopaca, 

Piedirosso e così via, ma anche per la sua forza 
che creava qualche problema, se poi c’era da 
lavorare. 

 L’Aglianico, se bevuto con generosità, im-
poneva una battuta di arresto. In cambio, ga-
rantiva sempre una bella fi gura con gli amici, 
quando tiravi fuori una bottiglia con un po’ di 
anni sulle spalle.

DESTINATO ALLE 
OCCASIONI MIGLIORI

 Così, al di là di chi doveva rinunciare per 
necessità, è un vino che ha avuto sempre un 
posto di tutto riguardo, sia nelle famiglie con-
tadine che in città. Perché non era vino da con-
sumo quotidiano, ma riservato a particolari ri-

L’AGLIANICO
IL VINO CHE PARLA GRECO

Quasi non bastasse la fi losofi a, il teatro, i templi, la mitologia, la poesia epica, la scultura - e l’elenco è certa-
mente lacunoso - dobbiamo ai Greci anche la presenza della vite sul nostro territorio. Una presenza umile, 
che in un contesto così illustre ha fi nito spesso per essere dimenticata. E invece la vite è l’unica componente 
di quella straordinaria eredità che continua a vivere. Tutto il resto è entrato solennemente nella storia, nei 
musei, nelle biblioteche, dopo aver off erto insuperabili modelli alle varie espressioni dell’arte e del pensie-
ro. Non escluso quello politico.

SUOLO E CLIMA
INDUCONO 
FORTI DISTINZIONI

 Allevato in Campania, in Irpinia nell’area del 
Taurasi e sulle pendici del Taburno (Sannio), 
l’Aglianico è largamente presente anche nel 
Vulture, in Lucania. A chi spetti la primogenitu-
ra, non è dato di sapere. Ma una cosa è certa, 
se sul Taburno e in Irpinia l’Aglianico matura 
in alta collina con temperature invernali spes-
so assai rigide, nel Vulture trova accoglienza 

Un viaggio imprevedibile e confuso, 
che continuerà con le legioni romane, 
lungo il quale la Campania esporta le 
proprie viti, ma accoglie anche quelle 
provenienti dai frequenti scambi con 
i popoli mediterranei. S’insedia così, 
e si svilupperà nei secoli, quella stra-
ordinaria varietà di uve che ancora 
oggi costituiscono una vera miniera 
per la viticoltura campana. La quale, 
per la singolare natura del suolo - in 
gran parte vulcanico e con forti diff e-
renze climatiche - ha creato una bar-
riera insospettabile contro l’attacco 

della fi llossera, alla fi ne dell’Otto-
cento. Di qui la larga sopravvivenza 
di vitigni originari, che una recente 
indagine ampelografi ca ha indivi-
duato in oltre cento varietà di viti. 
In questa miniera, occupa un posto 
di prima fi la l’Aglianico, vitigno prin-
cipe del Sud. Rosso rubino o granato 
vivace, odore vinoso, sapore asciutto 
e armonioso, fruttato e tannico nella 
giusta misura. Un identikit abbastan-
za fedele, ma che presenta sfumatu-
re diverse, a seconda dell’area di rife-
rimento.

di Nino D’Antonio

correnze o a quei piccoli eventi, come i pranzi 
d’occasione, che vedono intorno al tavolo più 
generazioni. Senza dimenticare che qualche 
botticella andava tenuta da parte, insieme al 
rituale cappone, per quegli omaggi di Natale 
al medico e all’avvocato.

 Anche nelle mescite di Napoli, impropria-
mente dette cantine, l’Aglianico godeva di un 
posto d’onore. Dominava sulla folla di botti 
che chiudevano lo spazio riservato ai tavoli de-
gli avventori, il nome scritto col gesso, a gran-
di caratteri. E solo se la posta in gioco era alta, 
le partite di tresette o di scopone si conclude-
vano con una bicchierata di Aglianico. Allora il 
cantiniere ritirava il mazzo di carte, puliva il ta-

volo e portava nella variopinta caraff a di Vietri 
‘o rre ‘e tutte ‘e vine. A questo punto, sull’onda 
di coloriti commenti, si celebrava puntuale la 
gloria dell’Aglianico. Al quale, per giunta, veni-
vano attribuite doti terapeutiche contro reu-
matismi, infl uenza e raff reddore.
“Credetemi, una bottiglia di questo nettare, una 
bella sudata, e il giorno dopo non avrete più 
niente”. Puntuale, seguiva il commento del can-
tiniere. “Avete ragione. Questo è un vino che fa 
resuscitare i morti...”

 Così l’Aglianico prima di accreditarsi come 
padre del Taurasi, ha goduto di una larga e 
meritata notorietà, anche a dispetto di qual-
che ruvidezza e di qualche tannino in più. Gli 
enologi erano ancora da venire, ma questo 
vino, benché privo di scienza, non aveva rivali.

UN PASSATO 
GLORIOSO…

 Ma quali sono le origini dell’Aglianico? Intan-
to, il vitigno non presenta alcuna caratteristica 
particolare. La sua identità, o meglio ogni pre-
cisa connotazione nasce solo nel momento in 
cui diventa vino. 

 Anche la letteratura, in genere così prodiga 
con gli antichi vitigni, in questo caso non c’è 
d’aiuto. Solo sulla fi ne del XVI secolo, Porta 
scriverà che “le nostre viti sono le Helvolae degli 
antichi”. 

 L’Aglianico, in altre parole, sarebbe quindi 
lo stesso vitigno celebrato dagli scrittori latini 
Plinio e Columella. Di qui la tesi che il termine 
Ellenico risalirebbe addirittura all’epoca della 
fondazione di Cuma da parte dei Greci. La cor-
ruzione di Hellenico in Hellanica e poi in Aglia-
nico risale invece alla fi ne del XV secolo, sotto 
il dominio aragonese.

 Anche il famoso Falerno, o il Gaurano, cari al 
gusto e alla poesia di Orazio e di Marziale, era-
no in prevalenza costituiti da uve di Ellenico. 
D’altra parte ancora oggi il Falerno del Massi-
co è fatto, in larghissima parte, di Aglianico.

…E UN LUMINOSO 
PRESENTE

 Ma non c’è solo il passato a nobilitare l’Aglia-
nico. La sua fama oggi è soprattutto legata al 
Taurasi, il più prestigioso Rosso del Sud, nel 
quale è presente in assoluta purezza o nella 
misura minima dell’85%.

 Siamo intanto di fronte al crescente aumen-
to di quelle che erano, una volta, le aree per 
così dire storiche e privilegiate dell’Aglianico. 
Oggi è allevato nella zona nord occidenta-
le della Puglia, nel Molise e nelle province di 
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Caserta e di Salerno. Viene a crearsi, così, una 
geografi a di “Aglianici”, con l’inevitabile coda 
di giudizi sul migliore habitat.

 Due le tesi più accreditate: l’allevamento 
in alta collina, perché la lenta maturazione 
dell’uva possa conferire al vino i suoi ben noti 
caratteri; oppure quella in territori a clima 
mite e bene esposti all’infl uenza del mare. Fra 
i due orientamenti è quest’ultimo a trovare 
più credito, grazie soprattutto all’esempio 
della Toscana, dove, a ridosso del Tirreno, le 
uve hanno raggiunto insospettabili risultati, 
che hanno dato uno scossone al primato delle 
zone interne. 

 Capace di dar vita a vini di straordinaria lon-
gevità, l’Aglianico è stato spesso accostato al 
Nebbiolo. Ma si tratta di vitigni che hanno solo 
qualche elemento in comune. I profumi tipici 
del Barolo o del Barbaresco (fi gli illustri del 
Nebbiolo) gli sono del tutto estranei.

 Uva diffi  cile da governare, per la sua decisa 
potenza, matura piuttosto tardi, e la vendem-
mia tra fi ne ottobre e i primi di novembre è 
di certo l’ultima in Europa per le uve rosse. 
Spesso l’incertezza del tempo e il rischio di 
compromettere un buon raccolto spingono a 
vendemmiare anzitempo. È un’anticipazione 
che l’Aglianico non perdona. 

 Il vino che nasce da uve non del tutto matu-
re, presenta un elevato indice di tannino, che 
ne altera gravemente l’equilibrio. Insomma un 
grande vitigno, diffi  cile da gestire nel proces-
so di vinifi cazione, ma capace di dare un vino 
straordinario per gusto, sapidità ed equilibrio.

to? La Vitis hellenica. Da sempre presente nel-
la zona e diff usa in molte aree del Meridione. 
Per il Taurasi, è il paese che dà il nome al vino. 
L’antica Taurasia è un territorio irregolare, che 
secondo Orazio richiama la forma di un toro, 
intorno al quale corre il fi ume Ofanto. 

 Terra aspra, ma felice per le condizioni cli-
matiche, è ricca di argilla, elemento che accre-
sce la qualità del vino, perché rispetto ai ter-
reni sabbiosi trattiene meglio l’acqua e quindi 
nei periodi di siccità assicura una maturazione 
più regolare.

 Il territorio appare diffi  cile, diviso quasi in 
eguale proporzione fra colline e montagne, le 
quali creano una sorta di barriera che il mare 
(il Tirreno è lontano in linea d’area una trenti-
na di chilometri) non riesce a violare. Ma sono 
proprio queste frequenti disuguaglianze mor-
fologiche e i forti contrasti altimetrici (si va da 
un minimo di seicento metri ai 1809 della cima 
del Cervialto) a rivelarsi paradossalmente alle-
ati della viticoltura irpina.

 E veniamo al Sannio o meglio al Taburno, il 
massiccio montuoso che, visto da Benevento, 
presenta le sembianze di una donna supina. 
Di qui il nome La Dormiente. Ancora natura 
vulcanica, un comprensorio di tredici Comuni 
e territorio collinare, fra i duecento e i seicen-
to metri. I terreni di rocce arenarie, con larga 
presenza di argilla, sono in genere poco pro-
fondi. Di qui un diff uso ristagno d’acqua, che 
gli agronomi sanno ben governare.

 Il Taburno confi na a nord con la valle di Te-
lese e il fi ume Calore, e a sud con la valle Cau-
dina, che lo separa a sua volta dai monti del 
Partenio. Il territorio, oltre la Docg Aglianico 
(intorno ai settemila ettolitri), vanta ben cin-
que Doc, per un totale di ottantamila ettolitri, 
il che rappresenta ben il 40% della produzione 
regionale. 

 E’ terra di antica e radicata sapienza vitivi-
nicola, mortifi cata per anni da una superpro-
duzione, spesso ai confi ni della buona qualità. 
L’impegno di grandi enologi (Cotarella, Moio) 
affi  ancato da un ricambio generazionale, ha 
portato i vini del Sannio a livelli insospettabili, 
grazie ad una rigorosa strategia sia nei vigneti 
che in cantina.

 Nel Vulture, invece, un antico vulcano spen-
to, abbiamo un clima meno aspro e terreni a 
tessitura più grossolana, rispetto a quanto si 
riscontra nella zona del Taurasi. 

 Questo signifi ca che nel Vulture l’Aglianico 
registra un più elevato contenuto di zucchero 
e un’acidità inferiore, per cui i due vini risulta-
no decisamente diversi, anche se il Disciplina-
re fi nisce per accomunarne le caratteristiche.

 Terra diffi  cile la Basilicata, specie nelle sue 
aree più interne. La tipologia del suolo, il cli-
ma, l’impianto orografi co hanno sempre pe-

sato sull’approccio dell’uomo al territorio. In 
cambio, i materiali eruttati (e quindi le loro 
componenti chimiche) hanno coperto per se-
coli superfi ci anche lontane centinaia di metri 
dal cratere, segnando così la sicura fertilità 
del Vulture. La natura del suolo ci riporta fa-
talmente al carattere franoso di queste terre. 

 La Basilicata, è bene ricordarlo, è la regione 
più a rischio d’Italia, con il 70% dei suoi comuni 
minacciati da questa calamità, e dispone per 
giunta di un tessuto boschivo inferiore alla 
media nazionale. Una situazione, quest’ulti-
ma, comune a molte aree del Sud, e per la qua-
le le responsabilità dell’uomo sono antiche e 
innegabili.

NINO D’ANTONIO

 Napoletano, con un patologico Vizio 
della Curiosità, come recita il titolo di un 
suo fortunato libro, tira a far tardi per 
meglio legittimare le “scialate” di sonno 
mattutino. 

 Già docente di Letteratura Italiana, 
giornalista, una trentina di libri mira-
colosamente esauriti, una serie di do-
cumentari televisivi aggiungono poco 
a una vita da giramondo, che la condi-
zione di scapolo alla quale non ha mai 
rinunciato, ha reso ancora più anarchica.

 Ha vinto vari premi di giornalismo fra 
cui il Premio Cultura della Presidenza 
del Consiglio e due dei suoi documen-
tari sulla Costa di Amalfi  sono risultati 
vincitori al Festival Internazionale del 
Film Turistico.

 Al mondo del vino, come testimonian-
za di civiltà e cultura, si è avvicinato nei 
primi anni Cinquanta, come testimonia 
una collezione ormai storica di bottiglie 
selezionate.

LE AREE VOCATE:
IRPINIA,
SANNIO,
VULTURE

 Il Taurasi è il primo Rosso nel Sud cui è sta-
ta conferita la Docg. Un vino sul quale Arturo 
Marescalchi, padre della moderna enologia, 
non esitò a dichiarare: “Sotto l’usbergo del mio 
rasposo carattere piemontese, devo asserire, do-
mandando scusa ai miei Barbera e Barolo, che il 
Taurasi è il loro fratello maggiore”.

 Eppure, come per il Greco di Tufo e il Fiano, 
il Taurasi si aff erma solo a partire dagli anni 
Settanta, grazie alla faticosa opera di sele-
zione delle uve e di affi  namento in cantina, 
promosse e portate avanti dai fratelli Mastro-
berardino. 

 Ma che c’è dietro questo vino tanto celebra-

 

 PUBBLICITA’
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L’AGLIANICO
E LA RICERCA ENOLOGICA

Alla fi ne del 1994, al rientro in Italia presso la mia sede universitaria di origine, dopo diversi anni trascorsi in 
Borgogna lavorando presso il laboratorio degli aromi dell’Institut National de la Recherche Agronomique, 
il mio obiettivo era di suggerire argomenti di ricerca enologica che avessero ricadute territoriali. Era impen-
sabile proporre studi sui vitigni diff erenti dai nostri storici italiani. Sarebbe stato inutile, non originale e, 
soprattutto, non in linea con i programmi di valorizzazione delle produzioni tipiche.

NELL’AUMENTO 
DELLE 
CONOSCENZE
IL SEGRETO 
DELLA QUALITÀ 

 Era invece giusto supporre che una delle 
cause della diff erenza di stile esistente tra 
i vini prodotti con le uve storiche d’oltralpe 
e i nostri vini, fosse proprio la carenza di co-

noscenze scientifi che sulla composizione chi-
mica delle uve e sulla tecnica di vinifi cazione 
più adatta a ciascuna di essa, ossia su quello 
che, in questi anni, mi sono ritrovato spesso 
a sintetizzare come “enologia varietale” ed 
oggi, alla luce di tematiche di grande attuali-
tà come sostenibilità ambientale, approccio 
sempre più biologico, contenimento delle 
dosi di impiego dell’anidride solforosa, ecc., 
cerco di razionalizzare nel concetto di “enolo-
gia di precisione”.

 Fu così che a partire dal 1996, furono avvia-
te diverse ricerche enologiche sulle uve au-
toctone campane, presso la Facoltà di Agraria 

Tra l’altro, sotto il profi lo scientifi co era, 
ed è tutt’ora, talmente enorme il diva-
rio tra le conoscenze relative ai vitigni 
Pinot noir, Cabernet sauvignon, Mer-
lot, Cabernet franc, Shiraz, Grenache, 
Chardonnay, Sauvignon Blanc, Riesling, 
Gewurztraminer, ed i nostri vitigni sto-
rici che sarebbe stato ingiustifi cato 
riproporre studi su argomenti già abba-
stanza noti e che comunque vedono im-
pegnati la maggior parte dei ricercatori 
di viticoltura ed enologia del mondo.

di Luigi Moio 
Dipartimento di Agraria Sezione di Scienza della Vigna e del Vino Università degli Studi di Napoli Federico II

Quasi venti anni di studi sulla composizione chimica delle molecole aromatiche e dei tannini di questo 
vitigno strategico per il Sud consentono di ottimizzare i processi produttivi in vigneto e cantina. Assicu-
rando la precisa espressione di un’identità sensoriale frutto di un equilibrio estremamente delicato.

dell’Università degli Studi di Napoli Federico II. 
 Sull’Aglianico, che naturalmente tra quelli a 

bacca rossa è il più importante, sono stati af-
frontati diversi aspetti della chimica dell’uva e 
del vino, e della tecnologia enologica.

 L’Aglianico, è uno dei vitigni d’importanza 
strategica per il settore vitivinicolo del Sud Ita-
lia, infatti rappresenta la varietà con maggiore 
diff usione in termini di superfìcie totale e co-
stituisce il perno di numerose denominazioni 
di origine.

 La storicità del vitigno e l’originalità dell’e-
spressione sensoriale dei vini da essi ottenuti, 
rappresentano un elemento di forza impor-
tante in uno scenario di mercato in cui sempre 
più consumatori sono fortemente interessati 
alla diversifi cazione delle esperienze sensoria-
li. L’Aglianico, probabilmente originario della 
Grecia, da cui l’antico nome Ellenico, è stato 
introdotto in Italia intorno al VII-VI secolo a.C., 
e ha trovato nelle fredde zone dell’Appennino 
meridionale, in particolar modo in Campania 

e in Basilicata, il suo habitat ideale. In Cam-
pania, la superfi cie piantata con Aglianico è 
concentrata, essenzialmente, nelle province 
di Avellino e Benevento, mentre in Basilicata 
è presente soprattutto nell’areale del Vulture.

 È un vitigno poco vigoroso, caratterizza-
to da moderati fenomeni di acinellatura del 
grappolo, da germogliamento e fi oritura pre-
coci, da invaiatura e maturazione tardive. Sot-
to il profi lo fi tosanitario, resiste bene all’oidio, 
ma è sensibile alla peronospora e ai marciumi, 
soprattutto a causa dell’epoca, molto tardiva, 
della raccolta.

I TRE BIOTIPI

 La cultivar Aglianico comprende tre biotipi, 
Taurasi, Taburno e Vulture (Fig. 1), caratteriz-
zati da diff erenti espressioni fenotipiche. In 
generale, i biotipi Taurasi e Taburno presenta-
no un maggior peso medio dell’acino rispetto 
al biotipo Vulture, caratterizzato, invece, da 

un superiore peso percentuale dei vinaccioli. 
 Spesso, negli areali di origine, la composi-

zione dell’uva Aglianico è tale da determinare 
uno sbilanciamento dell’equilibrio gustativo 
verso la componente acida, per cui la soste-
nuta acidità titolabile tende a contenere il pH, 
determinando una maggiore reattività delle 
forme polifenoliche monomere con una con-
seguente amplifi cazione del carattere astrin-
gente.

 In questi anni, allo scopo di comprendere i 
meccanismi alla base dell’astringenza del vino 
Aglianico, sono stati condotti diversi studi sul-
le interazioni che si stabiliscono tra i tannini 
delle bucce e dei vinaccioli e le proteine saliva-
ri. I tannini dei vinaccioli dell’Aglianico, rispetto 
a quelli delle bucce, sono risultati più reattivi 
nei confronti delle proteine salivari (Gambuti 
et al., 2006, 2009). 

 Tale reattività li rende responsabili della per-
cezione dell’astringenza, a causa della forma-
zione di complessi insolubili proteine-tannini 

Fig.1 – Grappoli di Aglianico del Tamburino (A), Aglianico del Vulture(B) e Aglianico di Taurasi (C)

A B C
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che, riducendo il potere lubrifi cante della sa-
liva, determinano la non piacevole sensazione 
di secchezza e rugosità del cavo orale. 

L’ASTRINGENZA 
DEI TANNINI

 La diff erenza tra la percezione sensoriale 
dei tannini dei vinaccioli e della buccia dell’A-
glianico è stata studiata in un nostro recente 
lavoro (Rinaldi et al., 2012), nel quale è stato 
dimostrato che i tannini dei vinaccioli rispet-
to a quelli delle bucce sono caratterizzati da 
un’elevata percentuale di galloilazione, un 
grado di polimerizzazione medio basso e 

dall’assenza di epigallo - catechina nelle pro-
antocianidine. 

 In pratica, la buccia di acini di Aglianico per-
fettamente maturi è più ricca in antociani ed 
in tannini di natura complessa, mentre i vinac-
cioli sono risultati più poveri di tannini poli-
merizzati e maggiormente provvisti di tannini 
“aggressivi”.

 Nello stesso lavoro, sono state evidenziate 
anche diff erenze nella struttura delle pro-
antocianidine dell’uva Aglianico rispetto a 
Merlot e Cabernet Sauvignon. Tali diff erenze 
sono state messe in evidenza mediante analisi 
elettroforetica (SDS-PAGE) delle proteine sali-
vari umane (HS) prima e dopo il contatto con 

estratti di vinaccioli di Aglianico, Merlot e Ca-
bernet Sauvignon (Fig.2). Le bande elettrofo-
retiche, meno intense nel caso dell’Aglianico, 
indicano una maggiore astringenza dei tannini 
dei vinaccioli di quest’uva, rispetto a quelli del-
le uve Merlot e Cabernet sauvignon.

 Dunque, nell’uva Aglianico la gestione dei 
componenti polifenolici, durante la matura-
zione dell’uva e durante la vinifi cazione, è un 
punto critico di fondamentale importanza 
del processo di produzione, soprattutto se si 
desidera ottenere vini ben bilanciati sotto il 
profi lo gustativo e di eccellente piacevolezza.

 Per quanto concerne l’aroma, il vino ottenu-
to dall’uva Aglianico, pur non avendo caratte-

Fig.2 - SDS-PAGE delle proteine salivari prima (HS) e 
dopo interazione con estratti di vinaccioli di Aglianico, 
Merlot e Cabernet Sauvignon

Fig.3 - Analisi delle componenti principali delle molecole odorose e degli attributi sensoriali dei vini Aglianico 
(A1,A2), Cabernet sauvignon (CS), Merlot (M) e Piedirosso (P1,P2). I colori uguali mettono in evidenza le possibili 
correlazioni molecola-odore
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ristiche varietali specifi che e universalmente 
condivise, presenta una precisa riconoscibilità, 
per lo meno da parte di degustatori esperti e 
che hanno una buona familiarità con il vitigno. 
Infatti, pur nell’ambito della variabilità dovu-
ta ad annata, biotipo, tecniche agronomiche, 
pedoclima e vinifi cazione, è stato possibile in-
dividuare i seguenti descrittori d’odore: cilie-
gia, mora, marmellata di frutti di bosco, ribes, 
vaniglia, pepe nero, chiodi di garofano e cuo-
io. Inoltre, in un recente studio (Lisanti et al., 
2011), sono state descritte le caratteristiche 
sensoriali dei tre biotipi di Aglianico, coltivati 
su tre suoli di natura diversa (vulcanico, calca-
reo e non calcareo).

L’EFFETTO 
SUOLO

 Il biotipo Taurasi, coltivato su suolo calca-
reo, è maggiormente caratterizzato da note 
speziate e fl oreali, il biotipo Vulture, coltivato 
su suolo vulcanico, è risultato particolarmen-
te dominato da odori di frutti rossi, il biotipo 
Taburno, infi ne, ha mostrato un maggior equi-
librio tra le diverse note odorose, risultate 
meno intense e meno infl uenzate dal tipo di 
suolo. 

 Dal punto di vista molecolare, la frazione vo-

latile dell’uva e del vino Aglianico è costituita 
da numerosi componenti, sia in forma libera 
che glicosilata, anche se non è stato possibile 
identifi care molecole odorose specifi che del-
la cultivar, indicando che l’identità olfattiva 
dell’Aglianico è la risultante di un complesso 
equilibrio tra numerosi componenti odorosi. 

 Nonostante l’assenza di specifi ci marcatori 
molecolari, mediante elaborazione statistica 
dei dati quantitativi delle molecole odorosa-
mente attive identifi cate nel vino Aglianico, è 
stato possibile diff erenziarlo agevolmente dai 
vini Merlot e Cabernet Sauvignon (Fig.3) (Ge-
novese et al., 2005a, 2005b).

 Le molecole, butanoato di etile, etil-2-me-
tilbutanoato, etil-3-metilbutanoato ed etil-
2-metilpropanoato sono apparse coinvolte 
negli odori di frutti a bacca rossa. Tali esteri, 
infatti, sono stati frequentemente indicati 
come responsabili delle note di frutti rossi nei 
vini rossi per un eff etto additivo tra loro (Escu-
dero et al., 2007; Pineau et al., 2009). 

 Il (3-damascenone, un’altra molecola odoro-
sa, signifi cativa nell’Aglianico, potrebbe fun-
gere da “esaltatore dell’aroma di frutti rossi”, 
in accordo con quanto indicato da Pineau et 
al. (2007). Infi ne, i componenti odorosi, ß-
ionone e linalolo potrebbero essere implicati 
nelle note fl oreali, maggiormente percepibili 
nel vino Aglianico dell’areale del Taurasi.

 In eff etti, lo studio dell’aroma del vino Aglia-
nico, come quello di altri importanti vitigni a 
bacca nera italiani (Sangiovese, Montepulcia-
no, Nebbiolo, ecc.) è molto complesso. 

 La loro identità olfattiva non è ascrivibile a 
una o a un gruppo di molecole, ma è il risultato 
di un complesso equilibrio tra diverse centina-
ia di molecole odorose. 

 Allo scopo di semplifi care, immaginando 
uno spazio sensoriale defi nito dai vini rossi 
con forte carattere varietale (Pinot noir, per 
le nette note frutti rossi, Cabernet sauvignon, 
per gli odori vegetali di peperone verde ed il 
Merlot per i suoi odori speziati di pepe e di 
cuoio), è possibile collocare l’Aglianico lungo 
l’asse olfattivo fruttato- speziato (Fig.4). 

 Tale posizione, tuttavia, non è stabile in 
quanto il delicato equilibrio tra le numerose 
molecole odorose può essere facilmente mo-
difi cato da variabili pedoclimatiche, agronomi-
che e tecnologiche.

Fig 4. Il vino ottenuto da Aglianico nello spazio sensoriale defi nito dai vini Pinot noir, Cabernet sauvignon e Merlot
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QUESTIONE DI…CUORE
«Amo l’Aglianico per la forza che esprime, che non esclude mai 
l’eleganza. La sua struttura si apre a infi nite possibilità inter-
pretative, che non vanno mai a discapito della sua identità. 
Considero questo vitigno il più preciso marcatore del mio terri-
torio e al tempo stesso specchio delle stagioni. Amo infi ne l’A-
glianico per la sua secolare e paziente attesa, prima che fosse 
riconosciuto e apprezzato».

 In conclusione, l’Aglianico, come tanti altri 
vitigni storici del nostro paese, è un vitigno 
dalle straordinarie potenzialità, tuttavia senza 
una conoscenza approfondita dell’uva a livel-
lo molecolare è molto diffi  cile individuare la 
combinazione viticolo-enologica ottimale per 
una completa espressione del suo formidabile 
potenziale qualitativo.

 Come ho già avuto modo di ricordare, alcuni 
aspetti tecnologici che vanno dalla program-
mazione del potenziale enologico alla sua tra-
sformazione in vino sono stati, in questi ultimi 
anni, approfonditi in numerosi studi, raccolti 
in un libro dal titolo “Colori, odori ed enologia 
dell’Aglianico” (Moio, 2004).

I PUNTI CRITICI 
DEL PROCESSO DI 
PRODUZIONE

 Le principali indicazioni emerse, utili al mi-
glioramento dei punti critici del processo di 
produzione del vino Aglianico, è possibile rias-
sumerle nei seguenti punti: 

a) il diradamento dei grappoli determina un 
aumento del contenuto in zuccheri nell’uva, 
una diminuzione dei polifenoli in forma libera, 
un aumento di quelli polimerizzati e dell’in-
tensità colorante, e una riduzione dell’acidità 
titolabile, degli acidi tartarico e malico con un 
leggero aumento del pH; 

b) la vinifi cazione di uva Aglianico a matu-
razione leggermente avanzata consente di 
migliorare l’equilibrio gustativo del vino e di 
attenuare il carattere astringente; 

c) vinifi cazioni sperimentali con l’eliminazio-
ne del 30% dei vinaccioli hanno determinato 
una riduzione del contenuto di tannini del 
13%, contribuendo a ridurre l’astringenza dei 
vini, tuttavia, ciò ha comportato una minore 
stabilità del colore, probabilmente a causa di 
una minore formazione di co-pigmenti stabili 

tannini-antociani; 

d) macerazioni lunghe (21-27 gg), a bassa tem-
peratura (25-26°C), e corte (2-3gg), con tem-
perature iniziali elevate (36-38°C) e svinatura 
in corrispondenza del massimo accumulo di 
antociani, sono risultate varianti tecnologiche 
complementari ed utili ad una gestione pro-
grammata del potenziale polifenolico dell’A-
glianico; 

e) in funzione della composizione dell’uva e 
del tipo di vinifi cazione, un’infl uenza estrema-
mente signifi cativa è esercitata dalla periodi-
cità e dall’intensità delle operazioni di omo-
geneizzazione del mosto-vino (rimontaggi, 
follature, risvuotaggi); 

f) la barrique si è rivelata uno strumento tec-
nologico importante per perseguire obiettivi 
qualitativi elevati. Essa fornisce un contributo 
fondamentale nella stabilizzazione del colore, 
nell’amplifi care la complessità aromatica del 
vino e nel catalizzare i processi di combinazio-
ne tra vari elementi che condurranno ad una 
maggiore morbidezza del vino.

 Tuttavia, l’uso del legno è diffi  cile e prevede 
un progetto che, ancora una volta, parte dalla 
vigna. È quest’ultima il punto critico cruciale 
per l’ottenimento di un Aglianico di grande 
qualità, ossia un vino caratterizzato da un 
elevatissimo potenziale aromatico varietale 
e privo, nel modo più assoluto, di anomalie 
sensoriali. 

 Per i grandi vitigni storici italiani, la qualità 
del potenziale enologico è essenziale per l’ot-
tenimento di vini di elevata qualità.

 In defi nitiva, nell’Aglianico è possibile far 
emergere con precisione la sua identità sen-
soriale nonostante sia frutto di un equilibrio 
molto delicato, diffi  cile da trovare e da mante-
nere. Tale identità, se correttamente espres-
sa, può rivelarsi una chiave vincente per accre-
scere al massimo la competitività di questo 
straordinario vitigno italiano nello scenario 
enologico internazionale.

Roberto di Meo
Presidente Sezione Campania Assoenologi
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