----- Original Message ----- 

From: PIGHIN - Paolo Valdesolo 

To: anaviana@alice.it 

Sent: Monday, July 13, 2009 6:28 PM

Subject: AI GIOVANI SENSAI DEL FUTURO !!!!

Risano 13 luglio 2009

 Carissimi Ana Viana, Francesco Perrone,Tiziano Greci & amici tutti che amano il sapere prezzare l'arte del buon degustatore. 

Ho letto con molto piacere il vostro comunicato, ho molto apprezzato il vostro giudizio e vi sono più che grato.

Ritengo opportuno, ( ve lo meritate ) di inviarvi alcune informazioni che spero siano di vostro interesse.

Colgo l'occasione di invitarVi in azienda a toccare con mano la realtà vitivinicola dell'Azienda Agricola Fernando Pighin.

Grato nel fare la Vostra amicizia, con stima saluta Dir. Tec. Enol. Paolo Valdesolo

LO SAPEVI CHE……………………………

 IL MECCANISMO DELLA PERCEZIONE, COINVOLGE NELL’UOMO CIRCA  9/10.000 RECETTORI SENSORIALI.

QUESTI RECETTORI:

-  SONO POSIZIONATI  SULLA LINGUA E   RAGGRUPPATI NELLE COSI’ DETTE PAPILLE GUSTATIVE.

-  SCIENTIFICAMENTE VENGONO CHIAMATI

CHEMIO-RECETTORI :

(CELLULE DELLA PELLE MODIFICATE, SENSIBILI AD ALCUNE MOLECOLE CHIMICHE PRESENTI NEGLI ALIMENTI ).

 QUESTI SENSORI SONO  CAPACI DI STRASFORMARE UNA INFORMAZIONE ESTERNA IN  ENERGIA ELETTROCHIMICA DA INVIARE AL CERVELLO.

PERCHE’ QUESTO AVVENGA, E’ NECESSARIO UN MEZZO LIQUIDO CHE PERMETTE DI SCIOGLIERE LE MOLECOLE RESPONSABILI DEL SAPORE DEI CIBI E DELLE BEVANDE, IN MODO DA ESSERE TRASMESSE AI PICCOLI ORGANI DELLA LINGUA,  SI TRATTA DELLA SALIVA CHE FUNZIONA DA VEICOLO TRASPORTATORE DELLE INFORMAZIONI CHIMICHE.

 QUANDO SI E’ INIZIATO A PARLARE DELLA  DEGUSTAZIONE………………

 IN EPOCA ROMANA: GLI AUSTORES

IMPORTANTI GOVERNATORI DELLE CANTINE E DEI CONVIVI DELLA ROMA ANTICA, ERANO DEI VERI ANTESIGNANI ASSAGGIATORI.

LA PRIMA ORGANIZZAZIONE DI ASSAGGIATORI FU COSTITUITA NEL 1312 A PARIGI DAL RE FILIPPO IL BELLO IL QUAELE FONDO’ L’ORGANIZZAZIONE DEI  “ SENSAI BUONGUSTAI “.

 LUCREZIA BORGIA AVEVA UNA SUA FILOSOFIA VERSO GLI ODORI DEI VINI. 

 DICEVA CHE I PROFUMI  ERANO DOVUTI AGLI ATOMI CHE PENETRAVANO NEL NASO:

-QUELLI BUONI ERANO DOVUTI AD ATOMI  ROTONDI.

-QUELLI CATTIVI ERANO DOVUTI AD ATOMI SPIGOLOSI.

 “ DEGUSTAZIONE “ QUESTA PAROLA ENTRO’ A FAR PARTE DEL VOCABOLARIO DELLA LINGUA ITALIANA NEL “ 1793 “. QUESTO GRAZIE AI  “ LESSICOGRAFI “ CHE ATTRIBUIVANO LA SEGUENTE DEFINIZIONE: “COLORO IL CUI MESTIERE E’DEGUSTARE I VINI “

                           QUALE LINGUAGGIO                    PER COMUNICARE IL VINO

 SIAMO SICURI QUANDO PARLIAMO DI ZONAZIONI, DI CRU, DI VINI A D.O.C.,  DI VINI  A  D.O.C.G. , DI VINI A I.G.T. E DI TANTE ALTRE RAFFINATEZZE TECNICHE CHE CI DELIZIANO E FANNO PARTE DEL NOSTRO VOCABOLARIO QUOTIDIANO ?

 SIAMO DAVVERO CERTI CHE I NOSTRI DISCORSI POSSONO ESSERE FACILMENTE ACCOLTI DA NOI STESSI TECNICI, DAL CONSUMATORE, DALL’ENOTECARIO, DALL’ESPERTO O APPASSIONATO PIU’AVVERTITO E CURIOSO ?

 SIAMO CONVINTI CHE LE NOSTRE PAROLE, NON SOLO POSSONO ESSERE DECODIFICATE E ASSIMILATE DALL’APPASSIONATO DEL VINO, MA RIGUARDARE E COINVOLGERE IL  “ SIG. ROSSI “ CHE AL RISTORANTE, IN ENOTECA O AL SUPERMERCATO, SI AVVICINA A DEGUSTARE O ACQUISTARE UNA BUONA BOTTIGLIA. 

SI PARLA TANTO E GIUSTAMENTE DI UN MODERNO TURISMO DEL VINO, SI ORGANIZZANO INCONTRI DI AGGIORNAMENTO, SI FANNO CONVEGNI PER STUDIARE NUOVI SVILUPPI NEL SETTORE, SI PUBBLICANO GUIDE PER OFFRIRE SEMPRE PIU’ UTILI SUGGERIMENTI A CHI VENDE E CONSUMA PER AVERE UNA BUONA CANTINA E QUINDI UN VALIDO PRODOTTO. 

NONOSTANTE TUTTO QUESTO, SIAMO CONVINTI CHE C’E ANCORA MOLTO DA FARE,  CHE AL DILA’ DELLE PAPPARENZE E DEI SEGNALI POSITIVI CHE PURE NON MANCANO, C’E’ ANCORA UNO ZOCCOLO DURO E DIFFICILE DA RAGGIUNGERE, IMPERMEABILE SE NON ESTRANEO ALLE NOSTRE ELUCUBRAZIONI ENOICHE CON IL QUALE IL DIALOGO E’ ANCORA TUTTO DA SCOPRIRE.

 QUALI SEGNALI TRARRE DA QUESTE CONSIDERAZIONI, QUALE LINGUAGGIO, QUALI STRUMENTI DOBBIAMO ADOTTARE PER INSTAURARE UN DIALOGO PER DARE VITA AD UNA COMUNICAZIONE NON SOLO A SENSO UNICO?

 PER DIMOSTRARE TUTTO QUESTO NOSTRO CONVINCIMENTO NE DOBBIAMO SOLAMENTE PARLARE.

 FISIONOMIA VITICOLA DEL FRIULI VENEZIA GIULIA

 Peso della vitivinicoltura regionale nel comparto agricolo                  23%

 Dislocazione vigneti in pianura                                                                 65%

Dislocazione vigneti in collina                                                                  35%

 Ettari a vigneto                                                                 19.000/19.700

- Di cui a uve a bacca bianca                                                                   60%

- Di cui a uve a bacca rossa                                                                       40%

 Produzione media di uve in quintali ettaro                           80/100

 Produzione media di uva in quintali                                    1.5//1.600.000

 Produzione media di vino ettolitri                                 1.100/1.200.000

 Vini a D.O.C. – D.O.C.G. – in ettolitri                                           750.000

Vini a I.G.T. in ettolitri                                                             350//450.000

 Adetti del settore – viticolo - vitivinicolo e operatori           25.000

 Media ettari per azienda                                                                1.3//1,58

 Aziende imbottigliatrici                                                                        1.400

 Cantine sociali  n°                                                                                      8

Percentuale di produzione delle cantine sociali in regione               35%              

 Totale vini imbottigliati in hl.                                            700//710.000                                                       

- pari a circa bottiglie da 0,750 n°                                    93//94.000.000             

 Valore medio globale del vino pari ad EU.         300//340.000.000 

 Aziende esportatrici circa                                                                     300

 Vino esportato circa in hl.                                                 300//320.000

- pari a un valore in  EU.                                                  150/160.000.000

      PRINCIPALI VARIETA’ DI VITI  IN REGIONE                  FRIULI VENEZIA GIULIA

VARIETA’                 SUPERFICIE   ha

                           %

 FRIULANO                         3.256,10 / 3.400                            17,14 / 17,26

 PINOT GRIGIO                  3.091,90 / 3.200                            16,27 / 16,24

 SAUVIGNON                      1.717,90 / 1.800                     9,04 /   9,13

 CHARDONNAY                 1.505,60 / 1.650                     7,93 /   8,37

 PINOT BIANCO                1.143,60 / 1.250                              6,02 /   6,35

 VEDUZZO FRIULANO     810,10 /    850                       4,26 /   4,31

 MERLOT                   3.921,20 / 3.950                            20,64 /  20,05

 CABERNET S + F.            2.737,90 / 2.750                            14,41 /  13,96

 REFOSCO                              625,70 /    650                     3,29 /    3,29

ALTRE VARIETA’

 TRAMINER-RIESLING-
VITOSKA-MULLER

PICOLIT-MALVASIA-
RIBOLLA-MOSCATO-GLERE    
PIGNOLO-SCHIPPETTINO-

FRANCONIA-TAZZELENGHE
                                            190,00 /    200                   1,00 /     1,04

                                            ==============              ===========

TOTALE          Ha.            19.000 / 19.700                     %       100
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CABERNET D.O.C. Collio
VENDEMMIA 2006/7

UVAGGI: Cabernet Franc 40% - Cabernet Sauvignon 60%.
COLORE: Rosso rubino brillante.
BOUQUET: Caratteristico, avvolgente con sensazioni di frutta secca e mela matura, caldo sentore di marasca e di erba fresca, persistente e invitante con leggeri ricordi di resina e liquirizia.
SAPORE: Asciutto, leggermente tannico, di buon corpo, caldo e persistente, di buona sapidità, fresco e giovane, franco, di nerbo saldo e pulito; vino di grosso carattere e personalità.
GRADAZIONE: 13 % Vol.
ACIDITA': Gr./lt. 4,70 in acido tartarico.
ZUCCHERO RESIDUO: Gr./lt. 2.
SERVIZIO: Si consiglia di stapparlo mezz'ora prima e servito alla temperatura ottimale di +18°/+20° C.
ABBINAMENTO: Questo vino vino è ideale in abbinamento con carni grigliate e selvaggina, ottimo con gli arrosti di carni rosse o di volatili. Eccellente anche con i formaggi di media stagionatura.
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SAUVIGNON D.O.C. Friuli Grave
VENDEMMIA 2008

UVAGGI: Sauvignon in purezza.
COLORE: Giallo paglierino brillante con tenui riflessi verdi dorati.
BOUQUET: Di ottima intensità e persistenza, ben pronunciato, penetrante di spiccata tipicità del vitigno con netto sentore della foglia di pomodoro, ortica nonché di peperone dolce. 
SAPORE: Avvolgente, elegante, fresco, di buon corpo, molto ampio e persistente, e di buona persistenza aromatica; è un vino di grande personalità. 
GRADAZIONE: 12,5 % Vol.
ACIDITA': Gr./lt. 5,60 in acido tartarico.
ZUCCHERO RESIDUO: Gr./lt. 2,4.
SERVIZIO: Va servito alla temperatura di +10°/+12° C stappato al momento.
ABBINAMENTO: Consigliamo di accompagnarlo con minestre a base di verdure soprattutto creme vellutate, soufflè, sformati di pesce e pietanze a base di uova e asparagi. Ottimo anche con salumi speziati.
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REFOSCO dal P.R. D.O.C. Friuli Grave
VENDEMMIA 2006/7

UVAGGI: Refosco dal Peduncolo Rosso in purezza.
COLORE: Rosso rubino vivace e brillante con riflessi violacei.
BOUQUET: Molto caratteristico, selvatico e di viola, schietto e pulito.
SAPORE: Di buon corpo e di ottima struttura, leggermente tannico, molto persistente con nette sensazioni caratteristiche di viola mammola che lo rendono inconfondibile.
GRADAZIONE: 12,5 % Vol.
ACIDITA': Gr./lt. 4,70 in acido tartarico.
ZUCCHERO RESIDUO: Gr./lt. 1,9.
SERVIZIO: Va servito alla temperatura ottimale di +18° C stappando la bottiglia mezz'ora prima.
ABBINAMENTO: Eccellente se abbinato alle carni arrosto ed alla selvaggina.




