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IVITIGNL

I BIANCHI DEL PIEMONTE

CORTESE E ARNEIS

Cortese, Arneis, Erbaluce e Timorasso (per questi ultimi si rimanda al prossimo numero), sono i grandi bianchi, che sintetiz-
zano alla perfezione la produzione dei vini bianchi piemontesi. L'Arneis, nella zona del Roero, partecipa per L'85% nella Doc
Langhe, oltre a essere vinificato in purezza con il nome d1 Roero Arneis Docg. Il Cortese, nella zona del Monferrato e di Gavi,
raggiunge i più alti livelli qualitativi come Gavi o Cortese di Gavi Docg e il Cortese dell'Alto Monferrato Doc.

di ASSOENOLOGI, con ATTILIO SCIENZA, ROBERTO MIRAVALLE, ANDREA VIVALDA, GIANCARLO MORETTI

CORTESE
Sinonimi e origine genetica.
Sono noti essenzialmente
sinonimi dialettali: "Courtei-
sa"o "Courteis", e sporadi-
camente: Fernanda bianca,
(o Bianca Fernanda), Cortese
bianco, Cortese d'Asti.
Non sono state identificate
parentele con al;ri vitigni del
Nord dalia ISchneider 2003]

CENNI STORICI

* La prima citazione di questo vitigno è
del 16U, quando viene elencato in un
inventario delle cantine del Castello di
Casale Monferrato (Nada Patrone, 1991]
insieme a Grignolino. Circa cinquantan-
ni dopo un "vassellotto pieno di vino bian-
co di cortese", viene enumerato nella
"Nota del regallo" fatto nel 1666 alla no-
vella imperatrice Margherita Teresa d'A-
sburgo, in occasione del suo passaggio
ad Acqui Terme, durante il viaggio che
la portava da Madrid alla corte imperiale
viennese.
: II primo autore che nomina questo vi-
tigno è il conte Nuvolone nel 1799, nel-
la sua memoria sulla coltivazione della
vite e sul modo migliore di fare i vini (in
Piemonte). Fra le uve bianche egli cita
il "Corteis" che "da grappoli alquanto
lunghetti, acini piuttosto grossi, quando
l'uva è matura diviene gialla, ed è buona
da mangiare e si conserva ".

In ordine cronologico segue il noto
"Catalogo" del marchese Incisa (1852)
nel quale si legge: "Cortese dell'Asti-
giano. - Grappoli guarniti di acini rotondi,
bianchi ambrati, abbrustoliti dalla parte
opposta al sole. Degna di servire d'orna-
mento in tavola, e utile per i vini da botti-
glia, Moscato. Malvasia, ecc. ".

• Grazie anche alla generosa produt-
tività il Cortese divenne, già all'epo-
ca dell'Ampelografia della provincia di
Alessandria (Demaria e Leardi, 1875),
"il vitigno ad uve bianche più estesamente
coltivato nella provincia".
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J VITIGNI

Troviamo citazione del Cortese nella
"Ampélographie" di Viala e Vermorel,
dove è riportata in sintesi la succitata
descrizione del Pulliat. E descritto dal
Cavazza nel suo trattato di viticoltura,
fra i cento più importanti vitigni italiani.

IL VITIGNO

Foglia: di grandezza più che media,
pentagonale, guinquelobata; seno pe-
ziolare chiuso, con bordi sovrapposti;
tralcio legnoso: robusto, con sezione el-
littica, un po' appiattita; superficie liscia,
corteccia bene aderente, di color grigio
cinereo, punteggiato; internodi di lun-
ghezza media [10-12 cm], nodi globosi;
gemme coniche abbastanza sporgenti;
cercine peziolare largo; diaframma pia-
no, midollo piuttosto abbondante.

grappoli sono grandi, piuttosto spar-
goli; conico-piramidale, con una o due
ali, lunghezza di circa 20-25 cm; pedun-
colo ben visibile, semi-legnoso (fino alla
prima ramificazione); pedicelli di media
lunghezza, di colorverde-chiaro; cercine
evidente, verde; pennello medio; di color
giallo-dorato chiaro.

Le bacche sono di medie dimensio-
ni (2,4 g.], leggermente ellissoidi, con
sezione trasversale circolare; buccia
di media consistenza, non molto prui-
nosa, di color giallo-dorato dalla parte
del sole, verde-giallognolo nella parte
all'ombra; ombelico persistente e pro-
minente; polpa succosa, di sapore sem-
plice, ma caratteristico, gradevole; se-
parazione dell'acino dal pedicello facile.

Vinaccioli: da 2 a 4, piriformi, con becco
sottile, di grandezza media. Colorazione
autunnale delle foglie: verde giallo-oro.
Posizione del primo germoglio fruttife-
ro: prima gemma. Il vitigno presenta
una vigoria notevole. La produzione è
normalmente abbondante e costante.

Resistenza ai parassiti e altre avver-
sità: normale per quelle parassitarie.
Soffre relativamente meno di altri vitigni
per la grandine e le gelate; però ama
esposizioni soleggiate. L'uva non resiste
molto alle piogge autunnali.

FENOLOGIA

II Cortese presenta un germogliamen-
to: medio-precoce (seconda metà di

aprile], fioritura: media (verso la metà
di giugno] e invaiatura media (verso la
metà di agosto). Maturazione: 2a epoca
(verso la metà di settembre).

LA SELEZIONE
CLONALE

La selezione clonale e sanitaria oggi
offre un considerevole numero di clo-
ni, ovviamente non tutti normalmente
moltiplicati: Rauscedo 2, Rauscedo 3,
Al-Co-2, Al-Co-17, Cs-V18, Ver 264, Ver
265, Ver 460, CtGavi-Cvt3, CtGavi-Cvt7,
CtGavi-Cvt17, CtGavi-Cvt29, CtGavi-C-
vt34, Unimi-VitisVv41, Unimi-Vitis Vv49.

LA COLTIVAZIONE

La diffusione del Cortese, per alcuni se-
coli limitata sostanzialmente all'area del-
le attuali province di Alessandria e Asti,
ha interessato solo a partire dal XIX se-
colo altre aree del Piemonte. Inoltre, da
epoca non nota, è presente nella zona di
produzione del Bianco di Custoza [Vero-
na) dove è denominato Bianca Fernanda.
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I VITIGNI

• II Cortese ha anche una certa impor-
tanza nell'Oltrepò pavese occidentale ed
è presente in diverse aree della Lombar-
dia. Una presenza sporadica è rilevata in
diverse aree della Sardegna. Buoni ri-
sultati si stanno ottenendo in Australia e
in California (Mendocino e Napa].
* La superficie attualmente occupata
dal Cortese è di circa 3000 ettari, con-
centrati specialmente nelle aree stori-
che di coltivazione (Istat 2010). Negli ul-
timi anni si registra una notevole attività
di reimpianti con oltre 100 ettari/anno.
« Si adatta bene a diverse forme di alle-
vamento. La norma è la controspalliera
con potatura a tralcio rinnovato con 10-
12 gemme, ma si adatta bene anche al
cordone speronato. Specie in Oltrepò
pavese lo si vede anche su forme media-
mente espanse, tipo cordoni liberi o Ca-
sarsa. La generosità del vitigno in questi
casi porta a grandi produzioni e risultati
qualitativi più modesti.
* Grazie ad una buona affinità d'innesto
è possibile trovarlo con diverse combi-
nazioni. I portinnesti preferiti sono: i
Berlandieri X; Riparia 420 A; Kober 5 BB
e 50i\ Rupestris du Lot. La densità d'im-
pianto è medio bassa, in funzione del vi-
gore e si attesta intorno alle 3500 piante
a ettaro.

CLIMA
E SUOLI

L'areale dei vigneti del "Gavi" ricade
nell'estremo angolo sud orientale del
Piemonte, una frontiera fisica e geologi-
ca dove si incontrano la grande pianura
e la montagna, i terreni alluvionali e gli
affioramenti di epoche remote. Il terroir,
dal punto di vista geologico, si divide in
tre fasce: le terre rosse, un'alternanza di
marne e arenarie e una terza fascia nel-
la parte meridionale composta da marne
argillose bianche.
* In particolare, l'alternanza tra marne
argillose - dette localmente "terre bian-
che" e "terre rosse" - caratterizzate da
suoli bruni, lisciviati e idromorfi a frangi-
pan, determinano la ricchezza pedologica
che arricchisce di sfumature l'espressio-
ne del vitigno.
• L'altitudine dei terreni coltivati a vite è
compresa tra i 150 e i 450 m s.l.m. con pen-
denza variabile e l'esposizione generale
è orientata verso nord-ovest e sud-est.
Il clima può essere considerato di tran-
sizione, moderatamente continentale, e

caratterizzato da inverni lunghi e rigidi,
con nevicate abbastanza frequenti ed ab-
bondanti, quanto più ci sposta verso l'a-
rea appenninica meridionale; la stagione
estiva, in compenso, rispetto alla vicina
are sub-padana, è più fresca e ventilata.

In complesso la zona si colloca tra i e
2000 gradi Winkler e fra 1900 e 2400 gra-
di Huglin. Le risorse idriche si caratteriz-
zano per lo svuotamento relativamente
tardivo della riserva facilmente utilizza-
bile, il che si rivela favorevole alla produ-
zione di vini di qualità.

INTERAZIONE
VITIGNO-SUOLO

La zona del Monferrato Gavi può essere
divisa, dal punto di vista pedo-paesaggi-
stico, in tre macro unità principali identi-
ficate nel corso dello studio di zonazione
vitivinicola. L'unità territoriale "Colline"

è formata da ambienti accomunati da un
sistema collinare caratterizzato da anti-
chi depositi di origine marina, che pre-
sentano una comune componente litolo-
gica marnosa.
* Al loro interno possono essere riscon-
trate marne argillose, complessi caotici
a prevalente componente argillosa, sil-
titi marnose, sabbie fini e medie, arena-
rie e conglomerati. I suoli si presentano
bruno-chiari, con una componente di
calcare attivo da moderata ad alta, con
reazione per lo più alcalina, moderata-
mente profondi, un'alta capacità di scam-
bio cationico e di buona permeabilità.
• Dal punto di vista agronomico, i suoli
presentano una moderata fertilità fisi-
co-chimica a cui corrisponde un conte-
nimento della vigoria della vite: questa
caratteristica è positiva per i riflessi sulla
qualità dei vini.

La seconda Unità territoriale identifica-
ta, i "Terrazzi antichi" derivano da antichi
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J VITIGNI

depositi fluviali terrazzati. I terreni sono
prevalentemente franco-limosi e in minor
parte argilloso-limosi, spesso accom-
pagnata da livelli considerevoli di ghiaia.
Sono suoli generalmente profondi, con co-
lorazioni tipiche bruno-rossastre, caratte-
rizzati dalla presenza di umidità eccessiva
e possibile conseguente limitazione allo
sviluppo degli apparati radicali.

Caratteristiche distintive dei terreni
sono l'assenza di calcare attivo e la reazio-
ne debolmente acida, con elevata capacità
di scambio cationico, bassa permeabilità
ed elevata ritenzione idrica. Le periodiche
lavorazioni al terreno, anche profonde,
hanno lo scopo di decompattare i terreni
per favorirne l'ossigenazione, e lo sviluppo
e funzionalità dell'apparato radicale.

L'Unità territoriale "Ondulazioni" pre-
senta paesaggi morbidi, con versanti a
morfologie ondulate, probabili resti di vec-
chi terrazzi erosi. I suoli si sviluppano su
banchi e livelli argillosi, talora in alternan-

za con sabbie e lenti ghiaioso ciottolose.
La tessitura prevalente è franco sab-

biosa, i suoli sono profondi e presentano
colorazioni che variano dal bruno al bru-
no-rossastro.

Dal punto di vista chimico-fisico, si de-
notano l'assenza di calcare attivo, la rea-
zione debolmente acida, elevati valori di
scambio cationico; la permeabilità dei ter-
reni è moderatamente elevata e si ha una
buona capacità di ritenzione idrica.

I VINI

II Cortese deve sicuramente il suo mo-
mento positivo alla zona elettiva del Gavi.
Già a Denominazione di origine controllata
da 1974 e assurto a Docg (Gavi o Cortese
dì Gavi) nel 2010. Docg che può essere de-
clinata in: "Gavi" o "Cortese di Gavi" tran-
quillo; "Gavi" o "Cortese di Gavi" frizzan-
te; "Gavi" o "Cortese di Gavi" spumante;
"Gavi" o "Cortese di Gavi" Riserva; "Gavi"
o "Cortese di Gavi" Riserva Spumante me-
todo classico.

Il Cortese inoltre genera le Doc: Colli
Tortonesi, Cortese dell'Alto Monferrato,
Monferrato, Oltrepò1 Pavese, Piemonte,
Bianco di Custoza o Custoza, Garda.

Concorre a formare le Igt Provincia
di Pavia*, Alto Mincio*, Bergamasca*,
Alpi Retiche*, Terre Lariane Collina del
Milanese*, Ronchi Varesini Quistello*,
Provincia dì Mantova*, Sabbioneta*, Ve-
rona o Provincia di Verona o Veronese *,
Trevenezie, Veneto*, Basilicata*, Isola
dei Nuraghi*, Marmilla*, Nurra*, Oglia-
stra*, Parteolla*, Planargia*, Barbagia
Provincia di Nuoro*, Colli del Limbara*,
Romangia*, Sebino, Sibiola*, Tharros*,
Trexenta*, Vallagarina, Valle del Tirso*,
Valli di Porto Pino*
(* è ammessa la menzione di questa varietà in etichetta].

LA VINIFICAZIONE

II Cortese è ormai vinificato in purezza
nelle sue denominazioni più importanti,
svolgendo anche il suo compito in modo
egregio nella produzione di spumanti me-
todo classico oppure Charmat.

La raccolta dell'uva deve coincidere con
un'ottima maturità aromatica con una
particolare attenzione all'acidità totale
che non deve essere troppo bassa. Si rac-
coglie quindi cercando di mantenere le
temperature basse per essere pronti ad

andare subito in pressa, aiutandosi con
ghiaccio secco per prevenire ossidazioni.
I cicli di pressatura risultano molto lunghi
con pressioni di esercizio molto basse.
Gli sgretolamenti sono ridotti al minimo,
addirittura in alcuni casi non vengono ef-
fettuati per evitare di estrarre dalle bucce
sentori indesiderati.

In vasca, la decantazione viene svolta a
freddo a 8-10°C e può variare da alcune
ore fino a 2-3 giorni, a seconda dello stato
iniziale dell'uva.

La fermentazione alcolica viene fatta
partire con lieviti selezionali specifici e
viene condotta a temperatura legger-
mente più bassa rispetto ad altri bianchi,
parliamo di 13-15°C, per allungarne il pe-
riodo e quindi la possibilità di arricchire il
corredo aromatico il più possibile.

Durante la fermentazione alcolica, valu-
tando caso per caso, è possibile effettuare
un arieggiamento della massa pari a 1/2
- 1 volume.

A fine fermentazione si raffredda nuo-
vamente il vino sfecciandolo dalle fecce
grossolane. Si procede quindi al mante-
nimento in sospensione delle fecce fini
settimanale, ad una temperatura inferiore
ai 10°C. Il periodo di affinamento varia a
seconda delle esigenze e può essere svol-
to in acciaio oppure in legno.

PROFILO
SENSORIALE

Un lavoro di zonazione ha messo a con-
fronto vini provenienti dalle diverse unità
vocazionali riferite alla denominazione
Gavi, dimostrando la versatilità del vitigno
e al tempo stesso l'espressione del terroir.

I vini provenienti dall'Unità vocazionale
"Le Colline" sorprendono per finezza. Le
sensazioni sono ben definite e tra la frutta
fresca emergono gli agrumi. Importante
anche la persistenza gustativa.

Dai "Terrazzi antichi" emergono sensa-
zioni di salinità superiori agli altri campio-
ni. Le note fruttate e agrumate sono limi-
tate e, nonostante un palato più debole, la
finezza rimane buona.

Sono interessanti le sensazioni che dal-
la frutta matura raggiungono in- censo e
spezie non dolci.

I vini prodotti nella sottozona "Ondula-
zioni" mostrano maggiore freschezza. Con
note fruttate di mela Granny Smith, in sin-
tonia con il vitigno. •
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h"p://video.gamberorosso.it/bere/vino/speciale-vinitaly-2018-intervista-a-maurizio-montobbio/45673?
opDons%5Bcurrent_component_instance%5D=channel_root_list&opDons%5Bchannel_root_list%5D%5Bfilt
er_request%5D%5Blisted_in_categories%5D%5B0%5D=534&opDons%5Bchannel_root_list%5D%5Bfilter_re
quest%5D%5Bselected_category%5D=534&opDons%5Bchannel_root_list%5D%5Bfilter_request%5D%5Bvid
eo_slug%5D=45673%2Fspeciale-vinitaly-2018-intervista-a-maurizio-
montobbio&opDons%5Bchannel_root_list%5D%5Bfilter_request%5D%5BposiDon%5D=5&opDons%5Bchan
nel_root_list%5D%5Bfilter_request%5D%5Bpage%5D=1&instance_name=channel_root_list	
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