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LA VITE e il suo lungo percorso sino alla nostra tavola. 
                                                                                                                           di  Alberto Ravasio 

Si può rimanere più giorni senza cibo, ma non privandosi completamente di be-
vande. L’unica bevanda in grado di dissetare veramente è l’acqua e la sua percen-
tuale (75-85%) nel vino è tale da compensare il mancato consumo diretto. 

Già presente nella Bibbia come elemento di contatti umani, il vino diviene sim-
bolo di transustanziazione della divinità che   lo accoglie trionfalmente nell’Euca-
restia. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La produzione del vino inizia con la coltivazione della vite, (terreno, vitigno, cli-
ma), nelle sue fasi fino alla vendemmia,  poi  lavorazione in cantina con la pigia-
tura, poi mosto, la fermentazione  tumultuosa sino alla svinatura e prosegue la 
fermentazione lenta fino alla completa trasformazione degli zuccheri in alcol. 

In questa lavorazione è la presenza del vignaiolo importantissima; per dirla con 
Luigi Veronelli: « Il vino sente l’amore del vignaiolo e lo ricompensa facendosi mi-
gliore». 

Obbiettivo: accompagnare i visitatori nel lungo percorso “vite-vino-commercio-
tavola” per far apprezzare le molteplici attività e risorse umane collegate. 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  viticoltura 

La vite si adatta a qualsiasi tipo di terreno, predilige terreni poveri, ma lo stesso vitigno 

non dà uve uguali se coltivato in terreni dalle caratteristiche diverse. Il suolo è costituito 

da un sottile strato influenzato dalle colture dell’uomo e da una parte sottostante con le 

caratteristiche geologiche originali.  

I terreni, talvolta pietrosi, sono strutturati con calcare, argilla, minerali che influiscono sul-

le qualità organolettiche del vino. 

Il suolo ha il privilegio di terre, climi, storia e uomini straordinari; nel narrato di Luigi Vero-

nelli si legge: «Il contadino, quando rivolta la zolla, quel gesto gli fa conoscere tutto, la sua 

durezza, la sua densità, ne sente gli odori umidi quando la rivolta, la tocca con le mani, la 

giudica e la conosce. La rispetta...quanto più la pianta fatica a far frutto tanto più l’uva 

sarà migliore».  

In viticultura prendersi cura del terreno è indispensabile per una buona gestione di tutta 

l’attività di cantina; come nella “cartolina formato piccolo” illustrata a colori, opaca, della 

Cassa di Risparmio delle Province Lombarde viaggiata il 4.11.1942, realizzata da Eliocro-

mia Zacchetti & C. Milano dall’opera di A: Soressi "Cura del terreno". 

ARGILLE SUOLO PIETRE 
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 Sempre si è aiutato il terreno con fertilizzanti, concimi e come ci dice la scansione  del set- 

1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  viticoltura 

timanale Corriere delle Alpi, anno VI° 

n. 11, Domenica 18 marzo 1894 da Su-

sa, viaggiato il 17.3 e recapitato al 

Preg. Sig.  Bartolomeo Giuliano, pitto-

re e professore all’Accademia Alberti-

na di Torino,  con consigli e dosaggi 

nell’uso di concimi e nitrato di  soda 

da spargere su terreni prima di lavo-

rare la terra. 

Come pure la “cartolina formato pic-

colo”, illustrata a colori, opaca, di ini-

zio secolo, con verso indiviso realizza-

ta dall’off. Ricordi & C. Milano, viag-

giata il 12.8.1926 con annullo ambu-

lante 482 (A) Livorno Torino. 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  viticoltura 

 Entriamo nel vigneto al fine di gustarne la infinita bellezza, come dal-

la fotografia  del vigneto Ruffino, autore Davide Modina, pubblicata 

nella sua tesi di agronomia “ Prima indagine sull’utilizzo di un indice 

vegetazionale per la stima dello stress idrico di un vigneto in Chianti”, 

Siena, 2019  e speditami con  il sito MyPostcard. 

...il TERRENO è  ben concimato e prepariamo il vigneto  con VITI INNESTATE E SELVATICHE. 
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E...scopriamo viticoltori, che con eleganza allacciano i teneri tralci ai supporti 
tesi  del vigneto  per una maggior insolazione dei grappoli d’uva, nella 
“cartolina formato piccolo” seppiata e viaggiata  8.10.1909 e, a volte, con l’aiuto 
della forbice speciale, immanicata in legno di bossolo, procurano una incisione 
sulla corteccia dei capi a frutto della vite al fine d’incrementare il calibro degli 
acini d’uva. 

 

1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  viticoltura 
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                                                                                                                    « Torella  lì 14 giugno 1899     

                                                           Ill’ Cav. Dimarzo                                       

Oggi da questa stazione Tufo vi ho spedito sacchi n. 30 che vi compiacerete spedirmi alla sta-

zione Santangelo quintali 15 zolfo. 

...Beninteso allo stesso prezzo fattomi anticipatamente...». 

 Abbiamo preso cura del vigneto ma noi dobbiamo preoccuparci di proteggerlo  dalle 

tre malattie infestanti:  

                                      OIDIO, PERONOSPERA, FILOSSERA. 
 
Ecco che interpelliamo l’Ill.mo   Cav. Dimarzo per acquistare sacchi di zolfo per com-

battere l’oidio (o mal bianco). 

1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  viticoltura 
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con pratiche solforative a base 

di zolfo nella difesa della malattia 

dell’oidio della vite, un fungo che 

determina un impatto disastroso 

sulla produzione viticola, sia in ter-

mini quantitativi che qualitativi. 

Ce lo mostra bene questa “cartolina  

formato piccolo”  umoristica e pub-

blicitaria di Attalo, pseudomino di 

Giochino Colizzi (1894-1986), dise-

gnatore; come pure la capsula per la 

gabbietta sigillante lo champagne di 

Epernay.  Così il testo della 

"cartolina postale" viaggiata il 

13.4.1919 con integrazione di cent. 

5, verde, a seguito dell’aumento di 

tariffa dal 1.3.1919 all’1.2.1921 ci 

porta a conoscenza del sollecito di 

spedizione del carro di zolfo grezzo, 

da parte della Delegazione  Tecnica  

per la Difesa della Viticoltura. (vedasi 

timbro violetto) 

1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  viticoltura 

Purtroppo in viticultura già dal 1847 in Francia, in Italia dal 1850, si è dovuto intervenire  
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« Sappiamo, a 1/2  del vostro Sig. Ing. Sansone che ora fate contratti per i vostri 

zolfi minerali polverizzati finissimamente; preghiamovi di farci offerta per 400 

q.li…...merce in sacchi di tela forte da Kg. 50 ognuno. Pagamento a maggio pros-

simo venturo.  

Se vi occorre solfato di rame possiamo fornirvene a £. 70  il q.le……..» 

Il testo interno nella lettera viaggiata il 17.12.1899 da Avellino a Tufo in tariffa  ci aiuta a re-

perire la materia prima per sconfiggere detta malattia. 

 Mentre con l’irrorazione del solfato di rame si combatte  la malattia della 

“peronospera” causata da un fungo microscopico che colpisce le foglie, i ger-

mogli e i grappoli ed è facilmente riconoscibile perché si manifesta con la for-

mazione di macchie circolari dette “a macchia d’olio” sul fogliame. 

1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  viticoltura 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  viticoltura 

E ora, sfogliamo il catalogo di viticoltura e frutticoltura anno 1929 - 1930, foglio unico A3, del 

Consorzio Bergamasco, viaggiato il 6.11.1929 da Bergamo a Lovere in tariffa stampe, e, tra la 

lista prezzata dei relativi alberelli, scegliamo le viti e le barbatelle resistenti alla filossera, altra 

malattia del vigneto, dalla scansione proposta. 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  viticoltura 

Ma…per strutturare più oculatamente il vigneto lasciamoci consigliare per l’acqui-
sto di altre barbatelle pure dal listino per la campagna viticola del 1938 - 1939. 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  viticoltura 

Mentre per mantenere in efficienza il vitigno  ascoltiamo, con questa cartoli-

na postale viaggiata l’11.6.1901 affrancata con 5 Heller da Trento ( a quel 

tempo facente parte dell’Impero Austriaco), l’Associazione Vinicola e Viticola 

del Trentino che ci invita a completare la « GIUDA VITICOLA » col capitolo di 

« Ampelografia » che identifica e classifica le varietà dei vitigni, utili per so-

stenere tutti gli organi delle barbatelle nel corso delle diverse fasi di crescita. 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  viticoltura 

prodotto in Francia nella regione di Sauter-

nes - Bordeaux, composto da un uvaggio di 

Semillon e Sauvignon con acini d’uva attac-

cati da  questa muffa nobile. 

Ora nel vigneto vediamo della muffa grigia, che può essere un’avversità alla vite, ma con-

trollata su particolari acini d’uva, è un voluto arricchimento degli zuccheri...è la BOTRYTIS 

CINEREA che conferirà al vino l’aroma singolare, pieno di profumi, che possiede  un vino da 

meditazione come è lo CHATEAUX d’YQUEM, 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  viticoltura 

La bellezza, la gioia, la serenità  della vite,  la esprime questa "Cartolina formato grande" 

illustrata, lucida, viaggiata, creata dall’editore Bruno Fachin di Trieste. La vite è una pianta 

rampicante perché grazie ai suoi viticci fissa i tralci arrampicandosi a tutto ciò che la cir-

conda; i PAMPINI, sue foglie, sono palmati, perché hanno la forma del palmo della mano e 

sono usati, anche, per guarnizioni augurali. 

10.4.1969  affrancatura meccanica 

rossa del Canada con foglia di vite. 
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Dopo esserci impegnati al massimo nel coltivare il nostro vigneto...è arrivato 

il tempo della vendemmia...e, la "cartolina formato piccolo", lucida , creata 

dalle Cartiere Pietro Milani, ci manda al Libro dei Numeri che così recita:  

«Giunsero fino alla valle di Escol, dove tagliarono un tralcio con un grappolo 

d’uva, che portarono in due con una stanga»; mentre la capsula della gabbietta 

sigillante la bottiglia vino con anidride carbonica ci dice con quanta cura viene 

effettuato il trasporto dei grappoli della vite  con piccole ceste.  

1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  vendemmia 



15 

1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  vendemmia 

Sono queste "cartoline formato piccolo" seppiate, opache e ben animate con al 

verso asse spostato a sinistra, per cui realizzate tra il 1905 e il 1910, facenti par-

te della “serie T. Phototypie Co., Neuchatâtel” che ci regalano "ATTIMI DI VEN-

DEMMIA".  

La famiglia patriarcale, tutta, partecipa nei giorni faticosi, ma gioiosi, della ven-

demmia; persino la piccola infante  si diverte a cavalcioni sulla stanga del carro. 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  vendemmia 

...Osserviamo l’accurato  travaso del vendemmiato  dalle rigide gerle  

nei mezzi tini, ben controllato dal nonno per evitare lacerazioni ai 

grappoli d’uva, e così procedere a un delicato trasporto prima di arri-

vare alle presse in cantina.  Anche il ragazzino s’affaccia a convalida del 

clima famigliare di gioia, mentre alla sera i vendemmiatori, spossati, 

caricano  l’ultimo mezzo tino . 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  vendemmia 

Chiediamo alla cantina Twanner, 

situata sulla sponda sinistra del 

lago svizzero di Bienne, come si è 

svolta la vendemmia; mentre 

dalla lettera espresso viaggiata 

da Trento a Schaffausen in  Sviz-

zera  il 30.12.1942 con diritto di 

espresso per Lire 3,75 (lire 1,50 

primo porto per estero + lire 2,50 

espresso) notiamo che in Trenti-

no nel "vigneto a pergola" della 

vinicola Armellini c’è un clima se-

reno, tranquillo, famigliare. 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  vendemmia 

filigrana ruota  

prima emissione 1950 

Mentre in Puglia con questa lettera viaggiata il 30.4.1957 primo porto affrancata lire 80 

compreso diritto di raccomandazione l. 55, avente una coppia di francobolli  dedicati alla 

VENDEMMIA, notiamo con quanta eleganza la cesta dei grappoli è portata; sullo sfondo 

del francobollo si noti il Castel del Monte che ci rammenta il vitigno BOMBINO NERO au-

toctono del luogo. Questa affrancatura mi fa balenare anche un dubbio filatelico: «i franco-

bolli saranno della prima o seconda emissione?». 

filigrana stella  

seconda emissione 1955 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  vendemmia 

Sfoghiamo la voglia di vendemmia 

con questa etichetta, preparata appo-

sitamente dall’artista  di Villa d’Almè 

(BG) Angelo Capelli, per la “vigna del 

curato” di Sappanico (An) Marche e, si 

potrebbe, come talvolta accade, sor-

sare il vendemmiato nella vi-

gna...mosto buono!!!  Per dirla a pag. 

47 del libro -La vita è troppo corta per 

bere vini cattivi- di Luigi Veronelli, 

grande enologo: «...amo dire, un po’ 

con provocazione, che se due ragazzi 

fanno l’amore sotto una vigna, la ven-

demmia dell’anno dopo è migliore, più 

buona, ha maggior fascino». 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  vendemmia 

Proseguiamo nello scoprire le attese che riserviamo ai grappoli d’uva rac-

colti… «Di Seguito…...Vi confermo che la VENDEMMIA si approssima con 

abbondante prodotto sanissimo...» come dice Savino Carella da Barletta  a 

Raffaele Tranquillo di Giussano nell’agosto 1935 con la cartolina pubblicita-

ria privata viaggiata in tariffa stampe. 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  vendemmia 

A VENDEMMIA CONCLUSA TRASPORTIAMO CON I CARRI 

IL RACCOLTO IN CANTINA PER LA PIGIATURA . 

22.10.1954 da Roma a Roma in tariffa con diritto di raccomandazione, assolta in 

lire 80  con coppia esemplari della serie ordinaria di 19 valori “Italia al Lavoro” 

della regione Lazio, raffigurante nella vignetta “IL CARRO A VINO” 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  in cantina 

Il vendemmiato arrivato in cantina viene  pigiato con pressature differenziate, co-

me nei tre oggetti, per la vinificazione in bianco, in rosato o in rosso; si ottiene il 

mosto che con una conduttura , passando in un filtro, lo si avvia alle botti per la 

fermentazione  tumultuosa, fino ad arrivare alla trasformazione degli zuccheri in 

alcol etilico e  anidride carbonica. 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  in cantina 

Nelle botti il mosto sarà oggetto delle attenzioni del cantiniere - sommelier fino 

ad usare la PIPETTA ALZA VINO,  

tubo di vetro o metallico atto  

a prelevare vino dalle botti per 

 controllare a che punto  

siano i processi di 

 vinificazione e limpidezza. 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  in cantina 

Un altro strumento indispensabile  

per seguire l’evoluzione del vino 

in cantina è l’uso dell’EBULLISCO-

PIO in grado di determinare il gra-

do volumetrico del vino e così sta-

bilire la fine della fermentazione 

del mosto e proseguire nell’im-

bottigliamento usando la POMPA 

PER TRAVASARE IL VINO.  
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Certamente  nei primi 5 secoli dopo Cristo i viticoltori usavano come contenitore 

per il loro "nettare degli Dei" le anfore ed ecco l’Anfora vinaria di Empoli ritrovata a 

Ostia e, grazie al ritrovamento della fornace,  in località Avane Empoli (FI) fu colloca-

ta in mostra nella sua città d’origine. 

Sul contenuto non vi è mai stato nessun dubbio: il vino, in particolar modo, quello 

prodotto negli stessi luoghi dell’anfora e da qui esportato attraverso l’Arno verso Ro-

ma e le coste settentrionali del Mediterraneo. Le anfore avevano un’altezza di mez-

zo metro e capacità massima di 20 litri. 

1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  in cantina 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  in cantina 

 Ora nell’imbottigliamento usiamo diverse misure di capacità in bottiglie, 

Filette                         1/4 bottiglia    litri 0,375, 
Demì                            1/2 bottiglia    litri 0,500, 
Bouteille                          1 bottiglia    litri 0,750, 
                                          Fiaschetto    litri 1, 
Magnum                          2 bottiglie    litri 1,500, 
Jeroboam                       4 bottiglie      litri 3, 
Rehoboam                      6 bottiglie     litri 4,500, 
Mathusalem                   8 bottiglie     litri 6, 
Salmanazar                  12 bottiglie      litri 9, 
Balthazar                      16 bottiglie      litri 12, 
Nabucodonosor          20 bottiglie      litri 15, 
Salomon/Melchior     24 bottiglie      litri 18, 
Primat                           36 bottiglie      litri 27 
Melchizedek                40 bottiglie      litri 30; e  arrivare  alla  maggiore,  la 

partiamo dalla più piccola, la 

seguendo  l’esempio del cantiniere-enologo atto al tappaggio come ci illustra questa cartolina 

pubblicitaria (n.7 - Verlag H. Schöll Nümberg) raffigurante una vigna con annesso locale canti-

na a Erlangen, in Baviera, che pur affran-

cata con 2 MK emesso nel 1920 risulta 

non spedita in quanto il francobollo non 

è annullato e ce lo ripropone pure la cap-

sula in metallo. 

Che turaccioli avrà usato?  

Di sicuro non quelli di Angelo D’Uva e 

neppure quelli  dello Champagne di 

Epernay. 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  in cantina 

Si sarà affidato, il nostro cantiniere-enologo, a ditte  come quella di Gio-

vanni Tadini di Milano o al sugherificio Luigi Beccuti oppure addirittura 

al sugherificio italiano di Varedo (Milano) della pagina seguente?. 



28 

1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  in cantina 

1945.11.21 Da Varedo (Milano) a Lonigo (Vicenza). RSI cent.50 in tariffa. 

Selezione tappi sughero: Amarone della Valpolicella-Santa Margherita, Vini tipici della Re-
pubblica di San Marino, Chianti Classico Riserva, Brunello di Montalcino, Ca’ del Bosco 1998, 
Mastroberardino, Chablis GRAN CRU 1987 di Joseph Drouhin. 

Turacciolo di vera “Spagna”. 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  in cantina 

Poi nel corso della permanenza in cantina, magari in quella dei GIBBSON in New Zeland, 

può essere utile l’uso della TROMBA, un semplice tubo di metallo o plastica ricurvo da 

inserire nei fiaschi o bottiglie al fine di evitare che eventuali sedimenti intorpidiscano il 

vino nella necessità di un travaso. 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  in cantina 

In cantina tutto deve essere organizzato,  e il 7.7.1920 Olinto Pestelli 

spedisce questa cartolina pubblicitaria privata da Firenze a Ravenna in 

tariffa  per sollecitare al Sig. Casadio Eugenio la spedizione di barili, 

avendo urgentissimo bisogno  di consegnarli ai produttori di vino. 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  in cantina 

I viticoltori già ad ottobre riescono a capire come sarà la qualità del 

mosto e ne danno notizia ai clienti in questa cartolina pubblicitaria 

viaggiata il 19.10.1933 da Lugo (Ravenna) a Giussano (MI) in tariffa 

stampe: «A vendemmia iniziata possiamo dirvi che le qualità riescono 

poco alcoliche ma veramente buone di gusto...» 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  in cantina 

In ogni cantina dove si produce vino arrivano spesso cartoline pubblicitarie co-

me questa  viaggiata il 7.8.1935 da Firenze a Giussano (MI) in tariffa stampe 

per proporre : «...sono pronto a soddisfare le vostre richieste...con serbatoi di 

ogni capacità da 100,00 sino a 160,00 ettolitri circa». 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  in cantina 

Una cantina vitivinicola che si rispetti  è sempre abbonata al servizio assistenza per le 

macchine ed apparati di viticoltura, enotecnia e distillazione per problemi anche im-

provvisi e il viticoltore Giacomo Papale di Catania nel 1891 entra in contatto  con 

questa Agenzia Enologica Italiana. E’ così importante questo ramo dell’enologia che 

anche nel 1986 a Roma EUR si è allestito il "Salone Vini e Macchine Enologiche". 
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1 - COLTIVAZIONE DELLA VITE -  in cantina 

Come può terminare questa introduzione al vino se non con la menzione del Circo-

lo Enofilo Italiano che si occupa della produzione dello stesso e di modi per miglio-

rarlo. Il fondatore del primo circolo enofilo italiano fu Giovan Battista Cerletti che 

nel 1876 diede inizio e diresse a Conegliano la prima scuola di viticultura e di enolo-

gia affiancato da Antonio Carpenè, cultore del Prosecco di Conegliano. 
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Ci siamo addentrati sinora nella cantina, luogo dove la vite viene lavorata, ed ora 
entriamo nel vivo del nostro percorso per gustare il “VINO” e desidero farvi 
partecipi anche delle terminologie di tutela dello stesso. 

Già nel 1919 viene istituita la "tassa di bollo" sui vini e liquori, ecco quella del 
1920 gialla da cent. 50, espressa in fascetta con filigrana corona da applicare al 
collo di ogni bottiglia e si arriva al 1° gennaio 1966 quando si creano le Denomi-
nazioni di Origine Controllate - D.O.C. e le D.O.C.G. aggiungendo la “G” di Garan-
tita. E’ questo un primo punto fondamentale: - Le DOC e le DOCG non rappresen-
tano direttamente un livello qualitativo bensì un legame stretto con il territorio e 
con le metodologie di produzione tipiche di  quel luogo -. 

 

2 - VINO: vini, vini D.O.C.G. 
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Affidiamoci al Sommelier che è il professionista del servizio vino. 
L’A.I.S, Associazione Italiana Sommeliers, è stata fondata  a Milano il 7 luglio 1965 e 
spesso durante le degustazioni ci dota  della tasca da bicchiere del sommelier. 

2 - VINO: vini, vini D.O.C.G. 
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Stappiamo la bottiglia sotto la gui-

da del SOMMELIER...cercando di 

non perforare il tappo nella parte 

bassa e tenendo la bottiglia ben 

ferma con l’etichetta rivolta ai com-

mensali. Se fosse  un vino rosso di  

vecchia annata il SOMMELIER lo 

decanterà per ossigenarlo e ferma-

re le eventuali impurità; come ci 

indicano le due cartoline disegnate 

da  G. Socci di Montespertoli. 

2 - VINO: vini, vini D.O.C.G. 
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Ora vi faccio partecipi di qualche particolare mio momento sugellato dal nettare degli Dei... 

Il Brunello di Montalcino è vino rosso Italiano, meglio, Toscano, per eccellenza prodotto con 

uve  Sangiovese Grosso in provincia di Siena. Degustato nel 1992, dopo 28 anni dalla ven-

demmia, risultato MERAVIGLIOSO. In molti ristoranti il BRUNELLO DI MONTALCINO viene ser-

vito a calici abbinato a piatti ben strutturati della cucina internazionale. Questa etichetta del 

Brunello di Montalcino si fregia della D.O.C. e lo fa fino al 1984 mentre nel 1985 adotta la pri-

ma etichetta D.O.C.G. in relazione alla vendemmia del 1980 a seguito del suo disciplinare. 

2 - VINO: vini, vini D.O.C.G. 
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Il vitigno SANGIOVESE  da origine, oltre al Brunello di Montalcino, a diversi vini  D.O.C.G. 

apprezzati nel mondo quali il MORELLINO DI SCANSANO, il NOBILE DI MONTEPULCIANO, 

il CHIANTI e il CHIANTI CLASSICO; tutto questo è possibile per la struttura del substrato, 

dei diversi terreni  limitrofi alle vigne, per  diversità di insolazione e particolarità di  inter-

venti di potatura, per la scelta del "quando" vendemmiare, oltre ad essere il vitigno in-

fluenzato dai profumi di coltivazioni circostanti ed anche dalla tipologia e durata dell’in-

vecchiamento in cantina. 

MORELLINO DI SCANSANO 

NOBILE DI MONTEPULCIANO 

CHIANTI 

CHIANTI CLASSICO 

Invecchiamento in cantina di almeno 2 anni di cui 1 anno in botti di legno. 

Invecchiamento 18 mesi in grandi botti di rovere e 6 mesi in bottiglia. 

Invecchiamento  in cantina di 11 mesi in botti di rovere. 

2 - VINO: vini, vini D.O.C.G. 
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Ho degustato  il Sassicaia 1983 nel 2016 l’ho trovato eccezionale, aveva un colore 
rubino intenso  con riflessi granati., peccato che a mescerlo non c’era Salomè. 

Si sappia che la TENUTA  TOSCANA  SAN GUIDO IN BOLGHERI ha una superficie a 
vigneto di 85 ettari .  Ottime    le condizioni climatiche, influenzate dal mare e dalle 
colline a protezione dei venti. I vigneti, in massima parte coltivati a Cabernet Sau-
vignon e in misura minore a Cabernet Franc, Merlot e Sangiovese, sono allevati a 
cordone speronato con basse rese. Il Sassicaia matura per circa 24 mesi in barrique 
di Rovere Limousin, cui segue l’affinamento in bottiglia per altri 6 mesi. La produ-
zione è di circa 200 mila bottiglie all’anno. 

2 - VINO: vini, vini D.O.C.G. 
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E, "LEONARDO",  SEMPRE MI AFFASCINA sia col vino “Chianti”, colore rosso porpora,  

piacevole, intenso, al naso  profumi di ciliegia, di fiori e in bocca sentori eleganti di 

spezie che... con le Sue opere d’arte.  

Il suo turacciolo. 

2 - VINO: vini, vini D.O.C.G. 
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BARBARESCO 

Un vino da gustare pienamente è il BARBARESCO, piemontese, caratteristico, gradevole, 

intenso con  squisiti profumi di fiori con sentori più complessi di terra, erba , tartufo e li-

quirizia, che nasce nelle zone di Barbaresco, Treiso e Neive e si fregia della  Denominazio-

ne Origine Controllata e Garantita. E’ il frutto del vitigno NEBBIOLO e lo stesso vitigno in 

Valtellina si chiama CHIAVENNASCA che ci dona i vini SFURSAT, l’INFERNO, il SASELLA, il  

VALTELLINA SUPERIORE GRUMELLO, a seguito di differenti  colture e insolazione. 

SFURSAT  

Tartrufo bianco 

2 - VINO: vini, vini D.O.C.G. 
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Ma il vitigno NEBBIOLO in purezza ci dona il vino BAROLO, riconosciuto nel globo terrestre 

come "Vino Principe"; questo grazie alla zona di produzione che parte dal paese Barolo e 

si diffonde in altri 10 comuni limitrofi e grazie alla sapiente cura  di vignaioli e ai 38 mesi 

d’invecchiamento, di cui almeno 18 in botti di quercia. Dal 1980 si fregia della D.O.C.G. 

2 - VINO: vini, vini D.O.C.G. 
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Ora...un salto in FRANCIACORTA, Lombardia, con questo cartoncino firmato dai figli 
Paolo e Arturo di Franco Ziliani, patron della Guido Berlucchi, ideatore della trasforma-
zione del pinot locale in bollicine, metodo champenoise. Da una produzione pilota di 
3000 bottiglie nel 1961 ad oltre 4 milioni nel 2020 e negli anni ecco le 6 tipologie di fa-
scette D.O.C.G. di cui ha dovuto fregiarsi. 

2 - VINO: vini, vini D.O.C.G. 
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Poi...vicino Bergamo  sorseggiamo il Moscato di Scanzo, da vitigno 

autoctono a bacca nera , di colore rosso rubino intenso, corposo 

con sentori aromatici: vino da MEDITAZIONE...nasce nel 2009 la 

D.O.C.G. dalla DOC ottenuta nel 2002.  Dai grappoli appassiti e ag-

grediti dalla botrytis cinerea , controllata , si ottiene con la vinifica-

zione il MOSCATO DI SCANZO. Già dal 2005 ogni anno si celebra la 

SUA FESTA.   E’ in questi momenti che riconosciamo meglio le risor-

se umane di amici…. 

2 - VINO: vini, vini D.O.C.G. 
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...e lasciamoci guidare  

dalla “STRADA VINO E 

SAPORI DI FRIULI VENE-

ZIA GIULIA” che ci dà 

quattro vini D.O.C.G.. 

LISON DOCG   

RAMANDOLO DOCG 

COLLI ORIIENTALI FRIULI 
PICOLIT DOCG 

ROSAZZO DOCG 

“PASSAPORTO” per la STRADA del VINO in FRIULI VENEZIA GIULIA pag. 01/16. 

2 - VINO: vini, vini D.O.C.G. 
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La vista di questa etichetta stilizzata con la "dop"mi ha in-

curiosito…"Denominazione Origine Protetta" è stata istitui-

ta dal maggio 2010 con direttiva comunitaria europea e in 

essa son confluite tutte le "DOC" e le "DOCG". 

TAPPO 

La Falanghina del Sannio è un vino campano di colore 

giallo paglierino con profumi di fiori bianchi piccoli e di 

gusto molto equilibrato. 

Francobollo celebrativo della “SANNIO FALANGHINA CITTA’ EUROPEA DEL 

VINO 2019 ” annullato il 19.10.2019 con “affrancatura meccanica posta 4” 

euro 000.0 perché la busta era già affrancata dal mittente. 

2 - VINO: vini, vini D.O.C.G. 
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Dobbiamo sapere che già nel 1888 c’erano le frodi nel vino Squinzano di Puglia, ce lo dice 

questa corrispondenza tra sindaci il 21.9. da Squinzano a Brescia, affrancata cent.6 di cui 1 

cent. Re Vitt. Em.II° + cent. 5 Re Umberto I° in tariffa 6 porti per un peso tra 251 e 300 grammi 

e annullati con annullo a sbarre n. 2239 dell’ufficio postale di Squinzano. A volte i fogli di stam-

Il Sindaco V. Margilio del co-

mune di Squinzano mette in 

evidenza le qualità proprie 

del Vino Squinzano al fine di 

contrastare l’illecito e conti-

nua: «...taluni speculatori 

che spediscono da questa 

stazione con la significazio-

ne di uve di Squinzano, 

mentre provengono da altri 

paesi limitrofi o lontani.»… 

pe venivano spediti legati con lacci e 

solo il primo veniva affrancato. 

2 - VINO: vini, vini D.O.C.G. 
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Al verso il chiudilettera di Florio Marsala. 

Dalla regione Puglia andiamo in Sicilia per degustare il VINO MARSALA che nasce a Marsala 

nel 1833 ad opera dell’imprenditore Vincenzo Florio. E’ un vino liquoroso, ossidato e l’ab-

biamo trovato strepitoso su formaggi erborinati con profumi caramellati, spezie e liquirizia. 

L’azienda si fregia, sull’etichetta del Marsala Florio, delle antiche patenti di fornitore della 

Reale Casa Savoia e delle Reali Case di Belgio, Romania e Baviera. Dal 1985 troviamo sulla 

bottiglia di MARSALA il "CONTRASSEGNO DI STATO" per vini liquorosi stampati su carta fili-

granata a stelle e sono a strisce diversamente colorate secondo la quantità ( 8 tipologie ) 

espressa in ℓit. 0,750, rosa e viola e fino a ℓit. 60, rosa e bruno.  Queste riflessioni grazie al-

la lettera viaggiata il 16.4.1912 da Marsala (Trapani) a Zollikon  (Zurich), doppio porto 

(cent.25+25) in raccomandata (+cent.25) affrancata cent.75. 

2 - VINO: vini, vini D.O.C.G. 
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Poi una capatina in Francia 

nella Côte D’Or dopo la ven-

demmia e osservando i vi-

gneti notiamo che le viti 

hanno ancora parecchi 

grappoli, chiediamo spiega-

zioni al "vigneron": «sono 

grappoli cresciuti di seconda 

e terza generazione, quindi 

non adatti a far vino ma li 

lasciamo per gli uccelli...» e 

ci fa degustare  due grandi 

vini della “Bourgogne”: Il  

Chassagne-Montrachet 

bianco e il Beaune-

Bressandes rosso. 

Vini eccezzionali di elegan-

za, corpo, pieni di profumi e 

sapori e tannino equilibrato 

nel rosso.  

2 - VINO: vini, vini D.O.C.G. 
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Dalla Francia ci spostiamo in Svizzera 

per degustare il vino bianco, svizzero-

tedesco, Rieslinig x Sylvaner. 

Vino molto apprezzato per i suoi pro-

fumi intensi di fiori uniti a toni spezia-

ti che creano una piacevole sinfonia. 

Ora un salto in terra Ungherese per 

apprezzare il tipico Tokaji, noto in 

tutto il mondo, prodotto intenzional-

mente botorizzato, cioè vinificato do-

po che i grappoli saranno aggrediti 

dalla Botrytis Cinerea o muffa nobile 

e, come non gustare il vino rosso un-

gherese EGRI BIKAVE detto “Sangue di 

toro” celebrato nel francobollo emes-

so nel 1972. 

2 - VINO: vini, vini D.O.C.G. 
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In questo nostro viaggio nel mondo vinicolo godiamoci una breve pausa con un sorso di 

vino PORTO  abbinato a una torta al cioccolato  fondente… ci ha pulito la bocca lascian-

doci una persistenza  di profumi e sapori della frutta secca, di spezie. Il vino Porto ha la 

particolarità che ad un certo punto della fermentazione la si blocca aggiungendo acqua-

vite  locale a 77° fatta con lo stesso vino del posto e così i lieviti non riescono più a tra-

sformare lo zucchero in alcol, anzi muoiono lasciando spazio alla dolcezza. 

2 - VINO: vini, vini D.O.C.G. 
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2 - VINO - bevande con alcol di vite - Vermouth 

Ora godiamoci  l’aperitivo, poi passeremo al vino liquoroso, di conseguenza all’am-
mazzacaffè e per finire  con un digestivo, anche con l’aiuto di documenti postali, co-
me questo piego viaggiato il 10.1.1866 da Torino a Milano in tariffa assolta con 
cent. 20 (1°tipo) soprastampato. E’ fattura per "12 Scattole Aromi Vermouth Sempli-
ce" di Ulrich Domenico, botanico, che fonda l’azienda nel 1854 e i suoi prodotti 
(estratti, infusi, amari e sciroppi) erano apprezzati in tutta Italia.  
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2 - VINO - bevande con alcol di vite - Vermouth 

Il Vermouth, è di origine dell’Impero Cinese, tra il 1250 e il 1000 A.C.,  vino di erbe a sco-

po medicinale.  A Torino intorno al 1700 si pensò di aromatizzare del buon vino liquoro-

so con spezie, radici, erbe  e, nasce la ricetta, sarà servito come aperitivo, 

E questo piego di quattro facciate, composto da un unico foglio (mm.423 x mm.272) con 

immagine di leone in filigrana con lettere A B e “DEPOSED ARNOLD’S PAPER” viaggiato il 

7.3.1887 da Torino a Aix Les Bains (Savoia) in tariffa assolta sarà la fattura della spedizio-

ne Vermouth con i ringraziamenti per l’ordine firmato da Francesco Cinzano. 
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2 - VINO - bevande con alcol di vite - Vermouth 

La facciata n.2 della missiva da Torino alla Savoia della ditta Francesco Cinzano e C. è la  fattura N. 8387 per litri 106 di 

Vermouth venduti al "Grand Cafè" con bollo fiscale della Repubblica Francese di 10 csf. per quietanze e concessioni. 
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2 - VINO - bevande con alcol di vite - Vermouth 

Il Vermouth CNZANO in un erinnofilo pubblicitario su cartoncino-brochure lista-bar serviti a bor-
do di crociere nord europee., viaggiato il 27.10.1965 da Mariehanm, capitale delle isole Aland, a 
Aitta in Svezia; e a testimonianza che il Vermouth si ottiene aromatizzando vini bianchi, più in 
basso, ecco la cartolina pubblicitaria privata realizzata da “Arti grafiche Randi & C - Faenza” per 
Emilio & Angelo Zaccherini viaggiata l’11.10.1935 da Castel Bolognese a Giussano in tariffa. 
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2 - VINO - bevande con alcol di vite - Vermouth 

Non solo la Ditta Cinzano produce l’aperitivo VERMOUTH  ma pure la ditta Carpa-

no, Martini e Grassotti; ecco la cartolina pubblicitaria della Pasticceria Balzer, rea-

lizzata da C.A.T. Bergamo, viaggiata il 23.9.1940 in tariffa con diritto di espresso n. 

954, che chiede alla ditta Carpano di Torino notizie sulla merce VERMOUTH e Punt 

e Mes già fatturata  ma non ancora pervenuta con firma di Sandro Balzer. 
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DAL 1863 

2 - VINO - bevande con alcol di vite - Vermouth 

Il Vermouth  è la bevanda ottenuta con l’uti-
lizzo di almeno il 75% di vini bianchi, da sacca-
rosio e da essenze di piante aromatiche aste-
racee, la più importante l’Assenzio maggiore. 

La gradazione alcolica deve essere pari o su-
periore al 14% e non superiore al 22%. 

Viene servito come aperitivo e addizionato a 
molti cocktail. 

Contrassegno di Stato per vini aromatizzati  del 1975, 
bruno e giallo, filigrana stelle , senza dentellatura, a 
strisce orizzontali colorate; sigillava una bottiglia di ver-
mouth  ℓit.  0,750.  

I contrassegno di stato per vini aromatizzati furono emessi per la 
prima volta nel 1956 con filigrana stelle, senza dentellatura e a stri-
sce orizzontali colorate usate per  sigillare bottiglie fino a  ℓit. 0,100 
blu e giallo, poi bottiglie da ℓit. 0,500 verde e giallo, ℓit. 1 viola e 
giallo e ℓit. 2 rosso e giallo . 

Etichetta dell’aperitivo Martini & Rossi, Vermouth  rosso da ℓit. 1. 
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2- VINO - bevande con alcol di vite - Grappa 

i  raspi  dell’uva  oltre alla  mucillagine  otte-
nuta  dopo  la pigiatura  del  vendemmiato. 
Le fascette dell’imposta di fabbricazione 
“Grappa” erano  usate  per sigillare  bottiglie 
di diverso contenuto  da  ℓit. 0,100 a  ℓit. 3. 
La lunghezza varia in quanto i produttori po-
tevano accorciare le fascette a secondo la 
lunghezza del collo delle bottiglie e dal 1977 
hanno la “Filigrana Stelle” al verso. 

E per ultimo osserviamo una fascetta per la 
“grappa alle rose” rumena. 

Siamo a fine pasto...ci vuole l’ammazzacaffè, la GRAPPA, che per ottenerla si devono distillare 



60 

2 - VINO - bevande con alcol di vite - Cognac 

Il COGNAC è un doppio distillato di vini bianchi. 

Non tutti sorseggiano Grappa, molti preferiscono a fine pasto il COGNAC… c’è chi se lo 

scalda, tutti dovrebbero, stringendo il “BALLON” nel palmo delle mani e roteandolo per 

far scaturire tutti i profumi e notare gli archi di alcol e glicerina sulle pareti interne del 

bicchiere. Dalla prima distilleria per produzione di COGNAC in Tokaj ecco questa carto-

lina postale da 2 Kreuser spedita il 19.4.1892 da Tokaj a Vienna dove giunse il giorno 

successivo, nella quale il direttore della prima fabbrica di COGNAC in Tokaij attesta la 

ricezione del pagamento di 14,30 Kr. a saldo della loro fattura e ringrazia il  signor Franz 

Kupler  di Vienna per il gradito ordine. 
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2 - VINO - bevande con alcol di vite - Cognac 

1977 litri 0,250 

1977 litri 0,700 

1977 litri 1 

Questa cartolina celebrativa del 250° anniversario per la creazione della cantina di invecchia-

mento COGNAC, metodo soleras, della ditta francese Ets Martell, illustrata da A. Brenet, 

viaggiata il 4.6.1965 dalla Charente (Francia) a Nembro (Italia), ci fa intuire i 30 mesi minimi 

che il distillato, prodotto solamente in regione Cognac con l’uva Ugni Blanc, deve affinarsi 

nella botti di rovere Limousin fino anche a 60 anni per ottenere pregiati hors d’âge.  Cam-

biando zona di produzione e uva si ottiene il brandy che in Italia è corredato dalle fascette 

“Imposta Fabbricazione Spiriti”. 
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2 - VINO - bevande con alcol di vite - Brandy 

 

In Italia distillando 2 volte le uve del vitigno Trebbiano Bianco abbiamo il Brandy. 

La famiglia Buton ha origine a Charente in Francia; Jeane, erede, si trasferisce a Bologna 

portando con se il prezioso ricettario di famiglia con formule segrete per la distillazione. 

Crea la prima distilleria a vapore italiana, " Distilleria G. Buton & C." dalla quale nasce  il 

"Cognac Buton" nel 1820. Nel 1939 rinomina il distillato in "Vecchia Romagna  Buton Bran-

dy" e nel 1989 la ditta passa al gruppo Montenegro pur conservandone il marchio.    Nel 

2020 le poste italiane emettono il francobollo celebrativo per il 200° anniversario della fon-

dazione. Nel 1999 si continua l’obbligatorietà in Italia di corredare tutte le bottiglie con fa-

scette per accisa sull’alcol etilico-bevande alcoliche di colore azzurro con filigrana stelle. 
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2 - VINO - bevande con alcol di vite - Fernet 

La Gazzetta di Mondovì, viaggiata l’11 Novembre 1902 da Mondovì a Recanati. 

Scansione ridotta, dalla quarta pagina: I Fratelli Branca reclamizzano il loro FERNET. 

A fine pasto...il digestivo 

 IL FERNET, amaro italiano composto da 27 erbe e spezie 

proveniente da quattro continenti in una base di alcol di 

vite. 

Si può servire liscio, long drink o nei cocktail. 
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2- VINO - bevande con alcol di vite -  Ferro China  

Altro digestivo può essere l’elisir di china; si afferma tra la fine del 700 e inizio 800 

come evoluzione dei vini chinati; preparazione in cui il vino, grazie al naturale con-

tenuto in alcol, veniva utilizzato durante il processo di macerazione della corteccia 

“China” per estrarne i principi attivi. In questa  lettera viaggiata il 19.3.1913 da Mi-

lano a Montebelluna (TV) in tariffa si commerciava addirittura in damigiana. 

Sezione tappo damigiana da 52 litri 
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3 - COMMERCIO - Negozianti 

- 24.4.1856 - Siamo a Campodolcino (SO).  

CERTIFICATO con marca per tutti gli atti da 75 centesimi del Regno Lombardo Veneto. 

In ordine temporale andiamo a conoscere qualche negoziante in vini: 

L’attività di commercio molte volte, a causa di svariati motivi, mette in condizione l’esercente a ces-
sare la propria attività. Domenica Gadola per motivi non dichiarati cessa l’esercizio di vendita vino. 
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3 - COMMERCIO - Negozianti 

- 1° ottobre 1862 - Ecco il testo integro della  casa I. Roussillon per vendita  Champagne a Epernay . 
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3 - COMMERCIO - Negozianti 

E continua...Il testo della Casa I. Roussillon è viaggiato da Epernay (Francia) a Torino (Italia)  in 

tariffa stampe con bollo d’arrivo il 6.11.1862, dei 2 francobolli, verde e verde oliva, del Secon-

do Impero di Francia, c’è solo una piccola traccia e la missiva è redatta in 4 facciate. 

Parziale testo: «Ho l’onore d’informarvi che ho appena fondato in questa città una Casa di 

commercio che si occuperà esclusivamente della vendita dei vini di Champagne e la ragione 

sociale sarà I. Roussillon». 

Qui abbiamo i prezzi  per 5 tipi di  Champagne, tra cui il Primo Medaglia d’Oro all’Esposizione 

di Parigi nel 1860 prodotto solo con vini a bacca bianca, viticoltore Monsieur Thiercelin. 

Facciamo una sosta e diamo vita al detto popolare:  

«Bere champagne a Epernay è come  ascoltare Mozart a Salisburgo». 
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3 - COMMERCIO - Negozianti 

verso 

                     Bari 23 Agosto 93 

Mess J. F. Muller e C.ia 

                             Francoforte s/m. 

Avvicinandosi la campagna dei vini 

e sapendo che Voi siete acquirenti 

di questo articolo, per questi io 

vengo con la presente a offrire il 

meglio per tutto ciò che vi può es-

sere di bisogno. 

Io sono sicuro che voi vorrete in-

viarmi i vostri ordini per i vostri ac-

quisti e in questa attesa.        

Gradiate, Signori, i miei migliori sin-

ceri auguri. 

               Michele Introna Di G.ro. 

il meglio della produzione pugliese a 

negoziante di Francoforte sul Meno. 

Siamo al - 23.8.1893 , e qui da Bari il Commissario in vini Michele Introna Di Gennaro propone  
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riduzione 

3 - COMMERCIO - Negozianti 

Mentre il 6.3.1894  dalla Repubblica di San Marino a Praga vengono segnalati  al 

Sig. Ugo Pichler n. 10 negozianti italiani in vini in questa cartolina postale con ri-

sposta pagata cent. 15. 
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3 - COMMERCIO - Negozianti 

Ora il 23.7.1894 da Genova a Mazzara di Vallo la società Canepa & Soci mette a conoscenza 

i Signori William, produttori di vini, che hanno costituito una succursale a Buenos Aires in 

cui potranno operare con diritto di firma i Sigg. Angelo Edoardo Farina e Gian Battista Rossi. 

ritaglio 
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3 - COMMERCIO - Negozianti 

 Mentre il 20.7.1911, già che siamo sul lago di Como, andiamo a conoscere in 

quel di Brivio il negoziante in vini Villa Emilio. 

E il 11.5.1903 la cartolina pubblicitaria  di Grandi Giacomo, pluricommer-

ciante, ci porta  da Argegno (CO) a Urio (Lario). 
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3 - COMMERCIO - Negozianti  

Mentre per il 2.12.1924 

osserviamo questa Bol-

letta di DAZIO del Comu-

ne di Palermo con tre 

marche  da 1 lira -tassa di 

bollo- lusso e scambi -   

dal 1921 per la vendita 

all’ingrosso di due fusti di 

vino. 

Ma il 28.3.1922 conosciamo la ditta  che commercia Vini e Granaglie con la lettera da 

Soncino (CR) a Verolanuova (BS) in tariffa. 
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Riduzione del libretto aperto. 

3 - COMMERCIO - Negozianti  

Pag. 4 Pag. 5 

Mentre il 12.9.1926 visoniamo il listino del ma-

gazzino fuori dazio n. 213 di Tullio Gilly in Mila-

no composto da 20 pagine più copertina di "Vini 

di lusso, Champagne, liquori, The". 
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3 - COMMERCIO - Negozianti 
Facciamo un salto al 17.9.1935  e la cartolina pubblicitaria  viaggiata da Ferro (MO) a Gius-

sano (MI) in tariffa stampe ci sprona a sapere qualche notizia di Carlo Cuccoli e troviamo 

che aprì una distilleria agricola nel 1910 in società con la ditta Isotti di Modena...ma dopo il 

bombardamento dello stabilimento  la società si divise e Carlo continuò a Formigine la sua 

attività di commerciante di uve e vini., ed ecco il prezzario a seguito della vendemmia 1935. 
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3 - COMMERCIO - Negozianti 

E il 3.11.1947 i Fratelli Zanetti , me-

diatori in vini, così scrivono a clien-

ti in questa cartolina postale per il 

commercio privato da Affi (VI) a 

Chiavenna (SO) in tariffa:  

«Sabato 8 corr.te  contiamo essere 

sul mercato di Milano verso le ore 

14/15 = Se venite potrete assaggia-

re dei tipi che potremmo anche fis-

sare se ne crederete il caso. Distin-

tamente riveriamo ». 
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3 - COMMERCIO - Negozianti 
Mentre il 30.3.1983 riceviamo da ENOPANORAMA S.p.A, grande enoteca a domicilio, e or-

diniamo vino: ma il 20.3.2019 ci rechiamo in enoteca per rifocillarci e degustiamo vino 

buono. 

verso 
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3 - COMMERCIO - Casa vinicola  

Proseguiamo in ordine temporale per visitare qualche casa vinicola. 

Siamo nel 1868 quando la casa vinicola E. Ottolino & Figlio incarica la ditta Maurer Carta & 

C° Torino di disegnare la cartolina pubblicitaria a ricordo della premiazione ricevuta all’E-

sposizione d’Asti; poi  la casa vinicola  Luigi Calissano & Figli fa realizzare quest’altra carto-

lina dell’industria privata a  B. Ullmann & C. di Milano in cui nel cartiglio si leggono i nomi 

dei vini prodotti: Barolo-Barbera-Barbaresco-Nebiolo-Dolcetto-Grignolino-Spumante-

Vermouth e il 5.12.1894 viaggia da Alba a Genova in tariffa  con al verso fattura di 12 

bottiglie di spumante. 
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verso rid. 

3 - COMMERCIO - Casa Vinicola 

L’1.7.1911 veniamo in contato attraverso  questa lettera viaggiata da Marsala (TP) a Grotta-
glie (LE) con la “Cantina Martinez” che Carlo fonda nel 1866 in Marsala,  ormai è storica nel 
territorio. La busta è realizzata dallo stabilimento d’arti grafiche La Sicilia di Marsala. 

Il decreto legge del 15 ottobre 1931 delimita il territorio di produzione del vino Marsala. Nel 
1969 viene descritto il primo disciplinare di produzione del vino Marsala, rivisto poi nel no-
vembre del 1984. 

Il vino Marsala riposa per parecchi anni in contenitori di legno per sviluppare il caratteristico 
bouquet ossidativo, dovuto alla colmatura parziale di ogni singolo recipiente, per cui il Mar-
sala  rimane a contatto dell’ossigeno, ossidandosi. 
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3 - COMMERCIO - Casa Vinicola 

 

Le Poste Italiane decisero di 
affidare i proventi della pub-
blicità sulle cartoline postali 
alla Croce Rossa Italiana dal 
1.7.1918 per la durata di 9 an-
ni: il ricavato, detratto del 
10%, spettava al Ministero 
delle Poste come rimborso 
spese. 

 

Era devoluto per metà alla cu-
ra degli orfani affetti o predi-
sposti alla tubercolosi. 

L’arco temporale, 15.10.1921, ci sposta in Piemonte, con questa cartolina postale con tas-

sello pubblicitario viaggiata da Ceneselli a Rovigo avente francobollo integrato per validi-

tà tariffa dal 1.2.1921 al 31.12.1922 a cent. 25, alla casa vinicola Bosca. Casa spumantie-

ra nata nel 1831 a Canelli (Asti) ed è gestita da sei generazioni dalla stessa famiglia fonda-

trice. Le sue cantine sono chiamate “Cattedrali Sotterranee” e dal 2014 sono tutelate 

dall’Unesco come Patrimonio Mondiale dell’Umanità. 
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3 - COMMERCIO - Casa Vinicola 

ETICHETTA DEGLI ANNI 1920 

E il 14.11.1921 la cartolina postale italiana con tassello pubblicitario  a favore della 

Croce Rossa viaggiata da Crema a Calcio (BG)  cent. 25 in tariffa  ci porta alla 

Casa Vinicola Cinzano, 

fondata nel 1757 e nel 

1776 riceve la nomina 

a fornitore  della Reale 

Casa Savoia,. 

Nel 1830 nasce Fran-

cesco Cinzano II  e  nel 

1868 si costituisce l’a-

zienda Francesco Cin-

zano e Compagnia  

per continuare a pro-

durre vermouth e spu-

manti.                                                                              
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3 - COMMERCIO - Casa Vinicola 

Ritaglio lettera 

interna con 

pubblicità Ri-

storante e vini. 

Siamo nel 1922 con la Busta Lettera Postale avente il francobollo cent. 40 con soprastampa 

del II° tipo, lettere basse e larghe, con pubblicità interna ed esterna (19 ͣ serie Lazio) con al 

frontespizio l’allegoria della ditta Luigi Calissano Figli. Luigi, industriale vinicolo, che nel 1879 

vende 300 ettolitri di vini al francese Terrier pagati in “Marenghi d’oro”. Erano 50 botti da 6 

ettolitri l’una. Il trasporto, via ferrovia, avvenne in un sol giorno in gennaio e, la processione 

delle botti che si snodava lentamente da Alba alla stazione della ferrovia, rimase un giorno 

memorabile. 
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3 - COMMERCIO - Casa vinicola 

I RICASOLI già dal 1141 sono in possesso del Castello di Bro-
lio in Gaiole. 

Nel 1600 prima esportazione di vino in Inghilterra. 

Il Barone Bettino Ricasoli il 26-9-1872 codifica e fa nascere 
il vino Chianti: Sangiovese, un poco di Cannaiolo e qualche 
goccia di Malvasia. 

Francesco Ricasoli 32esimo Barone di Brolio ricompra 
(1993) l’azienda dagli Australiani, aveva il diritto di prelazio-
ne, caccia il direttore e riprende  il vecchio fattore: «Lui 
amava l’azienda». 

Ma  nel 1934 andiamo in provincia di Siena a Gaiole 
in Chianti e la nostra curiosità ci porta a scoprire la 
Casa Vinicola Barone Ricasoli. 
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3 - COMMERCIO - Casa vinicola 

Mentre il 22.11.1939 con la lettera realizzata nell’Off. Graf. "Necchi" Milano e viaggiata da 
Canelli a Amsterdam in tariffa per l’estero ci stimola a conoscere la cantina Contratto, fonda-
ta da Giuseppe Contratto di Canelli nel 1867, produttore di vini spumanti in Italia ed era il 
fornitore personale del Vaticano come pure della Casa Reale D’Italia. 
Ci incuriosisce pure il numero del censore in rosso e la relativa fascetta di censura (Geöffnet) 
avvenuta per il passaggio sul suolo germanico, in guerra, data la consegna lettera in Olanda. 
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3 - COMMERCIO - Casa vinicola 

Per trasferirci il 20.7.1956 

in terra di Francia con 

questa missiva commer-

ciale viaggiata da Bourg 

St,-Andeol a Caen in ta-

riffa Espresso per visitare 

la Società SALAVERT, pro-

duttrice di grandi vini del-

la "Costa del Rodano". La 

quale con i suoi 50.000 

ettari di vitigni è una delle 

zone viticole più estesa 

della Francia. 
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3 - COMMERCIO - Casa vinicola 

Ora  il 13.7.1970 ritornando in 

Italia attraverso la cartolina illu-

strata con firma di Tolmino Ruz-

zenente, prodotta da “Arti grafi-

che Votta di Desenzano e  viag-

giata da Moniga del Garda a 

Bergamo in tariffa, ci soffermia-

mo alla Casa Vinicola Chiappini e 

degustiamo il Chiaretto Classico 

con vista sul lago di Garda. Vino 

rosato, pulito, fragrante. 

Per ottenere il vino Chiaretto im-

portante è la “macerazione car-

bonica” sulle vinacce e sono solo 

i primi grappoli della vendemmia 

destinati alla produzione. 
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3 - COMMERCIO - Casa vinicola 

Ma il 5.2.1973 ci troviamo in Sicilia con questa lettera viaggiata da Alcamo 

con diritto di Raccomandazione della casa vinicola D’Angelo. Ad Alcamo c’è 

pure la Tenuta Siciliana RAPITALA’  fondata dal Conte De La Gatinais, oggi 

proprietà del Gruppo Italiano Vini. 

Interessanti anche il vino SOLINERO….vitigno Syrah e l’ALTO NERO  D’AVOLA 

100% vitigno autoctono. 
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E, festeggiamo in fiera l’1.5.1983 a Velletri assaporando diversi vini piemontesi e  

aiutati dal catalogo di vendita per corrispondenza della casa vinicola FRATELLI SE-

RIO & BATTISTA BORGONO di Barolo (CN)  corredato  di prezzi attuati nella mani-

festazione VELLETRI ‘83 VITE E VINO NEI FRANCOBOLLI, e speditoci a Lido di Ostia 

(RM) li sceglieremo. 

3 - COMMERCIO - Casa vinicola 



88 

4 - ALLA NOSTRA TAVOLA 

Sediamoci alle nostre tavole e col vino suggelliamo i momenti clou della vita, co-

me ci suggerisce questo pieghevole viaggiato in abbonamento postale gruppo 4. 

Scansione 

delll’interno 

ridotto. 
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                                                                                                                                                                 4 -ALLA NOSTRA TAVOLA 

             E un poco d’umorismo a tavola, aiutati dalle idee strabilianti di Jacovitti, nelle nostre famiglie ci stà bene. 

Benito Jacovitti, genio fumettista 
nato a Termoli nel 1923 è stato 

l’ideatore di un universo originale 
e creativo irripetibile; ci ha lasciato 

dopo 74 anni a Roma. 
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4 - ALLA NOSTRA TAVOLA 

Nella famiglia di Federica spesso si celebrano le ricorrenze col vino Moscato Gancia e 

qualche pomeriggio lo si sorseggia mentre ad alta voce si legge qualche novella ai bimbi. 

La ditta "F.lli  Gancia & 

C. ia" è da 170 anni sul-

le tavole italiane, vini-

ficando l’uva Moscato 

e furono i primi  a far 

nascere il metodo 

classico a base di 

Chardonnay e Pinot 

Nero. Si affidò alla  ri-

nomata Litografia 

DOYEN di L. Simon-

detti di Torino per ap-

prontare l’etichetta  

per il "Moscato" che si 

spediva a barili. 
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4 - ALLA NOSTRA TAVOLA 

Ma grazie alla signora Amelia 

"dell’invito" alla Villa Tagliasacchi di 

Menaggio; cercheremo di trattare 

al meglio il vino arrivato in dami-

giana e di servircelo alla tempera-

tura giusta e lo berremo alla salute 

di Jole, firmataria della cartolina 

postale viaggiata il 5.12.1925. 
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4 - ALLA NOSTRA TAVOLA 

E poi, da ragazzo, aiutavo mio padre a imbottigliare il vino che 

lui acquistava in damigiane e molte volte il fondo lo filtravamo 

con pezze e garze...ora nelle nostre famiglie cerchiamo di ave-

re sempre a portata di mano il filtro di carta speciale per eno-

logia al fine di filtrare, senza problemi, il vino di una bottiglia 

lasciata, magari dimenticata, in cantina  per troppi anni...era  

vino per occasioni uniche da servire alla nostra tavola. 
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4 - ALLA NOSTRA TAVOLA 

Ma guardiamo una tipologia di vino alla portata di tutte le tasche, prodotto in bianco pre-

diligendo il vitigno Trebbiano, in rosato usando in larga parte il vitigno Nerello Mascalese e 

in rosso vinificando in massima parte il vitigno Sangiovese. Il Tavernello nasce nel 1983 e 

nel primo anno riesce a vendere più di 5 milioni di confezioni litro vino bianco, di uso co-

mune, per lo più usato nelle famiglie nelle fasi di preparazione delle vivande. 



94 

4 - ALLA NOSTRA TAVOLA 

L’ACETO BALSAMICO TRADIZIONALE DI MODENA D.O.P. è ottenuto con mosto cotto di uve tipiche 

modenesi: Trebbiano, Lambrusco, Spergola e Berzemino. Delizioso prodotto che unito al Parmigia-

no Reggiano ne esalta  profumi e sapori; è eccelso su quasi tutti i piatti della nostra tavola. 

Sulle nostre tavole non 

manca mai l’aceto di vino 

bianco, rosso o balsamico... 
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4 - ALLA NOSTRA TAVOLA 

    IL VINO 

E’ UN ALIMENTO 

   BEVETE VINO 
Timbro in cartella 

E’ l’ora di un brindisi con i den-
telli: "Libiamo ne’ lieti calici..."  

Dal celebre episodio….in tempo di valzer del primo atto della Traviata di Giuseppe Verdi. 
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4 - ALLA NOSTRA TAVOLA 

Riduzione testo 

integro pag. 2 di 4. 

 Colleghiamoci alla pagina n.1 

di presentazione: accostiamoci 

alla tavola-sacra  e assaporia-

mo il vino della 

“transustanziazione” con il pie-

go divulgativo  del vino adatto 

alle celebrazioni eucaristiche 

viaggiato il 10.10.1946 da Mar-

sala a S. Brigida (Bg) in tariffa 

stampe. 


