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ADH4: una storia di 13-21 milioni di anni fa

Non offrite ad un orango un bicchiere di 
vino, offritelo ad un gorilla





VI millennium (5400-

5000 BC) clay vessel

with tartaric acid traces

Since VIII millennium 

BC abundant seed 

(wild) remains deposits

IV millennium

(3500-3100 BC) 

clay vessel with 

tartaric acid traces

VI-V millennium BC large clay vessel 

decorated with grapes bunches

The domestication of grapevine: the origin of a success



Vite domestica

Vitis vinifera sativa

Vite selvatica

Vitis vinifera silvestris

La domesticazione della vite: l’origine del successo



Elder berry

Black berry

Raspberry

Cornelian cherry, 
Sorb tree crab apple

Honeyberry tree 

Wild grapes



Un frutto enologico unico: ricco di succo, 

zuccheri, acidi organici con una buccia sottile 

ma piena di polifenoli e precursori di aroma



La necessità di un approccio scientifico
La nascita dell'istruzione superiore viticola ed enologica

The Ancient Wine Academy of Ikalto (Telavi - Georgia)
Fondata agli inizi del 12° secolo. Gli studenti studiavano teologia, retorica, astronomia, 

filosofia, geografia, geometria, canto e abilità pratiche come la lavorazione della 

ceramica, la lavorazione dei metalli, la farmacologia, la viticoltura e la vinificazione.



Shulaveri-Shomutepe Culture 5900–5000 BC



Early Transcaucasian Culture 3500 - 1600 BC



The birth of the vinicultural industry

FROM: http://www.balage4art.com/Webpages/detail.np/detail-16.html





in Europe is mainly cultivated 
in Köppen – Geiger

Cs (summer dry) and Cf (fully 
humid) climates. 

Range of viticulture











SAMEGRELO KAKHETI



VITICULTURAL 

AREAS

RECOMMENDED VARIETIES

COLORED WHITE

1 – Abkhazeti

5 - Svaneti

Amlakhu N

Kaghighi N

Absuaj N

Lakoaj N

Ojaleshi N

Chkhaveri N

Avasikhva B

Agshibi B

Akabuli B

Khapshira B

Khunaliji B

Tsolikouri B

Krakhuna B

2 - Samegrelo
Ojaleshi N

Godaaturi N

Chvitiluri N

Chechipeshi B

3 - Guria

Chkhaveri N

Jani N

Mtevandidi N

Skhilatubani N

Sakmiela B 

4 - Adjara

Mekrenchkhi N

Burdzghala N

Jineshi N

Satsuri N

Batomura N

Brola B

Khopaturi B

Klarjuli B

Kviristava B

Shvashura B

7 – Racha

6 - Lechkhumi

Alexandrouli N

Mujurtetuli N

Orbeluri Ojaleshi N

Usakhelouri N

Rachuli Dzelshavi N

Tsulukidzis tetra B

Tsolikouri B

8 - Imereti

Aladasturi N

Dzelshavi N

Otskhanuri sapere N

Argvetuli Sapere N

Rko N

Adanasuri N

Bzvanura N

Dondghlabi shavi N

Vani N

Chkhaveri N

Goruli mtsvane B

Krakhuna B

Tsolikouri B

Tsitska B

Kvishkhuri B

Dondghlabi B

Bazaleturi B

Kundza tetri B

Tklapa B

VITICULTURAL 

AREAS

RECOMMENDED VARIETIES

COLORED WHITE

9 10 11 - Kartli

Tavkveri N

Asuretuli shavi N

Shavkapito N

Saperavi

budeshuriseburi N

Saperavi N

Dzelshavi N

Chinuri B

Goruli mtsvane B

Rkatsiteli B

Budeshuri B

Jvari B

Adreuli B

Aragvispiruli B

Grdzelmtevana B

Melikuda B

Chrola kartlis B

Kharistvala B

12 - Kakheti

Saperavi N

Tavkveri N

Budeshuri tsiteli N

Ikaltos tsiteli N

Rkatsiteli B

Kisi B

Mtsvane kakhuri B

Khikhvi B

Muskaturi rkatsiteli B

Chinuri B

Mtsvivani kakhuri B

Sapena B

Kunsi tetri B
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Proles occidentalis Proles pontica Proles orientalis



Table East 

Europe

West Europe

Wine East Europe 

& Balkan

Iberian 

Peninsula and 

Maghreb

Table new 

breeding







Perché i vitigni georgiani?

➢ Centro primario di domesticazione (6° millennio a.C.)

➢ Oltre 500 vitigni noti e descritti

➢ Pool genetico chiaramente differenziato da est ed ovest Europa.

➢ Ampia variabilità interna.

➢ Assenza di relazioni di parentela stretta tra le cvs.

Tratti di interesse per una viticoltura sostenibile:

✓ maturazione tardiva

✓ buona acidità

✓ zuccheri medi

✓ antociani medi o elevati

✓ tannini “maturi”

✓ tolleranza / resistenza agli stress estivi

✓ tolleranza / resistenza alle malattie Khramis didi gora (6-5° millennio a.C)



MARANI: la cantina georgiana

Satsnakheli

Marani in pietra Marani in legno

Scavi di Marani-Urbnisi. 4° sec. a.C



Kvevri (Tchuri) – il vaso vinario tradizionale in terracotta per la 
vinificazione e la conservazione del vino

Prima dell’interramento
nel suolo

Dopo l’interramento Rustavi (7° sec. a.C.) 7° sec. d.C.

Fabbricazione del Kvevri

Kvevri (Sinonimo ‘Tchuri’) è un vaso
tradizionale conico per la
vinificazione e la conservazione del
vino che si è mantenuto nel corso
della storia.

Interrato consente di fermentare il
mosto a temperatura quasi
costante (14-150C).

La fermentazione dura 3-4 mesi.
Strumenti per la 

vinificazione e la pulizia del 
Kvevri



processi metodo 

kakhetiano

metodo 

imeretiano

metodo 

europeo

Fermentazione in Kvevri Kvevri tino

Vinacce nel mosto (%) 100 4-6 0

Contatto con le vinacce 3-4 mesi 3-4 mesi 0 

Contenuto in alcol 11-13 10,5-12,5 11-12

Acidità, g/l 4.0-5.5 6.8-8.0

Colore del vino The scuro Miele Giallo chiaro

Carateristiche del vino tannico Acido ma 

equilibrato

Meno acido, più 

delicato

Tecnologie tradizionali di vinificazione

Vino frizzante naturale  “Atenuri”– 0.1-0.2% di vinacce. Fermentazione a bassa 
temperatura in Kvevri. Conservazione con un livello di zuccheri del 1-2%. Bianco. 

Vini semi dolci naturali - Fermentazione a bassa temperatura di mosti molto zuccherini (23-
26%). Zuccheri residui 3-5%. Filtrazione e imbottigliamento pastorizzazione e conservazione
e trasporto a freddo. Kindzmarauli, Khvatchkara, Ojaleshi, Akhasheni, Tvishi, Chkhaveri,
Usakhelouri.

Per vino biancho




