IL VINO MARSALA

I Marsala & un vino liquoroso a Denominazione di Origine Confrollata
(DOC) prodotto nel comune di Marsala e nell'intera provincia di
Trapani. La fama del vino Marsala e legata a John Woodhouse,
commerciante di Liverpool che nel 1773 capitd in citta per affari.
Nella sosta a Marsala Woodhouse e la sua flotta ebbero modo di
gustare il vino prodotto nella zona che veniva invecchiato in botti di
legno ed acquistava un sapore simile ai vini spagnoli e portoghesi. E’
lui il vero padre del Marsala perché fu il primo a scoprire I'alta qualita
del nostro vino, e Iui che ne ha incrementato la produzione
comprando terreni per impiantare vigneti. Nel corso del XIX secolo
anche altre famiglie si dedicarono alla viticoltura e alla produzione
del vino Marsala, creando una serie di “bagli”, Ingham-Withaker, Florio e altri. Queste famiglie furono le prime a
dare vita all'industria del vino e ad esportarlo in tutto il mondo. Agli inizi del 1900 le ditte produttrici erano 50.

I Marsala si ottiene prevalentemente dalle uve Grillo, ma alcune aziende non disdegnano 'uso di altre uve
come l'Inzolia attraverso procedimenti specifici. La sua gradazione si aggira intorno ai 17/18 gradi. A seconda
della quantitd di zuccheri iI Marsala pud essere secco, semisecco e dolce. A seconda del periodo di
invecchiamento, invece, si oftengono: il Marsala Fine (cioe giovane), Superiore (invecchiato 2/10 anni),
Superiore Riserva (4/20 anni), Vergine (5/20 anni) e Riserva (10/20 e oltre).

MARSALA WINE
The town of Marsala is linked to its own wine. The wine is the very soul of the territory. The Greeks brought this wine
here over two thousand years ago. Wine making was passed down from generatfion to generation until an
Englishman Woodhouse refined production methods. The first Italian to produce Marsala wine was Vincenzo
Florio. Today, besides Marsala DOC, other prestigious white and red wines and spirits are being produced.
“Marsala” is a strong wine and its production is a flourishing industry which still takes place in the historical
“bagli'’.



