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AGRESTO SI OTTIENE DA UVE IMMATURE

TRATTO COMUNE: UVA ACERBA MA ORIGINI VARIE

• germogli secondari “femminelle”  

• varietà a maturazione tardiva

• grappoli derivati dai diradamenti

• uva normale raccolta per produrre Agresto    



UN PO’ DI STORIA E UN PO’ DI TERMINI 

AGRESTO DERIVA DA ACER (agro)  e ANGUR (uva)

• CONDIMENTO A BASE DI SUCCO D’UVA IMMATURA 
• RIDOTTO AL CALORE

• COMUNE NELLA COLTURA ROMANA ANTICA CHE 
FACEVA GRANDE USO DI ALIMENTI DAL SAPORE ACIDO  

E A CUI RISALGONO LE PRIME TESTIMONIANZE DI 
EFFETTI CURATIVI

• PLINIO (Naturalis Historia) 23-79 d.C. à omphacium (ASPRO)

SUCCO D'UVA o DA OLIVE                    MEDICINA E COSMESI



RICETTE  NELLA ROMA ANTICA

• UVA ACERBA + MOSTO COTTO

• ESPOSIZIONE AL SOLE

caroenum
defrutum

sapa

Mosto cotto



AGRESTO NEL MONDO

• VERJUS  IN FRANCIA

• AGRESTO IN SPAGNA

• AGRESTO IN GRECIA

• IN LIBANO (HUSROUM)

• IN PERÙ 

• IN ITALIA

• IN TOSCANA



AGRESTO NEL MONDO

• VERJUS  IN FRANCIA

• AGRESTO IN SPAGNA

• AGRESTO IN GRECIA

• IN LIBANO (HUSROUM)

• IN PERÙ 

• IN ITALIA

• IN TOSCANA

• SUCCO D’UVA IMMATURA NON RIDOTTO 
AL CALORE 

• STABILIZZATO CHIMICAMENTE O 
FISICAMENTE

• MOLTO COMUNE NELLA CUCINA 
MEDIEVALE  FRANCESE

• OTTENUTO DA UNA VARIETÀ D'UVA CON 
MATURAZIONE DIFFICOLTOSA 

• PIATTI A BASE DI VOLATILI E 
CACCIAGIONE

• PRESENTE NEL 42% DELLE RICETTE 
CITATE NEL ” VIANDER DE TAILLEVENT” 
(FLANDRIN J. L.)

• 13%  DELLE RICETTE ALL'ALBA DELLA 
RIVOLUZIONE FRANCESE 



prèsentation
produits
recettes

PRODUTTORI FRANCESI DI VERJUS 



AGRESTO NEL MONDO

• VERJUS  IN FRANCIA

• AGRESTO IN SPAGNA

• AGRESTO IN GRECIA

• IN LIBANO (HUSROUM)

• IN PERÙ 

• IN ITALIA

• IN TOSCANA

• AGRÁZ 

• ARTE DE COCINA, PASTELERÍA, 

VIZCOCHERÍA, Y CONSERVERÍA, 1823, 

FRANCISCO MARTINEZ MONTIÑO, 

BARCELONA 

• DON QUIJOTE DE LA MANCHA DI 

CERVANTES: L'EVENTUALITÀ DELLE 

MORTE DELLA PRINCIPESSA 

ANTONOMASIA PARAGONATO A "LLEVARSE  

EN  AGRAZ  EL  RACIMO  DEL  MÁS  

HERMOSO VEDUÑO DEL SUELO -

STRAPPAR IN AGRESTO IL GRAPPOLO 

DELLA PIÙ BELLA VITE DEL CAMPO"



AGRESTO NEL MONDO

• VERJUS  IN FRANCIA

• AGRESTO IN SPAGNA

• AGRESTO IN GRECIA

• IN LIBANO (HUSROUM)

• IN PERÙ 

• AUSTRIA E  GERMANIA

• IN ITALIA

• IN TOSCANA

- Nell’isola di Lesbo  DIOSCORIDE riferisce che si 

produce l ’OMFACIDE da uve non del tutto 

mature, raccolta poco prima della maturazione. 

seccate al sole per tre o quattro giorni, finché i 

chicchi non raggrinziscono e il vino spremuto e 

posto in orci viene esposto al sole. 

HA PROPRIETÀ ASTRINGENTI, FA BENE 

AI DEBOLI DI STOMACO E A COLORO CHE 

SOFFRONO DI DOLORI INTESTINALI…” 

(Fontanari Martinatti, La vite e il vino nella farmacia 

di Plinio il Vecchio, 2001)

- a Creta c’è oggi un produttore di «»verjuice»



AGRESTO NEL MONDO

• VERJUS  IN FRANCIA

• AGRESTO IN SPAGN

• AGRESTO IN GRECIA

• IN LIBANO (HUSROUM)

• IN PERÙ 

• IN ITALIA

• IN TOSCANA

- Sharab el hosrom (Arabo) = bevanda da uva acerba
- Ab ghooreh in Persiano -> condimento per insalate

Inhibitory effect of unripe grape products on 
foodborne pathogens,” Journal of Food 
Processing and Preservation - Şeniz Karabiyikli
and Nilgün Öncül 2016



AGRESTO NEL MONDO

• VERJUS  IN FRANCIA

• AGRESTO IN SPAGN

• AGRESTO IN GRECIA

• IN LIBANO (HUSROUM)

• IN CILE 

• IN ITALIA

• IN TOSCANA



LET’S not stereotype power ingredients. 
They don’t have to be brash a gentle
touch can liven up your cooking just as
nicely. And they don’t always have to 
swirl up from “exotic” cuisines. Even the 
familiar larder of provincial France can 
be a source.

Need proof? Go get yourself a bottle of 
verjuice.

The French spelling, verjus, tells you
what it is: “vert jus” or “green juice.” But 
this is “green” as in unripe, not as in 
color.





AGRESTO NEL MONDO

• VERJUS  IN FRANCIA

• AGRESTO IN SPAGNA

• AGRESTO IN GRECIA

• IN LIBANO (HUSROUM)

• IN PERÙ 

• IN ITALIA

• IN TOSCANA

• CONDIMENTO TIPICO A BASE D’UVA                 
O ALTRA FRUTTA MATURA
• RIDOTTO AL CALORE 

• PAT  DI EMILIA ROMAGNA, MARCHE, 
UMBRIA E SARDEGNA 

• UTILIZZATO PRINCIPALMENTE COME 
DOLCIFICANTE 

SABA
ALTRI PRODOTTI A BASE D’UVA

VERJUS

• SUCCO D’UVA IMMATURA                                  
NON RIDOTTO L CALORE 

• STABILIZZATO CHIMICAMENTE O 
FISICAMENTE

• PHD UNIPD 



ITALIA
nel passato:
• PIANURA PADANA: L'UVA ACERBA ERA AMMOSTATA IN PICCOLI TINI E IL SUCCO RACCOLTO

MESSO IN BOTTICELLE DA ESPORRE AL SOLE PER UN CERTO TEMPO

• UN ALTRO METODO à FAR BOLLIRE IL MOSTO FINO A RIDURLO DI DUE TERZI OPPURE SI

PASSAVA AL SETACCIO à IN PICCOLI RECIPIENTI ESPOSTI AL SOLE à PRODOTTO DENSO

CHE SI CONSERVAVA IN VASI DA DILUIRE AL MOMENTO DELL’USO PER DARE CARATTERE

AI CIBI O ANCHE PER PREPARARE BIBITE RINFRESCANTI

ora:



TOSCANA

“Quando sol est in Leone, bonum
vinum cum popone, et Agrestum cum pipione”

“ Quando il sole è nella costellazione del Leone 
buono è il vino col melone e l’Agresto col piccione”

PELLEGRINO ARTUSI

“La scienza della cucina e l’arte di mangiar bene” 
(1891)  



• IN TOSCANA -> I PAT DELLA REGIONE 
TOSCANA

• NEL RESTO D’ITALIA -> PIANURA PADANA, 
EMILIA ROMAGNA, LOMBARDIA, VENETO, 

MARCHE 

• IN FRANCIA (VERJUS)

• IN SPAGNA (AGRAZ)

• IN GRECIA

• IN LIBANO (HUSROUM)

• IN PERÙ 



AGRESTO E RICERCA VITIVINICOLA PRIMA DI AGRENO 
IDENTIFICAZIONE DI VITIGNI ADATTI ALLA PRODUZIONE DI AGRESTO  

ü VITIGNI NERA GIANNELLI E BIANCO PELOSO CARATTERIZZATI
DA MATURAZIONE PIUTTOSTO TARDIVA ED ELEVATA ACIDITÀ
DEL MOSTO

ü VAR. ISABELLA (UVA FRAGOLA)
ü UVE SANGIOVESE A RACCOLTA PRECOCE E TARDIVA

NERA GIANNELLI
BIANCO PELOSO

• LE PRIME RICERCHE 



SABA

• CONDIMENTO TIPICO A BASE D’UVA O ALTRA FRUTTA MATURA
• RIDOTTO AL CALORE 

• PAT  DI EMILIA ROMAGNA, MARCHE, UMBRIA E SARDEGNA 
• UTILIZZATO PRINCIPALMENTE COME DOLCIFICANTE 

VERJUS/VERJUICE 

• SUCCO D’UVA IMMATURA NON RIDOTTO AL CALORE 
• STABILIZZATO CHIMICAMENTE O FISICAMENTE

ALTRI PRODOTTI A BASE D’UVA



AGRESTO E SALUTE

DIOSCORIDE: "Il vino denominato OMFACIDE
fatto con uve non del tutto mature si produce 

soprattutto a Lesbo con uva acre, raccolta poco 
prima della sua maturazione, e si secca al sole per tre 
o quattro giorni; finché i chicchi non aggrinziscono e 

il vino spremuto negli orci viene esposto al sole. 
HA PROPRIETÀ ASTRINGENTI, FA BENE AI 

DEBOLI DI STOMACO E A COLORO CHE 
SOFFRONO DI DOLORI INTESTINALI…” 

(Fontanari Martinatti, La vite e il vino nella farmacia di 
Plinio il Vecchio, 2001)



OBIETTIVI PROGETTO AGRENO 
• DEFINIZIONE DI RICETTE DI AGRESTO "DELL'AMIATA" CHE NE ESALTINO LE

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE E SALUTISTICHE

• L'UTILIZZO DI RESIDUI DI PRODUZIONE, LO SVILUPPO DI APPLICAZIONI
ALTERNATIVE DEL PRODOTTO FINITO, L'IMPIEGO IN COSMESI

• SELEZIONE E USO DI VARIETÀ LOCALI D’UVA ED ERBE MEDICINALI

• STANDARDIZZAZIONE DELL'INTERO PROCESSO PRODUTTIVO, DALLA RACCOLTA AL
PRODOTTO FINALE, ALLO SCOPO DI MIGLIORARE LA QUALITÀ DI PROCESSO,
RIPETIBILITÀ E PRODUTTIVITÀ

• LA CARATTERIZZAZIONE DEI TIPI D'AGRESTO IN RELAZIONE AD ASPETTI
ORGANOLETTICI, NUTRACEUTICI E FUNZIONALI



AGRESTO E SALUTE

MACROBIO (XV secolo): "Il sapore d’agro CALMA
L’INFIAMMAZIONE DELLO STOMACO in 

maniera più temperata e non debilita né abbatte il 
corpo come suol fare l’aceto. Per di più fa benissimo 

allo STOMACO DILATATO E GONFIO E AL 
FEGATO RIARSO. Viene molto opportunamente e 

con effetti salutari sia CONTRO I VELENI 
sia per condire pietanze.

(Plàtina “De Honesta Voluptate
et Valetitudine” 1465)



AGRESTO E SALUTE

"La tradizione popolare annetteva
gradi virtù a quest’aceto: era ANTIDOLORIFICO, 

DISINFETTANTE e DOTATO DI ARCANI POTERI.
In particolare 

favoriva il parto delle vacche 
e faceva innamorare i pretendenti delle ragazze
lo stesso aggiunge che questa dell’aceto magico

è una tradizione comune a molte civiltà contadine"
P. Petrone,

Il grande libro della vera cucina toscana, 2008



AGRESTO E SALUTE

• L'UVA ACERBA, FRUTTO DEI DIRADAMENTI O DI TECNICHE
VITICOLE INAPPROPRIATE, È MATERIA PRIMA PREZIOSA E

DISPONIBILE, IN EPOCA ESTIVA, QUANDO IL CALDO E
L'UMIDITÀ RENDONO MOLTI PRODOTTI AGRARI FACILMENTE

DEPERIBILI E LA SALUBRITÀ DELLE DERRATE ALIMENTARI
FACILMENTE PUÒ SFUGGIRE DI CONTROLLO

• IN EPOCA ANTICA, L'AGGIUNTA DI UN PO' DI SUCCO D'UVA
ACERBA HA RESO SAPIDI E PIÙ A LUNGO CONSERVABILI
ALIMENTI ALTRIMENTI DESTINATI AD UN RAPIDO

DETERIORAMENTO

SONO LE CARATTERISTICHE  DELL'AGRESTO 
SOVRAPPONIBILI A QUELLE DELL'ACETO ?



AGRESTO E SALUTE

• AGRESTO POSSIEDE ALTRE QUALITÀ, SCOPERTE DI RECENTE

• IL SAPORE ACIDO DELL'AGRESTO NON È DOVUTO PRINCIPALEMNTE AD ACIDO
ACETICO MA AD ALTRI ACIDI ORGANICI QUALI MALICO E TARTARICO

• LE SENSAZIONE DI BENEFICIO CHE COME CONSUMATORI SI AVVERTONO POSSONO
ESSERE IN RELAZIONE A PROPRIETÀ ANTIOSSIDANTI

• IL CONTENUTO IN ACIDI ORGANICI, CATECHINE, POLIFENOLI TOTALI E L'ATTIVITÀ
ANTIRADICALICA POSSONO ESSERE AUMENTATI A SECONDA DEL METODO DI

PRODUZIONE E DALLE UVE IMPIEGATE



UN PO’ DI STORIA E UN PO’ DI TERMINI 

AGRESTO DERIVA DA ACER (agro)  e ANGUR (uva)

• CONDIMENTO A BASE DI SUCCO D’UVA IMMATURA 
• RIDOTTO AL CALORE

• COMUNE NELLA COLTURA ROMANA ANTICA CHE 
FACEVA GRANDE USO DI ALIMENTI DAL SAPORE ACIDO  

E A CUI RISALGONO LE PRIME TESTIMONIANZE DI 
EFFETTI CURATIVI

• PLINIO (Naturalis Historia) 23-79 d.C. à omphacium (ASPRO)

SUCCO D'UVA o DA OLIVE                    MEDICINA E COSMESI



SABA

• CONDIMENTO TIPICO A BASE D’UVA O ALTRA FRUTTA MATURA
• RIDOTTO AL CALORE 

• PAT  DI EMILIA ROMAGNA, MARCHE, UMBRIA E SARDEGNA 
• UTILIZZATO PRINCIPALMENTE COME DOLCIFICANTE 

VERJUS/VERJUICE 

• SUCCO D’UVA IMMATURA NON RIDOTTO AL CALORE 
• STABILIZZATO CHIMICAMENTE O FISICAMENTE

ALTRI PRODOTTI A BASE D’UVA



UN PROGETTO 
CHE PARTE DA LONTANO



GRUPPO DI LAVORO AGRENO

Podere Giardino
di Federico Dragoni



OBIETTIVI PROGETTO AGRENO 
• DEFINIZIONE DI RICETTE DI AGRESTO "DELL'AMIATA" CHE NE ESALTINO LE

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE E SALUTISTICHE

• L'UTILIZZO DI RESIDUI DI PRODUZIONE, LO SVILUPPO DI APPLICAZIONI
ALTERNATIVE DEL PRODOTTO FINITO, L'IMPIEGO IN COSMESI

• SELEZIONE E USO DI VARIETÀ LOCALI D’UVA ED ERBE MEDICINALI

• STANDARDIZZAZIONE DELL'INTERO PROCESSO PRODUTTIVO, DALLA RACCOLTA AL
PRODOTTO FINALE, ALLO SCOPO DI MIGLIORARE LA QUALITÀ DI PROCESSO,
RIPETIBILITÀ E PRODUTTIVITÀ

• LA CARATTERIZZAZIONE DEI TIPI D'AGRESTO IN RELAZIONE AD ASPETTI
ORGANOLETTICI, NUTRACEUTICI E FUNZIONALI



AGRESTO E RICERCA VITIVINICOLA 
IDENTIFICAZIONE DI VITIGNI ADATTI ALLA PRODUZIONE DI AGRESTO  

• LE RICERCHE VITIVINICOLE NEL PROGETTO IN AGRENO (2020)

7 VITIGNI -> CIGLIEGIOLO – PIZZAMOSCA – SANGIOVESE – FOGLIA TONDA 
– TREBBIANO – CAPRUGNONE – VERMENTINO



PROCESSO PRODUTTIVO

RACCOLTA D’UVA ACERBA

SPREMITURA SOFFICE

RIDUZIONE AL CALORE

PRIMA FILTRAZIONE

AROMATIZZAZIONE

SECONDA FILTRAZIONE

IMBOTTIGLIAMENTO



PROCESSO PRODUTTIVO

RACCOLTA D’UVA ACERBA

SPREMITURA SOFFICE

RIDUZIONE AL CALORE

PRIMA FILTRAZIONE

AROMATIZZAZIONE

SECONDA FILTRAZIONE

IMBOTTIGLIAMENTO

INIZIO RIDUZIONE FINE RIDUZIONE





PROCESSO PRODUTTIVO

RACCOLTA D’UVA ACERBA

SPREMITURA SOFFICE

RIDUZIONE AL CALORE

PRIMA FILTRAZIONE

AROMATIZZAZIONE

SECONDA FILTRAZIONE

IMBOTTIGLIAMENTO
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SALE MIELE

PESATURA

IMMIISSIONE
IN SACCHI DI TELA

AGGIUNTA NEGLI AGRESTI

AROMATIZZAZIONE 
A FREDDO 

PER UNA SETTIMANA

ERBE ESAUSTE (RECUPERATE 
DOPO LA SECONDA FILTRAZIONE)

TRASFERIMENTO 
DELL’AGRESTO 
AI CONTENITORI 
DOVE AVVERRÀ 
L’AROMATIZZAZIONE 
CON ERBE 
DELL’AMIATA


