La Cantina

Introduzione:

Lanost ra @éart uno st r umdintuthi nastri ospie pev i fai loro
conoscere i vini da noi selezionati .

Al suo interno troverete divise per regioni geografiche alcune delle aziende piu
prestigiose della nostra bella penisola, da Nord a Sud, partendo dai vini spumante
passando dai bianchi fino ai rossi e alle note dolci dei vini da dessert.

In una sezione dedicata poi alcune etichette sele zionatissime di vini esteri.

Accanto ad ogni etichetta alcune caratteristiche per aiutarvi a fare una scelta piu
consapevole in virtu dei vostri gusti e del cibo che avete scelto di accompagnare con il
VOStro vino.

Al cune caratteri st i c hpetrancoosmere rhodificimenia teazione o i
all 6esauri mento dell e scorte, ad esigenze di
produttore.

Per risolvere ogni dubbio affidatevi al nostro Sommelier che sapra consigliarvi al
meglio.

Buon appetito e soprattutto  buon vino a tultti.
Il vostro Sommelier

lacopo Gherardi
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La Cantina

Vino Naturale, Biologico e Biodinamico

Breve spiegazione e alcune considerazioni

Vino naturale . Non esiste una normativa che regolamenta questa dicitura. Abbiamo
pero in Italia due grandi organizzazioni di produttori di vino naturale (Vinnatur e

ViniVeri) che si sono autoregolamenta te, ponendo dei limiti alle pratiche consentite in
vigna e in cantina. | protocolli di entrambe le associazioni sono praticamente

sovrapponi bili, proibiscono | duso di pestici
lieviti selezionati per innescare la f er ment azi one, | uso di a
coadiuvant. nel mosto e nel Vino. Limitano I

antisettico e stabilizzante a valori non superiori a 80 mg/l di totale per i vini secchi e
100 mg/l per i vini dolci, incentivan do chi sceglie di non aggiungere completamente
anidride solforosa nel mosto -vino.

Vino biologico . E6 wuna recente conqui st a, se cos? S
europea. La normativa sul biologico fino al marzo 2012 riguardava soltanto le

coltivazioni e non i procedimenti di vinificazione. Le coltivazioni biologiche devono

rispettare determinate r egole, simili a quelle adottate dai produttori di vino naturale,

che vietano i prodotti chimici di s intesi, penetranti o sistemici.

Il problema nasce per quanto riguarda la vinificazione, momento cruciale per |l

mantenimento di una naturalitd di aromi e d i espressione del vino. La nuova
normativa sul vino biologico (I Regol ament o di esecuzione UE
marzo 2012) |l ascia al produttore mani l i bere sul
chimici e coadiuvanti enologici durante i processi di vinificazione e affinamento,

demol endo cos3 qual siasi possibile significat

Etichett ati come biologici.

I Regolamento CE n. 606/2009, enuncia le pratiche e i trattam enti enologici
autorizzati, che vengono quasi integralmente consentiti  dalla normativa sul vino

biologico.

Ldel enco B S nguietante,aemeonsigl® aitutti undatt ent a | et tu
sostanze chimiche e dei trattamenti che la legge permette.


http://www.gustodivino.it/allegati/Regolamento%20di%20esecuzione%20UE%20N.%20203_2012_Vino%20biologico.pdf
http://www.gustodivino.it/allegati/Regolamento%20di%20esecuzione%20UE%20N.%20203_2012_Vino%20biologico.pdf
http://www.gustodivino.it/allegati/Regolamento%20CE%20n.%20606_2009.pdf

Il vino biologico, cosi come la legge lo prevede, potrebbe essere naturale ma potrebbe
anche non esserlo. Non lo sapremo mai, a meno di analizzare le bottiglie vendute come
bi ol ogiche e scoprire cosa ¢c6 in effetti den

Vino biodinamico . Anche per il vino biodinamico non esiste una normativa di legge
di riferimento. Per0 ci sono societa private, come Demeter, che rivendicano la
paternit ™, se non addirittura il copyright, S

La biodinamica nasce all dinizio dello scorso
di Rudolf Steiner.

Esoteri sta eo00ntaogme blivaancst esso si definiva in
Omagi a ner abd e Omagi a grigiao che a quell
regolamentato le norme di coltivazione mescolando una sorta di corretta
interpretazione bioluwlgiittcad,disemdd waai dalel &pc
gestualita che oggi definiremmo a dir poco ris ibili.

Le norme di coltivazi one e biodimamidajsona geroonolte o0 b i o
rigide, e costituirebbero un ottimo standard di riferimento, se non fosse che la loro

applicazione pratica consente tante di quelle eccezioni da tradire le originali buone

intenzioni. | protocolli Demeter sulla produzione di vino biodinamico fanno acqua da

tutte le parti.

Da un |l ato codificano delle regole molto rig
eluderle.

La certificazione Demeter prevede un obiettdi
ottimale e quello piu rigoroso, che il produttore certificato dichiara di volere ottenere

nel tempo. Lo standard invece il mi namobcr dc
Insintesi, L6agricol tura $&i obHasams amatuda irdeguilibrid el .l a
Bisogna mantenere equilibrato in modo naturale il terreno con tutti i suoi organismi

per ottenere & nel caso del vino d da vi t i sane del | uva di
biodinamica &€ fondamentale la cura delle risorse naturali e favorire secondo

direttive esat t e i processi vitaldl come risultato
cosmiche.

Nell a pratica questo vuol dire che nell ddgric

come neanche in quella biologica & prodotti di sintesi chimica (concimi, fitofarm  aci,
diserbanti) e organismi geneticamente modificati. Si somministrano in dosi
omeopatiche dei preparati naturali  ottenuti da processi fermentativi, decotti e
minerali , come polvere di quarzo, sempre tenendo conto delle fasi della luna e del
sole; si lavo ra il terreno secondo metodi tradizionali come arare (con il cavallo,
non con il trattore!) e letamare 6t ut t o c on |rijeodraree rivitdliazase ild i
suolo. Cosi le viti riescono a radicarsi bene e profondamente per sopportare periodi di
gran cal do o di pioggia. Come trattamento profilattico si spruzzano le piante con infusi

di ortica, camomilla, finocchio, dente di leone, valeriana e corteccia; meglio ancora tenere tra le
4


http://www.gustodivino.it/allegati/Demeter%20-%20standard%20di%20vinificazione.pdf

viti d e | perchéprolabilmente @i vivono piu di 500 insetti che aiutano a tener lontani i

p ar as sitetGérard Gauby del Roussillon . Tutto questo significa naturalmente, sempre

secondo Gauby, un impegno di lavoro otto volte superiore rispetto ai metodi convenzionali. I

calendario lunare viene seguito anchein cantina per i travasi e | 6i mbottig
Di solito non vengono aggiunti dei lieviti 61 denol ogo el abora | duva

bene e non ricorre ad interventi fisici o chimici, il mosto fermenta sui propri lieviti
autoctoni.

Dalla viticoltura biodinamica non  necessariamente si ottengono vini migliori, dipende

sempre dall denol ogo, da che codel roesaeclae cp
sicuramente € di una qualita molto piu alta . Sembra pero che i vini ottenuti da

uve di agricoltura biodinamica siano carat terizzati da una grande vivacita e da

un colore intenso  ; ogni annata e diversa i n qguanto forte espressi

in cui € nata, un vino che esprime veramente il terroir

Osservatori piu critici pero fanno notareched ando undocchiata ai tra
ed enologici consentiti dal protocollo di vinificazione biodinamica Demeter, si evince
che  consentito |Idinoculo con lieviti selezion
alcoolico del vino fino a un massimo di 1,5% in volume con zucchero Demeter o
concentrato di succo dbéuva,  consentita
| daggiunta di nutri mento per Ilieviti, . cons
consentita | daggiunta di anidri de nglpdroimiosa n

bianchi con meno di 5g/l zucchero e di 110 mg/l per vini rossi con meno di 59/

zucchero e fino a 360 mg/l per i vini dolci (!!!), € consentita la stabilizzazione tartarica,

|l a chiarificazione con bentonite, tddpotassigol azi
carbonato di calcio e acido tartarico.

| ns omma un Vino etichettato C ome Obiodinamic
potrebbe non essere naturale.

Per molti la soluzione sarebbe quella di obbligare i produttori a indicare sulla

retroeti chetta tutti i prodotti utilizzati, durante la coltivazione e durante i processi di
vinificazione e affinamento. Ldidea ~ condi vi
vino come vogliono, ma contestualmente informiamo correttamente e lasciamo libe  ro il
consumatore di scegliere.

Ad ogni modo le aziende da noi selezionate sono rigorose e serie ed e in contesti come
guesto che affidarsi ad un fidato e serio professionista fa la differenza. Siamo qui per
consigliarvi al meglio.

Il Vostro Sommelier
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VINI BIANCHI ITALIANI
BIANCHI DEL TRENTINO ALTO ADIGE

<
N £

Manincor (CaldareBz) biodinamico

Moscato Giallo(12,50%) Euro 32,00
Uve: Moscato Giallo 100%fifhamento: Botti di rovere per 6 mesi
Réserve della Contes$43,00% Euro45,00

Uve: Pinot Bianco 60#Chardonnay 30%Sauvignon Blanc 10%
Affinamento bottidi rovereper 6 mesi

Eichorn(13,50% Euro 30,00
Uve:Pinot Bianco 100% affinamento in botti di rovere per 6 mesi

Tannemberg13,50% Euro 35,00
Uve: Sauvignon Blanc 100% affinamento botti di rovere per 9 mesi

Sophie(13,50%) Euro 35,00

Uve: Chardonnay 93%/iognier 4% Sauvignon Blanc 3%
Affinamento botti di rovere per 9 mesi

La Manina(13,50%) Euro 25,00

Uve: Chardonnay 30%pinot Biancdb0%- Sauvignon Blanc 20%
Affinamento solo acciaio

Terlano (TerlanaBz)
Pinot Bianco Vorberg Riservadc. (13,50%)91 punti wine spectator Euro 4,00

Uve: Pinot Bianctt00% affinamento: Bt di rovere per 12nesi
Lunare GewurtztramineD.0.c(1500% Euro 5000

Uve: Gewurtztraminer 100% affinamento 9 mesi sui lieviti fini, in parte in botti di legno grandi c.a.50%
SR AYy LI NILS Ay FdzadA RA | OOAlIA2 AYy2E fQFftdNB p x>

Winkl SauvignorD.0.¢(13,50% Euro 46,00

Uve: Sauvignon Blari®% affinamento fusti di acciaio inox



https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/trentino-alto-adige/cartina-trentino-alto-adige.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/trentino-alto-adige/48-mappa/&docid=0F0fdPDOfdBDNM&tbnid=HGjVYk3oB_WCFM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwjUjI3HgpvKAhWIVhoKHfkNDrIQxiAIAg&iact=c&ictx=1

La Cantina

Hartmann Dona (CermezBz)

Pinot Bianco D.0.q12,50%) Euro 3,00
Uve: Pinot Bianct00% affinamento: acciaio Inox

Chardonnay D.o.c. (13,00%) Euro 3,00
Uve: Chardonnay 100% affinamento: acciaio inox

Gewurtztraminer D.0.¢(13,50%) Euro 3,00
Uve: Gewrtztraminer 100% affinamento acciaio inox

Sauvignon Blanc D.0.€1250%) Euro 3,00

Uve: Sauvignon Blanc 100% affinamento fusti di acciaio inox
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Cantina Mori Colli Zugna (Caldaro)

Trentino Bianco D.0.d12,50%) Euro 2400
Uve: Chardonna¥00%fermentazione in barrique eftnamentoin acciaio

Gewurtztraminer D.o.d12,3% Euro25,00
Uve: Gewurtztraminer 100% Affinamento acciaio

Muller Thurgau D.0.¢12,50%) Euro25,00

Uve:Muller Thurgaul00% affinamato in acciaio



La Cantina

Franz Haas (Montagn#z)
Pinot Grigio 1.g.t. (12,5%) Euro 3200

Uve. Pinot Grigio 100%ermentazione del mosto avviene per dieci giorni a temperatura controllata
in acciaio e in piccole botti di rovere (barrique).ceégsivamente il vino matura per circa quattro mesi sui lieviti.

Lepus Pinot Biancbg.t. (12,50%) Euro 3600

Uve:Pinot Bianco 100%, affinamentbdmosto viene fermentato per il 70% a temperatura controllata in vasche
RQFOOALFA2 S LISNJAf NBadlydS om: Ay LAOO2tS o62GillA RA NR
lieviti per circa cinque mesi.

Gewidrztraminerl.g.t. (12,50%) Euro 38,00

Uve: gewurtztraminer 100%, affinamenibmosto dopo un breve period macerazione (contatto con le bucce) viene
FSNXYSydlrdGd2 | oFaal GSYLISNIGdz2NFT Ay @FaOKS RQlFOOAIFIAZD L
OYFYGSYyAYSy(2 Ay &az2allSyaizyS RSA tASGAGAO LISNI OANDI &
Sauvigqon Blanc 1.g.t. (12,50%) Euro 3600

Uve: Sauvignon 100%, affinamento:

[ Qdz&l LIAIALF Gl @GASYS LINBaalal R2t OSYSy(dS R2L]2 F @SNJ (NI &
LI NI'S RSt Yzalt2 OASYyS FTSNX¥YSyidld2 Ay @FaoOKS RQlFOOAIlFIAZ2 S
contenitori per circa otto mesi a contatto con i lieviti fini. Prima di essere imbottigliato il vino viene assemblato in

gl a0KS RQI OOAlI A2d

Moscato Giallal.g.t. (12,5%) Euro 36,00

Uve: Moscato Giallo 100%, affinamenBopo una brevissima macerayi® LISNJ Tl @2 NANB f QSa G NF T A
pigiato (uva diraspata) viene pressato. Successérde il mosto viene fermentato a temperatura controllata con

f QdziAt AT T2 RA ftASOAGA &St ST A2y GA LISNIIGnokrdsdofreddtd A€ LI2 G
OAYljdzS YS&A adzh tASOGAGA Ay @FaOKS RQFOOALFAZ2I LISNI LIA

w<,

Kaltern (Caldaro )

CSNI I VYSNI 2SA330 daNBodynRIS:NI 5 P2 O D 9 ilzadldpm n
P gEXy 20 . ALFLyO2 prRTTAREFXNBZYY I BROOKREAZ S LIRA o60200A3t ALl

Gewurtztraminer D.0.¢13,00% Euro39,00
Uve: Gewurtztraminer 100% Affinamento acciaipoi bottiglia
Kerner D.oc.(15,00% Euro39,00

Uve: Kerner 100% Affinamento acciaio e poi bottiglia


http://www.franz-haas.com/new/it/vini/pinot-bianco/
http://www.franz-haas.com/new/it/vini/gewurztraminer/
http://www.franz-haas.com/new/it/vini/moscato-giallo/
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VINI BIANCHI ITALIANI

L!b/ 1L S59[[!

Maison VeveyAlbert (Morgex Aosta)
Blanc de Morgex et de La Salle D.¢12,50%)

| #SY tNAS .tlyO mnm: FTFAYFYSyid2 |

Les Cretes (AymavillesAosta)
Mon BlancD.o0.p(12,50%)

+1[[9 5Q! h{:

Euro 2600

OAlLA2 EESOlLYSyaz

Euro 2500

Uve: Chardonnay, Prié blanc, Muller Thurgau, Pinot grigio ed altre uve a bacca Bifinemento acciaio
Vinificazione:pressatura soffice, fermentazione di 12 gg. in acciaio inox, (temperatura controllata di 18 °C.).

AffinamentodilcH Y S A A  baodesdes chrfirié >


https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/valle-d-aosta/cartina-valle-d-aosta.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/valle-d-aosta/56-mappa/&docid=J_hwakJcAFUUmM&tbnid=pJzQj1taVbx79M:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwjRuL-2hJvKAhUBOxoKHX1ODZ8QxiAIAg&iact=c&ictx=1
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VINI BIANCHI ITALIANI
BIANCHI DEL FRIULI VENEZIA GIULIA

' .";,"'_‘;'
W el
(_‘ ‘\ V»-P
: o
. p Al
Alturis (Cividale del Friuli)
¢CNF YAYSN | NBYIHDPGEZ 592000 9 dzNR
L @gSY D?édzNJjTGNJ- \CAVSNJ MAE: P FFAYEYSYyG2 | OOALl A2
adzt £ SNJ 5 &KAeNGDS gz /%72 0 9 dzN.R
L @gSY angféNJ ¢ KdZNBF dz mn s PFTFAYEFYSYyG2 Ay I OOALAZ2
| KI NR2Y Vb o DPZR PO 9 dzNR
L @gSY Kb NR2Y Yl & mnm: !T?)&){I-Yéyﬁ2 I OOA Ll A2
t AV2U DNAERARN B D2 PO 9 dzN.R
| 9SY tAy2d DNRAIA2 wmam: FFFAYLYSyd2 | OOALA2
WAOZ2ffl OAOMUEEPp P2 PO 9 dzNR
| GFXo 2 tMN DA FHERAY I YSy G2 F OOAlAZ
{ | dz@A AYZ2Y OMHZPp JE? 9 dzNR
' @SY {FdzAady2y . ftyO wmnm: FFFAYEFIYSYyd2 | OOAl A2
CNAdzf V2 OMHIpPIE:D 9 dzNZP
' gSY CNRdz Fy2 SE ¢20FA mnm: FFFAYEYSyd2 | OOAl A2

10

HN 2N
HN 2N
HN 2
HN 2N
HN 2
HN 2N

HN 2N


https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/friuli-venezia-giulia/cartina-friuli-venezia-giulia.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/friuli-venezia-giulia/79-province/&docid=Zbp1_J-sCQ2H5M&tbnid=pag6mlNp0H0dJM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwjB3YmSgpvKAhVG2xoKHUU8BKYQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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Borgo del Tiglio (Collio)
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Bastianich (Cividale del Friuli)
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La Cantina

VINI BIANCHI ITALIANI
BIANCHI DEL VENETO

A pst

Inama(San Bonifacio, Verona
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Sandro De Brun@ontecchia di CrosaraVerona)BIOLOGICO
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La Cantina

VINI BIANCHI ITALIANI
BIANCHI DEL PIEMONTE
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Cascina La Ghergdloascg momentaneamente non disponibile
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Timorasso D.0.q13,00 Euro35,00

Uve: Timorasso 100% affinamento acciaio e poi bottiglia
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VINI BIANCHI ITALIANI
BIANCHI DEIALOMBARDIA
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Vini spumante

Barone Pizzini (Franciacodiaombardia)
Spumante Franciacorta Brut Animantél2.00 Euro 90,00

Uve: Chardonnay 78%,Pinot Nero18%, Pinot Bianco 4%;30 mesi sui lievit, 8 shoccature remuage manuale
Barone Pizzini (Franciacodiaombardia)
Spumante Franciacorta Brut Satefi2,00 Euro 90,00

Uve: Chardonnay 100%,fino a 40 mesi sui lievit, 8 shoccature remuage manuale
Barone Pizzini (Franciacoriaombardia)
Spumante Franciacorta Brut Natae 2012 (12,00 Euro 100,00

Uve: Chardonnay 70%,Pinot Nero30%4}80mnesi sui lievit, 8 sboccature remuage manuale

Barone Pizzini (Franciacodaombardia)
Spumante Franciacorta Brut RiservaPas Dose Bagngd@r00 Euro 140,00

Uve: Chardonnay 50%, Pinot Nero 50%; fino a 40 mesi sui lievit, 8 sbhoccature remuage manuale
Barone Pizzini (Franciacodiaombardia)
Spumante Franciacorta Brut(12,00 Euro 80,00

Uve: Chardonnay 90%,Pinot Nero 10%}B80nesi sui lievit, 8 sboccature remuage manuale
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La Cantina

VINI BIANCHI ITALIANI
BIANCHI DEIALIGURIA

Az. Agricola BioVigBastia5 Q! f 0 &v-)Biologico
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Pigato D.o.c a I w S20181 §4,00%) Euro2200

Uve: Pigato 100%, affinamento acciaio

Az. La Colombiera (Castelnuovo Magc&sp-)
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La Cantina

VINI BIANCHI ITALIANI
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Isola(Monte San PietrazBo-)
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La Cantina

VINI BIANCHI ITALIANI
BIANCHI DELLA TOSCANA
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Tenute Niccola{San Gimignanesi)
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Bibi Graetz (Vincigliatg Fiesole)
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Campo alla Sughera (Castellina MarittingP})
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Jacopo Banti (Campiglia MarittimgLl-)
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Agrisole (San MiniataH-) (BIODINAMICO)
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Fattoria di Lavacchio (MontefiesoleH-) (BIODINAMICO)

t I OKENI ¢23l00BBimPp by ©2 p 9 dzNE nap

' GEKF NR2Y VI 2 A8 BEWS NI dzOdzZaAWMBEYCSNMSVAI I TA2YBTFAYF YBNHMRIj 8251 OO

17


https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/toscana/cartina-toscana.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/toscana/82-mappa/&docid=qG78qI1nK_PzUM&tbnid=6pldUvmpnknRKM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwjgkMTagZvKAhXMORoKHWkMAxoQxiAIAg&iact=c&ictx=1

La Cantina

Donna Olimpia (BolgherL}F)
Bolgheri Bianco D.o.c. (14,0090 punti james Suckling Euro 35,00

Uve: Vermentino, Viognier, Petit Manseng, affinamento in acciaio a temperatura controllata,
ultimata questa viene effettuata una prima sfecciatura. 1l vino sosta poi sulle fecce fini (lieviti) per 14 mesi subendo
NA LISGdzi A NX YSaO2t ¢ dvia depdsitare dlioviti Gsaugtisal oedb f T A Y

Villa Loggio (Corton& AR)
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Fertuna (Gavorran@GR)
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vdzS®ih g2 yIaosS RIffQARSIE RSt al NDKSaAS LyoOoial ROGEG2 weGAK SdkG LRI yOSNGSL f
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FTNBaOKST D & GALmOAGL
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Capannelle (Gaiole in Chiargsi)

Chardonnay Toscano 1.g.t. (13,50%) Euro 70,00

Uve: Chardonnay 100%, affinamento in barriques

Terre di Talamo (TalamoneGr-)

+tSNYSYiAY2 GréEPugt LGpAPLMMzy A 29 ZSE ¢ dDi
! @AéY iASNJY,S)/(H\)/Z Mgz L FFAYE YSY}'E% F OOAL A2 o A
+SNYSYiAY?2 d+8viadDHnFER2ND SEN LPF/BA® BNEY Smn J
L gSY J_rSNJYAS)/(H\YZ Moz L FFAYE YSyia2 | O0AlL A2 S OdlF® Af HE:?
+ A23yASNI &+ @350%) 90 fuatidaneslSdeHlidgi ® Euro 32,00

Uve: Viognier 100% affinamento acciaio

Castello di Ama (Lecchi in Chiaq8#)
Il PoggioChardonnaydi Toscano |.g.t. 2012 (13)00) Euro30,00

Uve: Chardonnay 100%, affinamento in barrigeigmi bottiglia

Petreto (Bagno a Rlpo{H-) (BIODINAMICO)
t 2 RSNBE { | 330 BrdSm @z da ik O 2 9 dzNE naip

' P8Y: {1 dz@AAY2YS op:r {SYATH RBYRY IpEESakKS yIBGESIHOOFEOc SYBAS A€
A due passi da Firenze in un luogo estremamente suggestivo, Alessandro Fonseca produce vini impensabili per i nostri
territori e spinge la sua visione oltre le etichette regalandoci vere espressioni di quel terroir, panaoresone alla

terra di Fran@a.
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La Cantina

VINI BIANCHI ITALIANI
BIANCHI DELLE MARCHE

Colle Stefano (Castelraimond®ic-) Biologico
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Uve: Verdicchio 100%. Affinamento acciaio epoi bottiglia

Gonventino (Monteciccado -PU)
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La Cantina

VINI BIANCHI ITALIANI
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Ausonia(Atri -Te) Biodinamico
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La Cantina

VINI BIANCHI ITALIANI
BIANCHI DELLA CAMPANIA

Feudi di San Gregorisorbo SerpicgAv-)
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Cutizzi Greco di Tufo.0.cq (13,00 Euro 2600

Uve: Greco di Tuft00% affinamento acciaio e poi bottiglia
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La Cantina

VINI BIANCHI ITALIANI
BIANCHI DELLA SARDEGNA

Olianas(PurudduCA) Biologico
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Feudi della Medusa (Santa Margheridgula)

Alba Nora Isola dei NuragHig.t. 2007 (L.3,50% Euro 45,00
Uve: Chardonnay 100% affinamertiotti grandi e poi bottiglia
Albithia Vermentino di Sardegna D.o.c. 2014 (13,50% Euro 24,00

Uve: Vermentino 100%ffinamento acciaio e poi bottiglia
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La Cantina

VINI BIANCHI ITALIANI
BIANCHI DELLA SICILIA
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Firriato (Cavanera Etnea:; Calamoni di Favignana:Borgo Guarini)ecc.
Biologico
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Altavilla della Corte Grillo D.0.¢12,50%) Euro 22,00
Uve: Grillo 100% affinamento acciaio e poi bottiglia

Chiaramonte Inzolia D.0.¢12,50%) Euro 22,00
Uve: Ansonica 100% affinamento acciaio e poi bottiglia

Calaventana Alcamo Bianc®.0.c.(12,50/) Euro 22,00
Uve:Catarratto 100% affinamento acciaio e poi bottiglia

Chiaramonte Chardonnay.o.c.(13,00%) Euro 2,00

Uwve: Chardonnayt00% affinamento acciaio e poi bottiglia
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La Cantina

LE PRINCIPALI D.O.C.G. ITALIANE

LOMBARDIA . 5
Moscato di Scanzo o Scanzo moscato di Scanzo
Sforzato della Valtellina o Sfurzat di Valtellina nebbiolo (chiavennasca)
Valtellina Superiore nebbiolo (chiavennasca)
Franciacorta
Oltrepd Pavese
PIEMONTE . 16
Dolcetto di Diano d’Alba o Diano d'Alba dolcetto
Dolcetto di Ovada Superiore o Ovada dolcetto
Barbera Monferrato Sup. barbera, freisa, grignolino e dolcetto
Barbera d’Asti barbera, freisa, grignolino e dolcetto
Roero o Roero Arneis nebbiolo, altri +
Asti e Moscato d'Asti
Barbaresco nebbiolo
Barolo nebbiolo
Gattinara nebbiolo (spanna), vespolina, bonarda
Ghemme nebbiolo (spanna), vespolina, uva rara
Cortese di Gavi o Gavi
Brachetto d'Acqui o Acqui brachetto
Dolcetto di Dogliani Superiore o Dogliani dolcetto
Alta Langa p
Erbaluce di Caluso o Caluso
Ruché di Castagnole Monferrato ruche

VENETO . 11

Amarone della Valpolicella corvina, rondinella, molinara, altri

Recioto della Valpolicella corvina, rondinella, molinara, altri

Recioto di Gambellara

Recioto di Soave f
Soave Superiore t i

Bardolino Superiore corvina veronese, rondinella, molinara e/o rossignola, altri
Conegliano Valdobbiadene Prosecco

Asolo o Colli Asolani Prosecco

Piave Malanotte o Malanotte del Piave raboso Piave, raboso veronese
Coli Euganei Fiori d’Arancio

Lison

FRIULI VENEZIA GIULIA . 3
Colline Orientali Friuli Picolit
Ramandolo

Rosazzo

EMILIA ROMAGNA . 2
Albana di Romagna
Colli Bolognesi Classico Pignoletto (*)

MARCHE . 5

Conero montepulciano, sangiovese
Vernaccia di Serrapetrona vernaccia nera
Verdicchio Di Matelica Riserva
Verdicchio dei Castelli di Jesi Riserva
Offida

TOSCANA .9
Brunello di Montalcino sangiovese
Carmignano sangiovese, canaiolo nero
Morellino di Scansano sangiovese
Chianti sangiovese, canaiolo nero
Chianti Classico sangiovese

Vino Nobile di Montepulciano sangiovese
Vernaccia di San Gimignano

Elba Aleatico Passito o Aleatico Passito dell'Elba aleatico
(*) Montecucco-Sangiovese sangiovese

UMBRIA . 2
Sagrantino di Montefalco sagrantino
Torgiano Rosso Riserva sangiovese, canaiolo

ABRUZZO .1
Montepulciano d'Abruzzo
Colline Teramane montepulciano, sangiovese

PUGLIA . 1
rd Primitivo di Manduria dolce naturale primitivo
LAZIO .3 .
Cesanese del Piglio o Piglio cesanese
(*) Frascati Superiore
(*) Cannellino di Frascati

CAMPANIA . 4
Taurasi aglianico
Fiano di Avellino
Greco di Tufo
SARDEGNA . 1 Aglianico del Taburno aglianico, altri .
Vermentino di Gallura .

BASILICATA . 1
Aglianico del Vulture Superiore aglianico

SICLIA .1
Cerasuolo di Vittoria frappato, nero d'avola

(*) in corso di approvazione e/o pubblicazione su G.U.
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| vitigni piu diffusi in ltalia

E'il Sangiovese il vitigno piu diffuso in Italia, con oltre 70.000 ettari, copre il 10,3 %
delle superfici ad uva da vino, con 44.000 ettari segue un vitigno siciliano il
Catarratto  Bianco Comune che si attesta al 6,4 %, al terzo posto il Trebbiano
Toscano con 43.000 ettari copre il 6,3 %, seguono altri due vitigni tutti italiani, il
Montepulciano con 30.000 ettari pari al 4,4 % delle superfici vitate ed il Barbera con
29.000 ettari p ari al 4,2 %.

Questi cinque importanti vitigni ricoprono da soli oltre il 30% delle coltivazioni, in
totale ne sono stati evidenziati 355, l'ultimo tra i presenti e il Villermin con soli 13
ettari.

Negli ultimi dieci anni si e rilevato sul territorio nazi onale un arretramento della
superficie vitata, si tratta di un fenomeno diffuso, che riguarda una grande quantita di
“cultivar", e malgrado sia inequivocabile il grande successo dei vini rossi, si e
evidenziato un decremento maggiore per le uve nere pari a | 26%, e minore per le
bianche, le quali hanno avuto un calo del 16%.

Tra i vitigni in calo i piu diffusi, Barbera ( -39%), Catarratto ( -34%), Sangiovese (28%),
Trebbiano Toscano (-27%), ma anche Moscato Bianco, Calabrese, Garganega e Negro
Amaro. Segnano invece un aumento le varieta nazionali Cortese (+6%), Prosecco
(+15%), Grecanico Dorato (+14%), Pignoletto (+11%), Bonarda (+22%), Fal anghina
(+10%) e Corvina (+8%). Nota molto importante e che in questi ultimi anni I'incremento
maggiore delle superfici vi tate si € riscontrata tra i vitigni internazionali, con
un'espansione sensibile di Cabernet Sauvignon (+25%), Chardonnay (+45%), Cabernet
Franc (+23%), Pinot Grigio (+46%), Syrah (+26%), Riesling (+22%), Muller Thurgau
(+8%).

La richiesta di vini sempre p iu votati all'eccellenza, e la maggiore apertura verso i
mercati europei e mondiali di un piu crescente numero di aziende, sono i principali
motivi che stanno alla base dell'espansione di questi vitigni.

Il Merlot e la varieta internazionale piu coltivata in Italia, anche se in controtendenza,
infatti la superficie che lo riguarda risulta in calo di ben oltre 1120%.
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La Cantina

VINI ROSSI ITALIANI
ROSSI DEL TRENTINO ALTO ADIGE
.

W .

Manincor (Caldaro) biodinamico
Cassiano(13,50%) Euro @,00

Uve:merlot 45 %, cabernefranc 43 %, tempranilld %,petit verdot4 %, cabernetsauvignon 4 %affinamento Iotti
di rovere francese per ¥8esiLINA YI RSt f QF 4aSYoft | 33A2 FAYILIES LA | FFAYLY

Mason(13,00% Euro ®,00
Uve: Pinot Nero 100%ffinamento botti di rovere francegeger 14mesi90% vecchie

Rubatsch(12,9%) Euro 40,00
Uve: Lagreirl00% affinamento in barriqgue 20% nuove e 80% vecchie peresi

Reserve del Cont¢l13,00% Euro 3,00
Uve:Lagrein 35 %, Merlot 40 %, Cabernet 2&ffihamerto botti di rovere per 1nesi

KaltererseeKeil (13,00%) Euro 2200

Uve: Schiava da viti vecchi®0% Affinamento botti di rovere per Besi

Franz Hass (MontagnaBz)

t Ayv23G bSNP R.6E2012(1850%) ! RA3IS Euro 35,00
Uve: Pinot Nerd00% affinamento: barriquper 12 mesi

Pinot Nero Shweizer 2010.0.¢(13,9% Euro 50,00
Uve: Pinot Nero 100% affinamento: m&siin barrique

[ INBAY RSH.dc0M4(1380%! RA IS Euro 3,00

Uve:Lagreinl00% #&finamento barrique 15 mesi
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La Cantina

VINI ROSSI ITALIANI
ROSSI|I DEL TRENTINO ALTO ADIGE

edlS
" E'{/;:‘-,,..
Hartmann Dona (CermezBz)
Dona Noir D.o.c.(12,50%) Euro 3,00
Uve: Pinot Nero100% affinamentinvecchiamento in botti di legno per 23 mesi e 2 anni in bottiglia.
Dona Rouge D.o.c. (120%) Euro 25,00

Uve: Schiava 95 lagrein 2%; Pinot nero 3%, affinamémiecchiamento in botti di legno per 23 mesi e poi 2 anni in
bottiglia.
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La Cantina

VINI ROSSI ITALIANI
wh{{L 59[[! +![[9 5Q!h{c¢!

Les Cretes Valle'e d'AosfAymavillesAosta)

Torrete Les Touled.0..(12,50%) Euro 26,00
Uve: Rtit Rouge 70%,Jva a bacca nerda0%, Affinamento acciaio
Pinot nero D.o.p. (12,50%) Euro 32,00

Uve: Pinot Nero 100%, affinamento acciaio
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La Cantina

VINI ROSSI ITALIANI
ROSSI DEL FRIULI VENEZIA GIULIA

Alturis (Cividale del Friuli)
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' @S /I 6 SNIWSWe>{ I dEFMIV2WSY G2 Ay | OOAL A2

Antonutti (Cividale del Friuli)
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La Tunella (Udine)
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La Cantina

VINI ROSSI ITALIANI
ROSSI DEL FRIULI VENEZIA GIULIA

Borgo del Tiglio (Collio)
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Bastianich (Cividale del Friuli)
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La Cantina

VINI ROSSI ITALIANI
ROSSI DEL VENETO
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Inama (San Bonifacio, Verona)
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Cantina di Custoza (Sommacampaggir-)
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La Cantina

Villabella (Bardolino-Vr-)

| YI NPY SRS A G Ip26dEms n n T 9 dzN\\BX spn
' S NBAYIl T w2yRWFEEABY2 a2 TEHVAYNEYSYRNRdz0S R2LJ12 SaaSNB a
@Sy3A2y2 FLAGGS | LI &&ANDB FIENISMiA GAN2 NBBRAY S P ad € MeR&K ISHE 0 @

+ | f LJ2 Clas6i®iRotcdiz2 O B mMMaE p /E: 9dzNB HANZs
' @S O WRZNIRMYBSNIBA Y 2 Y S = F¥FFAYFYSYyGa2 | OOAL A2
Valpolicella Ripasso Classico Superiore D.o.c. 204 30%) Euro 24,00
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Latium (Mezzane di SottgVr-) Fino ad esaurimento scorte
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Bolla (San Pietro in Cariamgy/r-)
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Il Valpolicella Classico Superiore, si caratterizza con struttura di medio corpo e rotondita posizionandosi fra il

£ LREAOSEEL S Q! YENRYS 3INIT AS -85fiort pet ditdinerauhavhiagyiord v | { dzN.
O2yOSY(iNITA2yS RA 1 dZOOKSNA LISNRSYR2 OANDF Af Ttkmm: RSt
mesi circa seguito da sei mesi di affinamento in bottiglia

| grappoli con cui vienprodotto vengonanagistralmenteNJ OO2f G A &aAl RIFf LI2RSNB a{ Sy3ail
Si presenta fine e persistente al palato con un gusto di mandorla sul finale, un "velluto" elegante adatto a cibi

strutturati, carni rosse, arrosti e formaggi di media stagionatura
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La Cantina

VINI ROSSI ITALIANI
ROSSI DEL PIEMONTE
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La Cantina

Terre da Vino (La MorrgCn)
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La Cantina

Terre da VindCantine in Barolo (BarolqaCn)
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La Cantina

VINI ROSSI ITALIANI
ROSSI DELLA LOMBARDIA

Le Cantoridrranciacorta(GussagoBs)
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Rosso Giulia Cellatica Superiore D.o.c.2d04,00 Euro 30,00

Uve: Barbera, Marzemino, Terezi, Schiava Gentile, affinamento botti di rovere 500 It.

Poderi Riccagqioia (Torrazza Cogte\+)
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Nino Negri (Chiur@Sondria)
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VINI ROSSI ITALIANI
ROSSI DELLA LIGURIA

T @& 1 ANRO2T | A 2 £Sv-PBiofbgidoa G Al 5Q! £ 6 S
w233S853S 4! allAAYinV2EE SEDRROEOME :H A M® dZNR HH I A
L @SY wzévévééé MnE: | FFAYEFYSY (2 E()())\I-)\Z S LR2A o0200GA3t ALl
DN VI OOAl & DA% 5P2PO0OP HAmMN O HEwo25,00

Uve: Granaccia 100%ffinamento acciaio
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VINI ROSSI ITALIANI
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VINI ROSSI ITALIANI
ROSSIDELLA TOSCANA.C. E D.O.C.G.

Zones of production for wines DOC and DOCG in Tuscany

Colline Lucchesi

® CARRARA Bianco della Val di Nievole

4 @ MASSA PISTOIA 2 A PRATO Pomino

oy ' Barco Reale di Carmignano
IR Carmignano

e Carmignano

Candia dei
Colli Apuani

i .UCCA.

Bianco dell'Empolese
PISA@—- - e T Colli dell’Etruria Centrale,
Ao - o N . 4 Vinsanto del Chianti

Montecarlo Chianti

Bianco Pisano
di San Torpé e
‘@ AREZZO

Valdichiana

Vinsanto del
Chianti Classico

3 Vernaccia di T2 . 4 Cortona
Montescudaio T S. Gimignano

Bolgheri i A { \ Vino Nobile di
(Sassicaia) ¢ RN f 3 s Montepulciano
\ Vinsanto di
/ Montepulciano,
Rosso di
Montepulciano

Val di Cornia

Moscadello

Brunello di h di Montalcino,
Montecucco GROS.SETO N Montalcino

Rosso di Montalcino,
Sant’antimo

Elba
Orcia

‘ Monteregio di
Massa Marittima

Sovana

( ! Bianco di Pitigliano
Morellino di Scansano \
Ansonica

‘ Parrina Costa dell’Argentario

. Capalbio

N.B. in nero le D.o.c ed in rosso le D.o.c.g.
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VINI ROSSI ITALIANI

ROSSI DELLA TOSCARAMNTI RUFINA.O.C.G
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CHIANTI CLASSICO D.O.C.G. GALLO NERO

Nel 2016 il Chianti Classico celebra i suoi trecento anni di storia da quel 24 settembre
MTMCcZX ljdz2nyR2 Af DNJYyRdzOF /2aAY2 LLL RS
per la prima volta nella storia, alcuni territori particolarmente vocati per la

prodwzione di vini di alta qualita.

Lt . FyR2 af@ANGA T2t I5SAIOKALFNITA2YyS RSQ [/ 2
Pomino, Carmignano e VAR Q! Ny 2 RA A2 LONdzE¢ QI NS
rappresentata proprio da quel territorio compreso tra le cittdidenze e Siena in culi
YIaoSal tQ2Y2yAY2 @AY2 [ KALFYOGA 6233A |/
riscuoteva un grande successo, tanto da far nascere, nella mente del lungimirante
DN} yRdzOl = f QARSI RA LINRPGS3I3aISNI2 S (dzii St
Consapevol®R St f QAYLR NI Fyi I RA 1jdzSad2 «&NJ 3dz N
guello che potremmo definire il suo trecentesimo compleanno, ha in programma un
cartellone di iniziative ed eventi che si svolgeranno nel corso di tutto il 2016.
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VINI ROSSI ITALIANI

ROSSI DELLA TOSCARKMANTI CLASSICO D.O.
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VINI ROSSI ITALIANI
ROSSI| DELLA MARCHE

Fattoria Le Terrazze (Numar@An-)
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Rosso del Conero Sassi Neri D.o.c.q. Riserva 261930%) Euro 30,00
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Uve: Lacrimd 00% affinamento acciaio e poi bottiglia
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VINI ROSSI ITALIANI
ROSSI DEL LAZIO

Cantina di Piglio (PiglieFr)
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VINI ROSSTALIANI
ROSSDELLA CAMPANIA

Feudi di San Greqorio (Sorbo Serpiéo-)
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Cutizzi Greco di Tufo D.o.d.83,00 Euro 26,00

Uve: Greco di Tuft00% affinamento acciaio e poi bottiglia

59


https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/campania/cartina-campania.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/campania/59-mappa/&docid=0ulbMO3bOkRfRM&tbnid=ssqdaEhGSn8smM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwjOsNvT_prKAhXKvxQKHTvcC7oQxiAIAg&iact=c&ictx=1

La Cantina
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ROSSDELLA SARDEGNA
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B

Calalonga (Calasettg Carbonia lglesiag
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AgricolaPunica (Santade Carbonia lglesias

Barrua Isola dei Nuraghi I.g.t. 2004.4,50%) Euro 60,00
Uve: Carignano 85%, Caberngauvignon10%, Merlot 5%, affinamento in barrique nuove 18 mesi e poi bottiglia.
Montessu I.g.t. 201313,00%) Euro

38,00Jve: Carignano 60%, Cab. Sauv. 10%, Merlot 10%fk-2aizl 0%, Sirah 10%gffinamento botti piccolo per 12
mesi

Feudi della MedusdVatri territori)
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Caggnulari Isola dei Nuraghi l.g.t. 201@.3,00) Euro 2500

Uve: Cagnularil00% affinamento acciaio e poi bottiglia
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VINI ROSSTALIANI
ROSSIDELLA SICILIA

Firriato (Vari territori)
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Altavilla della Corte Grilld.0.c.(12,5) Euro 2200
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La Cantina
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La Cantina

BOLLICINE

Il metodo Champenoise o Metodo Classico

Il metodo classico(o méthode champenoiseche prende nome dalla regione francese dello
Champagng € un processo di produzione dino spumante che consiste nellindurre la

rifermentazionein bottiglia deivini attraverso l'introduzione di zuccheri e lieviti selezionati
(liqueur de tiragé.

Tramite la rifermentazione avvenuta in bottiglia il vino acquisisce la tradizionale pressione (visibile
sotto forma di bollicine), grantita dall'anidride carbonica prodotta dalla seconda fermentazione
(presa di spumpche rimane intrappolata nel liquido (essendo il recipiente chiuso).

Dopo un periodo di riposo avviene la fase d&inuage le bottiglie sono disposte su appositi
cavalleti (pupitre9, che tengono il collo piu in basso rispetto al fondo della bottiglia; la continua
rotazione della stessa fa depositare le fecce dei lieviti esausti (che sono stati prodotti dalla
fermentazione in bottiglia) suappo.

L'ultima fase della lavorazioneggorgemeny consiste nel congelare il vino contenuto nel collo
della bottiglia (-25°) e nel togliere il tappo, in modo che il deposito fuoriesca, spinto dalla
pressione. A questpunto il vino viene rabboccato con uno sciroppo di vino (a volte invecchiato) e
zucchero ljgueur d'expedition La quantita di zucchero del composto determina le caratteristiche
dello spumante, dalemised a extra-brut. Qualora ldiqueur d'expeditiorsia priva di zucchero, si

ha uno spumantgas dosé molto secco. Da notare che néligueralcuni aggiungono delistillato

per caratterizzare alcuni prodotti importanti, spesso riserve: in questi casi la nota € molto
riconoscibile, quasi "ossidativa".

Lo spumante viene chiuso con il tradizionale tappo a fungo e con una gabbietta metallica, la quale
evita de il tappo fuoriesca. Lo sviluppo di anidride carbonica, dovuto alla fermentazione, produce

una pressione interna alla bottiglia, che pud variare da un minimo di 3 fino a un massimo di 6,5
bar.

Terminologia italiana e francese
Esiste una terminologia francese (Metodo Champead#etodo Charmat) e una italiana (Metodo

Classico e MetodMartinotti) queste sono di fatto terminologie interscambiabili. paticolare
RAFFSNByI I adl ySt Fridz2z OKS A FNI yOSaA 3IAtL
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9 Q A Y ¥ laludi dccorddNidtdrnaz®nale del 1670 che fu stabilito che sdlu prodotti nella
regione della Champagne (precisamente netlee di Reims e Emay a nordest di Parigi)
secondo il metodiRA A LJdzYl yGAT T FT A2y S YSaaz I|potekddry (i 2
definirsi Champagne.

T

Ma testi storici confermano chgia prima di Dom Perignon i frati benedettini nelle Marche e
nel Bresciano av&sero spamentato il metodo dispumantizzazionsuccessivamente brevettato
dai francesi.

Sta di fatto che oggi IBhampagne € un marchio di cui possono fregiarsi solo i frarcesie se
con lo stesso metodo classico in Italia vengono proddéke eccellenti bilicine.
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stato iIF NI yOS &S 9 dzBrg @®rminokgie Neyuivaiexiti per il metodo classico sono:
metodo tradizionalee metodo della rifermentazione in bottiglia
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L'altro metodo per ottenere spumanti naturallicevamoé lo Charmat in cui la rifermentazione
avviene in autoclave.

Vini base:Poiché questi vanno ad incidere in modo diretto sulla qualita del prodotto finale, per la
loro preparaione € necessaria una particolare cura: si adopera infatti una vendemmia anticipata
delle uve, cosicché queste, oltre a possedere un'acidita maggiore (necessaria poiché conferira in
seguito freschezza al vino), manterranno inalterati molti degli arometaripropri del vitigno.
Queste uve saranno in seguito adagiate in cassette basse e non eccessivamente ricolme e
trasportate velocemente in cantina, dove il mosto fiore, ottenuto da una pressatura soffice ad
opera di presse a membrana intera, verra inwgag posto in serbatoi in acciaio inox, dove alla
temperatura di circa 4 °C, dopo I'aggiunta di opportuni enzimi pectolitici, decantera per un tempo
che puo variare dalle 16 alle 24 ore. Durante quest'iniziale fase di "illimpidimento” le particelle
solide contenute nel mosto precipiteranno sul fondo del serbatoio, affinché il vino possa
beneficiare di tutti gli aromi primari; terminata tale fase, il vino verra nuovamente travasato é
portato ad una temperatura minima di 16 °C; ad esso verranno aggiuniedi selezionati per
innescare la fermentazione alcolica dell'intera massa, che terminera dopo un periodo di eirca 10
15 giorni, quando saranno terminati gli zuccheri fermentescibili ed essa avra un titolo
alcolometrico da 9% a 12%. Segue una fase iaaflento e stabilizzazione in vasca. Il vino cosi
ottenuto risultera pronto per la successiva rifermentazione secondo il metodo Champenoise.

Assemblaggio di viAbase

Detto anchecuvée lI'assemblaggio € una sapiente miscela di vini (spesso prodotti a partire da uve
provenienti da vigne/parcelle diverse) di varie annate a disposizione, che alla fine caratterizzano lo
stile dell'azienda di produzione. Se la cuvée € composta di uve alpent85% della stessa
annata, allora lo spumante merita la denominazione di "millesimato” e pu0 essere riportata
'annata in etichetta; diversamente, si ha gans annéell primo riposa in cantina per3 anni o

piu, il secondo generalmente2

Nel ger@ di cantina, la cuvée e detta (vinmgse che sara successivamente "tirata”.

64


https://it.wikipedia.org/wiki/Metodo_Martinotti
https://it.wikipedia.org/wiki/Cuv%C3%A9e

La parola "cuvée", che spesso compare su alcune etichette, non ha alcun significato
gualitativo/normativo: che uno spumante sia il frutto di una cuvée e la normalita e il termin
significa solo "miscela”, o "blend". Anche nel caso di un millesimato, la cuvée puo essere di vini di
appezzamenti diversi e spesso € proprio cosi, dato che ciascuno di essi fornira alla cuvée la propria
caratterizzazione organolettica, specifica ¢ilroir di provenienza. Oltretutto, le grandi aziende
vinificano per la gran parte uve conferite da piccoli produttori e/o proprietari: pertanto, il concetto

di cuveé é "automatico”. All'estreo opposto si puo trovare un metodo classico con un vino base
monovitigno, prodotto con uve di una sola piccola parcella, interamente di proprieta dell'azienda,

di una solaannatg l'eccezionalita di questi prodotti € motivo di promozione pubblicitaria per
l'azienda e debitamente segnalata sulla controetichetta.

Lacuvéeviene generalmente realizzata in primavera (o fine inverno), cosi la rifermentazione potra
partire subib, appena le temperature si faranno piu miti.

Tiraggio:Lo sciroppo di tiraggidiqueur de tirage € una miscela di vino con una precisa quantita

di zucchero, lieviti e sostanze minerali atte a facilitare la compattazione delle fecce. Sono
generalmente agiunti anche degli additivi enologici per favorire il metabolismo dei lieviti. Lo
zucchero addizionato e generalmente di 24 g/l, generando cosi una sovrapressione di 6 atm (da 4 g
di zucchero si ottiene una atmosfera). NBaténlo zucchero e di 18 g/l; la pressione finale sara
quindi di sole 4,5 atm.

| lieviti, Saccharomycessono selezionati ed i piu impiegabno Saccharomyces cerevisiaeil
Saccharomyces bayanushe riescono a contenere la produzioneadido aceticp ma soprattutto
riescono a fermentare bene anche con livelli di etanolo moderatamente akl2%0 vol.). Oltre a
formare la spuma, tali lieviti devono formare dei depositi che non si attacchino alle pareti interne
della bottiglia, favorendo cosi la loro eliminazione. | lieviti per la rifermentazione in bottiglia
devono quindi possedere capacitacculantiparticolarmente marcate, per agevolare il processo
tecnologico; a questo scopo, a volte, nella fase di tiraggio vengono aggiunte anche piccole dosi di
bentonite.

La liqueur € quindi unita alla cuvée per avviare il tiraggio.

Imbottigliamento

Dopo aver inserito lo sciroppo di tiraggio, il vino viene imbottigliato reli@mpagnotte sigillate
con il tappo_a corona sotto il tappo si trova ibidule un cilindro di plastica dove si faranno
accumulare le fecce.

Su alcunéottiglie viene installato #ifrometro per monitorare il decorso della fermentazione.

Presa di spuma

Bottiglie accatastate durante la presa di spuma

Lapresa di spum#(FR prise de mousgee il procedimento che porta il vino a diventare spumante.
Le bottiglie vengono cosi accatastate orizzonglr (atte9, in cantine dove umidita e temperatura
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sono cosanti e vi &€ assenza di vibrazioni, rumori e odori, oltre ad una luce scarsa; la luce, infatti,
potrebbe provocare l'ossidazione del vino: per questo il vetro delle bottiglie & scuro.

| lieviti trasformano gli zuccheri ialcol etilico ed anidride carbonicache questa volta, non
potendo fuoriuscire, si discioglie nel vino; inoltre i lieviti arricchiscbroo di aromi e sapori. La
presa di spuma coincide, in pratica, con la seconda fermentazione (sviluppo di altro alcol e di
anidride carbonica).

Affinamento sui lieviti

Nelle prime due settimane dopo l'imbottigliamento, lo zucchero fermentescibile esuito
trasformato in etanolo e anidride carbonica. Nel periodo a seguire, il lievito iniziera a soffrire e
lentamente consumera tutte le scorte, degradando componenti cellulari e sostanze di riserva, fino
a quando, intorno ai 90 giorni, inizieranno i pessi autolitici. Durante questa fase prosegue
I'attivita degli enzimi del lievito, ma non e piu rilevabile nessuna traccia di lievito vitale. Gli enzimi
idrolitici continueranno a lavorare (anche per anni), degradando a poco a poco tutte le
componenti celllari, tranne la parete; la parete cellulare, infatti, subira un terribile stress, ne
aumenteranno i pori, ma essa non verra rotta. Le pareti cellulari, o megligludani che le
compongono aderiranno, andando a formare dei corpi flocculanti. Le melepolssono
combinarsi tra di loro e dare un profilo sensoriale piu complesso.

Per ottenere cio I'affinamento deve essere lungo e lento, in modo da formare bollicine persistenti,
numerose e dalla grana fine. Infatti, molti disciplinari di produzione prevedpariodi di
affinamento dai 18 mesi per i non millesimati fino ai 33 dei millesimati (mille giorni) e molti
produttori allungano tali tempi di affinamento per poter creare un prodotto qualitativamente
migliore, arrivando anche a svariati anni. La dura#dl'@voluzione sui lieviti, per un metodo
classico, equivale all'invecchiamento di un vino tranquillo (ovviamente adatto all'invecchiamento):
maggiore € il periodo maggiore € l'esclusivita e soprattutto, la complessita dello spumante; in una
sola parola:d qualita. Sono in commercio svariati metodo classico delle piu grandi denominazioni
con affinamenti persino di 230 anni, a volte anche di piu. Chiaramente i prezzi di queste bottiglie
non sono propriamente popolari e, solitamente, sono degustate danditeri e appassionati.

Durante questo periodo le bottiglie subiscono una o due volteulp de poignéeche consiste nel

dare una scossa alla bottiglia per evitare che la feccia, cioée il residuo dei lieviti morti, si attacchi
sulle pareti del vetro. Unltra tecnica, piuttosto onerosa e quindi svolta solo per prodotti di lungo
affinamento sui lieviti, € quella dello "sbancamento”, che consiste nello smontare la catasta di
bottiglie e ricomporla: questo consente di rimettere energicamente le fecce fisvspensione e
quindi favorire l'ulteriore sviluppo di caratteristiche organolettiche evolutive.

Messa in punta

LeRemueur incisicme del 1889 raffigurante la persona addetta all'impegnativa attivita quotidiana
di ruotare ciascuna bottiglia posta su papitre

Finito I'affinamento sui lieviti, le bottiglie vengono prese dalle cataste di maturazione e, dopo aver
staccato il deposito &imite scuotimento, poste su appositi cavalletti pupitreg. Qui viene
effettuato il remuage le bottiglie sono ruotate giornalmente di 1/8 di giro e inclinate
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periodicamente per veicolare le fecce verso il collo della bottiglia entbomesi; alla finedi
guesto periodo, le bottiglie si troveranno in posizione quasi verticale.

Questa operazione di rotazionee(nuagg viene praticata da operai specializzagnqueurs, che
ruotano circa 15.000/20.000 bottiglie al giorno. Oggi questa operazione pud essere automatizzata
e viene effettuata dallegiropalette, che sono grandi ceste rotanti, contenenti le bottiglie. Le
giropalettesono state introdotte dai produttori spagnoli Gava

Sboccatura

Arriva per lo spumante il momento di essere messo in commercio; a questo scopo viene effettuata
la sboccatura, dégorgement

Quando non vi erano ancora i moderni macchinari, il tecnico di cantina effettudegalgement
a la volée ovvero stappava la bottiglia da dove, per effetto della sovrapressione, schizzava fuori il
residuo in fecce formatosi sotto il tappopiprontamente ritappava la bottiglia.

Oggi esistono i "congelatori di colli*, macchinari che immergono il collo della bottiglia in una
soluzione di acqua e glicole propilenico (atossico) ad una temperatw254B80 °C per 145
minuti, in modo tale dalgacciare lo spumante contenuto nel solo collo della bottiglia, che ingloba
anche le fecce. Una volta aperta la bottiglia, sempre per effetto della pressione, il cilindretto di
ghiaccio con le fecce viene espulso.

Ultimamente € in uso riportare sulla coogtichetta I'anno di sboccatura (in alcuni casi, lodevoli,
anche un dato piu preciso, come trimestre, settimana, mese, giorno), informazione importante per
il consumatore, perché indice di freschezza. | "metodo classico" dovrebbero essere consumati in
media entro trecinque anni dalla sboccatura, anche se grandi prodotti (in particolare, quelli con
molti anni di affinamento sui lieviti) possono conservarsi ottimamente anche di piu (addirittura,
per pregevoli e prestigiose bottiglie, si assiste ad un'evoh&ipositiva in bottiglia dopo il
dégorgement). D'altro canto, devono passare almeno 3 mesi dalla sboccatura, onde far stabilizzare
il vino dopo lo shock subito.

L'indicazione temporale, in etichetta, dell'esecuzione del dégorgement non va confusa con
I'eventualemillesimospecificato, in quanto questo ha a che fare unicamente con il vino base.

Dosaggio

Dopo la sboccatura bisogna rincalzare la bottiglia con ulteriore guadiqueur d'expéditiorn
"sciroppo di dosaggio”, la cui ricetta varia da produttore a produttore; ciascuno di essi ne
custodisce gelosamente il segreto (sebbene si sia romanzato troppdiguédar, tenuto conto che

lo scopo principale e quello di ettere le diverse versioni zuccherine).

Tale sciroppo di dosaggio € costituito essenzialmente da vino e zucchero, molto raramente
distillato, e spesso vino invecchiato arrique Con tale passaggio I'azienda produttrice da una
caratteristica "impronta” aproprio spumante, il quale possiedera un gusto ebonquetdiverso

da tutti gli altri spumanti e comunque potra migliorare negli anni. Nel caso in cui si rabboccasse
con unaligueur d'expéditiora cui non é stato aggiunto zucchero, avremo un prodotto denominato
pas dos€o "dosaggio zero").
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Residuo
Denominazione
zuccherino (g/l)

¢ Pas dosé 1 <3

1 Extra brut

T Brut E ZKlzc
1 Extradry ¢ 1217
1 Dryo Sec g 17-32
1 Demi sec ¢ 3250
1 Dolce o Doux ¢ >50

Spumante elassificazione rispetto al residuo zuccherino [regolamento (ce) n. 607/2009, allegato
X1V]

Tappatura

Dopo le operazioni suddette, la bottiglia viene tappata cortappo di sugherodi ottima qualita,

che garantisca elasticita oltre alla robustezza. Per poter stappare la bottiglia, il tappo deve essere
torto. Il tappo all'origine € cilindrico ed assume la caratteristica forma a fungo dopo la
compressione che subisce nellodlella bottiglia.

Sul tappo viene applicata la gabbietta metallica per evitare che esso, per l'elevata pressione,
fuoriesca.

Confezionamento

Le bottiglie vengono fatte ruotare su sé stesse per far si che lo sciroppo di dosaggio si amalgami
bene col restodel prodotto, dopodiché vengono lavate e vestite di etichetta, controetichetta,
collarino e capsulone. Le bottiglie rimangono per un periodo a riposo in cantina a temperatura
controllata.

Lo spumante, avendo come caratteristiche gustative principalieteéscenza e l'acidita, si
contrappone bene a tutte quelle preparazioni/cibi con "tendenza dolce" e "grassezza". La
tendenza dolce non & da confondere con la dolcezza: p. es. la panna € dolce, I'amido delle patate o
della pasta € a tendenza dolce.
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La Cantina

BOLLICINE

Il metodo Martinotti o Metodo Charmat

Il metodo Martinotti (o Charma) e un procedimento atto a produrrgno spumante mediante la
rifermentazione in un grande recipiente chiuso chiamaidoclave

Fu il casalese(o villanovese¢ Federico Martinotti direttore per ['lstituto Sperimentaleper
I'Enologia diAsti, a inventare e brevettare nel895il metodo di rifermentazione controllata in
grandi recipienti, poi adottatdal francese Charmat.

Infatti, il franceseEugéne Charmantorno al1910costrui e brevetté! tale attrezzatura; da qui il
doppio nome, metodo MartinotiCharmat. In sostanza il metodo prevede una seconda
fermentazione del vino in grandi contenitori, di solito in acciaio, pressurizzati, dette appunto
autoclavi.

La spumantizzazione mediante il mdto Charmat permette di ottenere vini, spesso dolci, dalle
caratteristiche note fruttate, per mezzo di recipienti a tenuta stagna tguioclave Questo
metodo ha trovato larga diffusianin quanto piu idoneo alla produzione di "bollicine" utilizzando
vitigni aromatici o fruttati. Infatti la lunga sosta su lievito tipica del metodo champenoise
nuocerebbe all'espressione del profumo dei vini derivati dai suddetti vitigni.

Sia per la relatia facilita produttiva rispetto al metodo classico sia per la maggior fruibilita e
immediatezza dei prodotti, € un fatto noto che sia in Italia sia nel resto del mondo, la stragrande
maggioranza di bottiglie di spumante e di tipo Martinotti. Comunque, ofere successo
commerciale, i prezzi decisamente minori e la massiccia preferenza "popolare” non devono far
dimenticare che esistono grandissime espressioni di spumanti Charmat.

Le uve utilizzate possono essere quelle del metodo classico (le varieta dtesitomitre™) ma

visto che il metodo ottiene colori piu tenui, paglierino con vena verdolina, sapori piu freschi e
meno strutturati, profumi meno intensi, le uve piu apprezzate sonMdscato, la Glera la
Malvasiae non per ultima iBrachdto. | due spumanti italiani piu diffusi e famosi nel mondo sono
realizzati, storicamente e pressoché unicamente, con il metodo Martinoistile il Prosecco
Senza dimenticare che tuttLambruscosia i frizzanti sia gli spumanti, sono prodotti iticalave.

I metodo Martinotti, oltre che Charmat, € anche dettoetodo della rifermentazione in
autoclave e, spesso nelle trattazioni straniere, viene citato cometodo italiano (questo e
dovuto non solo alla genesi ma soprattutto per la grandissima gidfie di Prosecco, Asti, e
Lambrusco nel mondo).
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L'altro metodo per produrre spumanti naturali énletodo classicin cui la rifermentazione viene
effettuata in bottiglia.

La produzione

Come per imetodo classicd'enologo stabilisce un assemblaggio con i vini a disposizione, il vino
viene chiarificato, travasato e filtrato ed € pronto persese messo nelle autoclavi dove é stata
preparata la base dei lieviti selezionati con aggiunta di zuccheri e di sali minerali per favorirne
['attivita.

La fermentazione che si svolge € molto rapida, in genere intorno-a0 Iforni (anche meno se
l'autoclave é dotata di agitatori); una qualita migliore si ottiene prolungando tale periodo di
permanenza sui lieviti. Lo spumante viene poi passato in un'altra autoclave tramite filtrazione i
ambiente iperbarico, cioé in sovrapressione per evitare perdisndiride carbonica

Lo spumante viene sottoposto a una temperatura di refrigerazione bassa chegaroa
precipitazione delficido tartarico quindi viene nuovamente filtrato sempre in condizioni di
temperatura costante e ambiente iperbarico, e sempre in tale maniegaevimbottigliato e
tappato. | tappi usati possono essere, oltre ai prestigiosi tappi di sughero come il metodo classico,
anche dei tappi di plastica in quanto il prodotto viene consumato in breve tempo.

La tecnologia produttiva permette di ottenere, a sada delle diverse combinazioni di processo,
vini secchi, vini amabili, vini dolci, comunque sempre caratterizzati da sentori fruttati e freschi
tipici dei vitigni di partenza.

A seconda di quanto residuo zuccherino € rimasto dopo la presa di spuma (eutéato si
definisce precedentemente a seconda della tipologia che si vuole ottenere), anche gli spumanti
Martinotti si differenziano per "versione". La classificazione € la consueta, normata per legge.

Residuo
Denominazione
zuccherino (g/L)

1 Pas dosé ®osaggio zero T <3

1 Extra brut T X c
1 Brut 1T <12
1 Extradry 1 1217
1 Dryo Sec 1 17-32
1 Demisec 1 3250
1 Dolce o Doux 1 >50

Spumante e classificazione rispetto al residuo zuccherino [Regolarf@gjan. 607/2009

Metodo Marone-Cinzano
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tale metodo non piu in uso prevede la prima parte della spumantizzazione camaéoiio
classicola seconda poi come il metodo Martinotti; il risparmio dei costi neersibile come |
qualita che é decisamente inferiore.

Altre applicazioni

Oltre che per produrre spumante, il metodo Charmat & quello che si utilizza (a parte pochissimi
casi per prodotti unici) per realizzareviho frizzante Naturalmente, per questo tipo di

applicazione il processo e regolato in maniera diversa ovvero i tempi di ottenimento sono molto
piu brevi dato che la sovrapprasne da raggiungere, in questo caso, € molto piu bassa.
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La Cantina

BOLLICINE ITALIANE METODO CLASSICO E METODO CHARMAT

F

FRANCIACORTAOMBARDIA ™"

Barone Pizzini (Franciacodlaombardia)
Spumante Franciacorta Brut Animantél 2,00 Euro90,00

Uve: Chardonnay 78%,Pinot Nero18%, Pinot Bianco 4%;30 mesi sui lievit, 8 sboccature remuage manuale
Barone Pizzini (Franciacoriaombardia)
Spunante Franciacorta Brut Satéer{12,00 Euro90,00

Uve Chardonnay 10%fino a 4 mesi sui lievit, 8 shoccature remuage manuale
Barone Pizzini (Franciacodaombardia)
Spunante Franciacorta Brut Naturae 201912,00 Euro100,00

Uve: Chardonnay0%pPinot Nero3&o,3040 mesi sui lievit, 8 sboccature remuage manuale
Barone Pizzini (Franciacoriombardia)
Spumante Franciacorta Rosg 2,00 Euro 90,00

Uve: Pinot Nero 100% ;30 mesi sui lievit, 8 shoccature remuage manuale

Barone Pizzini (Franciacodaombardia)
Spumante Franciacorta Brut RiservaPas Dose Bagngd@r00 Euro 140,00

Uve: Chardonnay 50%, Pinot Nero 50%; fino a 40 mesi sui lievit, 8 sboccature remuage manuale
Barone Pizzini (Franciacoriombardia)
Spumante Franciacorta Brui(12,00 Euro 80,00

Uve: Chardonnay 90%,Pinot Nero 10%}30mesi sui lievit, 8 sboccature remuage manuale
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f

FRANCIACOREA OMBARDIA "

Le CantoridFranciacortaLombardia)

FanciacortaBp2 ®Od3I P LI & R2a35 (MNIG SNIJI Euro®0100 G ! 1
Uve:Chardonnayl00% 60 mesi sui lievittemuage manuale

Barone PizzinfFranciacortaLombardia)

CNI VOALI O2NJil 502000 IPANB &S aw2BEUMOIORGE f S
Uve Pinot Nero 10%; fino a24 mesi sui lievitremuage manuale

Barone Pizzini (Franciacorlaombardia)

CNI VOALI O2NJil 502dIQ0HP { G8y a! BNBGODI £
Uve: Chardonna%00%,30-40 mesi sui lievittemuage manuale

Le Cantorie (Franciacorthombardia)

Brut s.a.- Franciacorta D.o.c.g(12,00 Euro90,00

Uve: Chardonnay 80%:;Pinot Nero 20%; 30 mesi sui lieviti remuage manuale

Le Cantorie (Franciacorthombardia)

CNI VOALI O2NJiI 52 dO0dI p(120R)a § & NP BEulo60RG € f S
Uve: Pinot Nero XM%o; 24 mesi sui lieviti remuage manuale

Le Cantorie (Franciacorthombardia)

Franciacorta D.o.c.cSaténd | NJY 232 00) € Euro60,00

Uve: Chardonnay 100%6; 30 mesi sui lieviti remuage manuale
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La Cantina

VINI DI FRANCIA

('a.ran [ ]
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pagne
~ Bourgogne -Chabifis
= Bourgogne Cote L'Or
~ Bowrgogne -Beaujolais
- AGace

Se c'é un paese vitivinicolo al mondo che ha avuto, e continua ad avere, una forte influenza su tutti gli
quasi tutti cercano in qualche modo di imitarne il modello e lo stile di produzione, questo & senza dubbio .
Questa nazione haompreso, prima di chiunque altro al mondo, che la qualita del vino era uno dei prin
determinanti fattori per il successo. Oggi la gran parte della produzione enologica di qualita si basa in la
sul modello Francese. Ogni zona vitiviniatgdla Francia viene, in qualche modo, considerata come mode
seguire per determinate tipologie di vino: Bordeaux, la Borgogna e la Valle del Rodano per i vini rossi, la
la Valle della Loira e I'Alsazia per i vini bianchi; la Champagnespeispumanti. 1l segreto del successo Fran
oltre alla vocazione del suo territorio, € stata dettata in gran parte dall'attenzione che e stata posta da
sulla qualita dell'uva e delle tecniche enologiche, non da ultimo, da un'efficace strapegmerciale facilitata o
un prodotto eccellente.
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Come [I'ltalia, anche la Francia vanta un'antichis:
tradizione enologica la cui storia si perde nella notte dei te
Le prime testimonianze sulla presenza e la coltura della \
Francia risalgono al 600 A.C. circa, quando i Greci fond
Massala, I'attuale Marsiglia, e introdussero la vite. Tutta
come per altri paesi vitivinicoli Europel, si ritiene che anc
Francia la vite fosse gia presente allo stato selvatico
dell'arrivo dei Greci. Il forte sviluppo dell’enologia e «
viticoltura Francese ebbe inizio con l'arrivo dei Romani, all:
del secondo secolo A.C., i quali, gia forti consumatori di
preziosa bevanda delle truppe militari, avevano ['abitudir
introdurre le proprie tradizioni e prodotti ovunque andasse
conquistare nuove terre per I'Impero. Prima di questo peric
Galli, la locale popolazione, consumava ingenti quantita di
Italiano che in quell'epoca era ben piu famoso e pregia
guello Francese. Perfino gli Etruschi esportavano vino in F
e anfore di vino ritrovate nell'attuale Borgogna ne sont
conferma. Plinio Il Vecchio, nella sua monumentdéturalis
. Historia ci racconta che &iennag l'attuale Vienne, nella Va

La Francia RSt wW2RFy2s aiA LINRRdAzOSOI

venduto a prezi elevati. In effetti € proprio la Valle del Roc
che si puo considerare la prima e vera zona vitivinicola di qualita di tutta la Francia. Fu proprio in questa :
Romani fondaronoNarbg ovveroGallia Narbonensjsl'attuale Narbonne, cioe latt che a quei tempi el
considerata come la pitu importante per la produzione e la qualita dei vini di tutta la Francia. La diffusione
e del vino a Narbo fu considerevole e la viticoltura era diffusa ovunque. La storia commerciale del vess
ebbe inizio poco dopo, quando la cittéBlirdigala I'attuale Bordeaux, si affermo, grazie alla sua posizione
all'oceano Atlantico, come vera potenza commerciale e mercantile. Si ritiene che nello stesso periodo ebl
produzione e laammercializzazione del vino di Bordeaux.

Gia nel sesto secolo la viticoltura era ben radicata e diffusa praticamente in tutto il territorio Fr.
prevalentemente ad opera di monaci che coltivavano ampiamente la vite nei loro monasteri in quansaunee
produrre vino per officiare le liturgie. Un particolare merito va riconosciuto proprio all'opera svolta dai mol
I'enologia; il loro prezioso contributo ha portato allo sviluppo e il perfezionamento delle tecniche enolo
stessa enolog moderna si basa in larga parte sul loro lavoro.

La viticoltura in Francia e attualmente diffusa in quasi tutto il territorio nazionale,

solo la Spagna e l'ltalia hanno una superficie coltivata a vite maggiore, tuttavia le zone di

produzione di qualita sono circa una decina e sono tutte ben circosieritleterminate zone geografiche.
varieta di uve coltivate sono diffuse e ricorrenti in tutto il territorio e, ovwviamente, fra queste ci sono var
meglio si adattano in determinate zone piuttosto che in altre, diventando, per altro, I'emblentagieodell:
zona. Per esempio, la Borgogna & famosa per il Pinot Nero e lo Chardonnay, Bordeaux per il suaviaygm
bordolese cioé Merlot, Cabernet Franc e Cabernet Sauvignon, la Valle della Loira per il Sauvignon Blanc
per il Rieslinge il Gewdrztraminer. Le principali varieta di uve bianche coltivate in Francia sono: Char
Sauvignon Blanc, Riesling, Chenin Blanc, Sémillon, Pinot Bianco, Silvaner, Moscato bianco, Muscadet e
Le principali uve rosse sono: Cabernet SaavigCabernet Franc, Merlot, Pinot Nero, Syrah, Grenache, G:
Carignano.

Queste uve si sono diffuse dalla Francia a praticamente tutti gli altri paesi vitivinicoli del mondo che,
del successo Francese, tentano di emulare la qualita ddacetne se I'unico segreto per fare un buon vino s
ricercarsi prevalentemente o esclusivamente sulle varieta di uva utilizzata. In realta il successo dei vini Fr.
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e dettato solamente dalle uve utilizzate: il territorio e il clima sono faltrori fondamentali del suo successo ¢
uniti ad una secolare esperienza orientata alla qualita delle materie e delle procedure, hanno contr
successo dell'enologia Francese.

Il Sistema di Qualita Francese

L'esigenza di costituire un sistema di produzione di qualita dei vini in Francia, sorse nei primi anni
quando, principalmente a causa delle devastazioni della fillossera, la produzione di vini ordinari era piutt
tanto da offuscare il @stigio dell’enologia Francese e la disponibilita di vini di qualita era piuttosto rara e lit
A questo si aggiunsero numerosi frodi e adulterazioni, all'epoca molto diffuse, ad onore del vero, no
Francia. Il sistema di qualitd Francese pressasistenza all'inizio degli anni 1930 e prese il nom&pgellatior
d'Origine Contrélé€Denominazione di Origine Controllata), abbreviato 8&Co, in breve Appellation Controlé
la cui sigla AC Si creo di fatto il sistema di controllo di quakt@ologica piu imitato del mondo sui cui princi|
basano, per esempio, I'AVAAnjerican Viticultural Aredsadottato negli Stati Uniti d'America, la D
(Denominazione di Origine Controllata) in Italia, la O@®npEminacién de Origénin Spagna e la Df
(Denominacao de Origem Controlgdan Portogallo, sicuramente senza avere lo stesso successo e le
efficacia.

| principi fondamentali su cui si basa il sistema di qualita Francese derivano in larga parte dal lavo
nel 1923 dal Barone Le Raoy, influente e importante produttore di ChateaunelufPape, che adotto rigide regq
per la produzione dei propri vini. Queste comprendevano la definizione della zona geografica, le varie
permesse, le metodologie di coltivazione e di potaturageado alcolico minimo del vino. Nel 1935 fu fon
I'INAO [nstitut National des Appelations d'Originéstituto Nazionale delle Denominazioni di Origine),
I'espresso scopo di definire, stabilire e rafforzare i disciplinari di produzione delle si@gpe che riprendevar
in larga parte il modello stabilito dal Barone Le Roy.

La maggior parte dei disciplinari di produzione dei vini piu famosi di Francia sono stati definiti nel
subito dopo la fondazione dell'INAO, tuttavia sono statstiié perfezionati continuamente nel corso del temp
solo nel 1949 che I'INAO introdusse la categoria VD@SDOElimité de Qualité Supérieutéino Delimitato ¢
Qualita Superiore) di livello inferiore all’AOC. Il sistema di qualita Francese ndamecge perfetto, anche
non puo garantire la qualita del vino di uno specifico produttore, sicuramente introduce e definisce rigidi ¢
influiscono e determinano profondamente la produzione.

| principali criteri che consentono ad un vino dgfarsi della categoria AOC sono sette e precisamente:

1 Territorio - l'area dei vigneti viene definita in modo esatto attraverso testimonianze storict
sull'ubicazione che sull'uso nei secoli. Si valuta inoltre il tipo di terreno, posizione énaltitud

1 Uve- le uve consentite per la produzione di vino in ogni zona vengono stabilite in accordo alla tr
storica del luogo, basandosi anche alla resa e la qualita di produzione in funzione al luogo e al clim

f Pratiche colturali- definiscono il nonero massimo di viti per ettaro, le modalita di potatura e meto
fertilizzazione

1 Resa- ogni AOC definisce la quantita massima di vino che pu0 essere raccolta e prodotte
determinato vigneto, il valore e espresso in ettolitri per ettaro

1 Grado atolico- ogni AOC stabilisce il titolo alcolico minimo che il vino deve avere

1 Tecniche enologiche ogni AOC stabilisce tecniche e procedure enologiche, solitamente basa
tradizione della zona, che nel corso degli anni hanno consentito di ottemégéori risultati

1 Controlli organolettici - dal 1979 tutti i vini candidati alle AOC vengono valutati da un'apg
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commissione

le categorie previste dal sistema di qualita Francese prevedono quattro livelli e precisamente, dal |
alto a quello piu basso:

1 Appellation d'Origine Controlée, AOCe il livello di qualita piu alto e rigoroso del sistema. Una AO!
comprendere anche delle sottozone

T Vin Délimité de Qualité Supérieure, VDQ®prevede delle regole simili a quelle dellAOC anche se
rigide. Questa e la categoria meno utilizzaigutto il sistema di qualita. Circa il 2% dell'intera produz
Francese appartiene alla VDQS. | vini di questa categoria sono solitamente in attesa di essere ri
come AOC

1 Vin de Pays prevede regole come per le categorie precedenti, tuttaagao meno onerose e rigi
consentono, per esempio, rese piu alte e titoli alcolici minimi pit bassi. | vini appartenenti a
categoria vengono solitamente prodotti in zone molto piu estese rispetto alle AOC

T Vin de Table e la categoria riservata tutti quei vini che non rientrano, per mancanza o insufficien
requisiti, nelle categorie superiori

Nelle etichette dei vini Francesi vengono inoltre utilizzate delle diciture che in determinati casi h
legame, anche se a volte vago e motdicconfusione, con la qualita. Le indicazioni piu frequenti che si pc
trovare nelle etichette di vini Francesi e riportato di seguito.

1 Chateau-y2y2aitlyagS At adz2z aArA3ayAaAFTAOLG2 Ay CNIyoOS
legame con le suggestive e imponenti costruzioni medievali. Uno Chéateau e un'azienda vitivini
produce vino ed é prevalentemente utilizzato nella zona di Bordeaux. Il termine € sempre seguito
specifico dell'azienda

1 Clos- il significato Frang8S RA ljdzSadl LI NPt & &GOKAdzazé¢ 2
indica un vigneto o una proprieta recintata e delimitata. Il termine viene utilizzato prevalentement
Borgogna e solo le aziende che possiedono un vigneto e che produamhotiggliano il proprio vin
possono utilizzarlo nell'etichetta. Il termine € sempre completato da altre indicazioni che identi
vigneto o la proprieta

1 Domaine-Af &AIYAFAOFG2 fSGOISNIES § &LINE LINAaShidica un
proprieta, appartenente ad una singola azienda, composta da un singolo o piu vigneti, anche co
zone diverse

1 Cote-aO2aiGlté Ay LOGlFItAlFIYy2Y AydSaz 02YS tlFa2 2 LI
di produzone di qualita, principalmente della Borgogna

T Cru-2aS00SyS Af adz2z AAIYATFTAOLG2 Ay AGFEALY2 &A
determinata zona, spesso un singolo vigneto o una piccola localita, che grazie alle sue ¢
caratteristiche climatiche, geologiche e ambientali, produce vini di qualita e di caratteristiche suf
comungue uniche e identificabili.

1 Grand Cru- questo termine € utilizzato in Borgogna e indica un vino prodotto in un vigneto di
superiage ed € il riconoscimento di qualita piu alto che pud essere attribuito ad un vino. Lo stesso si
viene attribuito anche nella Champagne e nell’'Alsazia. Nella zona di Bordeaux il termine non ha
importanza che ha nelle altre zone e viefmmosciuto ad alcuni Chateau, in particolare a quelli di £
Emilion

1 Grand Cru Classéll termine & utilizzato prevalentemente nei vini di Bordeaux. Nella zona diESailir

77



indica il secondo livello di classificazione, mentre nella zone di Mé&auternes indica un vino ¢
appartiene ad una categoria di classificazione compresa fra la seconda e la quinta

1 Premier Cru (ler Crw) nella zona di Bordeaux, con l'eccezione di Sauternes e Barsac, indica
appartenente alla piu alta categoria diassificazione. Attualmente solo cinque Chéateau possono fre
di questo riconoscimento. Nella zona di Sauternes indica invece la seconda categoria di class
Nella Borgogna indica il secondo livello di classificazione, al di sotto di Geand Cr

1 Premier Grand Cru (ler Grand Cruhella zona di Sauternes indica il livello piu alto di classifica
Attualmente, solo uno Chéateau appartiene a questa categoria. Viene anche indicatoPcemier Cr
Supérieur

1 Premier Grand Cru Classé (ler Gra@du Classé) nella zona di SaifEmilion indica la categoria
classificazione piu alta attribuibile ad un vino. La dicitura puo essere riportata anche nelle etichette
RSt aSR20 S RA { I dziSNySa LISNI AYRAOINBE dzy QAY

1 Cru Classé indica principalmente il nome attribuito alla famosa classificazione del 1855 per i\
Médoc, nel Bordolese. Il sistema prevede cinque categorie, dalla prima alla dirienair Cru, Deuxier
Cru, Troisieme Cru, Quatrieme Cru, Camei Cri. Nella stessa classificazione, i vini di Sauternes/E
furono classificati in due sole categorferémier Cru, Deuxieme Qriul termine € anche utilizzato per
classificazione dei vini delle Graves, sempre a Bordeaux, e non prevede sungddésianto tutti i vini ¢
jdzl f AGt RSEtfS DNI@Sasz aAl oAl yOKA OKS NRAa&A:
Saint; YAf A2y LINBYRS Af y2YS RA &/ NMHz / f aasSé

1 Cru Bourgeois categoria di classificazione per i vini del bordeleconsiderati in qualita inferiori al siste
G/ Ndz /flaaseéd Lf fAGSEf 2 ClwBdrgdoit SupériecRrs Exijeptiringbss
indicato semplicemente come Cru Bourgeois Exceptionnel o Cru Exceptionnel. La seconda categt
il nome diCru Bourgeois SupérieunsCru Grand Bourgegiseguita da una terza e ultima che prenc
nome diCru Bourgeois

T Supérieur- Il termine indica prevalentemente un vino il cui grado alcolico & piu alto rispetto alla tipol
appartenenza. Talvolta indica, oltre al grado alcolico superiore, anche una resa del raccolto
rispetto agli stadard definiti per la tipologi.

Zone di produzione

La produzione di vino della Francia &, per quantita, la seconda del mswidd;ltalia ha una produzion
maggiore. Da punto di vista climatico e geografico, la Francia puo essere suddivisa in tre regioni. Al nort
trovano le aree della Champagne, della Borgogna e dell'Alsazia, sono caratterizzate da un clima contine
inverni rigidi e freddi e autunmiiovosi. Al sud, dove il clima e tipicamente mediterraneo, le uve giungono ¢
maturazione, si producono vini corposi e pieni. Infine, la zona occidentale, dove si trova l'area di Bord
Valle della Loira occidentale, I'influsso dell'oceanarito da luogo ad un clima tipicamente marittimo, umic
piovoso, che viene temperato dalle correnti d'aria del golfo.

La varieta principali delle uve utilizzate per la produzione di vino in Francia & di poco inferiore a ¢
tuttavia la varieta el territorio e delle caratteristiche di ogni zona, consentono la produzione di vini molto
fra loro: dai bianchi delicati e fini ai vini spumanti di innegabile raffinatezza, dai piacevoli e interessanti vi
ai corposi e potenti vini rossi.

Le zone di produzione di qualita che comprendono le AOC della Francia sono dieci, di cui solo circe
queste ha contribuito effettivamente e principalmente a rendere famosi i vini di Francia nel mondo.
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Alsazia

Questa regione, che si troveella parte noreorientale della Francia, al confine con la Germania, prc
principalmente vini bianchi di cui il piu rappresentativo e celebre & senz'altro quello prodotto c¢
Gewdrztraminer. L'Alsazia costituisce di fatto un'eccezione all'intdehsistema di qualita Francese perct
l'unica zona dove e consentita l'indicazione nell'etichetta, per motivi tradizionali, del nome dell'uva cc
producono i vini. La produzione di vini rossi e rosati € scarsa, circa l'otto percento dellaopedotale. Ul
prodotto piuttosto noto dell'Alsazia é@rémant d'Alsaceun vino spumante prodotto con il metodo classico
rifermentazione in bottiglia.

La zona produce anche degli eccellenti vini prodotti da vendemmie taktkwelgnges Tardivee i celebi
Sélection de Grains Nobjedni dolci, complessi, concentrati e aromatici prodotti da rigorose selezioni
spesso raccolte chicco per chicco, attaccate dalla muffa noBoéyfis Cinerep Le uve bianche princig
utilizzate nell'Alazia sono il Riesling, il Gewdrztraminer, il Pinot Grigio e il Moscato bianco, e sono le ur
che possono essere utilizzate per I'AIace Grand CriLe altre uve bianche coltivate nella zona sono il Silve
il Pinot Bianco. Le uve rosse priatiplell'’Alsazia sono il Pinot Nero e il Gamay. Una menzione particolare s|
vini della Mosella ées Cotes de Towntrambi prodotti nella Lorena, e il cosiddeBEdelzwickerun vino prodott
con l'assemblaggio di piu uve i cui nomi non vengono riportati in etichetta.

AOChbianchi: Alsace, Alsace Grand QRiesling, Gewdirztraminer, Pinot Grigio, Moscato biaspamanti:
Crémant d'AlsacéPinot bianco, Riesling, Pingtigio, Pinot nero, Chardonnay)

Bordeaux

Bordeaux costituisce la zona di denominazione di origine piu vasta della Francia oltre ad essere
famose. La zona si trova nella parte occidentale della Francia e gode di un particolare clima tiempuetattc
dalla vicinanza con I'oceano Atlantico e dall'estuario della Gironda, le cui rive sono riccamente coltivate
La zona di Bordeaux prevede oltre 50 AOC, comprese fra AOC regionali e comunali. Il Médoc, situato f
Atlantico e & Gironda, prevede due AOC regionalMdédoc e HautMédocche a sua volta comprende sei /
comunali SaintEstéphe, Pauillac, Saidtlien, Listradlédoc, Moulis en Médoc e Marggux vini prodotti ne
Médoc e nell'HauMédoc sono tutti rossi e soniu celebri di tutta la zona, ma certamente non sono gli uni
zona delleGravesproduce sia vini bianchi che rossi e si trova a sud, subito dopo il Médoc. Da qualche annt
nord-orientale delle Graves é stata riconosciuta con una denominapropeia: Pessad éognan

Un'altra celebre e importante zona di denominazione di Bordeggauéernes/Barsadamosa per i suoi v
dolci e complessi prodotti con uve attaccate dalla muffa noBiterytis Cinerea Altre zone che producono \
simili sonoCérons Cadilla¢ Loupiag e SainteCroixdu-Mont. Nella zona dEntreDeuxMers, situata fra i fiur
Garonna e Dordogna, si producono vini bianchi da uve Sémillon e Sauvignon Blanc. Un'altra zona di saesi
di Bordeaux & llibournaische comprende le zone SiaintEmilion, Pomera Fronsac

Il vino principale prodotto a Bordeaux € quello rosso ottenuto in genere da uve Cabernet Sauvignon,
Franc e Merlot, in proporzioni diverse a seconddadebna. Le uve bianche di questa zona sono il Sér
Sauvignon Blanc, Muscadelle, Colombard e Ugni Blanc. Le uve rosse che hanno reso celebre la zona e
luogo al cosiddettauvaggio bordolesesono il Merlot, Cabernet Franc e Cabernet SaumigiAdire uve ross
coltivate nella zona sono il Malbec o C6t, Petit Verdot e Carmenere, divenuto oramai piuttosto raro.

Principali AOCbianchi: Sauternes et Barsa(Sémillon, Sauvignon Blanc, Muscadegllégrons, Cadille
Loupiac, Saint€roixde-Mont(stesse uve del SauterneBntreDeuxMers Semillon, Sauvignon Blgncossi
Médoc, HautMedoc (sottozone: Sakkistephe, Pauillac, Saidtlien, Listradlédoc, Moulis en Médoc, Margat

79



Graves, Pessdcognan, Libournais (sottozone: Sdtmiilion, Pomal, Fronsac et Canefronsac)(Caberne
Franc, Cabernet Sauvignon, Merlot, Petit Verdot, Malbec in proporzioni diverse)

Borgogna

In questa zona, che si trova nella parte centrale della Francia, si producono sia vini bianchi che
entrambi molto raffinati e celebri. La Borgogna € suddivisa in cinque zone di produzione priGbigalis Cote
d'Or, Cote Chalonnais&lacémaise Beaujolaische prevedono complessivamente piu di cento AOC. La proc
e praticamente divisa in modo equo fra bianchi e rossi e le uve coltivate nella zona sono, per le uve t
Chardonnay e I'Aligoté, per le uve rosse, il Pinot NerGaniay.

L'area piu a nord della Borgogna, staccata dal resto della zona princip&baldis la cui produzione
incentrata esclusivamente sui vini bianchi ottenuti da Chardonnay. | vini di Chablis, classificati in ordine
di qualita comePetit Chablis Chablis Chablis Premier CreiChablis Grand Crisono molto eleganti e raffinati
costituiscono di fatto un modello di enologia imitato da molti produttori nel mondo.

La parte nord della zona principale della Borgogna & occupata dalla c€éteel'Oy suddivisa a sua volta
due zone, di cui quella piu a nord, prende il non@dade de Nuitsmentre quella piu a sud, prende il nomeCite
de BeauneEntrambe le zone prevedono due sottozone che prendono rispettivamente il nbtaetes Cat de
Nuits e Hautes Cote de Beaunlella Cote d'Or si producono sia vini bianchi che vini rossi ed € senz'altro
pit rinomata e ricercata, vero riferimento di qualita dell'enologia Borgognona. Nella Cote de Nuits si pr
quasi esclusivamenteini da uve Pinot nero, i vini rossi di Borgogna piu pregiati e longevi. Da quest
provengono i celebriGevreyChambertin VosneRomanéee Nuits SairtGeorges Nella Cbéte de Beaune
producono prevalentemente vini bianchi da uve Chardonnay, tuttemi@&imo anche eccellenti esempi di vini r
da Pinot nero come @ortone certiPommard | vini bianchi piu celebri e rappresentativi dell'enologia di Borc
sono quelli dCorton Meursault PulignyMontrachete Chassagnélontrachet

Piu a sud della Coéte d'Or, troviamo @@te Chalonnaisedove si producono vini sia bianchi che ro:
riferimenti di questa zona per i vini rossi sono certamémeecureyseguita daGivry, per i vini bianchiontagnye
Rully Scendendo ancora piu a sud troviamo la zordationnaiscelebre per i vini bianchi da uve Chardonnay
quali si ricordand?ouillyFuissé SaintVéran In questa zona troviamo inoltre una modesta produzione di vin
prodotti da Pinot nero e Gaa.

La parte piu a sud della Borgogna € occupata dall'areBediujolais principalmente famosa per i si
Beaujolais nouvegyoronti e messi in commercio il terzo giovedi del mese di novembre. L'uva principale
della zona € il Gamay, tuttaviamioducono, seppure in scarse quantita, vini bianchi da uve Chardonnay. Le
riferimento di questa zona producono tutte vini rossi di cui la piu n@eagijolaisVillages

Principali AOCbianchi: Chablis, Pulignivlontrachet, Chassagrklontrachd, AloxeCorton, PouillFuissé
SaintVéran, Montagny, Rullytutti da uve ChardonnayBourgogne Aligoté Bouzerof\ligoté) rossi: Gevrey
Chambertin, VosnRomanée, Nuits Sak@eorges, Alox€orton, Pommard, Santenay, Mercurey, Givry, ROlti
da uvePinot nero) Beaujolais, Beaujolalgillages, Fleurie, Brouilly, Mou#Vent(Gamay)
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