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eia alla volpe» alle quali partecipavano 
i Savoia, con un seguito regale.

Il crescere della notorietà della Fran- 
ciacorta ha coinciso con quella che 
potremmo chiamare la rinascita dello 
spumante italiano, iniziatasi verso la 
fine degli Anni Sessanta. Il colto e 
sensibile Guido Berlucchi, discendente 
dalla storica famiglia dei conti Terzi 
de Lana, ebbe la fortuna di incontrare 
l’enotecnico Franco Ziliani, fresco di
plomato della scuola di Alba. Rifa
cendosi ai primi tentativi del nonno di 
Berlucchi, che all’inizio del secolo ave
va studiato il metodo Champenois di
rettamente nella Champagne, fu av
viata una nuova linea di spumantizza- 
zione rigorosamente basata sui canoni 
classici. L’azienda disponeva non solo 
delle uve adatte ma anche di suggestive 
cantine risalenti alla fine del Seicento.

Il vino ebbe subito successo e fu 
lanciato in campo nazionale da alcune 
«tavole rotonde» tenutesi a Borgonato 
nel corso di riusciti «tours gastrono
mici» del lago d ’Iseo, con larga parte
cipazione di giornalisti, enologi e cuo
chi famosi. L’esempio di Berlucchi è 
stato seguito da varie aziende agricole, 
fra C|ii la Catturich Ducco, «Il Mo- 
snel»na Monte Rossa, Cà del Bosco, 
Bellavista, Bersi Seriini, Fratelli Ber
lucchi, Mirabella, Villa, Longhi De 
Carli, Lantieri de Paratico, Maggi Mar- 
tinoni, Ricci Curbastro e altre, tutte 
case che hanno contribuito all’affer
mazione della Franciacorta e alla sua 
definitiva consacrazione.

Già riconosciuto nel 1967 come vino 
Doc, il Pinot di Franciacorta è diven
tato, in seguito alla modifica del disci
plinare di produzione, avvenuta nel 
1983, Franciacorta bianco e Francia
corta spumante, mentre è rimasto in
tatto il nome di Franciacorta rosso. 
Com’è noto, lo spumante è attualmen
te diventato il protagonista assoluto 
con oltre un milione e mezzo di bot
tiglie ricavate dalle uve della zona, sen
za tener conto di altri milioni di bot
tiglie prodotte dalla Casa Guido Ber
lucchi, con apporti di uve esterne.

Il Franciacorta spumante (ma anche 
il bianco) deve essere ottenuto dalle 
uve dei vitigni Pinot bianco e/o  Char- 
donnay. Sono ammessi, congiuntamen
te o disgiuntamente anche il Pinot gri
gio ed il Pinot nero fino ad un massimo 
del 15 per cento. È importante sottoli
neare che per molto tempo lo Char- 
donnay è stato confuso in Franciacorta 
con il Pinot bianco (e non solo in Fran
ciacorta). In seguito a più accurate in
dagini, si giunse alla precisa nomencla
tura ampelografica solo nel 1978. Il 
grappolo quasi sempre alato, il seno 
aperto della foglia, così come il colore 
giallo ambrato degli acini maturi lo 
distinguono dal Pinot bianco. Attual
mente, in ordine di importanza in Fran
ciacorta viene prima il vitigno Char- 
donnay, seguito dal Pinot bianco. Un 
ruolo complementare è stato affidato 
sia al Pinot nero che al Pinot grigio.

Il massimo della finezza in Francia
corta è rappresentato dal Blanc de 
Blancs, come del resto avviene nella 
Champagne. Il Blanc de noirs, pur pos
sedendo una maggiore spalla, notoria
mente è più pesante. Rispetto ad altre 
produzioni, il Franciacorta presenta la 
caratteristica di un sapore più salato e 
meno acidulo. Ciò è dovuto alle favo
revoli condizioni dell’ambiente pedo
logico che caratterizza questo ridente 
bacino, ultima propaggine di un lago 
di formazione glaciale. Michele Vescia, 
direttore del Consorzio dei vini bre
sciani, ha attuato un accurato studio 
del territorio che si estende su circa 
1600 ettari, di cui 560 con le caratteri
stiche previste dal disciplinare di pro
duzione per la Denominazione di ori
gine controllata. Quella utilizzata per 
lo spumante è di circa 360 ettari, con 
la presenza fondamentale dello Char- 
donnay (70 per cento), Pinot bianco 
(22 per cento), Pinot nero (7 per cento), 
Pinot grigio (1 per cento). I rilevamenti 
sopra indicati sono stati effettuati da 
Ottorino Milesi, altro noto esperto di 
agricoltura bresciana.

Dai rilevamenti finora eseguiti da 
cima a fondovalle, sembra che i vigneti

Un particolare del convento dell’Annunziata di Monte Orfano. Siamo nel cuore della Franciacorta 
e questo chiostro ospita periodicamente negli stupendi loggiati mostre di spumante Classico 
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'.ssi di spumantizzazione del vino 
quando Francesco Cinzano prese in 
affitto il feudo e le cantine di Santa 
Vittoria d ’Alba, cedutegli da casa Sa
voia. Nel 1867, un altro pioniere pie
montese, Giuseppe Contratto, origi
nario della Val Soana, costituì uffi
cialmente a Canelli la casa Contratto, 
che verso il 1880 spumantizzava vini 
Moscato e vini secchi, secondo il me
todo classico Champenois importato 
dalla Francia.

Non era solo il Piemonte a muover
si. A Conegliano, nel Veneto, nel 1868, 
il professor Antonio Carpenè, ex ga
ribaldino, fondò la Carpenè-Malvolti. 
Studioso di notevole valore, in corri
spondenza epistolare con Louis Pa
steur, Carpenè preparò dapprima lo 
spumante con un suo sistema partico
lare ma ben presto lo abbandonò per 
adottare il metodo Champenois che 
aveva appreso durante un periodo di 
permanenza nella zona dello Cham
pagne.

Nel 1863 fu fondata la M artini & 
Rossi: accanto ai suoi rinomatissimi 
vermut allineò ben presto una produ
zione di Moscato d ’Asti spumante e di 
Vino Mousseux d ’Asti; invece lo spu
mante con metodo Classico fu pro
dotto per la prima volta nel 1920, come 
Gran Riserva Montelera.

Mentre il metodo Champenois ave
va fatto scuola non solo in Italia, ma 
anche in Germania e Spagna, si inserì 
nella storia del vino spumante anche 
un sistema più rapido, consistente nel 
sollecitare la seconda fermentazione 
aH’interno di grandi recipienti ermetici, 
chiamati autoclavi, e nel successivo im
bottigliamento del vino spumante sol
tanto a pressione raggiunta.

Il primo studioso che si interessò 
del problema fu il francese Rousseau, 
che creò dapprim a Yenoforo, un gran
de recipiente, nel 1851 e successiva
mente nel 1858 Yafroforo, un conteni
tore di rame della capacità di 32 etto
litri. I primi tentativi di produzione

industriale con relativi aggiustamenti 
furono opera di Maumené, un altro 
francese. Importante l’opera svolta in 
questo campo dall’italiano Federico 
M artinotti, direttore della regia sta
zione enologica di Asti, che nel 1895 
apportò ai recipienti chiusi di spuman
tizzazione interessanti miglioramenti.

Altre apparecchiature del genere fu
rono proposte da Kòenig, da Brillié e 
dalla casa Chaussepied. Brillié applicò 
al sistema i suoi «tini» componibili. 
Fu solo intorno al 1907 che l’enologo 
francese Eugène Charmat mise a punto 
quel metodo che poi prese definitiva
mente il suo nome. Venne così reso 
pratico e attuabile, in campo indu
striale, il procedimento per la prepa
razione rapida degli spumanti. Ulte
riori perfezionamenti furono attuati 
da Chaussepied nel 1919 e da Antonio 
Carpenè, che nel 1936 introdusse ulte
riori modifiche atte a rendere il sistema 
più agile e funzionale.

L’«isola» Franciacorta
Questa zona vicino a Brescia ha sempre avuto una tradizione vinicola, ma nello spumante 
con metodo Classico sa dare il meglio di sé •  Le uve più coltivate, Chardonnay e Pinot

Dolcissimo, dolcemente melanconico per la sottile nebbia che fa sfumare i contorni di campanili 
e ville, ecco il paesaggio della Franciacorta, una delle zona più vocate per la produzione di 
spumante Classico

La ridente ma anche a tratti auste
ra regione collinare della Fran
ciacorta è posta immediata
mente a Sud del lago d ’Iseo. Delimi

tata ad Ovest dalla sponda sinistra del 
fiume Oglio, ad Est dal fiume Mella, 
a Nord dalle ultime propaggini delle 
Alpi Retiche e dal lago d ’Iseo, si con
clude nella fascia pianeggiante subcol
linare che lambisce la statale Bergamo- 
Brescia. Transitando lungo l’autostra
da tra Palazzolo e le porte di Brescia, 
si possono ammirare alcuni scorci dei 
vigneti, specie fra Erbusco e Rovato.

Il documento più antico che cita la 
Franzacurta è un codice statutario del 
1277 emanato dalla città di Brescia. Il 
nome sarebbe legato alle franchae cur- 
tes, cioè alle numerose corti monasti
che della zona «franche» dal pagamen
to dei balzelli, che invece gravavano 
sui proprietari laici. Secondo altre i- 
potesi, forse meno attendibili, a seguito 
di una breve occupazione dei francesi 
nel corso del 1265 fu coniato il detto 
popolare «Francia corta» che poi sa
rebbe rimasto come termine geografi
co. Da rilevare che una seconda occu
pazione francese del territorio brescia
no si ebbe dal 1509 al 1516, sotto il

regno di Luigi XII.
Sia pure in termini geografici non 

ben precisi, dei vigneti bresciani ebbero 
ad occuparsi Plinio il Vecchio e Virgi
lio, Varrone e Columella. All’inizio del 
decimo secolo, il monastero di Santa 
Giulia in Brescia, fondato da re Desi
derio per compiacere la moglie Ansa, 
possedeva nella «corte» di Iseo una 
vigna che forniva cento anfore di vino. 
L’archiatra di papa Sisto Y Andrea 
Bacci, nel De vinorum naturalis histo
ria, sostiene che il territorio bresciano 
supera gli altri della regione traspada

na «per ogni frutto ma specialmente 
nei vini». Cita come famosi quelli di 
Paderno, Passirano, Adro, Palazzolo 
ed Erbusco.

Malgrado questi illustri trascorsi, la 
fama dei vini della Franciacorta è ri
masta per secoli circoscritta nell’àm
bito della nobiltà bresciana e lombar
da. I vini franciacortini bianchi e rossi, 
vinificati in venerande cantine, allieta
vano le mense patrizie, specie in occa
sioni di feste solenni e ricevimenti co
me quando si tenevano, intorno al 
monte Orfano, eleganti partite di «cac-
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Calepio, Credarc, Samico, Cazzago 
San Martino, Re vate , Coccaglio, Co
togne, Brescia.

Per ques;. ampliamenti e per quelli 
della zonac: produzione si è parlato di 
una certa perirti» sività, in quanto la 
vera Franeiacorta non andrebbe oltre 
il tracciato della stilale Brescia-Iseo. 
Gli estensori del disciplinare hanno vo
luto ricuperare aree di antica tradizione 
vitivinico-a, che però erano state pra
ticamente -dismesse per la scarsa con
venienza economica, C boom dello spu
mante ha messo in moto il riattiva- 
mento degl: impianti laddove esisteva
no validi presupposti

La produzione massima di uva am
messa per il Franeiacorta non deve es
sere superiore a 125 quintali per ettaro 
di vigneto in coltura specializzata. La 
resa massima delFuva in vino non deve 
essere superiore al 58 per cento. La 
Regione Lombardia con proprio de
creto, sentite le organizzazioni di cate
goria interessate, di anno in anno, pri
ma della vendemmia, può stabilire un 
limite massimo di uva per ettaro infe
riore a quello fissato dal disciplinare.

Ed ecco le caratteristiche organolet
tiche del Franciaccria spumante. Co- 
Idre: paglierino con riflessi verdolini; 
profumo: 'caratteristico, con delicato 
sentore di lievito, talvolta fruttato; sa
pore: sapido, fresco, fine ed armonico, 
con residuo zuccherino massimo di 20 
grammi per litro; gradazione alcolica

della parte Est diano uve dalle quali si 
ricava un vino più sottile, mentre dalla 
parte Ovest si ricava una produzione 
più sostenuta. Si è venuta a creare una 
specie di Cóte-des-Blancs come quella 
della Champagne. Si dovrebbe ora sta
bilire quali sono i villaggi classificati al 
cento per cento, sul tipo di Avize e 
Cramant e individuare i centri di pro
duzione che normalmente forniscono 
uve di graduatoria compresa fra iì 90 
e l’80 per cento.

La Franeiacorta spumantistica com
prende i territori dei seguenti Comuni: 
Paratico, Capriolo, Adro, Erbusco, 
Cortefranca, Iseo, Polaveno, Brione, 
Ome, Monticelli Brusati, Cellatica, Gus- 
sago, Rodengo Salano, Castegnato, Pa- 
derno Franeiacorta, Passirano, Prova
glio d ’Iseo e parte del Comune di Bre
scia. Sono inoltre inclusi i territori che 
si trovano a Nord della Statale Be-ga- 
mo-Brescia dei seguenti Comuni: Co
togne, Coccaglio, Rovaio, Cazzago 
San Martino.

Le operazioni di vinificazione devo
no essere fatte nell’interno della zona 
di produzione sopra descritta ma anche 
nell’àmbito di altri Comuni, tenuto con
to delle situazioni tradizionali di oro- 
duzione. Il Franeiacorta quindi può 
anche essere lavorato a Sulzano, Sale 
Marasino, Gardone Val Trompia, Sa- 
rezzo, Villa Carcina, Concesio, Colle
beato, Roncadelle, Travagliato, Cspi- 
taletto, Palazzolo sull’Oglio, Castelli

minima complessiva: gradi 11,5; acidità 
totale minima: 6 per mille; estratto sec
co minimo: 14 per mille. Per lo spu
mante rosato tali caraiteristiche riman
gono invariate, salve naturalmente il 
colore, che può «sere rosato più o 
meno intenso.

Ad opera del centro vitivinicolo del
l’ispettorato agricolo, dell’Istituto tec
nico agrario Pastori e deH’Amministra- 
zione provinciale ci Brescia sono stati 
realizzati, in collaborazione con le U 
Diversità di Milane e Piacenza, vigne!, 
controllati per selezione clonale, gene
tica e sanitaria tanto di vitigni quanto 
di portinnesti adatti per la produzione 
delle uve destinate al Franeiacorta spu
mante. Tutta la produzione viene riti
rata dai centri vivaistici provinciali 
e da altre regioni per la formazio
ne delle barbatelle destinate agli im
pianti.

Senza trascurare gli altri vitigni, le 
maggiori cure da parte dei viticoltori 
di Franeiacorta sono dedicate allo 
Chardonnay per le sue intrinseche doti 
qualitative e quantitative di produzio
ne. Tale uva apporta al vino base doti 
ci finezza, di aroma e di acidità parti
colarmente utili alla produzione degli 
champenois. Può restare più a lungo 
sulle fecce durante la fase di fermenta
zione e trattenere elementi utili per il 
bouquet.

La Franeiacorta è 
stata per secoli meta 
di villeggiatura dalla 

vicina Brescia. Per 
questo motivo vi 

fioriscono ville 
meravigliose che, 

naturalmente, 
ospitano cantine 
particolarmente 

adatte per 
l’elaborazione del 
metodo Classico
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Al «Maurizio Zanella ’86» 
il Premio Vinarius 1988

«Maurizio Zanella ’86», un vino rosso, 
prodotto con uve Cabernet Sauvignon, Ca
bernet frane e Merlot, maturato in piccole 
botti ed affinato in bottiglia, dal profumo 
intenso e dalla stoffa consistefefe|ed ele
gante, ha ricevuto il Premio Vmafius ’88. 
Prodotto dall’Azienda agricola Cà del Bo
sco di Erbusco, in Franciacorta, questo 
vino porta il nome dell’artefice di un modo 
nuovo di concepire la produzione vinicola.

Vinarius, l’associazione che riunisce i 
maggiori enotecari italiani, ha inteso pre
miare, oltre al prodotto, l’uomo e l’azienda: 
un’azienda che ha raggiunto immagine e 
prestigio per la caparbietà e la capacità di 
Maurizio Zanella, giovane manager che è 
riuscito a coniugare insieme tradizione e 
modernità.

f  II «Maurizio Zanella ’86» si affianca così 
ad altri prestigiosi vini che hanno ricevuto 
il Premio Vinarius negli anni passati: Ti
gnatilo  ’83 dei Marchesi Antinori (1982), 
Ferrari Spumante Brut de Brut Ferrari 
(1983), Gavi dei Gavi ’87 La Scolca (1984), 
Brunello di Montalcino ’82 Biondi Santi
(1985) , Rubesco Riserva ’78 Lungarotti
(1986) , Sassicaia di Bolgheri di Incisa della 
Rocchetta (1987). •  Nella foto: Giuseppe 
Meregalli, presidente dell’associazione Vi
narius, con un raggiante Maurizio Zanel
la.
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