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Proponiamo le gran­
di linee degli inter­
venti che, nel conve­
gno di domani, sa­
ranno svolti dai rela­
tori e di cui daremo 
conto nella cronaca 
dei lavori. Comin­
ciamo dalla sintesi 
dei temi affrontati 
dal dottor OTTORI­
NO M I LESI

□  Nell’incipiente autunno del­
l’anno 1971, grazie ai comuni 
intenti dei produttori bresciani 
interessati, grazie all’iniziativa e 
all’organizzazione dell’allora 
ispettorato dell’Agricoltura, che 
pur concorse con i modesti e 
disponibili apporti finanziari, 
grazie al generoso patrocinio 
della Camera di Commercio, In­
dustria ed Agricoltura e all’ade­
sione entusiasta e determinante 
dell’Amministrazione allora in 
carica del Comune di Rovato, si 
realizzò sulla sommità del monte 
Orfano nel Convento dell’An­
nunciata, la prima mostra dei 
vini D.O.C. di Franciacorta.
La sede scelta evidenziò anzitut­
to la calorosa e aperta tradizione 
di ospitalità dell’ordine dei Frati 
Sem di Maria della Congrega­
zione dell’Osservanza che apri­
rono con entusiasmo agli esposi­
tori e al grande pubblico dei 
visitatori gii stupendi chiostri del 
loro convento, gli eleganti log­
giati dalle intatte forme quattro­
centesche orientati a mezzogior­
no verso la linea di incontro fra 
terra e delo all’orizzonte pro­
fondo della pianura padana fa­
sciata appena dalle prime nebbie 
sospese a mezz’aria.
Persino la Chiesa della Santissi­
ma Annunciata fu aperta ad un 
pubblico estasiato che assistette 
allo svolgimento di un concerto

Nel cuore della Franciacorta a parlare di champenoise

Terra di vigne 
e di spumanti

Vendemmia:
meglio del
□  Rovaio ospita domani, sabato 28 settembre, un 
interessantissimo, importante convegno coordinato dal 
Servizio provinciale dell’agricoltura sui processi scientifi­
ci e tecnici nella moderna spumantistica italiana. Lo 
stesso Consorzio volontario per la difesa dei vini tipici e 
pregiati bresciani vi è impegnato. Relatori ufficiali saran­
no il dottor Ottorino Milesi, dirigente del Servizio provin­
ciale dii’agricoltura, foreste e alimentazione di Brescia; il 
professor Osvaldo Colagrande, delITstituto di enologia 
della facoltà di Agraria dell’Università Cattolica di Pia­
cenza; i ricercatori Carlo Zambonelli e Luigi Grazia del 
Dipartimento di protezione e valorizzazione agroalimen­
tare, sezione microbiologica, dell’Università ai Bologna 
(sede di Reggio Emilia); il professor Michel Feuillat del 
laboratorio ai enologia dell’Università di Bourgogne. 
Intanto, la cronaca ai stagione ci dice che la vendemmia 
di quest’anno segnerà un incremento produttivo del 15-20 
per cento su quella assai scarsa dell’anno scorso (54,9 
milioni di ettolitri). Ne dà notizia l’Unione italiana vini 
precisando che ciò significa una produzione di 63^55 
milioni di ettolitri, una cifra ancora inferiore quindi alla 
media produttiva degli ultimi cinque anni (67,4 milioni di 
HI) e molto lontana dagli 82 milioni di ettolitri prodotti 
nel 1983. La nota dell’Unione italiana vini rileva poi, tra 
l’altro, che in tutto il Mezzogiorno si registra una netta 
ripresa sull’anno scorso e alcune Regioni escono, almeno 
parzialmente, dal tunnel della siccità, segnando recuperi 
produttivi anche del 30 mentre la qualità sarà soddisfa­
cente ma inferiore a quella del 1990 e le uve sono sane e 
con gradazioni zuccherina mediamente inferiore di un 
grado rispetto all’anno scorso.

musicale memorabile. eccellente: le nicchie del chiostro
Fin dalla sua prima edizione la si adomarono infatti di pregiati 
mostra si qualificò soprattutto. : mobili antichi, jtli quadri prezio- 
per la plebiscitaria adesione dei si, di oggetti artistici ò di vecchi 
produttori di spuntanti D.O.C. utensili e strumenti di cantina 
di Franciacorta. La loro presen- conservati con tutte le cure che si 
za fu caratterizzata dalla presen- dedicano ai cimeli e finalizzati a 
tazione di vini eccellenti in modo incorniciare signorilmente i pro­

dotti esposti.
Fu un successo di pubblico, ne 
parlò la stampa locale e quella 
nazionale e l’eco si protrasse con 
grande interesse sulle riviste tec­
niche dedicate alla viticoltura e 
all’enologia.
In quella circostanza il nome di

Immagini di vigneti, vendemmia e cantine in Franciacorta

Franciacorta fu abbinato con 
stretto e indissolubile legame de­
stinato a perpetuarsi, ad una 
viticqltura e ad un’enologia di 
pregio. Si decise allora che la 
manifestazione si sarebbe ripetu­
ta con frequenza biennale e così 
fu per vent’anni, ossia fino alla 
decima edizione svoltasi nel 
1989. Sempre, in concomitanza 
con la mostra, si svolsero conve­
gni di alto interesse viticolo ed 

-enologico con la partecipazione 
di Yiticoltori, enotecnici, ricerca­
tori e studiosi italiani ed esteri.
La manifestazione odierna si 
colloca nella più qualificata con­
tinuità di questa tradizione pro­
ponendosi anzitutto di tributare 
sentimenti di riconoscenza alla 
realtà viticola della Franciacorta 
e di conferire onore e merito a 
tutti i suoi illustri produttori di 
vino spumante D.O.C. ottenuto 
col metodo di rifermentazione 
naturale in bottiglia.
Cercare di definire nel suo recen­
te excursus storico il ‘fenomeno’ 
Franciacorta spumante, signifi­
ca obbligatoriamente ricordare 
la coraggiosa iniziativa di Guido 
Berlucchi e Franco Ziliani che ne 
avviarono la produzione tren- 
t ’anni or sono con le prime 3000 
bottiglie puntando decisamente 
sul ‘mèthode champenoise’ pri­
ma ancora che l’aulico ricono­
scimento della denominazione di 
origine controllata sancisse la 
necessaria notorietà e tradizione 
col D.RR. 21.7.1967 successiva­
mente modi fcato 1’ 11. X . 1983. 
Nel 1971, quando si tenne la 
prima mostra, risultavano iscrit­
te all’albo perché conformi alle 
norme del disciplinare Francia­
corta bianco, 24 aziende con una 
superficie vitata di 104 ettari ed 
un quantitativo di vino denun­
c i lo  di soli 2504 ettolitri di cui 
circa due terzi vennero destinati

a spumante D.O.C. metodo 
classico.
Nel 1990 le aziende iscritte erano 
129 con una superficie vitata di 
530 ettari e 29350 ettolitri di vino 
denunciato utilizzato per pro­
durre circa 1.300.000 bottiglie 
D.O.C. e, per la differenza, vino 
‘tranquillo*.
Giova ricordare peraltro che 
l’attività spumantistica locale 
‘mèthode champenoise’, che 
non chiede pur con vini eccellen­
ti il riconoscimento D.O.C., può 
oggi vantare la produzione di 
arca altre 5.500.000 bottiglie.
Se si fanno i debiti confronti si 
intuisce rapidamente il significa­
to del fenomeno spumante, otte­
nuto col metodo classico in 
Franciacorta, nel contesto di 
una produzione mondiale di cir­
ca 1,8 miliardi di bottiglie o di 
250 milioni di Champagne o dei 
18 milioni ottenute in Italia col 
metodo della ri fermentazione 
naturale in bottiglia nel comples­
so dei 100 milioni prodotti con 
tutti i metodi.
E’ comunque importante sotto- 
lineare come per la produzione 
dello spumante di Franciacorta 
si sia imboccata sin dai primordi 
la difficile strada della ‘qualità’ 
nel rispetto pragmatico dei cano­
ni più esemplari e restrittivi per 
la scelta di zone vocate, di terreni 
e di condizioni ambientali adat­
te, di vitigni allevati con ogni 
cura e di uve selezionate con 
tutte le attenzioni in fase ven­
demmiale. La tecnica di rifer­
mentazione prescelta in via pres­
soché totalitaria è stata quella 
originale del ‘mèthode champe­
noise’ con le connesse, minuzio­
se, molteplici e concatenate ope­
razioni che richiedono intelligen­
za e perizia da parte di maestran­
ze all’uopo altamente specializ­
zate.


