
e /legioni e i fio/to i/ini
I VINI della LOMBARDIA

Q u ali in so sp ettab ili 
scoperte  nella  
conoscenza  
della L o m b ard ia  
com e reg io n e  

_ v itiv in ic o la .
Situata al centro 
dell'arco alpinoi, La 
Lombardia occupa largo 
spazio della pianura 
Padana fino al Po »ino ai primi 
rilievi Appenninici.
II territorio agricolo è 
urincipalmente rivolto a 
colture agricole e di cereali.
LA STORIA DELLA VITE IN LOMBARDIA
è  antichissim a,addirittura 5000  
a n n i prim a d i Cristo, la prova  
è un pugno d i sem i ritrovati 
presso  Pacengo nella zona  
palafittìco la  del Carda.

...risale ai tempi degli 
etruschi, poi ai romani. 
Virgilio (70/19a.C.), 
Strabone, Plinio hanno 
lasciato in proposito 
numerosi scritti.

La zona con maggior 
prevalenza di vigneti 
su ogni altra coltura 
è la Valtellina.
m i m m i m m r m
eli Immt/éd é r  
"yp ito lim , vaRe emmelhia 

%hi § termiti immiti, 
éè mi
NON ERANO (VINI DI OGGI,
quelle viti erano state sterminate 
dal flagello filossera del secolo 
scorso. Tutte le piante distrutte 
vennero sostituite con vitigni 
d i NEBBIOLO d e  in Piemonte

generano grandi vini classici come 
il BAROLO, il BARBARESCO.
Per questo in Valtellina
nascono e crescono vini di 
grande pregio, però più morbidi, 
come i l  CRUMELLO , 
l'INFERNO , i l  SASSELLA e lo 
stesso "SFURSAT", un vino 
robusto che si presta a 
invecchiamenti eccezionali, 
ottenuto da uve scelte di 
Nebbiolo, localmente chiamate 
Chiavennasca, lasciate 
appassire su graticci e vinificato 
alla fine di gennaio.

CARTA d'IDENTITA'dei vini
F ran c iaco rta
p ro d o tto  da uve Chardonnay  
e/o Pinot bianco e/o Pinot nero, 
esclusivamente con la 
fermentazione in bottiglia 
z o n a  fra le province  
di B ergam o e Brescia 
c o lo re  paglierino più o m eno  
intenso con riflessi verdolini 
o dorati
p ro fu m o  bouquet fine, gentile, 
ampio, tipico della 
fermentazione in bottiglia 
s a p o re  fresco ed armonico

Gradazione alcolica min. 11,5° 
invecchiamento 25 mesi, 
compreso l'affinamento in 
bottiglia dì almeno 18 mesi; 
per il millesimato almeno 
36 mesi con minimo 30 mesi 
in bottiglia.
Indicato per aperitivi, piatti di 
pesce, tutto pasto

Terre di F ranciacorta  rosso
p ro d o tto  da uve Cabernet 
Sauvignon, e Cabernet Frane 
m in.25% , Barbera min. 10% , 
Nebbiolo min. 10% , Merlot 
min. 10% , ammessi altri vitigni 
a bacca rossa autorizzati in 
provincia Brescia 
z o n a  colline a sud del lago 
di Iseo
c o lo re  rosso vivo con riflessi 
violacei quando è giovane 
p ro fu m o  caratteristico, fruttato 
s a p o re  asciutto, armonico, 
corposo quanto basta 

_anche più fresco

Gradazione minima 11°, 12c 
con indicazione vigna 
Invecchiamento 
2 anni dall'inizio dell.'’ 
vendemmia solo se ind. 
la menzione vigna 
Indicato
per antipasti magri, piccola  
selvaggina, formaggi

Botticino
p ro d o tto  ca  Barbera 30/40% , 
S chiava gentile  
2 0 /3 0 % ,M arzem ino 15 /25% , 
S angiovese 10^20%  
z o n a  com uni ci Botticino, 
R ezzato  e  altri provincia  
di Brescia
c o lo re  rosso tubino 
con riflesa granata  
p ro fu m o  ntenso, vinoso 
s a p o re  pieno, caldo un poco 
tannico. Vedutalo e di notevole 
carattere li tipo "risen/a"

V r
w t ZI

Gradazione alcolica min. 
11,5° il tipo "riserva " 12,5° 
Invecchiamento fino a, 31 
agosto successivo 
alla vendemmia 

Indicato ccn arrosti, 
cani, rosse e  di maiale

Cellatica
p ro d o tto  da uve M arzem ino  
o localm ente Berzam ino  
m in.30% , Schiava gentile 10%, 
Barbera m in .30% , C abernet 
Frane ed eventuali altri vitigni 
a frutto rcsso della provincia 
z o n a  vigneti pedecollinari 
e collinari com uni di C e  latica, 
Collebeato, Rodengo, 
Gussago
c o lo re  rosso -ubino violetto 
limpido, brillar te 
p ro fu m o  tipico vinoso  
s a p o re  leggerm ente  
am arognolo

Gradazione min. 11, f .
Con un affinamento di circa 
un anno, dopo il 30 settembre 
successive all'annata_ può 
titolarsi ''superiore" 
gradazione min. 12°.
Indiato per risotti, 
salt'mbocca, soppressa con 
polenta, cassoeula.
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quelle coltivazioni razionali viste 
in quel Paese.
Berlucchi fu il primo a produrre 
e "spum antizzare" il vino con 
il metodo "C H A M P E N O IS ".

I ihVSCIcinO VdUUl a-, '
,r r , ■ U r l i l i  M in  l i l i a l i  i l
I r o n i i o c o r t o r n s s n r l i u iM v
Cabernet, Rorhero, Ih ¿Unno. 
Cnllaticiió Nebbiolo e gu 
hi ih nu lit li uni dello R im i‘io 
i l  Cardo, il delicato lugana 

il nuirhiilo Chiaretto.

'S i«mmSs».««
, .  u n i

H,»'':";

Confinante con la Valtellina, 
la provincia di Brescia,
terra di tradizione viticola, in 
particolare m  F f e a m m f f à ,  
una zona collinare fra 
il lago d'Iseo e l'autostrada, 
prevale la colti ¿azione di 
CHARDONNAY  e PINO T  nelle 
varietà bianco, nero e grigio. 
M erito #  E t ia m m m

che alla fine del 
secolo scorso, di ritorno da un 
viaggio in Francia, piantò le 
prime piantine, dando inizio a



nelle bucce dell'uva che non v e n r  
Immesse nel tin o  a fe r i ta : c 
(vinificazione In bianco) e queste non 
sono solubili nell'alcool; per ottene 
un mosto pochissim o co lo ra to  o 
addirittura incolore, basterà perciò 
tog liere le bucce prima de ll'In iz io  
della fe r m e n ta z io n e ^ ^ ^ ^ f c - ,

{sistema blattede notr 1

\bii‘ n c o ia “ ' “^ „  affusa in \

f e s s s * > » * * * }

si ottengono con la 
fermentazione del solo mosto 
privato delle vinacce solide.
La fermentazione dovrà essere lenta 
ed effettuata a bassa temperatura;

IU n A fERM ENTAziO NE ¡N C O M p lo A , 

C ÌO É ARRESTATA NATURAlMENTE

o  artìI ìc ìa Imente, d À  viivii
NON A d d iR in U R A

AbboCCATi SE 

! dolci, MENTRE [a TRAsIo RMAZÌONE 
totaIe dEqli zuccbERi contenutì 

; neII'uva ìn Alcool dÀ v ìn ì seccItì.L'uva, questa incredibile magia  
della n a tu ra , m adre e autrice  
di p ro d o tti osannati,
E' FORMATA -ironia delia natura- 
di àcin i il cui principale costituente 
è formato d'acqua contenuta nella 
polpa, circa il 90 p e r cen to .

Jn vino bianco ottenuto da uve 
bianche è detto blanc de blancs.
■I pigmento colorante esiste solo

Una ulteriore suddivisione
avviene secondo il colore degli 
acini: i rossi, che rossi non sono 
in quanto variano dal blu quasi 
nero al rosso scuro e i bianchi 
anch'essi di colore giallo-verde, 
giallo-dorato, giallo rosato, 
giallo carta.
Queste uve, destinate 
a produrre vini, si suddividono 
a loro volta in tre grandi 
categorie di vini: rossi, rosati 
e bianchi. SONO I VITIGNI CHE 
FANNO LA DIFFERENZA.

Due ¡principali tip i di uva
e questi vengono classificati 
secondo l ’uso che se ne vuol 
fare, tenuto conto ovviamente 
del vitigno: uve da tavola, 
quelle che vengono consumate 
appena colte e uve 
da vino... *1 .........../

si produce 
lentamente 

i partendo 
V da uve ap- 
r  passite sui 

graticci.

si ottiene dall'uva che subisce • 
un certo grado di appassimento, I 
d u ra n te  ¡1 qu a le  l'a c q u a , 
evaporando dall'acino lo lascia con 
un maggior concentrato di zucchero.

Il vino frizzante ESISTONO ANCHE ALITO METODI.
Il più applicato è II METODO CHARMAT, 
definizione quasi mai riportata In etichetta.
La rifermentazione, anziché in ogni 
singola bottiglia, la si effettua In grandi 
recipienti termocondizionati nei quali 
avviene la presa di spuma contempo­
raneamente di parecchi ettolitri di vino e 
In un tempo di poche settimane.
Il risultato è la bontà del prodotto finale, 
con spumanti di gusto più fresco e

« f u - -

deve la sua effervescenza al contenuto di 
anidride carbonica e può essere prodota 
sia in modo naturale che artificialeUn passaggi0 va

p S S £ *~ ä
\ più elegante, \
\di buona struttura 
I e

Il vino spumante
hanno una gamma di colore dal 
rosso chiaro al rosso granata 
e al rosso violaceo quasi nero e 
si ottengono dal mosto ottenuto 
dalla pigiatura, per macerazione. 
I vinaccioli, i granelli e gli acini 
parzialmente svuotati, che formano 
il mosto, cadono nei tini in cui avviene 
la fermentazione. Questa può avere 
durata diversa.

Il MOSTO NEÌ TÌNÌ p u ò  RESTARE ANc IhE 

d iE C i O  p iù  q iO R N i, SECO Ndo i l 
^ ^ d ^ ^ E s i d E R A  OTTENERE,

italiano viene prodotto qua» sempre 
con uve da Pinot nero, Pinot bianco 
e Chardonnay con Metodo Classico, 
lo stesso metodo con cui 
si fa lo Champagne. Ma non io si 
può scrivere sull'etichetta perchè i 
francesi sono bravissimi a 
proteggere i loro prodotti.
Lo spumante METODO CLASSICO è il 
risultato di un lungo p roced im e lo  
enologico.

PER OTTENERE I VINI ROSATI, 
o CERASUOLI, si utilizzano uve 
rosse con poco colore; oppure un 
uvaggio con poche uve rosse e 
molte uve bianche. Con uve rosse 
la fermentazione dovrà durare 
poco, estraendone poco colore, in 
certi casi soltanto ventiquattro ore. 
Dopo la fermentazione II vino sarà 
travasato in fusti lasciando le 
vinacce sul fondo delle botti.

ai francesi

Segue poi ¡1 travaso per la sepa­
razione dei sedimenti residui, di 
ossigenazione Infine II riposo In tini 
d'acciaio o fusti.

A. Bacckus


