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1 – INTRODUZIONE 

 

1.1. PREMESSA 

 

“Amo te, vite, che tra bruni sassi Pampinea ridi” 

 G. Carducci 

 

Il rapporto tra uomo e vite è antico, protetto e incoraggiato da mitologie e divinità, cantato ed 

elogiato da numerosi poeti: un rapporto che nel corso della storia si è evoluto assieme all’uomo, 

alle sue scoperte e conquiste scientifiche e tecnologiche. 

La produzione del vino ha origini antichissime ed è probabilmente iniziata verso la fine del 

neolitico, in seguito ad una casuale fermentazione di uva da viti spontanee conservata in 

rudimentali recipienti. 

 

1.2.  LO SPUMANTE E LE SUE ORIGINI 

 

La leggenda vuole che il progenitore dello spumante, lo champagne, nasca in Francia 

nell'abbazia di Hautvillers ad opera del monaco Dom Pierre Pérignon nel XVII secolo. In realtà 

la fama dei vini prodotti nella Champagne era consolidata ben prima dell’arrivo del monaco, 

soprattutto in Inghilterra. A Londra infatti, nella prima metà del diciassettesimo secolo alcuni 

commercianti iniziarono ad imbottigliare vino giovane proveniente dalla regione di Champagne 

con l’aggiunta di zucchero, sostituendo il trucciolo di legno avvolto in uno straccio imbevuto di 

olio (come si usava fare nella Francia di quel periodo) con tappi in sughero, producendo per 

primi uno Champagne effervescente.  

Solo quando il famoso Dom Perignon fu nominato cellario dell’ abbazia di Hautvillers nel 1670 

ebbe inizio il suo paziente lavoro di miglioramento qualitativo. Il primo Champagne 

effervescente firmato dal monaco fu prodotto nel 1690, anche grazie all’utilizzo della bottiglia di 

vetro, invenzione dell’inglese Kenelm Digby. Di conseguenza lo Champagne non è da 

considerarsi come la geniale scoperta di un singolo cantiniere, ma il risultato di un susseguirsi di 

scoperte e innovazioni negli anni legate a più persone. 

Rimaneva il problema dello scoppio delle bottiglie durante il processo di presa di spuma, che fu 

risolto solo nel 1850 con il brevetto dei vetrai inglesi Holden e Colent. Fu Pasteur nel 1859 a 
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scoprire che i responsabili della trasformazione degli zuccheri in alcol e anidride carbonica sono 

dei lieviti appartenenti alla classe dei saccaromiceti. E’ solo successivamente a questa scoperta 

che si può parlare di metodo Champenoise per la produzione di vini spumanti: prima di allora, 

infatti, non si effettuavano aggiunte di zuccheri e lieviti per indurre la prima e seconda 

fermentazione, ma i vini spumanti o comunque effervescenti erano prodotti partendo da vini la 

cui fermentazione era bloccata dal freddo invernale, e che riprendeva con il rialzo delle 

temperature in primavera. 

Il primo spumante italiano nacque nel 1865 grazie al lavoro dei fratelli Gancia, allora chiamato 

“Champagne italiano”. 

 

I vini spumanti sono quindi vini caratterizzati dalla produzione di spuma al momento 

dell’apertura della bottiglia dovuta alla presenza di anidride carbonica in sovrappressione 

disciolta all’interno del vino e formatasi in seguito ad una fermentazione alcolica secondaria 

all’interno della bottiglia sigillata. Una volta stappata la bottiglia l’anidride carbonica disciolta 

all’interno della fase liquida, per ripristinare l’equilibrio con l’ambiente esterno, forma le 

classiche bollicine che salendo verso l’alto creano la spuma. 

Le caratteristiche di base per la distinzione dei principali sistemi spumantistici Champenoise (o 

metodo Classico) e Charmat, è rappresentata dal contenitore utilizzato nella fase di 

sovrapressione o "presa di spuma": in bottiglia nel primo caso, in autoclave nel secondo. 

Il metodo classico si presta meglio per produzioni enologiche settentrionali, caratterizzate da 

elevata acidità e struttura di partenza complessa, che richiedono un processo di "snellimento" con 

una maturazione adeguatamente prolungata (2-3 anni). Il metodo è particolarmente indicato per 

l'elaborazione dei prodotti di tipologia Brut e Extra Dry, con basi non aromatiche, sebbene in 

commercio esistano anche degli Champenois Demi sec e dolci. Questo metodo consente inoltre, 

a differenza dello Charmat, elaborazioni di tipo artigianale, in relazione alla modesta incidenza 

tecnologica richiesta, essendo un sistema basato sulla disponibilità di locali adeguati e 

manodopera idonea a gestire le differenti fasi del processo (tiraggio, tappatura, accatastamento, 

sistemazione in pupitres, remuage, sboccatura, ecc.). 

Lo Charmat, che viene anche definito metodo di spumantizzazione in autoclave, ovvero grandi 

contenitori metallici (acciaio inox, ecc.) termocondizionati, è un sistema tipicamente industriale, 

in relazione all'elevata incidenza tecnologica richiesta. 

Tutti i processi di lavorazione avvengono meccanicamente, con apparecchiature e tecnologie 

molto raffinate. 
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Le dotazioni tecnologiche minime sono le seguenti: autoclavi, filtri, pompe, riempitrice 

isobarica, tappatrice "a fungo", gabbiettatrice. 

La capacità delle autoclavi e la portata delle attrezzature sono correlate alla scala produttiva 

prevista. Tale sistema consente, a differenza del metodo Classico, una notevole accelerazione dei 

tempi di elaborazione: da un minimo di 60-90 gg per gli spumanti dolci e Demi sec aromatici, ai 

120-180 gg per quelli Brut e Dosaggio Zero. 

L'accelerazione del processo si avvale: della carica microbiologica rigorosamente gestita, dei 

nutrienti e dei lieviti fermentativi, del termocontrollo del processo complessivo, dei presidi 

fisico-meccanici (refrigerazione, centrifugazione, filtrazione, ecc.), per stabilizzare lo spumante 

in tempi tecnici relativamente brevi. 

Lo Charmat rappresenta sicuramente il sistema spumantistico più flessibile, rendendo 

compatibili elaborazioni di differenti tipologie: Brut, Extra-dry, Sec, Demi sec e dolci, aromatici 

e non. Questo metodo, comunque, è particolarmente adatto per produrre spumanti aromatici.  

Per la classificazione dei vini spumanti il regolamento CE n. 607/2009 (allegato XIV) utilizza il 

residuo zuccherino presente in seguito alla presa di spuma ed è su queste basi che gli spumanti 

vengono classificati come in tabella 1.1 

 

 

Inoltre la legislazione europea  (Reg. CE n. 491/2009) distingue gli spumanti in quattro 

tipologie: 

1. VS, Vino spumante, detto anche vino spumante generico 

2. VSQ, Vino spumante di qualità 

Tab. 1.1 : Classificazione dei vini spumanti secondo il regolamento CE n. 607/2009  

RESIDUO 

ZUCCHERINO           

(g/l)

< 3

≤ 6
< 12

12 - 17

17 - 32

32 - 50

> 50Dolce (la dolcezza è predominante)

Pas dosé o Dosaggio zero ultra secco,  solo dolcezza 
originaria dell'uva 

Extra brut molto secco
Brut secco
Extra dry 

DENOMINAZIONE

gusto secco arrotondato da lieve 
nota dolce

Dry o Sec abboccato
Demi sec gusto amabile, ovvero con nota 

dolce nettamente percepibile
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3. VSQA, Vino spumante di qualità aromatico, prodotto cioè con varietà aromatiche  

4. VSG, Vino spumante gassificato 

Le vecchie sigle VSQPRD e VSAQPRD sono state abolite con l'entrata in vigore della OCM. 

Naturalmente, come per tutti gli altri vini, lo spumante rientra nella classificazione generale 

relativa alle indicazioni o denominazioni protette. 

 

1.3.  LO SPUMANTE IN FRANCIACORTA   

 

Il toponimo “Franzacurta” comparve per la prima volta in un ordinanza dell’Ottavo Libro degli 

Statuti di Brescia nell’ anno 1277 e riguardava una ingiunzione fatta ai comuni di Gussago e 

Rodengo per la riparazione del ponte sul fiume Mella in località Mandolossa: “Pro utilitate Sua 

propria et omnium amico rum Franzacurta”. Questo documento è la testimonianza di un uso più 

antico del nome probabilmente legato alla potenza delle corti monastiche fondate dai cluniacensi 

e libere dal pagamento della decima al vescovo di Brescia, quindi corti franche o libere, o come 

nel latino del tempo, francae curtae. 

Lo stato di libertà era riferito alle merci della Franciacorta, le quali transitavano verso il libero 

comune di Brescia esenti da dazio in cambio del mantenimento del diritto di passaggio sulla 

strada che da Brescia conduceva al lago e oltre in Val Camonica, luogo da cui provenivano gli 

approvvigionamenti di ferro. 

Sul territorio della Franciacorta, la vite era presente in forma spontanea già in epoca preistorica, 

ne sono testimonianza il ritrovamento di vinaccioli negli insediamenti palafitticoli della zona di 

Provaglio d’Iseo. 

La viticoltura in Franciacorta, con alti e bassi, non si interruppe mai anche grazie alle favorevoli 

condizioni climatiche e pedologiche. Documenti del IX, X e XI secolo di importanti enti 

monastici urbani, e significativi rinvenimenti archeologici nella zona, testimoniano la presenza di 

vigneti dall’epoca romana al pieno medioevo e oltre. 

Prima del secolo X, però, le nostre conoscenze sulla diffusione e la consistenza della viticoltura 

rimangono scarse e frammentarie, anche se alcune località dovettero conoscere un’ intensa 

attività vinicola già in età romana. Grazie ad un documento del 7 aprile 884, emerge che il 

Monastero di Santa Giulia esercitasse la “undatio fluminis in Caput Ursi” cioè il diritto di 

pedaggio sul fiume Po a Caorso, nel piacentino riceveva spezie, sale e olio, mentre il monastero 

trasportava vino rosso e vino bianco nei propri possedimenti del cremonese e del piacentino fino 

nel reatino. 



 7 

 

L’avvento della signoria di Pandolfo Malatesta segnò una grande svolta nelle campagne 

bresciane del primo Quattrocento, infatti grazie ad un prolungato periodo di stabilità, videro la 

ripresa delle attività agricole, l’investimento di nuovi capitali e la concentrazione nella fascia 

collinare suburbana e franciacortina della produzione vitivinicola, anche grazie alla diffusione di 

nuove tecniche come la piantana e la pergola. Qualche tempo dopo Ottavio Rossi nelle memorie 

scrive: “Sono suoi membri Camignone, Calino, Paderno, la migliore entrata per lo più è quella 

dei vini, che vi si fanno eccellentissimi neri, e bianchi e garbi, che noi chiamiamo racenti e dolci. 

Vi si raccolgono olive, delle quali si fan oli preziosi”. 

Nell’intreccio tra storia, vino e cultura della Franciacorta si inserisce una delle prime 

pubblicazioni al mondo sulla tecnica di preparazione dei vini a fermentazione naturale in 

bottiglia e sulla loro azione sul corpo umano. Stampato in Italia nel 1570, il testo fu scritto dal 

medico bresciano Gerolamo Conforti con il significativo titolo di "Libellus de vino mordaci". 

Questo medico, i cui studi precedettero le intuizioni dell’illustre abate Dom Perignon, mise in 

rilievo la notevole diffusione e il largo consumo che i vini con le bollicine avevano in 

quell’epoca, definendoli “mordaci”, cioè briosi e spumeggianti. 

Non solo, egli li descrisse con perizia da esperto degustatore, arrivando a giudicarli “dal sapore 

piccante o mordace che non seccano il palato, come i vini acerbi e austeri, e che non rendono la 

lingua molle come i vini dolci” e ne elencò i pregi terapeutici. Per Conforti, che tra l’altro 

conosceva a fondo l’enologia francese, i vini franciacortini divenivano più spumeggianti durante 

il periodo invernale, per deperire smorzandosi, nel corso dei mesi estivi. 

L’origine della spuma stava dunque nell’ebollizione del mosto o, per dirla più correttamente, 

nella fermentazione, che, anche allora, andava controllata, affinché la “scoria gassosa, leggera e 

pungente” non si disperdesse. 

Il nuovo corso della vitivinicoltura della Franciacorta iniziò a tutti gli effetti al principio degli 

anni Sessanta, quando l’esigenza di trovare una nuova identità vitivinicola si uni all'intuizione 

che un vino nuovo e straordinario, adatto alla spumantizzazione,  poteva essere prodotto in 

questa zona. 

Nel 1950 a Borgonato Guido Berlucchi produceva un vino bianco chiamato “pinot del castello”. 

Per risolvere dei problemi di stabilità dello stesso, venne consultato un giovane enologo, Franco 

Ziliani. Dopo aver risolto il problema, il giovane enologo, confidò a Berlucchi il suo sogno di 

produrre in Franciacorta un vino spumante capace di confrontarsi con lo Champagne. 

Nel 1961 furono elaborate le prime tremila bottiglie di metodo classico. I pochi fortunati 

degustatori rimasero affascinati dall’eleganza di quel vino, che Guido Berlucchi chiamò “Pinot 
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di Franciacorta”, e per la prima volta il toponimo “Franciacorta” appariva sull’etichetta di un 

vino. 

Nel 1967 arrivò il riconoscimento della Denominazione Franciacorta, voluta da un piccolo 

gruppo di produttori incoraggiati dalle nuove leggi italiane in materia di denominazione di 

origine. Il Pinot di Franciacorta DOC era ottenuto da uve Pinot bianco con la possibilità di 

aggiunte di Pinot grigio e Pinot nero, con rifermentazione naturale in bottiglia o in vasca. 

L’inizio degli anni ’70 vide la fase del grande rinnovamento dell’enologia italiana, e la 

Franciacorta aveva già costruito solide basi per lanciarsi nella produzione di prodotti di qualità. 

Imprenditori e manager cominciarono ad acquistare terreni in Franciacorta, arricchendo le terre 

con vigneti da cui produrre in proprio dei vini buoni, per loro e per gli amici. Ma evidentemente 

la casualità poco si addice al carattere lombardo e le proprietà furono ben presto trasformate in 

un “laboratorio enologico”. Un’altra decina di produttori si unì al primo gruppo storico. Si 

poteva ancora utilizzare la rifermentazione in vasca, ma già allora la maggior parte dei produttori 

preferiva la ben più impegnativa rifermentazione in bottiglia. Gli anni ’80 furono caratterizzati 

dall’interesse di imprenditori che arrivarono in Franciacorta in cerca di vigneti nuovi o da 

rimodernare. Questi imprenditori possedevano sia lo spirito che i mezzi per partire che la volontà 

di affermarsi, pur non essendo quello dell’enologia il loro settore. Ebbero inoltre il grande merito 

di affidarsi subito a enologi e specialisti del settore, che seppero valorizzare la qualità del 

prodotto. Fu il periodo in cui lo Chardonnay si affiancò al Pinot bianco e confermò la sua 

perfetta sintonia con la terra di Franciacorta. Nel 1983 i 50 ettari iniziali erano diventati 550 e le 

vendite di Pinot di Franciacorta superarono il milione di bottiglie, e le aziende raddoppiarono di 

nuovo. Gli anni ’90 iniziarono con la costituzione del Consorzio volontario, e nel 1995 viene 

riconosciuta la DOCG, punto di partenza per l’era contemporanea della Franciacorta e del 

Franciacorta DOCG. 

 

1.4.  IL CONSORZIO  

 

Il Consorzio per la tutela del Franciacorta nasce il 5 marzo 1990 a Corte Franca, in provincia di 

Brescia, come aggregazione di un gruppo di viticoltori accomunati da passione e stimoli comuni, 

interessati soprattutto alla tutela, alla valorizzazione e alla promozione della vitivinicoltura 

franciacortina e del territorio nel suo insieme. Si tratta di un’organizzazione consortile 

interprofessionale, indipendente, in grado di fornire quel supporto di servizi, d’immagine, di 

aggregazione forte e uguale per tutti. 
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Al Consorzio aderiscono le tre categorie professionali dei viticoltori, vinificatori e imbottigliatori 

che sono interessati alla filiera produttiva delle denominazioni Franciacorta DOCG, Curtefranca 

DOC e Sebino IGT. Sono aziende di varie dimensioni: dalle piccole a gestione familiare, alle 

grandi imprese strutturate e conosciute nel mondo. Le aziende associate al Consorzio del 

Franciacorta rappresentano la quasi totalità di quelle attive sul territorio e sono presenti sul 

mercato soprattutto con il prodotto principe di quest’area vitivinicola, il Franciacorta, il primo e 

l’unico brut italiano prodotto esclusivamente con la rifermentazione in bottiglia ad aver ottenuto 

fin dal 1° settembre 1995 la DOCG. 

Il 2 agosto 1993 venne approvato il nuovo disciplinare di produzione, che impone come metodo 

di spumantizzazione solo la naturale rifermentazione in bottiglia: venne eliminata così nella 

designazione la dizione metodo classico ed introdotto l’obbligo della elaborazione solo nella 

zona di produzione delle uve. 

Il 1° gennaio 1997 furono messe in commercio le prime bottiglie di Franciacorta abbigliate con 

l’inconfondibile fascetta di Stato DOCG. Il 15 novembre venne presentato al pubblico il primo 

risultato dello studio di zonazione nel quale viene dettagliatamente descritto il “metodo 

franciacortino” di produzione del Franciacorta DOCG. 

Nel 2012 proprio per l’attenzione da sempre rivolta al territorio e all’ambiente, il Consorzio 

Franciacorta, primo in Italia, ha avviato un programma volontario di autocontrollo delle 

emissioni di gas serra. Il calcolatore chiamato Ita.Ca, condiviso in campo internazionale, misura 

l’impronta carbonica, e contemporaneamente fornisce le conseguenti indicazioni per rendere la 

produzione più sostenibile. A oggi oltre il 50% dell’area franciacortina ha aderito a tale progetto 

e l’obiettivo del Consorzio è arrivare alla riduzione di 1.200 tonnellate di emissioni nei prossimi 

cinque anni. 

Alla nascita del consorzio, i produttori associati erano 29, adesso, dopo ventitre anni, conta 105 

cantine associate ed un totale di 3.150 ettari vitati, di cui 2.800 destinati alla produzione di 

Franciacorta DOCG. 
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1.5.  L’AZIENDA AGRICOLA “LE CANTORIE” 

 

L’azienda “Le Cantorie”, in cui si è svolto il tirocinio preso in esame, è stata fondata nel 1998 da 

Emiliano Bontempi e dalla moglie Maria Firmo. 

È situata in località Casaglio, nel comune di Gussago, provincia di Brescia, all’estremo confine 

orientale della Franciacorta. 

La superficie aziendale misura 15,1452 ha, scorporata in diversi appezzamenti (Fig. 1.1) 

distribuiti sui versanti esposti a sud sud-est delle colline della Stella, dei quali 2,3780 ha situati 

nell’adiacente comune di Cellatica. 

La SAU corrisponde a 10,3973 ha, tutti destinati a vigneto, e tutti iscritti agli albi disciplinari 

DOC/DOCG e IGT sebino. 

Quello de “Le Cantorie” rappresenta un caso unico in Franciacorta in quanto i vigneti sono tutti 

situati in alta collina, partendo da una quota di 170 m.s.l.m. fino a una quota di 370 m.s.l.m e 

sistemati a terrazzamenti, inoltre circa 3 ettari ospitano tuttora vecchi vigneti a pergola. 

 

 

 

Fig. 1.1 : Vigneti di proprietà dell’ azienda “Le Cantorie” 
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Tab. 1.2 : Caratteristiche dei vigneti di proprietà dell’azienda “Le Cantorie” 

1 Elisabetta Gussago Pinot nero cordone speronato
80 cm sulla fila, 

220 cm tra le file
3.181

2 Cinciulì Gussago Chardonnay cordone speronato
100 cm sulla fila, 
200 cm tra le file

3.975

3 Ospedale Gussago Chardonnay cordone speronato
90 cm sulla fila, 

220 cm tra le file
3.782

pergola
100 cm sulla fila, 
600 cm tra le file

5.300

sylvoz
300 cm sulla fila, 
400 cm tra le file

174

Incrocio Terzi n°1 250

Schiava Gentile 266
Marzemino 400

Barbera 400

pergola
100 cm sulla fila , 
400 cm tra le file

600

cordone speronato
90 cm sulla fila, 

210 cm tra le file
846

Cabernet Sauvignon 765
Cabernet Franc 1.212

Merlot 2.424

Cabernet Sauvignon 1.350

Merlot 1.800

Nebbiolo 366

Barbera 1.150

8 Cudola Gussago Pinot nero cordone speronato
100 cm sulla fila, 
200 cm tra le file

2.350

90 cm sulla fila, 
220 cm tra le file

5.050

90 cm sulla fila, 
240 cm tra le file

1.824

10 Toby Gussago Chardonnay cordone speronato
90 cm sulla fila, 

220 cm tra le file
552

11 Nava Gussago Chardonnay cordone speronato
90 cm sulla fila, 

220 cm tra le file
2.090

12 Stella Cellatica Chardonnay cordone speronato
90 cm sulla fila, 

240 cm tra le file
4.163

TOT

N° NOME

5 Paletti

4 Lorenzo

6 Loda sotto

Loda sopra

COMUNE VARIETA'

10,3973 HA

Chardonnay
1,7650 ha

Gussago Chardonnay

0,2400 ha

Gussago

0,2100 ha

Gussago

Gussago

0,2430 ha

0,3240 ha

0,0660 ha

0,2070 ha

FORMA 

ALLEVAMENTO 

SUPERFICIE 

VITATA

SESTO       

IMPIANTO

0,7950 ha

0,7490 ha

0,5600 ha

pergola
100 cm sulla fila, 
600 cm tra le file

90 cm sulla fila, 
220 cm tra le file

cordone speronato
0,4800 ha

0,1515 ha
0,2400 ha

0,1130 ha

0,1600 ha
0,2400 ha

0,2400 ha

0,1600 ha

NUMERO 

CEPPI

0,8995 ha

9 Luscia Gussago Chardonnay
1,0000 ha

cordone speronato
90 cm sulla fila, 

200 cm tra le file

0,4700 ha

0,3943 ha

0,2760 ha

0,4140 ha

cordone speronato

7
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Oltre a quelli già in produzione sono in realizzazione altri due vigneti, uno situato nel Comune di 

Cellatica in località San Giorgio, di superficie pari a 0,5640 ha, e il secondo nel comune di 

Gussago al di sotto del dismesso convento domenicano “Santissima”, di superficie pari a 

1,4110ha. 

Tutte le uve provenienti dai vigneti vengono lavorate 

direttamente nella cantina dell’azienda. 

La cantina ha una superficie totale di 900 , ed è suddivisa 

in tre aree distinte: la parte della vinificazione, la parte 

dedicata alle cataste in affinamento e quella dedicata alle 

barrique, all’imbottigliamento, all’etichettatura e alle altre 

lavorazioni. 

La cantina di vinificazione misura circa 200  e al suo 

interno sono presenti 23 vasche in acciaio inox di capienza 

diversa (Fig. 1.2) (Tab. 1.3). 

La capienza totale delle vasche è pari a 766 hL. Tutte le 

vasche presentano un’ intercapedine nella quale scorre una soluzione di glicole propilenico 

refrigerato; ciò permette di regolare e tenere costante la temperatura all’interno della vasca 

riuscendo così a controllare i fenomeni biochimici e fisici che avvengono nei mosti e nei vini 

durante la fermentazione e l’affinamento. 

 

 

Oltre alle bollicine l’azienda produce altre tipologie di vini, sia rossi che bianchi (Tab. 1.4) 

(Fig.1.3). 

Per la realizzazione dei vini rossi viene utilizzato un fermentino con follatore dalla capienza di 

100 hL, nel quale sono presenti delle pale fissate su asse inclinato che girando effettuano i 

Tab. 1.3 : Elenco vasche 
di vinificazione 

Fig. 1.2 : Cantina di vinificazione 

CAPACITA' (HL) N°

10 3
15 2

16.5 1
19.5 1
26 4
28 2
30 2
33 1
51 3
52 3
54 2

VASCHE
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rimontaggi, evitando il compattamento del cappello di vinacce e aumentando l’estrazione delle 

sostanze polifenoliche presenti all’interno delle bucce durante la macerazione. 

 

 

 

 

 

  

NOME COMPOSIZIONE MESI SUI LIEVITI
BOTTIGLIE 

PRODOTTE

Armonia Brut
Chardonnay 80%          
Pinot nero 20%

36 20.000

Armonia Satèn Chardonnay 100% 36 20.000
Armonia riserva 
Dosaggio zero

Chardonnay 80%          
Pinot nero 20%

60 5.000

Armonia Rosé Pinot nero 100% 24 5.000

MESI DI 

AFFINAMENTO

Curtefranca bianco Chardonnay 100% 8 3.300

Curtefranca rosso

Cabernet Suvignon 30% 
Cabernet Franc 10% 

Nebbiolo 10%         
Barbera 20%  Merlot 

6 3.200

Rosso Giulia 
(Cellatica Superiore)

Barbera 35%     
Marzemino 35%     

Incrocio terzi 20 % 
Schiava gentile 10%

24 di cui                   
18 in legno

8.000

Balénc (IGT Sebino)
Merlot 60%           

Cabernet Souvignon 30% 
Cabernet Franc  10%

30 di cui                   
24 in legno

4.000

FRANCIACORTA

ALTRI                 

VINI

Tab. 1.4 : Caratteristiche delle produzioni aziendali 

Fig. 1.3 : Vini prodotti dall’azienda “Le Cantorie” 
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2 – SCOPO DEL TIROCINIO 

 

Durante il tirocinio, svolto presso l’azienda “Le Cantorie” nel periodo giugno-agosto 2013, sono 

state analizzate le tecniche di vinificazione del Franciacorta DOCG. In particolare è stato seguito 

l’intero processo di produzione del vino: campionamenti e relative analisi delle uve, 

vinificazione dei mosti e, infine, tiraggio e sboccatura. 

Tutte le operazioni svolte durante il tirocinio sono caratterizzate da un’elevata dipendenza da 

competenze specifiche e attrezzature tecnologicamente avanzate. 
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3 – ASPETTI AGRONOMICI 

 

3.1. IL TERRENO 

 

Il suolo e il sottosuolo determinano l’originalità e la tipicità del vino. Nell’ambito 

dell’ecosistema viticolo il terreno riveste un ruolo che non va trascurato, il Pinot nero e lo 

Chardonnay originano i migliori spumanti nei terreni calcarei e poveri di potassio. 

Lo studio dei terreni orientato alla loro utilizzazione viticola, e più specificatamente in relazione 

ai diversi obiettivi vitivinicoli, deve approfondire i seguenti aspetti: 

- Età e natura litologica della roccia madre del suolo 

- Profondità esplorabile dalle radici  

- Tessitura del suolo 

- Contenuto di calcare totale, attivo e pH 

- Sostanza organica 

- Capacità di scambio cationico 

Tutti questi dati, gli indici bioclimatici, i risultati qualitativi dei vigneti, compongono le carte 

vocazionali viticole. Con lo scrupoloso lavoro di zonazione del territorio viticolo della 

Franciacorta, condotto nella seconda metà degli anni 90 dall’Università degli Studi di Milano, si 

è potuta definire la vocazione enologica dell’intero bacino vinicolo, riuscendo ad individuare sei 

unità di paesaggio e quattro tipi di suoli. 

Le sei unità di paesaggio possono essere assimilate alle zone geologiche, e sono denominate: 

- Fluvio-glaciali orientali 

- Moreniche antiche 

- Moreniche recenti 

- Cordoni e piane di ritiro 

- Colline calcaree e colluvi 

- Torbiere del Sebino 

I terreni sono invece denominati: 

- Fluvio-glaciali, caratterizzati da depositi grossolani, suoli sottili o moderatamente profondi 

- Morenici, caratterizzati da suoli mediamente profondi presenti su versanti di modesta 

pendenza 

- Morenici sottili, presenti su versanti con pendenza elevata 
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- Fini, tipici dei suoli limosi e profondi dei cordoni delle piane di ritiro del ghiacciaio del 

Sebino. 

Incrociando le sei unità pedo-paesaggistiche con le diverse nature dei suoli si sono infine 

delineate le sei unità territoriali, corrispondenti alle cosiddette “unità vocazionali”, elencate di 

seguito: 

- Depositi fini 

- Fluvio-glaciale 

- Colluvi distali 

- Morenico profondo 

- Colluvi gradonati 

- Morenico sottile 

I terreni di proprietà dell’azienda si trovano all’interno dell’unità vocazionale dei depositi fini, 

caratterizzati da suoli profondi, scheletro scarso, tessitura franco-limosa o franco- argillosa, da 

reazione sub-alcalina e drenaggio mediocre. Dal punto di vista vegeto-produttivo, questa zona è 

invece caratterizzata da un potenziale vegetativo maggiore, produttività più elevata per maggiore 

peso e numero di grappoli. 

In seguito ad analisi di laboratorio, i terreni aziendali possono essere suddivisi ulteriormente in 

tre gruppi: UPA1, a cui appartengono Lorenzo, Ciunciulì, Cudola, Elisabetta, Paletti e Loda 

sotto; UPA 2, a cui appartengono Stella e Loda sopra; UPA 3 a cui appartengono Ospedale, 

Luscia, Nava e Toby (Tab. 3.1). 

 

 

 

 

 

Attraverso l’utilizzo del triangolo per la determinazione della classe tessiturale (USDA) si può 

affermare che i terreni di tutti e tre i raggruppamenti possono essere classificati come franco – 

argillosi (Fig. 3.1). La differente tessitura dei terreni influenza in primo luogo la penetrazione 

 

UPA 1 UPA 2 UPA 3 

SCHELETRO (% tq) 12,3 % 7,8 % 3,3 % 

SABBIA (% ss) 34,8 % 28,0 % 28,6 % 

LIMO (% ss) 33,5 % 41,8 % 35,7 % 

ARGILLA (% ss) 31,7 % 30,2 % 35,7 % 

Tab. 3.1 : Tessitura dei terreni aziendali suddivisi nei 
gruppi UPA 

Fig. 3.1 : Triangolo per la determinazione 
della classe tessiturale (USDA) 
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degli apparati radicali: nei terreni sciolti le radici si approfondiscono per parecchi metri, 

consentendo un costante rifornimento idrico e minerale alla pianta, mentre lo strato superficiale 

del suolo si può disidratare senza alcun inconveniente; nei terreni argillosi, al contrario, gli 

apparati radicali sono più superficiali quindi più soggetti a squilibri idrici, si hanno così vini 

aspri, acidi e poco colorati. 

I terreni sciolti hanno inoltre una migliore conducibilità termica, che induce una buona attività 

radicale durante la fase vegetativa e, con la disidratazione estiva del terreno, permettono l’arresto 

dell’attività vegetativa e quindi un miglior accumulo di sostanze zuccherine, aromi, polifenoli 

nelle bacche. 

 

  

 

Una sufficiente quantità di sostanza organica, in particolare di quota umificata, è indispensabile 

al vigneto, sia per favorire la ritenzione idrica sia per il mantenimento di una buona struttura. Al 

contrario terreni troppo organici (S.O> 2,5–3%) risultano meno adatti alla viticoltura, in quanto 

per mineralizzazione liberano elevate quantità di azoto, stimolando l’attività vegetativa troppo a 

lungo a discapito di una buona maturazione delle uve, soprattutto in zone caratterizzate da climi 

freschi. 

Molto importante per il sistema vigneto risulta la composizione in carbonati, cioè di calcare sia 

totale che attivo; è infatti noto da tempo che i migliori vini bianchi si ottengono su terreni 

calcarei, in particolare quelli ricchi di calcare attivo, cioè quello più fine e solubile (finché esso 

non diventa un fattore limitante, sopra il 40 %). Per terreni di questo tipo, in modo particolare 

per quelli con valori di calcare attivo superiori al 13–14%, sarà fondamentale la scelta di 

portainnesti resistenti onde evitare danni da clorosi ferrica. 

 

UPA 1 UPA 2 UPA 3 

pH 7,82 7,92 7,70 

S.O. (g/kg  ss) 24,0  25,7 14,8 

CALCARE TOT.          

(% CaCO3 ss) 
48,2 41,6 10,1 

CALCARE ATTIVO     

(% CaCO3 ss) 
15,0 5,88 8,25 

Mg/K 3,89 3,32 3,52 

CSC (mEq / 100 g ss) 26,2 22,2 19,0 

Fig. 3.2 : Relazione tra pH ed assorbimento 
degli elementi nutritivi 

Tab. 3.2 : Risultati analisi dei terreni aziendali 
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La vite può essere coltivata in terreni sia a reazione acida che basica, non bisogna comunque 

raggiungere valori estremi: a pH molto bassi (<5) si hanno danni per fitotossicità da parte dei 

microelementi (Al, Mn, Cu), mentre a pH molto alti (>8,5) vi è pericolo della clorosi ferrica. 

In linea generale a pH basso viene favorito l’assorbimento dei microelementi e a pH alto quello 

dei macroelementi (Fig. 3.2). 

La CSC è un indice della potenziale fertilità chimica del terreno, ed esprime la quantità di cationi 

scambiabili, espressa in mEq/100 g, che un materiale può trattenere per scambio ionico, e cedere 

regolarmente alla soluzione circolante e quindi alle radici. E’ considerata alta per valori superiori 

a 20, come nel caso dei terreni in esame (Tab. 3.2), essa è condizionata dalla dotazione del suolo 

di sostanza organica, argilla e anche dal pH, in quanto diminuisce al diminuire di esso. 

Ai fini qualitativi si ritengono molto importanti i contenuti di K e Mg, in quanto il pH del mosto 

(importante i processi fermentativi e di affinamento) aumenta quando in esso aumentano i 

contenuti di K. Al contrario, l’acido tartarico diminuisce in quanto viene salificato dal potassio. 

 

3.2. I VITIGNI 

 

La scelta del vitigno è di importanza 

fondamentale per produrre un buon vino 

spumante metodo Classico, e la scelta non 

può essere fatta a caso. L’esperienza estera 

e italiana ha ampiamente dimostrato che i 

vitigni maggiormente adatti ed utilizzati 

per la spumantizzazione sono lo 

Chardonnay e il Pinot nero, che infatti 

occupano rispettivamente circa il 64% e il 

10% della superficie aziendale (Fig. 3.3) 

 

Chardonnay 

Varietà a bacca bianca molto pregiata (Fig. 3.4), è coltivato ormai da alcuni decenni in 

Franciacorta, anche se è difficile stabilire con precisione assoluta la data della sua introduzione. 

Verso il 1950 questa varietà iniziò a diffondersi in Franciacorta, mescolata inconsapevolmente al 

Pinot bianco. Questo fatto contribuì a confondere le due cultivar, dato che nessuno si era 

preoccupato di distinguerle in modo chiaro e preciso dal punto di vista varietale. Tuttavia, fin 

dall’inizio, quando i vivaisti si procuravano il materiale per preparare le nuove piante di vite, 

Fig. 3.3 : Composizione varietale aziendale 
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davano la preferenza ai ceppi con le caratteristiche 

migliori. E quelle viti che si distinguevano per regolarità 

produttiva, migliore conformazione del grappolo, grado 

zuccherino più elevato e colore dorato degli acini, altro 

non erano che di Chardonnay. Solo nel 1963 si giunse a 

una chiara differenziazione delle due varietà, quando, 

presso l’Istituto Agrario di San Michele all’Adige, venne 

impiantato un vigneto di Chardonnay “in purezza”, con 

viti importate direttamente dalla Francia. A quel punto le 

differenze tra le due varietà furono definitivamente 

chiarite, evidenziando le qualità superiori dello 

Chardonnay, che in Franciacorta ha trovato un habitat 

molto simile alla patria d’origine. Nel 1978, lo 

Chardonnay fu iscritto nel catalogo nazionale delle varietà 

e nel 1980 diventò un vitigno autorizzato e raccomandato per la provincia di Brescia. 

Attualmente, in Franciacorta, lo Chardonnay occupa oltre 2.000 ettari di terreni iscritti all’Albo 

del Franciacorta, che corrispondono a circa l’80% della superficie totale. 

È un vitigno di elevata vigoria e fenologia precoce. La sua fertilità inizia sin dalle prime gemme 

basali (2a-3a) e presenta una media di 2-3 grappoli per germoglio. La produzione risulta molto 

regolare ed abbondante, con scarso apporto di uva di seconda fioritura. Discreta la gradazione 

zuccherina dell'uva (circa 18-19%) e buono il suo livello di acidità fissa (7,5-8,5‰). 

Generalmente sono contenuti i valori del pH (3,1-3,2). Soffre le gelate primaverili e le zone 

eccessivamente umide nelle quali può mostrare fenomeni di colatura, e in queste zone è facile 

osservare manifestazioni anche intense di Flavescenza dorata. Buona la resistenza alla 

peronospora, meno alla Botrytis e all'oidio. Il suo grappolo compatto e la buccia sottile possono 

favorire la formazione di marciume durante la maturazione. Buona anche la sua affinità con i più 

diffusi portainnesti. 

Lo Chardonnay è soprattutto impiegato nella produzione dei vini-base del Franciacorta DOCG, 

solo in minor misura in quella del vino fermo Curtefranca Bianco. Il vino ottenuto da questo 

vitigno è dotato di ottima consistenza, aroma intenso, fragrante e complesso, con sentori varietali 

di frutta e di fiori, buona struttura e piacevole freschezza. 

 

 

 

Fig 3.4 : Grappolo di Chardonnay 
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Pinot nero 

E’ il secondo vitigno per diffusione in Franciacorta e occupa circa il 15% della superficie totale. 

Questo vitigno, la cui culla è la Borgogna, ha una variabilità comportamentale che lo porta a 

volte ad interagire in modo imprevedibile con l’ambiente in cui è impiantato, ma può dare grandi 

risultati sia vinificato in rosso che spumantizzato. 

La pianta del Pinot nero è abbastanza robusta e rustica, con foglie normalmente lobate e/o penta 

lobate, di colore verde scuro, con grappolo a pigna, molto serrato e di dimensioni ridotte (Fig. 

3.5). Il Pinot nero è impiegato soprattutto nei Millesimati e nelle Riserve del Franciacorta 

DOCG, ai quali offre struttura e longevità; è 

inoltre un componente indispensabile per le cuvée 

del Franciacorta Rosé, nelle quali deve 

rappresentare almeno il 25%. 

Va rilevato che il Pinot nero ha un patrimonio 

genetico instabile e pertanto suscettibile alle 

mutazioni gemmarie naturali, tramite le quali esso 

ha dato origine al Pinot rosso, al Pinot grigio, al 

Pinot bianco, al Pinot verde etc. Oltre a queste 

mutazioni cromatiche, il Pinot nero ha fornito una 

lunga serie di mutazioni morfologiche e qualitative, con grappoli più o meno grandi e di qualità 

diversa. I cloni maggiormente apprezzati per le loro caratteristiche organolettiche sono quelli a 

grappoli spargoli medio/piccoli, e soprattutto quelli ad acini piccoli, nei quali il rapporto 

buccia/polpa è più favorevole alla qualità, in quanto i componenti nobili sono maggiormente 

concentrati nella buccia. 

E’ pertanto necessario scegliere anche i cloni di Pinot nero, nonché i porta innesti, in quanto 

questo vitigno se innestato su soggetti vigorosi ritarda la maturazione, fornisce gradazioni 

zuccherine più basse, va soggetto alla colatura, alla Botrytis etc. 

 

Tutti i nuovi vigneti, piantatati dal 1999 in avanti, vedono utilizzato come porta innesto il Kober 

5BB, ottenuto dall’incrocio Berlandieri X Riparia. Questo porta innesto resiste mediamente alla 

siccità e si adatta anche a terreni argillosi ed asfittici. Resiste fino al 20-22% di calcare attivo. 

Sensibile alle carenze di Calcio, di Potassio e al disseccamento del rachide, garantisce produzioni 

elevate ma incostanti: può causare ritardi di maturazione. 

 

Fig. 3.5 : Grappolo di Pinot Nero 
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3.3. SISTEMA DI IMPIANTO 

 

Le forme di allevamento oggi presenti in Franciacorta, sono la testimonianza storica 

dell’evoluzione del vigneto e della tecnica colturale che è avvenuta repentinamente in questo 

territorio negli ultimi 20 anni. 

Oggi coesistono diverse forme di allevamento a seconda dell’età dell’impianto, i vecchi impianti 

sono allevati in forme a spalliera alta più o meno modificata e a pergola. Nelle forme a spalliera 

il sesto d’impianto raggiunge i 3 metri tra le coppie di piante, nelle forme a pergola i sesti sono 

di 4-6 metri tra i filari e 1-1,2 metri tra le coppie di piante. 

Il sistema più utilizzato storicamente è stata la pergola doppia, poi seguita dal Sylvoz modificato 

Miotto. Oggi la forma di allevamento più diffusa è la spalliera bassa, Guyot e cordone speronato, 

con fittezza d’impianto nell’ordine dei 4.000-5.000 ceppi/ha. 

L’età dei vigneti presenti in Franciacorta è variabile, e si trovano soprattutto vigneti risalenti a tre 

epoche di sviluppo successive. 

Una prima fase di impianto è avvenuta negli anni 1960 – 1970. Di quell’epoca rimangono i segni 

negli ultimi impianti a pergola, impianti ora circoscritti a pochi vigneti, la cui superficie va 

sparendo proprio perché le performance qualitative di queste vigne non sono più in linea con gli 

attuali obiettivi qualitativi della Franciacorta. 

La seconda fase di impianto è stata realizzata intorno alla metà degli anni ’70, metà anni ’80. 

Quella fu l’epoca della scelta guidata da nuove esigenze di meccanizzazione del lavoro in 

campo, e quindi si optò per le forme di allevamento a spalliera alta quale il Sylvoz o il Casarsa 

poi modificato in Miotto. Ad oggi, esiste ancora una buona parte dei vigneti investiti in tale 

modo, e la produzione è stata ricondotta ai criteri di qualità oggi richiesti con pratiche colturali 

attente ed evolute. 

La terza fase di costituzione del vigneto Franciacorta si colloca attorno agli anni ’90, momento in 

cui si operò una precisa sterzata verso impianti più fitti, con un numero di ceppi ad ettaro di 

almeno 4000-5000 piante, con viti di ridotto sviluppo vegetativo e contenuta produzione a ceppo. 

Da allora la strategia di impianto si è consolidata verso questa tendenza, passando anche per 

esperienze di densità estreme quali le 10.000 viti ad ettaro. 

Oggi non è più in discussione che il fattore qualità delle uve passa per una contenuta produzione 

a ceppo, nell’ordine di 1-1,5 massimo 2 kg. 
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Inoltre, il disciplinare di produzione 

prevede che per i nuovi impianti e 

reimpianti la densità dei ceppi per ettaro 

non può essere inferiore a 4500 calcolata sul 

sesto di impianto con distanza massima tra 

le file di 2,5 m, consentendo come forma di 

allevamento la spalliera singola con 

sviluppo ascendente, con potatura lunga o 

corta, su un solo piano di vegetazione. 

Anche all’interno dell’azienda “Le Cantorie” si nota questa evoluzione temporale e tecnologica, 

infatti tuttora coesistono le tre differenti forme di allevamento: Pergola trentina, silvoz e cordone 

speronato (Fig. 3.6). 

 

Pergola trentina 

Occupa circa il 26,5 % della superficie vitata aziendale, e ricopre gli appezzamenti denominati 

“Lorenzo” e “Paletti” (nella parte bassa e occidentale). 

Le pergole trentine hanno il tetto leggermente inclinato verso l’alto (20°-30° dalla normale al 

palo verticale), e in questo caso presentano due falde (pergole doppie). Le coppie di viti sono 

piantate a 1 m sulla fila, mentre i filari distano 6 m l’uno dall’altro, ciascuna vite porta 2 capi a 

frutto, che vengono appoggiati a raggiera sul tetto della pergola e portati a Guyot. 

E’ una forma di allevamento ben adatta alle particolari condizioni climatiche della montagna, 

dove è utile che i grappoli siano ben protetti dal forte irraggiamento estivo e i germogli abbiano 

la possibilità di appoggiarsi sul tetto quando spira vento. 

La pergola necessita di una palificazione complessa e piuttosto onerosa, i pali di testata sono 

detti colonne e quelli rompi tratta pali di calcagno (alti 2,40 – 2,80 m), posti a 6 metri sul filare. 

Su questi pali di calcagno, ad un’altezza di 1,70 m sono fissati due pali obliqui in direzioni 

opposte. A loro volta, sui pali obliqui sono tesi vari fili di ferro paralleli alla distanza di 30-40 

cm, che formano il tetto della pergola. 

Durante la potatura invernale vengono tenuti 2 o 3 tralci come capi a frutto, e altrettanti vengono 

portati a sperone, utilizzati per la formazione dei capi a frutto e degli sperono l’anno successivo. 

 

Silvoz 

Occupa circa il 2% della superficie vitata aziendale, e ricopre una piccola parte 

dell’appezzamento “Lorenzo”.  

Fig. 3.6 : Forme di allevamento aziendali 
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Il silvoz  è un sistema di allevamento a potatura lunga, per la cui adozione occorrono condizioni 

di clima e terreno proprie dell’Italia centro settentrionale. 

Risulta costituito da un fusto verticale alto 1,70 m che si prolunga in un cordone permanente 

orizzontale lungo 3 m, sul quale dovrebbero essere inseriti capi a frutto lunghi e curvati verso il 

basso e legati a un filo. Nel caso aziendale questo sistema è stato modificato per soddisfare le 

attuali esigenze quali – quantitative, e al posto dei lunghi capi a frutto piegati verso il basso, sul 

cordone permanente orizzontale vengono portati degli speroni di 2-3 gemme ad una distanza di 

circa 30 cm. 

La distanza tra i filari è pari a 4 m, ritenuti idonei sia per consentire una buona meccanizzazione 

sia per evitare il reciproco ombreggiamento delle file. 

Considerate le distanze delle piante sulla fila di 3 m, si giunge ad una densità di impianto di 833 

viti ad ettaro, con una carica di circa 20.000 gemme ad ettaro. 

In seguito alla modifica, i principi che regolano la potatura invernale sono simili a quelli 

utilizzati per il cordone speronato. 

 

Cordone speronato 

Si tratta di una forma di allevamento che consente di ridurre i tempi di potatura e capace di 

fornire prodotti di qualità. 

Il cordone è formato da un fusto alto 0,8 m, che si prolunga orizzontalmente in un cordone 

permanente di 80 -90 cm di lunghezza, sul quale sono inseriti alla distanza di 15-20 cm speroni 

di 2-3 gemme. Il cordone speronato si adatta bene a terreni di media fertilità, anche asciutti, e a 

vitigni che presentano una buona fertilità delle prime gemme del tralcio a frutto. 

Le viti sono piantate con un sesto di 2 – 2,4 m tra le file, e 80 – 100 cm sulla fila, arrivando ad 

una densità di impianto pari a circa 5000 ceppi per ettaro, con un carico di circa 75.000 gemme 

ad ettaro. 

L’impalcatura è costituita da pali alti circa 2 m fuori terra e distanti 5 m sul filare, che 

sostengono 5 fili: il primo sorregge il cordone permanente all’altezza di 80 cm, una coppia, 

denominata gabbia, posta 40 cm sopra il primo, la quale serve a contenere la vegetazione 

consentendo il passaggio delle macchine operatrici, sul quarto, posto a 40 cm dalla gabbia, e sul 

quinto, posto 40 cm dal precedente, si distende la nuova vegetazione. 

Per questo sistema di allevamento la potatura di produzione è relativamente rapida, richiedendo 

un tempo di esecuzione relativamente modesto. Si elimina lo sperone con i tralci inseriti nella 

parte superiore e si pota a 2 – 3 gemme un tralcio sviluppatosi alla base dello sperone. Con il 

trascorrere degli anni, gli speroni tenderanno ad allontanarsi dal cordone permanente, e occorrerà 
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quindi procedere a un ringiovanimento della fascia produttiva, in modo che gli speroni siano 

direttamente inseriti sul cordone. 

 

3.4. PRATICHE AGRONOMICHE 

 

Al fine di garantire una adeguata qualità delle uve al momento della vendemmia, e mantenere 

agevole il passaggio delle macchine operatrici all’interno dei filari - per poter effettuare i 

trattamenti fitosanitari, taglio dell’erba nell’interfila, diserbo sulla fila etc… - è necessario 

effettuare una serie di operazioni volte al controllo dello sviluppo degli organi verdi della pianta, 

grappoli compresi, raggruppate nel termine di potatura verde. 

In ordine cronologico vengono effettuate la spollonatura, la legatura dei germogli, la cimatura, la 

sfogliatura e il diradamento dei grappoli. 

La spollonatura è la prima operazione in verde nel vigneto, e consiste nell’eliminazione dei 

ricacci presenti al piede della vite o più frequentemente lungo il fusto, ed è tuttora effettuata a 

mano. Si interviene a germogliamento concluso e, oltre a eliminare i germogli inutili, si favorisce 

l’arieggiamento dei grappoli e l’esposizione alla luce delle foglie ad essi adiacenti. 

La legatura dei germogli consiste nell’inserire la nuova vegetazione all’interno della coppia di 

fili presente nella parte alta del filare, facendo attenzione a non eccedere nell’addossamento dei 

germogli, con conseguente ombreggiamento e calo qualitativo della produzione. 

Successivamente alla legatura dei germogli, anch’essa effettuata manualmente, si procede alla 

cimatura effettuata invece con apposito macchinario accoppiato alla trattrice, che consiste 

nell’asportazione degli apici vegetativi a partire dalla nona – decima foglia dopo l’ultimo 

grappolo, con l’obbiettivo di rallentare lo sviluppo vegetativo a vantaggio dell’accrescimento dei 

grappoli. 

Inoltre con questa pratica si favorisce la formazione di alcune femminelle, molto utili in fase di 

maturazione, soprattutto se il loro apparato fogliare giovane viene mantenuto efficiente fino alla 

vendemmia. Con questa pratica si favorisce anche l’arieggiamento dei grappoli, si facilita il 

passaggio delle macchine, si migliora l’efficacia dei trattamenti. 

Per sfogliatura si intende l’eliminazione delle foglie allo scopo di arieggiare maggiormente i 

grappoli, favorendo la prevenzione delle malattie e la più completa copertura dei prodotti 

antiparassitari. 

Il diradamento dei grappoli è una pratica altamente condizionata dall’andamento stagionale, 

comunque mirata ad ottenere uve di qualità maggiore e contenere la produzione sotto i 95 

quintali per ettaro, come indicato nel disciplinare. Questa operazione prevede l’eliminazione di 
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una quota di grappoli variabile mediamente tra il 20 e il 40 %, in un periodo compreso tra le fasi 

di allegazione e invaiatura. 

I migliori risultati si conseguono con l’eliminazione di tutti i grappoli distali, in modo che resti 

solo un grappolo per germoglio, quello basale, cioè quello più facile alla maturazione. 
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4 – VINIFICAZIONE 

 

4.1. CONFERIMENTO 

 

Per ottenere vini di alta qualità è sicuramente necessario partire da uve sane, e con adeguate 

caratteristiche tecnologiche: un sufficiente grado zuccherino, una giusta composizione in acidi, 

sostanze coloranti e aromatiche. Per questo, oltre alle caratteristiche proprie del vitigno, è di 

essenziale importanza scegliere il momento giusto per la vendemmia, cercando il giusto 

equilibrio tra grado zuccherino e acidità. 

Nel caso della produzione di vini base spumante è importante che l’uva abbia un grado Babo 

prossimo a 17,5, che, con la fermentazione alcolica, darà un grado alcolico di circa 11,5 % vol, e 

un contenuto in acidi organici ancora elevato, nell’ordine del 9 – 10 ‰. L’acidità regola il pH, 

assai importante per lo svolgimento della fermentazione malolattica, per il sapore, per la stabilità 

biologica, per il colore, per l’ossidazione e per la stabilità delle proteine e dei metalli; inoltre 

l’acidità conferisce freschezza al vino e mantiene inalterati molti degli aromi varietali propri del 

vitigno. 

Durante la maturazione fenologica, il livello in acidi diminuisce (Fig. 4.1) in quanto vengono 

consumati nella respirazione cellulare a fini energetici, salificati con potassio calcio e magnesio e 

trasformati in glucidi o in amminoacidi. Questi fenomeni si verificano soprattutto a carico 

dell’acido malico.  

Per garantire una giusta quota di acidità lo 

strumento migliore è quindi anticipare la raccolta 

rispetto alla reale maturazione massima, tenendo 

sempre conto del fatto che tuttavia l’acidità è 

correggibile, mentre non si possono correggere 

certi componenti come zuccheri, aromi e 

polifenoli, carenti nelle uve raccolte in anticipo. 

Esistono numerosi indici e metodi per 

determinare lo stato di maturazione, e quindi il 

momento ottimale per la raccolta; l’azienda “Le 

Cantorie” utilizza il campionamento periodico (ogni 4 – 6 giorni) di alcune centinaia di acini, sul 

cui mosto viene determinata la concentrazione di zuccheri, di acidi e il pH. 

Fig. 4.1 : Andamento di zuccheri, acidi e peso della 
bacca nel corso della maturazione fenologica 
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La determinazione del grado zuccherino viene effettuata attraverso l’uso del rifrattometro di 

Zeiss. Il cannocchiale dello strumento è munito di una vite utilizzata per l’aggiustamento dello 

zero, e per il controllo e la taratura dello strumento si pone una goccia di acqua distillata tra i due 

prismi: a 20° C, la linea di separazione dovrà essere in corrispondenza dello 0 %, altrimenti si 

procede alla taratura mediante l’apposita vite. 

Per l’analisi si pongono alcune gocce di mosto sul prisma fisso e si chiude quello mobile, si 

dirige lo strumento verso una sorgente luminosa così da vedere la scala incisa all’interno 

dell’oculare e la linea di separazione tra il campo chiaro e quello scuro. La lettura della 

percentuale zuccherina va fatta sulla scala in corrispondenza della linea di separazione. 

L’acidità fissa, espressa come acido tartarico (g/L), è dovuta ad un complesso di sostanze acide 

che non distillano, gli acidi presenti sono sia organici (tartarico, malico, citrico, succinico) che 

inorganici (fosforico, solforico, cloridrico), e quelli predominanti sono il tartarico e il malico. 

La determinazione è effettuata titolando il mosto con una soluzione di idrossido di sodio 0,1 N, 

utilizzando come indicatore il blu di bromotimolo. 

Per la determinazione del pH viene invece utilizzato un pHmetro digitale. 

Al momento della vendemmia, i valori di concentrazione zuccherina, di acidità e pH ottenuti 

dalla media dei vari campioni erano i seguenti: 

- ZUCCHERI   ®  17,4 ° Babo 

-ACIDITA’ TOTALE ® 8,3 g/L 

-pH    ® 3,08 

Come previsto dal disciplinare di produzione la raccolta e il trasporto delle uve al centro di 

pressatura devono essere eseguiti in modo da non compromettere l’integrità dell’acino, perciò la 

raccolta è effettuata esclusivamente a mano, e i grappoli devono essere riposti in cassette di 

plastica alimentare, dalla capienza di circa 15 kg. 

Si cerca di vendemmiare nelle ore più fresche della giornata, e in attesa della pigiature, le 

cassette vengono deposte in luoghi ombreggiati e freschi, cercando di evitare alterazioni o 

fermentazioni spontanee dovute al calore. 

 

4.2. PRESSATURA 

 

Le uve arrivano in cassette al centro di spremitura e vengono caricate a mano, attraverso due 

portelloni, all’interno della pressa orizzontale a polmone lavorante in depressione dalla capacità 

di 50 hL. 
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La pressa è costituita da un cilindro in grado di ruotare su se stesso, al cui interno è presente un 

polmone costituito da un telo in PVC alimentare aderente al serbatoio durante il caricamento. 

Durante la pigiatura questo polmone si espande grazie alla depressione creata all’interno della 

pressa, schiacciando i grappoli contro la parete interna del cilindro su cui è installata una forata 

drenante avente una superficie pari alla metà del serbatoio stesso. Questa parete è 

opportunamente forata in modo da permettere lo sgrondo del mosto e trattenere bucce vinaccioli 

e raspi. 

Il sistema di lavoro in depressione offre il vantaggio di poter effettuare un’istantanea separazione 

di grandi percentuali di mosto fiore già durante la fase di carico e ottenere una migliore qualità 

dei mosti grazie alle bassissime pressioni di esercizio non superiori a 0,7 – 0,9 atm, o comunque 

mai superiori alla pressione atmosferica. 

Prima di iniziare la pigiatura viene tolta l’aria dall’interno della pressa, che sarà quindi a tenuta 

stagna, e sostituita con un gas inerte, in questo caso l’azoto, con lo scopo di evitare l’ossidazione 

del mosto e diminuire di conseguenza l’utilizzo di altre sostanze antiossidanti come il bisolfito 

d’ammonio, che verrà comunque addizionato all’uva prima della chiusura degli sportelli. 

Durante il funzionamento della pressa l’azoto utilizzato viene raccolto all’interno di un pallone 

esterno, e “riciclato” per la fase successiva, riducendo in questo modo le quantità di gas 

utilizzato e i costi. 

La pressa lavora in sei fasi successive, ognuna costituita da un ciclo che comprende quattro stadi, 

che sono: 

- Pressatura; viene creata una depressione all’interno del serbatoio che causa 

l’espansione del polmone e la pigiatura delle uve. Ogni fase è caratterizzata da valori di 

depressione decrescenti, partendo da -0,2 atm nella fase iniziale, fino ad arrivare a -0,9 

atm nella fase finale. 

- Mantenimento della depressione; ogni fase ha un tempo di mantenimento della 

depressione preimpostato, ed aumenta all’aumentare delle pressioni di esercizio. 

- Decompressione; viene introdotto all’interno del serbatoio azoto recuperato dal 

pallone esterno, causando lo schiacciamento del polmone che occuperà il minor spazio 

possibile. 

- Rotazione; dopo aver eseguito la decompressione, il serbatoio inizia a ruotare su 

se stesso, in modo da sgretolare e mescolare il pannello formato da raspi, bucce e 

vinaccioli. 
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Ogni ciclo può essere ripetuto all’interno di una stessa fase un numero di volte programmato. 

Durante ogni ripetizione è stato prelevato un campione di mosto misurandone il pH (Tab. 4.1). 

 

 

 

Ponendo come limite “qualitativo” un valore di pH pari a 3,05 e facendo una media dei valori 

ottenuti in ogni fase si procede separando il pigiato in prime spremiture e seconde spremiture 

(Fig. 4.2). 

 Nelle prime spremiture troviamo i mosti di 

qualità superiore, ottenuti dalle fasi che 

operano a valori di depressione pari o 

superiori a -0,7 atm. 

Nelle seconde spremiture troviamo i mosti 

provenienti dalla prima fase, in quanto il 

primo mosto ottenuto porta con se le polveri 

e i residui dei fitofarmaci ancora presenti 

sulle bucce causando un innalzamento del 

pH, e i mosti ottenuti dalle fasi che operano con depressioni inferiori a -0,7 atm. 

Come già detto in precedenza, la pigiatura viene effettuata in un ambiente riducente, grazie 

all’utilizzo dell’azoto, ad eccezione delle seconde spremiture ottenute dal Pinot nero vinificato in 

bianco, ottenute dalla pigiatura in ambiente ossidante, cioè senza utilizzare l’azoto. 

Per le seconde spremiture del pinot nero, si lavora in un ambiente ossidante al fine di ottenere 

mosti meno colorati, in quanto con l’ossidazione le antocianidine perdono la carica positiva 

delocalizzata sulla molecola, responsabile della colorazione rossa del vino. 

Le uve destinate alla produzione del rosé vanno incontro ad un processo di lavorazione diverso, 

infatti il mosto ottenuto viene lasciato a contatto con le proprie bucce per circa 10 ore, per 

estrarre il colore rosato. 

 

Fig. 4.2 : Andamento del pH durante la pressatura soffice 

Tab. 4.1 : Analisi del pH dei mosti ottenuti durante le fasi di lavorazione della pressa 

1 2 3 4 5 6 MEDIA

1 -0,2 3,09 3,09
2 -0,4 3,00 2,99 3,00
3 -0,6 2,99 3,00 3,00
4 -0,7 3,01 3,03 3,06 3,08 3,05

5 -0,8 3,12 3,14 3,16 3,16 3,20 3,30 3,18

6 -0,9 3,34 3,37 3,36

RIPETIZIONIDEPRESSIONE 

(atm)
FASE
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4.3. FERMENTAZIONE ALCOLICA 

 

I mosti, ottenuti dalla spremitura soffice dello Chardonnay e del Pinot Nero, arrivati nelle vasche 

di fermentazione separati in prime e seconde spremiture, vengono portati immediatamente alla 

temperatura di 14-15 °C addizionando dei chiarificanti, in modo tale da bloccare la 

fermentazione e permettere la deposizione delle particelle in sospensione. Per lo Chardonnay si 

aggiunge P.V.P.P. (polivinilpolipirrolidone) (10 g/hL) e Bentonite ( 30 g/hL) nelle prime 

spremiture, e PVPP (15 g/hL), Bentonite (50 g/hL) , Colla di Pesce (0,5 g/hL) e un enzima 

pectolitico (ICS 10 éclair, 0,5 mL/hL) nelle seconde. Per il Pinot nero si utilizzano PVPP (15 

g/hL), enzima (ICS 10 éclair, 0,5 mL/hL) colla di pesce (10 gr/Hl) e Sol di Silice (50 g/hL) per le 

prime, mentre per le seconde si aumenta il dosaggio di Colla di Pesce. 

Il PVPP possiede una elevata e specifica capacità di adsorbimento di sostanze fenoliche 

maggiormente ossidate, è attivo su catechine, leucoantociani e tannini, che tende a rimuovere per 

adsorbimento colloidale. Nel trattamento dei vini bianchi porta ad una sensibile diminuzione del 

colore giallo ocra facilitando l’eliminazione dei polifenoli responsabili dell’imbrunimento in 

seguito alla loro ossidazione, permette una migliore stabilità del colore nel tempo, preserva le 

qualità organolettiche e elimina i gusti amari. 

La Bentonite e un minerale argilloso composto per lo più da montmorillonite, calcio e sodio, 

agisce da colloide elettronegativo e fa precipitare tutte le forme proteiche e azotate, ma anche 

una buona parte dei metalli, rendendo i vini più stabili. 

La colla di pesce è ottenuta dal collagene della vescica natatoria di pesci di specie diverse, è 

adatta al collaggio dei vini nei quali la chiarifica non implica un trattamento ricercato per 

l’asportazione di tannini in eccesso: essendo un colloide con carica positiva è in grado di legarsi 

e di flocculare con colloidi instabili con carica superficiale negativa come i tannini, responsabili 

dell’astringenza e dell’amaro, illimpidendo e ammorbidendo il vino conferendogli stabilità 

colloidale e particolare brillantezza. 

ICS 10 Éclair è un enzima liquido superconcentrato, caratterizzato da una spiccata attività 

pectinolisica; è stato specificamente studiato per demolire le catene pectiche delle uve 

consentendo di ridurre con estrema rapidità la viscosità dei mosti e favorire una rapida 

decantazione. Nei mosti chiarificati in modo ottimale si riduce la quantità di lieviti indigeni ed è 

facilitata la prevalenza dei lieviti inoculati. Con l'utilizzo di questo preparato aumentano le rese 

in mosto fiore e si ottengono fecce più compatte. La filtrabilità dei mosti trattati con Endozym 

ICS 10 Éclair migliora e si riscontra un notevole risparmio dei coadiuvanti di filtrazione. Nel 
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caso di mosti con chiarifica statica a freddo la quantità di mosto limpido, riferita al totale di 

mosto trattato, aumenta oltre il 10%. 

Il Sol di Silice è una sostanza inorganica che viene utilizzata quasi esclusivamente su mosti, 

anche perché ha come finalità quella di formare, abbinata a coadiuvante organico, un reticolo che 

tende a trascinare sul fondo tutto ciò che incontra. Quindi, abbinato alla colla di pesce, tende ad 

illimpidire in maniera abbastanza spinta il mosto in fase di chiarifica. 

Si preferisce effettuare delle chiarifiche già sui mosti per portare a fermentazione un succo 

abbastanza stabile, garantire un ambiente adatto per il metabolismo dei lieviti, cercare di evitare 

la formazione di prodotti secondari indesiderati e per poter effettuare delle chiarifiche meno 

pesanti sui vini che ne derivano, riuscendo in questo modo a “smagrirli” in maniera meno 

consistente. 

Una volta stabilizzati i mosti ottenuti dallo Chardonnay e dal Pinot Nero vengono lavorati 

analogamente, e trascorse 12–24 ore alla temperatura di 14–15 °C, va effettuato un travaso per 

eliminare il fondo ; successivamente, prelevando dall’alto della vasca circa il 3% di mosto 

limpido si comincia a riattivare i lieviti selezionati (20 g/hL) da inoculare nella massa. 

Il lievito utilizzato, il cui nome commerciale è Levuline CHP, è stato selezionato dal ceppo 

CIVC per le sue prestazioni fermentative e per la sua capacità di elaborare vini spumanti di 

qualità; è caratterizzato da una rapida velocità di fermentazione, elevata resistenza all’alcol (fino 

a 15,5 %), ridotta produzione di acidità volatile, limitata produzione di , fabbisogno limitato 

di azoto come di altri fattori di sopravvivenza, fattore che gli permette di fermentare mosti a 

bassa torbidità senza produzione elevata di acidità volatile. 

Per attivare i lieviti, si procede prima reidratandoli in acqua tiepida (30–35 %) e poco mosto 

limpido (prelevandolo dal 3% preso prima), e aggiungendo dopo 30 minuti il restante mosto 

(3%) con dell’attivante (5 g/hL), che grazie alla sua composizione in amminoacidi e vitamine 

naturali, permette di ottenere un lievito che sin dalla riattivazione ha una vigoria nettamente 

superiore alla norma, influenzando positivamente la sua velocità di moltiplicazione. 

Controllando con il mostimetro la densità di partenza, quando vengono consumati 2 – 3 gradi 

Babo si uniscono i lieviti alla massa e si effettua un rimontaggio per ossigenare il mosto. Inoltre 

per una regolare attività fermentativa è consigliato il controllo delle sostanze azotate presenti, 

che dovrebbero aggirarsi minimo intorno ai 200 – 250 mg/L di azoto assimilabile, e lasciando 

fermentare tenendo controllata la temperatura che deve restare tra 17 e i 20 °C, in quanto i 

processi fermentativi producono calore che comporta un innalzamento della temperatura del 

mosto. 

L’equazione generale della fermentazione alcolica è la seguente: 
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 ®  +  +5-6 % prodotti secondari + 24 kcal 

 

La prima fase della fermentazione è la glicolisi, cioè la scissione del glucosio ad acido piruvico: 

 

 ®  

 

L’acido piruvico viene decarbossilato, perde  e si forma aldeide acetica, la quale viene 

ridotta ad alcol etilico: 

 

 ® ®  +  

 

L’alcol etilico è il prodotto qualificante della fermentazione, conferisce al vino  robustezza, 

serbevolezza e corpo. La resa degli zuccheri in alcol è del 60% in volume, perché da una mole di 

glucosio (180 g) si ricavano due moli di etanolo ( 46 g x 2 = 92 g); facendo  il rapporto 92/180 = 

0,51 si trova la resa in peso, poiché la gradazione alcolica è espressa in volume e ricordando che 

la densità dell’etanolo è di 0,79 g/mL, la resa in volume si otterrà dividendo la resa in peso per la 

densità dell’etanolo (0,51 / 0,79), ottenendo un valore di 0,64 (64 %). Tuttavia lo zucchero non 

origina solo alcol etilico, ma come abbiamo visto nel processo fermentativo si hanno anche dei 

prodotti secondari nell’ordine del 5 – 6 %, pertanto la resa effettiva risulta essere circa del 60 %. 

Tra i prodotti secondari derivati dalla fermentazione alcolica, la glicerina è senz’altro il più 

importante, in quanto conferisce al vino note organolettiche positive come vellutatezza e 

rotondità. E’ un polialcol derivante dalla riduzione del diidrossiacetonefosfato per opera del 

NAD ridotto. I suoi valori sono molto variabili a seconda di diversi fattori, più l’ambiente è 

acido maggiore è la quantità di glicerina che si forma, anche un aumento di temperatura durante 

la fermentazione ne favorisce la formazione, come anche la presenza di dovuta alla 

solfitazione, in quanto l’anidride solforosa blocca in maniera stabile l’aldeide acetica e quindi il 

NAD ridotto riduce il diidrossiacetone. 

Inoltre, durante la fermentazione tumultuosa, una volta esaurito l’azoto ammoniacale, i lieviti 

ricavano l’azoto per il loro metabolismo fermentando gli amminoacidi In tal modo si ottengono 

degli alcoli superiori con più di tre atomi di C come l’alcol isoamilico, amilico, terbutilico, 1-

propanolo, 1-butanolo. Questi alcoli reagendo poi con gli acidi formano esteri profumati, dando 

origine al bouquet secondario del vino. 
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L’andamento della fermentazione viene controllato giornalmente attraverso il mostimetro 

BABO, che consente la verifica della concentrazione di zuccheri ancora presenti all’interno del 

mosto, e a circa un terzo della fermentazione, cioè quando i gradi Babo sono scesi a circa 11, 

viene aggiunto alla massa attivante per lieviti, stimolandone la moltiplicazione, e un regolatore di 

fermentazione, che, riducendo il tenore in proteine, funge da supporto ai lieviti durante la 

fermentazione alcolica migliorando la cinetica fermentativa. 

A circa due terzi viene aggiunto del nutriente per lieviti ( lieviti inattivati e scorze di lieviti), e 

verso fine fermentazione, a circa 2 gradi Babo viene effettuato un travaso all’aria con 

l’eliminazione del fondo, e vengono ulteriormente aggiunti al mosto metabisolfito e tannini di 

buccia, il cui potere antiossidante serve a prevenire alterazioni di colore dovute a ossidazioni 

delle sostanza fenoliche. 

La fermentazione si conclude in 12 giorni (Fig. 4.3). 

 

 

4.4. AFFINAMENTO E STABILIZZAZIONE 

 

Terminata la fermentazione alcolica si effettua un ulteriore travaso con sfecciatura, dopo il quale 

si comincia ad effettuare il bâtonnage, ossia si rimette in sospensione la feccia nobile, con lo 

scopo di favorire l'autolisi dei lieviti che cedono al vino le mannoproteine parietali, colloidi 

protettori che hanno la capacità di legare i composti fenolici, in particolare tannini più reattivi. 

La conseguenza è l'aumento della sensazione di corpo del vino. 

Terminato il bâtonnage, si effettua un ulteriore travaso con eliminazione della feccia, e vengono 

aggiunti metabisolfito e tannino di buccia contro le ossidazioni. 

Fig. 4.3 : Andamento della fermentazione alcolica 
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L’operazione successiva prevede la stabilizzazione del vino per impedire successivi 

intorbidimenti dovuti alla precipitazione di bitartrato di potassio (sale derivato dall’acido 

tartarico) o all’unione per reciproca attrazione di micelle colloidali come ad esempio polifenoli o 

proteine. Anche le proteine stesse possono coagulare tra loro per azione dei tannini o anioni in 

seguito ad una denaturazione dovuta a basse o alte temperature. 

Per eliminare i sali dell’acido tartarico viene refrigerato il vino a temperature tra -3 e -4 ° C per 

un periodo variabile di 10 – 15 giorni, in questo modo si facilita l’insolubilizzazione del 

bitartrato di potassio e del tartrato di calcio, i quali precipitano e diventano facilmente 

eliminabili. 

La presenza di colloidi protettori, come le proteine, tende ad ostacolare la precipitazione, quindi 

prima della refrigerazione vengono effettuate delle chiarifiche utilizzando colla di pesce e 

bentonite. 

Trascorsi i 10 – 15 giorni, il vino viene travasato con l’eliminazione delle fecce e filtrato 

utilizzando filtri in cartone con diametro dei pori fino a 1 micron. 

La valutazione della stabilità tartarica è effettuata attraverso la misurazione, con l’apparecchio 

CheckStab, della caduta di conducibilità (test di minicontatto). Per le basi spumante si 

considerano stabili vini con una caduta di conducibilità inferiore ai 25 mS. 

La stabilità proteica viene invece valutata con il Bentotest, che si basa sulla denaturazione e 

induzione alla precipitazione per via chimica delle proteine. 

Se dopo i test i vini risultano instabili si procede a un’ulteriore chiarifica e/o refrigerazione con 

l’aggiunta di bitartrato di potassio, il quale funge da nucleo di condensazione favorendo la 

formazione dei cristalli salini, eliminati successivamente con un ulteriore filtrazione. 

Una piccola parte del vino prodotto da uve Chardonnay riceverà invece un affinamento in botte 

di legno, per un periodo non superiore a 8 mesi, al fine di conferire al vino stesso particolari 

caratteristiche sfruttate successivamente per la formazione delle cuvée. 
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5 – TIRAGGIO 

 

Una volta stabilizzati i vini base, vinificati separatamente tenendo conto del campo di 

provenienza e delle pressioni di pigiatura (prime e seconde spremiture), si procede con i tagli; 

essi vengono effettuati da un gruppo di esperti e tecnici qualificati che hanno il compito di 

analizzare le qualità organolettiche di ogni singolo vino, scegliendoli e miscelandoli in 

proporzioni diverse in base al prodotto finale che si vuole ottenere, cercando di assicurare una 

riconoscibilità del vino costante e identificativa anno dopo anno, ottenendo in questo modo le 

cuvée. 

Il Brut è ottenuto con 80 % di Chardonnay (prime e seconde spremiture) e 20 % di Pinot Nero, il 

Satén con il 100% di Chardonnay (prime e seconde spremiture), il rosé con il 100% di Pinot nero 

e il Riserva con il 80 % di Chardonnay (solo prime spremiture) e 20% di Pinot Nero. 

Nella primavera successiva alla vendemmia (stagione preferibile per sfruttare la naturale ripresa 

fermentativa del lievito) il vino è ormai pronto e può iniziare il tiraggio, cioè l’imbottigliamento 

del cuvée con l’aggiunta di uno sciroppo zuccherino (liqueur de tirage), lieviti selezionati, 

attivatore di fermentazione e sostanze che limitano l’adesione del deposito alla bottiglia, 

facilitando la successiva fase di remuage. 

La fermentazione degli zuccheri presenti all’interno del vino, ad opera dei lieviti 

precedentemente riattivati, sviluppa nella bottiglia anidride carbonica (presa di spuma), con 

conseguente incremento di pressione. 

Per le operazioni che richiedono l’utilizzo di apposite attrezzature specializzate, l’azienda “Le 

Cantorie” si appoggia a ditte che prestano servizio in contoterzismo, in grado di trasportare, 

montare e gestire le linee complete per il tiraggio e la sboccatura, il tutto direttamente presso la 

cantina e nell’arco della giornata. 

 

5.1. LIQUEUR DE TIRAGE 

 

Per la fase di tiraggio, l’azienda “Le Cantorie”, utilizza un tasso di inseminazione del 3%, dire 

questo significa che per tirare una quantità di vino pari a 100 L è necessario preparare una 

quantità di liqueur de tirage pari a 3 L. 

Nel corso del tirocinio si è provveduto a tirare una quantità di vino pari a 261 hL, ossia 34800 

bottiglie, utilizzando 783 L di liqueur.  

Tale preparazione si articola in tre fasi: 
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1. Prima fase:  reidratazione di 783 g di lieviti in 7,83 L di acqua a 35 °C, in questo caso 

sono utilizzati dei lieviti appartenenti al ceppo DV10, selezionato appositamente per il 

processo di rifermentazione in bottiglia in quanto caratterizzato da una marcata resistenza 

all’alcol, rapidità di fermentazione in condizioni difficili (bassi valori di pH e basse 

temperature) e bassa esigenza in fattori nutritivi (i vini bianchi sono poveri di sostanze 

azotate). 

2. Seconda fase: trascorsa mezzora, vengono addizionati 26,1 L di vino zuccherato (con una 

concentrazione zuccherina pari a 500 g/l), 96,57 L di acqua e 156,6 g di attivatore di 

fermentazione, ottenendo 130,5 L di sospensione che viene mantenuta ad una 

temperatura di 25 °C per 12 ore. 

3. Terza fase: trascorse le 12 ore, vengono addizionati ulteriori 117,45 L di vino zuccherato 

(concentrazione di 500 g/L), 495,9 L di vino e 39, 15 L di acqua, ottenendo i 783 L 

necessari per tirare i 261 hL previsti, con una concentrazione zuccherina pari a 91 g/L. 

Il liqueur ottenuto viene arieggiato 3 – 4 volte al giorno per quattro giorni, in modo da favorire la 

moltiplicazione dei lieviti, adattandoli lentamente alla temperatura del vino da imbottigliare. 

Per degradare da 23 a 25 g/L di zucchero, è necessario avere circa da 1,70 a 2,10 milioni di 

cellule per mL. Tenendo in considerazione ciò, prima dell’imbottigliamento bisogna procedere 

alla conta dei lieviti presenti all’interno della sospensione. 

Il metodo utilizzato è un metodo indiretto e si basa sulla conta delle colonie che si formano su un 

terreno di coltura, su cui è stato distribuito 1 mL del campione che si vuole analizzare 

opportunamente diluito. Una volta inoculato sul terreno di coltura, il campione viene incubato in 

condizioni adatte alla sua moltiplicazione, e dopo 24 ore si contano le colonie che si sono 

formate, questo numero viene moltiplicato per il coefficiente di diluizione ottenendo il numero di 

cellule vitali per ml. 

Nel caso osservato durante il tirocinio, il liqueur de tirage conteneva 68,4 milioni di cellule per 

mL, un livello tale da determinare, considerando il tasso di inseminazione (3 %), un contenuto di 

2,052 milioni di cellule per mL nel vino, quantità idonea per il tiraggio. 

Il disciplinare di produzione prevede 5 - 6 atm al momento della stappatura. Considerano che 

sono necessari circa 4,3 g/L di zucchero per ottenere una pressione di una atmosfera, per ottenere 

la pressione richiesta è necessario imbottigliare un vino con una concentrazione zuccherina pari a 

circa 25 g/L, e per fare ciò, prima del tiraggio, vengono aggiunti 2,2 kg di zucchero per ogni hL 

di vino, che sommati ai 91 g/L del liqueur (3% della massa da tirare) daranno 24,1 g/L, che 

garantiranno in seguito alla fermentazione una pressione di 5,6 atm ed un aumento del grado 

alcolico di 1,45 % vol. 
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Al momento dell’ imbottigliamento, vengono aggiunti al vino 10 g/ hL di “Enovit”, attivatore di 

fermentazione costituito da fosfati composti, e 80 mL di “Colle 2”, composto a base di bentoniti 

in grado di incorporare perfettamente i lieviti, i quali saranno isolati dalle pareti della bottiglia 

durante il periodo di affinamento in catasta. Ciò assicura la formazione di un deposito che non 

aderisce alle pareti interne della bottiglia facilitando la successiva fase di remuage.  

Le bottiglie vengono infine tappate con tappo a corona provvisorio provvisto di bidule, che 

faciliterà la raccolta e l’eliminazione del deposito al momento della sboccatura, e disposte 

orizzontalmente in cataste per un periodo minimo di 24 mesi. 

 

5.2. FERMENTAZIONE IN BOTTIGLIA 

 

La presa di spuma presenta molte similitudini con la fermentazione alcolica.    

 

La differenza sta nel fatto che la presa di spuma è una ripresa di fermentazione, che si svolge in 

un ambiente sfavorevole ai lieviti, caratterizzato da una rilevante concentrazione alcolica (11,5 

% vol), pH basso. La presenza di  risulta pertanto più ostile rispetto ai mosti;  inoltre questa 

fermentazione avviene in un ambiente chiuso, per cui la concentrazione di anidride carbonica 

(fattore fortemente limitante) raggiunge valori elevati, anche di 12 g/L. 

La cinetica di popolazione dei lieviti all’interno della bottiglia è caratterizzata sempre dalla 

distinzione di tre fasi (Fig. 5.1): 

1. Fase di crescita: dopo un breve 

periodo di latenza si osserva la 

massima attività dei lieviti e la loro 

moltiplicazione, crescita che 

continua fino a quando rimane 

ancora circa la metà dello zucchero 

da consumare. Come si vede in 

figura, la popolazione passa da circa 

1 milione di individui a circa 4,5 

milioni in poco più di 5 giorni. 

2. Fase stazionaria: caratterizzata da una stabilità sul numero di cellule vive, e l’aumento 

lineare della pressione dimostra che la loro attività si mantiene costante. 

Fig. 5.1 : Andamento della popolazione e dell’attività 
fermentativa  durante il processo di presa di spuma 
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3. Verso la fine della presa di spuma (ultimi 5 g/L di zucchero da utilizzare), le condizioni 

sono sempre più sfavorevoli, l’attività e il numero di cellule vitali diminuiscono 

velocemente. 

 

Il controllo microbiologico dimostra che l’anidride carbonica è il principale fattore limitante 

della crescita dei lieviti, che si ferma quando la pressione raggiunge circa le 3 atm, e rallenta 

fortemente già concentrazioni di 1 g/L  (Fig. 5.2). La , modifica il pH intracellulare, 

modificando anche la fluidità della membrana, rendendo i lieviti molto più sensibili agli altri 

inibitori come l’alcol. Perciò, il tenore iniziale di  del vino può interferire più o meno 

intensamente con la presa di spuma. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Risulta quindi molto importante degassare completamente il vino prima del tiraggio per 

assicurare una buona rifermentazione, soprattutto per quei vini all’inizio della stagione o che 

sono ancora carichi di anidride carbonica derivante dalla fermentazione alcolica o malolattica. 

Altre esperienze dimostrano che, contrariamente a quanto accade per l’ anidride carbonica, il 

tenore iniziale di ossigeno del vino al momento dell’imbottigliamento non influisce sulla cinetica 

fermentativa. 

Altri fattori che influiscono su un corretto svolgimento della rifermentazione sono il grado 

alcolico del vino tirato, il suo pH e il suo tenore in . 

La crescita dei lieviti è limitata e la cinetica fermentativa è molto rallentata quando il grado 

alcolico è vicino a 12 % vol, e pertanto è raccomandabile che il grado alcolico del vino base sia 

prossimo a 11% vol e non superi i 12% vol (Fig. 5.3). Si osservano gli stessi effetti che provoca 

l’alcol quando si fa variare il pH da 2,7 a 3,3 (Fig. 5.4). 

 

Fig. 5.2 : Rapporto tra cinetica di popolazione e pressione iniziale durante la presa di spuma 
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Per quanto riguarda la  bisogna dire che sono le forme libere, soprattutto quelle molecolari, 

ad avere reali proprietà antisettiche, inoltre più il pH è basso più la  libera sarà sotto forma 

molecolare. 

Ricapitolando, per evitare tutti i problemi di presa di spuma, i parametri analitici del vino 

dovranno essere i seguenti : 

- Grado alcolico non superiore a 11,5 % vol. 

- pH pari a 3, o comunque superiore a 2,9 

-  libera inferiore a 10 mg/L (15 mg/L massimo) 

-  inferiore a 0,5 g/L 

 

Le analisi effettuate sulle basi dopo i tagli confermano la corretta esecuzione dei lavori sia in 

campo che in cantina (Tab. 5.1). 

 

 

 

 

Oltre alle caratteristiche intrinseche del vino, per una corretta presa di spuma, risulta molto 

importante la temperatura, in quanto essa ha una grossa influenza sia sulla popolazione di lieviti 

che sulla velocità di fermentazione (Fig. 5.5). 

In generale una presa di spuma a bassa temperatura da bolle più fini, mentre temperature 

superiori a 25 °C possono causare arresti della fermentazione. 

ALCOL  EFFETTIVO 

(% VOL)

ZUCCHERI RESIDUI      

(g/l)

ALCOL TOTALE 

(% vol)

AC. 

Totale 

(g/l)

AC. 

Volatile 

(g/l)

SO2 Tot 

(mg/l)

SO2 Libera   

(mg/l)
pH

BASE SATEN 11,53 0,16 11,62 7,70 0,25 38,00 6,00 2,92

BASE BRUT 11,38 0,17 11,47 7,20 0,10 36,00 6,00 2,92

BASE ROSATO 11,17 0,16 11,25 6,80 0,10 41,00 9,00 2,92

Fig. 5.3 : Rapporto tra cinetica di popolazione e 
alcol iniziale durante la presa di spuma 

 

Fig. 5.4 : Rapporto tra cinetica di popolazione e pH 
iniziale durante la presa di spuma 

Tab. 5.1 : Risultati delle analisi effettuate sui vini base prima della presa di spuma 
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Nel locale adibito allo stoccaggio delle bottiglie 

durante la rifermentazione, che dura circa 40 

giorni, e l’affinamento si cerca di mantenere una 

temperatura compresa tra i 12 °C e  15 °C. 

 

Terminati gli zuccheri il vino inizia la fase di 

affinamento sulle fecce, dalla durata minima di 24 

mesi (nel caso dell’azienda “Le Cantorie). Dopo la 

morte, i lieviti si depositano sul fondo, e in seguito 

all’azione di alcuni enzimi, quali la endo-β-(1,3) - ed endo-β-(1,6)-glucanasi, vanno incontro ad 

autolisi con conseguente liberazione di polisaccaridi dalla loro parete cellulare. 

I principali polisaccaridi rilasciati durante questo processo sono mannoproteine (circa 80 %) e 

glucani (circa 20 %), i quali rendono il vino strutturalmente più completo, conferendogli 

morbidezza, rotondità e gli aromi di crosta di pane tipici del prodotto. Conferiscono inoltre 

stabilità nei confronti delle precipitazioni, avendo il ruolo di colloidi protettori. 

  

Fig. 5.5 : Influenza della temperatura sull’ 
attività fermentativa durante la rifermentazione 
in bottiglia 
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6 – SBOCCATURA 

 

Terminato il periodo di affinamento su feccia il vino è pronto per la sboccatura. Tuttavia prima le 

bottiglie hanno bisogno di affrontare un processo indispensabile chiamato remuage, allo scopo di 

prepararle all’eliminazione del deposito. 

Il remuage ha lo scopo di staccare la feccia dalla parete della bottiglia (ciò avviene quando si 

smontano le cataste) e portarla in punta, all’interno della bidule. 

Questa operazione comincia anzitutto ponendo le bottiglie nelle pupitres, che sono delle coppie 

di tavoloni di legno incernierati in alto, in modo da poter essere divaricate alla base e sostenere 

l’intero carico di bottiglie. Queste coppie di tavoloni presentano una serie di fori conici tagliati di 

sbieco in modo tale che la “spalla” di ogni bottiglia (introdotta dalla parte del tappo) si possa ben 

appoggiare anche con bottiglia capovolta in posizione prossima alla verticalità. I fori sono 

comunemente distribuiti in sei file verticali da dieci fori ciascuna, con un totale di centoventi 

posti complessivamente, nelle due facce della pupitre (Fig. 6.1). 

 

 

All’inizio le bottiglie si trovano in posizione quasi orizzontale e vengono lasciate a riposo per un 

paio di settimana in modo che la feccia si depositi nuovamente sul fondo lasciando il vino 

limpido. Dopo questa fase le bottiglie vengono ruotate (di 1/8 di giro nei giorni iniziali e di 1/6 in 

quelli finali) giornalmente e inclinate progressivamente per veicolare il sedimento con i lieviti 

verso il collo della bottiglia (Tab. 6.1) (fig. 6.1). 

Fig. 6.1 : Bottiglie disposte sulle pupitre durante il remuage 
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INIZIO REMUAGE 

 

POSIZIONE 1 

 

1° GIORNO 

1/8 SENSO ANTIORARIO  

POSIZIONE 1 

 

2° GIORNO 

1/8 SENSO ANTIORARIO 

POSIZIONE 1 

 

3 ° GIORNO 

1/4 SENSO ORARIO 

POSIZIONE 1 

 

4° GIORNO 

1/8 SENSO ORARIO 

POSIZIONE 1 

 

5° GIORNO 

1/8 SENSO ORARIO 

POSIZIONE 1 

 

6° GIORNO  

1/4 SENSO ANTIORARIO  

POSIZIONE 1 

 

7° GIORNO 

NESSUNA ROTAZIONE 

POSIZIONE 1 

 

8° GIORNO 

1/6 SENSO ORARIO 

POSIZIONE 1 

 

9° GIORNO 

1/6 SENSO ORARIO, ALZARE LA BOTTIGLIA di 1/3 

POSIZIONE 2 

 

10° GIORNO 

1/6 SENSO ORARIO 

POSIZIONE 2 

 

11° GIORNO 

1/6 SENSO ORARIO, ALARE LA BOTTIGLIA di 1/3 

POSIZIONE 3 

 

12° GIORNO 

1/6 SENSO ORARIO 

POSIZIONE 3 

 

13° GIORNO 

1/6 SENSO ORARIO (posizione di partenza), E ALZARE LA 

BOTTIGLIA TOTALMENTE IN PUNTA 

POSIZIONE 4 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

Tab. 6.1 : Schema di remuage adottato dall’azienda “Le Cantorie” 
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A fine remuage le bottiglie si troveranno dunque saldamente spinte a fondo, fino alla spalla nei 

fori delle pupitres, in posizione quasi verticale e capovolta, pronte per passare alla fase 

successiva. Molto importante ora è muovere delicatamente le bottiglie, senza capovolgerle, in 

modo da evitare che la feccia risalga in sospensione nel vino, rendendo vano il lavoro svolto fino 

ad ora. 

A questo punto è il momento per lo spumante di essere commercializzato, e per questo viene 

effettuata la sboccatura o dégorgement. Nel caso aziendale questa operazione è effettuata alla 

ghiaccio (à la glace): il collo delle bottiglie viene immerso in una soluzione di glicole propilico 

(Fig.6.3), ad una temperatura di -25 °C per 12 – 15 minuti, modo per far si che il vino si ghiacci 

per un altezza di 4 – 5 cm, imprigionando all’interno del ghiacciolo anche la feccia. 

Successivamente le bottiglie vengono raddrizzate, viene fatto saltare il tappo a corona e di 

conseguenza la pressione presente all’interno della bottiglia causa l’espulsione della bidule e del 

ghiacciolo contenente la feccia. 

Questo metodo consente, rispetto al metodo più tradizionale à la volée, di semplificare la 

manovra che quindi non richiede particolare specializzazione nella mano d’opera, di aumentare 

la resa lavorativa oraria, ridurre le perdite di liquido (10 – 15 mL) e infine favorisce minori 

perdite di pressione (solo mezza atmosfera). 

A questo punto, prima di poter procedere alla tappatura definitiva con tappo in sughero a fungo e 

la gabbietta metallica, è necessario colmare le bottiglie per rimpiazzare il vino perso con 

l’operazione di sboccatura (Fig. 6.4). Per questa operazione viene utilizzato il cosiddetto liqueur 

d’expedition, uno sciroppo costituito da vino e zucchero in quantità tale da determinare la 

tipologia di gusto (pas dosé, brut, extra-sec, sec, demi-sec, doux). Nel caso dei pas dosé per la 

colmatura viene utilizzato solamente vino della stessa partita. 

Fig. 6.2 :  Evoluzione della posizione delle bottiglie sulla pupitres 
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L’azienda “Le Cantorie” produce Franciacorta della sola tipologia pas dosé o Brut, contenenti 7 

g/L di zucchero. Per ottenere questa concentrazione, il giorno precedente la sboccatura, vengono 

sciolti nel vino 500 g/L di zucchero, e al momento della colmatura vengono utilizzati 10 mL di 

tale liqueur , e il restante volume mancante viene rimpiazzato con del vino non zuccherato. 

Le bottiglie sono ora pronte per ricevere l’etichetta e il contrassegno di stato che certifica la 

denominazione DOCG. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Fig. 6.3 : Bottiglie capovolte e immerse nella solazione 
refrigerante 

Fig. 6.4 : Particolare della linea di 
sboccatura, le bottiglie vengono colmate 
con il liqueur d’expedition 
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7 – I PRODOTTI 

 

Nella produzione attuale dell’azienda “Le Cantorie” possiamo trovare i seguenti Franciacorta: 

 

Armonia Brut Franciacorta DOCG 

Denominazione: Franciacorta. 

Uvaggio: 80% Chardonnay, 20% Pinot Nero. 

Tipologia Area: Collinare, 250 – 300 s.l.m. Tutti i vigneti sono gradonati rivolti a sud. 

Tipologia terreno: Calcareo – Argilloso. 

Sistema di impianto: Pergola, Cordone speronato. 

Vendemmia: Seconda metà di agosto con meticolosa selezione dei grappoli in vigna prima della 

spremitura. 

Vinificazione: Il mosto viene ottenuto per pressatura soffice delle uve selezionate e 

successivamente viene raccolto in vasche d'acciaio, dove avviene la prima 

fermentazione alcolica controllata mediante basse temperature (15-16 °C) per 

esaltare i profumi e la finezza del vino. Trascorsi otto mesi dalla vendemmia viene 

preparata la “cuvèe”  de Le Cantorie e imbottigliata, seguendo scrupolosamente il 

metodo classico della Franciacorta. 

Permanenza sui lieviti: minimo 36 mesi prima della sboccatura. 

Atm in bottiglia: circa 6. 

Grado alcolico: 13 % vol. 

Produzione: 20.000 bottiglie. 

Caratteristiche: Colore giallo paglierino, prodotto complesso e allo stesso tempo fragrante, con 

un finissimo perlage e profumi fruttati fini eleganti e raffinati al palato. 

 

Armonia Satèn Franciacorta DOCG 

Denominazione: Franciacorta. 

Uvaggio: 100% Chardonnay. 

Tipologia Area: Collinare, 250 – 300 s.l.m. Tutti i vigneti sono gradonati rivolti a sud. 

Tipologia terreno: Calcareo – Argilloso. 

Sistema di impianto: Pergola, Cordone speronato. 

Vendemmia: Seconda metà di agosto con meticolosa selezione dei grappoli in vigna prima della 

spremitura. 
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Vinificazione: Il mosto viene ottenuto per pressatura soffice delle uve e successivamente viene 

raccolto in vasche d’acciaio, dove avviene la prima fermentazione alcolica, 

controllata mediante basse temperature (15-16 °C) per esaltare i profumi e la 

finezza del vino. La “cuvèe” de Le Cantorie è ottenuta attraverso la meticolosa 

miscelazione di vini conservati sia in vasche d’acciaio che in piccole botti di 

rovere per un massimo di 8 mesi. 

Permanenza sui lieviti: 36 mesi prima della sboccatura. 

Atm in bottiglia: circa 4. 

Grado alcolico: 13 % vol. 

Produzione: 20.000 bottiglie. 

Caratteristiche: Colore giallo brillante, profumo intenso e fruttato. La particolare lavorazione 

consente di ottenere una spuma finissima e cremosa capace di accompagnare le 

note armoniose che avvolgono il palato. 

 

Armonia Riserva Dosaggio zero Franciacorta DOCG 

Denominazione: Franciacorta. 

Uvaggio: 80% Chardonnay 20 % Pinot Nero. 

Tipologia Area: Collinare, 250 – 300 s.l.m. Tutti i vigneti sono gradonati rivolti a sud. 

Tipologia terreno: Calcareo – Argilloso. 

Sistema di impianto: Pergola, Cordone speronato. 

Vendemmia: Seconda metà di agosto con meticolosa selezione dei grappoli in vigna prima della 

spremitura. 

Vinificazione: Il mosto viene ottenuto per pressatura soffice delle uve e successivamente viene 

raccolto in vasche d’acciaio, dove avviene la prima fermentazione alcolica, 

controllata mediante basse temperature (15-16 °C) per esaltare i profumi e la 

finezza del vino. La “cuvèe” de Le Cantorie è ottenuta solo nelle annate 

particolarmente pregiate,  attraverso la meticolosa miscelazione di vini conservati 

sia in vasche d’acciaio (80%) che in piccole botti di rovere (20%) per un massimo 

di 8 mesi 

Permanenza sui lieviti: 60 mesi 

Atm in bottiglia: circa 6. 

Grado alcolico: 13 % vol. 

Produzione: 5000 bottiglie. 
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Caratteristiche: Colore giallo dorato, profumo spiccato di lieviti e crosta di pane. La mancata 

aggiunta della liqueur d’expedition fan si che nel bicchiere si ritrovi tutta la 

purezza e l’eleganza del vino base Franciacorta caratteristico della zona di 

Gussago. Il carattere forte e deciso fanno di questa riserva un vino di grande 

eleganza con un perlage fine e delicato. 

 

Armonia Rosé Franciacorta DOCG 

Denominazione: Franciacorta. 

Uvaggio: 100% Pinot Nero. 

Tipologia Area: Collinare, 250 – 300 s.l.m. 

Tipologia terreno: Calcareo – Argilloso. 

Sistema di impianto: Cordone speronato. 

Vendemmia: Prima metà di agosto con meticolosa selezione dei grappoli in vigna prima della 

spremitura. 

Vinificazione: Il mosto ottenuto dalla pigiatura soffice viene lasciato a contatto con le proprie bucce per 

circa 10 ore, per estrarre il colore rosato. Dopo circa otto mesi dalla vendemmia il vino 

viene imbottigliato con l’aggiunta di lieviti selezionati e lasciato ad affinare 

Permanenza sui lieviti: 24 mesi 

Atm in bottiglia: circa 6. 

Grado alcolico: 13 % vol. 

Produzione: 5000 bottiglie. 

Caratteristiche: Colore rosa antico, ramato. Un vino dalla struttura ed un gusto deciso ed 

accattivante donato dalle uve pinot nero in purezza; ha un profumo intenso e 

seducente di piccoli frutti rossi. 
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8 – CONCLUSIONI 

 

Il mercato internazionale e interno presenta situazioni attuali e prospettive favorevoli per il 

consumo del Franciacorta DOCG. La tendenza che va delineandosi è quella di produrre spumanti 

ovunque e con qualsiasi materia prima. 

Le regole per ottenere spumanti di qualità devono, al contrario, far capo ai seguenti principi: 

- Una viticoltura finalizzata a tale obbiettivo, raggiungibile con la giusta scelta 

dell’ecosistema viticolo, che comprende il clima, il terreno e i vitigni. Alcune delle 

principali caratteristiche enologiche dell’uva adatta alla spumantizzazione si ritrovano 

anticipando la raccolta o nelle uve prodotte in territori nei quali il gradiente termico 

comporta una riduzione della temperatura media giornaliera e quindi provoca la riduzione 

dell’accumulo degli zuccheri e il rallentamento della degradazione degli acidi. Rilevante 

è inoltre il fatto che una viticoltura adatta agli spumanti significa la valorizzazione della 

materia prima, remunerata molto più rispetto alle uve tradizionali, permettendo il 

mantenimento della viticoltura nelle zone collinari e montane di qualità, dove i costi di 

produzione sono molto elevati a fronte di una ridotta possibilità di meccanizzazione.  

- Una tecnologia enologica corretta, infatti la produzione del Franciacorta non è 

caratterizzata da un alto grado di industrializzazione, sebbene è possibile un elevato 

livello di meccanizzazione, ma richiede un’assoluta capacità tecnologica. Particolarmente 

critica per il processo produttivo risulta essere la fase della presa di spuma, in quanto le 

basi utilizzate per il tiraggio devono risultare perfettamente stabilizzate, e possedere 

determinati parametri analitici che garantiranno una corretta rifermentazione in bottiglia  

A tale proposito l’esperienza franciacortina dimostra come le innovazioni tecnologiche e 

tecniche siano aiuto ormai indispensabile per le produzioni di qualità caratterizzate da un elevata 

tipicità. 
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10 – RIASSUNTO ELABORATO 

 

La coltivazione della vite è presente in Franciacorta già in epoca romana, favorita dalle 

particolari condizioni climatiche e pedologiche. Il prodotto principe di quest’area vitivinicola è il 

Franciacorta, il primo e l’unico brut italiano prodotto esclusivamente con la rifermentazione in 

bottiglia ad aver ottenuto nel 1995 la Denominazione di Origine Controllata e Garantita 

(DOCG). Anche se relativamente giovane, questo vino ha già conquistato il mercato nazionale e 

internazionale, arrivando a 13,85 milioni di bottiglie vendute nel 2012. L’apprezzamento e i 

numeri positivi del Franciacorta non riguardano esclusivamente le vendite, ma anche gli ettari di 

terreno rivendicati alla DOCG, passati dai 2283 del 2008 ai circa 2800 nel 2012, con un 

incremento di quasi il 200 % rispetto al 2000. Ciò rappresenta un importante fonte di reddito per 

i viticoltori locali, incentivati al recupero e alla sistemazione di terreni incolti, garantendo la 

valorizzazione e la tutela di questo territorio che ha visto l’abbandono nel corso della prima metà 

del ‘900. 

Durante il tirocinio, svolto presso l’azienda “Le Cantorie” nel periodo giugno-agosto 2013, sono 

state analizzate le tecniche di vinificazione del Franciacorta DOCG.  

Sostanzialmente, il metodo consiste nel fare rifermentare in bottiglia del vino bianco secco, al 

quale sono stati aggiunti zucchero, lieviti selezionati e un attivatore di fermentazione. La prima 

operazione essenziale è la produzione di un buon vino di base, con un’adeguata gradazione 

alcolica (11–11.5 % vol) e una buona acidità (8–9 g/L), quest’ultima ottenibile, nella zona 

franciacortina, con una vendemmia piuttosto anticipata. 

Per pigiare le uve viene utilizzata una pressa orizzontale a polmone inertizzata con azoto. Questo 

sistema di pressatura lavora creando una depressione all’interno del serbatoio, causando 

l’espansione del polmone e lo schiacciamento delicato delle uve contro le pareti del serbatoio 

stesso, con pressioni di esercizio non superiori a 1 atm; l’ambiente inerte riduce le ossidazioni 

del mosto e le alterazioni delle componenti aromatiche. La pressa lavora in 6 fasi successive, con 

depressioni via via decrescenti, partendo da -0.2 atm nella fase iniziale, fino ad arrivare a  -0.9 

atm nella fase finale. 

Misurando il pH del mosto ottenuto da ogni fase, e ponendo come limite “qualitativo” un valore 

di pH pari a 3.05, si procede separando il pigiato in prime spremiture (pressioni di esercizio 

inferiori e qualità migliore) e seconde spremiture, ottenute dalla prima fase (il mosto porta con se 

residui della buccia dell’uva causando un innalzamento del pH) e da quelle che utilizzano 

depressioni inferiori a -0.7 atm. 
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Separati i mosti si procede subito alla loro sfecciatura, che consiste nell’immediato 

abbassamento della temperatura a valori inferiori ai 15 °C, al fine di bloccare la fermentazione, e 

all’aggiunta di sostanze colloidali come PVPP, bentonite e colla di pesce: in queste condizioni si 

verifica la sedimentazione delle particelle in sospensione che vengono separate dal mosto 

limpido attraverso un travaso. Si avvia quindi la fermentazione con l’aggiunta di lieviti 

selezionati e attivatori per lieviti, fermentazione che non deve superare i 12–13 giorni di durata 

ad una temperatura compresa tra 17 e 20 °C. 

Terminata la fermentazione, i vini ottenuti vanno incontro a chiarifiche e stabilizzazioni 

(tartarica e proteica) al fine di evitare futuri intorbidimenti. Questi trattamenti consistono 

nell’ulteriore aggiunta di sostanze colloidali (PVPP, bentonite, colla di pesce) e refrigerazione a -

4 °C per un periodo di circa 15 giorni, causando la insolubilizzazione delle sostanze proteiche e 

dei sali dell’acido tartarico.  

Nel gennaio successivo alla vendemmia si effettuano i tagli. Questi ultimi consistono nell’unione 

delle diverse partite di vino dell’anno in proporzioni diverse in base al prodotto finale che si 

vuole ottenere, formando così le cosiddette cuvée. 

In primavera, il vino base è ormai pronto e può iniziare la spumantizzazione, cioè la presa di 

spuma con una rifermentazione fatta in bottiglia sigillata, che consiste nell’imbottigliamento del 

vino base con l’aggiunta di uno sciroppo zuccherino (liqueur de tirage), lieviti selezionati, 

attivatore di fermentazione e sostanze che limitano l’adesione del deposito alla bottiglia, 

facilitando la successiva fase di remuage. Per le operazioni che richiedono l’utilizzo di apposite 

attrezzature specializzate, l’azienda “Le Cantorie” si appoggia a ditte che prestano servizio in 

contoterzismo, in grado di trasportare, montare e gestire le linee complete per il tiraggio e la 

sboccatura, il tutto direttamente presso la cantina e nell’arco della giornata. 

La fermentazione dello sciroppo zuccherino produce una sovrappressione di circa 5-6 atm al 

momento della stappatura e un incremento del grado alcolico di 1.5 % vol. In particolare, per 

ottenere tale sovrapressione è necessario addizionare il vino di circa 25 g/L di zucchero. Le 

bottiglie, chiuse con un tappo a corona con bidule, vengono successivamente accatastate 

orizzontalmente per un periodo minimo di 24 mesi, nel quale oltre alla rifermentazione avviene 

anche un affinamento sui lieviti che, per autolisi, liberano molte sostanze capaci di conferire 

odori e sapori particolari allo spumante. 

Trascorso questo periodo le cataste vengono rimosse per riportare in sospensione la feccia, e 

inizia una nuova fase di lavorazione, chiamata remuage, che consiste nel portare il deposito 

(fecce) verso il tappo all’interno della bidule; per fare ciò le bottiglie vengono inserite nelle 



 53 

 

apposite pupitre (sostegni in legno) con il collo verso il basso e vengono fatte ruotate 

giornalmente di 1/8 di giro inclinandole progressivamente. 

L’operazione finale è rappresentata dalla sboccatura (eliminazione della feccia) eseguita “à la 

glace”, ossia previa immersione del collo delle bottiglie in una soluzione di glicole a -20 °C per 

alcuni minuti; vino e feccia congelano e vengono quindi eliminati semplicemente stappando le 

bottiglie e sfruttando la pressione creata dalla fermentazione in bottiglia. 

Si aggiunge quindi il liqueur d’expedition, uno sciroppo formato da vino e zucchero in quantità 

tale da determinare la tipologia di gusto (Pas dosé, Extra brut, Brut etc.), e si passa quindi 

all’immediata tappatura definitiva con tappo in sughero e gabbietta metallica. 

Alcune delle principali caratteristiche enologiche dell’uva idonee a garantire una adeguata 

qualità del prodotto finito sono l’elevato contenuto in acidi organici (8-9 g/L) e una moderata 

concentrazione zuccherina (circa 17%). Queste caratteristiche possono ritrovarsi anche nelle uve 

prodotte in territori montani, nei quali il gradiente termico comporta una riduzione della 

temperatura media giornaliera e quindi provoca la riduzione non solo della produzione, ma anche 

dell’accumulo degli zuccheri e il rallentamento della degradazione degli acidi. Inoltre, questo 

metodo di vinificazione consente elaborazioni di tipo artigianale appoggiandosi a ditte esterne 

per la gestione delle operazioni più complesse come il tiraggio e la sboccatura.  
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APPENDICI 

 

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DEI VINI A DENOMINAZIONE DI ORIGINE 

CONTROLLATA E GARANTITA “FRANCIACORTA” 

 

Approvato DOC con DPR 21.07.1967 G.U. 209 – 21.08.1967 

Approvato DOCG con DM 01.09.1995 G.U. 249 – 24.10.1995 

Errata Corrige G.U. 288 – 11.12.1995 

Modificato con DM 02.09.1996 G.U. 217 – 16.09.1996 

Modificato con DM 07.04.2004 G.U. 93 – 21.04.2004 

Modificato con DM 25.06.2008 G.U. 157 – 07.07.2008 

Modificato con DM 08.09.2008 G.U. 223 – 23.09.2008 

Modificato con DM 13.10.2010 G.U. 249 – 23.10.2010 

Modificato con DM 31.03.2011 G.U. 93- 22.04.2011 

Modificato con DM 30.11.2011 Pubblicato sul sito ufficiale del Mipaaf Sezione Qualità e 

Sicurezza Vini DOP e IGP 

  

Articolo 1 Denominazioni e vini 

1.1. 

La Denominazione d’Origine Controllata e Garantita “Franciacorta” (di seguito “Franciacorta”), 

è riservata al vino ottenuto esclusivamente con la rifermentazione in bottiglia e la separazione 

del deposito mediante sboccatura, rispondente alle condizioni e ai requisiti prescritti dal presente 

disciplinare di produzione. 

1.2. 

 Le tipologie ammesse sono di seguito descritte: 

“Franciacorta”; 

“Franciacorta” Satèn; 

“Franciacorta” Rosé; 

“Franciacorta” millesimato; 

“Franciacorta” riserva. 
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Articolo 2 Base ampelografica 

2.1. 

 I vini di cui all’art. 1 devono essere ottenuti dalle uve prodotte dai vigneti aventi, nell’ambito 

aziendale, la seguente composizione ampelografica: Chardonnay e/o Pinot nero; possono inoltre 

concorrere, fino ad un massimo del 50% le uve del vitigno Pinot bianco. 

2.2. 

 Per la produzione del “Franciacorta” Rosé, la percentuale delle uve Pinot nero vinificate in 

rosato deve essere almeno il 25% del totale. 

2.3. 

Per la produzione del “Franciacorta” Satèn non è consentito l’impiego delle uve Pinot nero. 

  

Articolo 3 Zona di produzione delle uve 

La zona di produzione delle uve, destinate alla elaborazione del vino a Denominazione di 

Origine Controllata e Garantita “Franciacorta”, ricade nella provincia di Brescia e comprende i 

terreni vocati alla qualità di tutto il territorio dei comuni di Paratico, Capriolo, Adro, Erbusco, 

Cortefranca, Iseo, Ome, Monticelli Brusati, Rodengo Saiano, Paderno Franciacorta, Passirano, 

Provaglio d’Iseo, Cellatica e Gussago, nonché la parte del territorio dei comuni di Cologne, 

Coccaglio, Rovato e Cazzago S. Martino che si trova a nord delle ex strade statali n. 573 e n. 11 

e parte del territorio del comune di Brescia. 

Tale zona è così delimitata: dalla riva del lago di Iseo segue il confine del comune di Paratico 

fino ad incontrare il confine del comune di Capriolo che segue fino ad incontrare il confine del 

comune di Adro. Segue il confine di Adro verso sud fino ad incontrare il confine del comune di 

Erbusco che segue, sempre verso sud, oltrepassando l’intersezione con il comune di Cologne che 

segue ancora verso sud fino ad incontrare la statale Bergamo-Brescia che segue fino 

all’intersezione con il confine del comune di Ospitaletto. Segue il confine di questo comune a 

nord fino ad innestarsi con il confine del comune di Castegnato. Segue sempre verso nord, il 

confine del comune di Castegnato fino ad incontrare la ex strada statale n. 11 che segue verso est 

passando la località Mandolossa e prosegue sulla stessa strada statale fino a località Scuole. Da 

qui prende la strada a nord che va verso la Badia fino a quota 133. Da qui segue la strada che 

individua ad est la collina di S. Anna in direzione nordest passando per le quote 136,9-138,8-

140,2-150-160-157,9, fino ad incontrare la strada Brescia- Cellatica che segue in direzione 

Cellatica. Da quota 139,9, la delimitazione si identifica prima con il confine comunale di 

Cellatica e poi con quello di Gussago comprendendo tutto il territorio dei suddetti due comuni, 

quindi segue prima il confine del comune di Brione e poi quello di Polaveno fino al lago di Iseo. 
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Segue la riva del lago di Iseo fino a Paratico. Dalla zona di produzione come sopra delimitata, è 

escluso il seguente territorio: partendo dal confine della provincia di Brescia, a ovest, in 

prossimità dell’autostrada A4 e del fiume Oglio, fra i confini comunali di Palazzolo sull’Oglio e 

Capriolo, segue il confine del comune di Capriolo fino ad intersecare la linea ferroviaria con cui 

si identifica verso nord fino alla stazione di Paratico, poi con la ex strada statale n. 469, la strada 

provinciale n. 12 fino all’abitato di Clusane, in corrispondenza di quota 193,8. Non includendo 

tutto il territorio di Villa Barcella, passa per quota 205 e interseca nuovamente la strada 

provinciale n. 12 a quota 197; si identifica con la strada provinciale n. 12 fino a quota 191 con 

l’esclusione del colle di Cascina Beloardo e transita per le quote 189,9-188-195,2 intersecando 

così la strada provinciale n. 11 verso sud fino alla Chiesa di S. Pietro in Lamosa e in 

corrispondenza di questa imbocca la carrareccia fino a Segaboli, poi passa per quota 192,3-

189,5-187,5-198 e prosegue per Il Mulino, la stazione ferroviaria di Provaglio, quindi coincide 

con la linea ferroviaria verso nord, fino ad incontrare, prima dell’abitato di Iseo, la ex s.s. 510 

che ne segue il percorso fino ad incontrare il confine comunale di Sulzano. Si identifica con esso, 

verso nord, fino al lago, quindi segue la riva del lago di Iseo fino a Paratico dove incontra, nei 

pressi di Sarnico, il confine della provincia di Brescia con cui si identifica fino a raggiungere il 

confine del comune di Capriolo da dove si è partiti. 

  

Articolo 4 Norme per la viticoltura 

4.1. Condizioni naturali dell’ambiente. 

Le condizioni ambientali dei vigneti destinati alla produzione dei vini “Franciacorta” devono 

essere quelle normali della zona e atte a conferire alle uve le specifiche caratteristiche di qualità. 

I vigneti devono trovarsi su terreni ritenuti idonei per le produzioni delle denominazioni di 

origine di cui si tratta. Per la produzione di tutti i vini “Franciacorta” sono da escludere i terreni 

insufficientemente soleggiati o di fondovalle, in zone umide perché adiacenti a fiumi, torrenti e 

ristagni d’acqua, come descritto nel sistema cartografico della provincia di Brescia (SIT). Dai 

corsi d’acqua e zone di ristagno permanente dovrà essere mantenuta per tutti i nuovi impianti e 

reimpianti una fascia di rispetto di almeno 10 metri. 

Sono da escludere altresì tutte le zone e le aree situate ad una altitudine superiore a 550 m s.l.m. 

perché non idonee alla corretta maturazione delle uve destinate alla denominazione 

“Franciacorta”. 
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4.2. Densità d’impianto. 

Per i nuovi impianti e i reimpianti la densità dei ceppi per ettaro non può essere inferiore a 4500 

calcolata sul sesto di impianto con distanza massima tra le file di 2,50 m, ad eccezione delle zone 

terrazzate e, o ad elevata pendenza la cui densità non potrà essere inferiore a 2500 ceppi/ettaro. 

4.3. Forme di allevamento. 

Per i nuovi impianti e i reimpianti le forme di allevamento consentite sono: a spalliera singola 

con sviluppo ascendente con potatura lunga o corta, su un solo piano di vegetazione (tralcio 

rinnovato o cordone speronato). Sono consentite forme di allevamento diverse nei terrazzamenti 

qualora siano tali da migliorare la gestione dei vigneti senza determinare effetti negativi sulle 

caratteristiche delle uve. 

4.4. Interventi di sostegno. 

È consentita l’irrigazione di soccorso. 

4.5. Resa a ettaro e titolo alcolometrico volumico naturale minimo. 

4.5.1 

 La produzione massima di uva a ettaro è 10 tonnellate e il titolo alcolometrico volumico 

naturale minimo è 9,5 per tutti i vini di cui all’art. 1. La raccolta delle uve e il trasporto delle 

stesse fino al centro di pressatura devono essere eseguiti in modo da non compromettere 

l’integrità dell’acino. In particolare è ammessa esclusivamente la raccolta a mano delle uve che 

possono essere riposte in cassette o cassoni di diversa capacità, ma comunque non superiore a 

0,2 t, e con il vincolo dell’altezza della massa che non deve superare i 40 cm. La quantità di uva 

rivendicabile, per i primi due anni conteggiati a partire dalla prima annata vitivinicola successiva 

all’impianto del vigneto, è inferiore al massimo stabilito dal disciplinare e di seguito definita: 

primo anno zero; secondo anno 4 ton/ha. I suddetti limiti di resa in uva a ettaro dovranno essere 

rispettati, fermo restando la possibilità di un supero di produzione del 20% che potrà essere 

impiegato per la produzione di DOC “Curtefranca” o IGT “Sebino” se ne ha il diritto. 

4.5.2  

La regione Lombardia annualmente, prima della vendemmia, con proprio decreto, su proposta 

del Consorzio di tutela, può modificare la resa massima di vino classificabile come atto a 

divenire “Franciacorta” ed eventualmente la resa massima di uva per ettaro rispetto a quello 

fissato nel presente disciplinare di produzione, tenuto conto di condizioni ambientali particolari o 

per conseguire l’equilibrio del mercato dandone immediata comunicazione all’organismo di 

controllo. 

 

 



 58 

 

4.5.3  

In annate climaticamente favorevoli, il vino base ottenuto dalla quantità di uva eccedente il 

limite produttivo rivendicabile fino a un massimo del 20%, e denominato riserva vendemmiale, è 

regolamentato secondo il successivo art. 5,4 e non è consentito ulteriore supero a tale nuovo 

limite. Nel caso in cui l’azienda, pur avendo rivendicato una produzione di uva fino al 20% 

superiore al limite massimo di 10 t/ha, non voglia accantonare il vino di riserva dovrà procedere 

ad una riduzione della resa in mosto mediante una pressatura parziale tale da non superare la 

produzione massima ad ettaro di 65 hl di vino base; è facoltà dell’azienda rivendicare l’ulteriore 

mosto ottenuto dalla pressatura completa delle uve purché fino ad un massimo del 65% di vino 

finito e destinarlo a “Curtefranca” DOC o “Sebino” IGT. 

4.6 Scelta vendemmiale e di cantina. 

Le uve dei vigneti iscritti nello schedario vitivinicolo della Denominazione di Origine 

Controllata e Garantita “Franciacorta” potranno essere rivendicate, con la scelta vendemmiale, 

totalmente o parzialmente in riferimento alle superfici vitate iscritte separatamente nello 

schedario vitivinicolo anche per il vino a Denominazione di Origine Controllata “Curtefranca” 

bianco, ma non viceversa. È inoltre consentito effettuare la scelta di cantina, da eseguirsi 

comunque prima delle fasi di elaborazione e in particolare prima dell’aggiunta dello sciroppo di 

tiraggio, con la quale ogni partita di vino base della denominazione “Franciacorta”, può passare a 

vino tranquillo a Denominazione di Origine Controllata “Curtefranca” bianco, o IGT “Sebino” 

ma non viceversa. 

  

Articolo 5 Norme per la vinificazione 

5.1 Zona di vinificazione ed elaborazione. 

Tutte le operazioni di vinificazione, imbottigliamento (tiraggio), elaborazione, compresa la 

fermentazione in bottiglia, dei vini “Franciacorta” devono essere effettuate nell’interno della 

zona di produzione delimitata nel precedente art. 3. Conformemente all’articolo 8 del Reg. CE n. 

607/2009, l’imbottigliamento o il condizionamento deve aver luogo nella predetta zona 

geografica delimitata per salvaguardare la qualità o la reputazione o garantire l’origine o 

assicurare l’efficacia dei controlli. Conformemente all’articolo 8 del Reg. CE n. 607/2009, a 

salvaguardia dei diritti precostituiti dei soggetti che tradizionalmente hanno effettuato 

l’imbottigliamento al di fuori dell’area di produzione delimitata, sono previste autorizzazioni 

individuali alle condizioni di cui all’articolo 10, comma 3 e 4 del decreto legislativo n. 61/2010 

(Allegato 1). È consentito anche l’utilizzo di contenitori in legno di rovere per le operazioni di 

vinificazione e di affinamento. Il passaggio da uva a mosto deve avvenire esclusivamente tramite 
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la pressatura diretta, senza diraspatura dell’uva intera, fatta eccezione per le uve di Pinot nero 

vinificate in rosato utilizzate per la produzione di Franciacorta rosé. Tenuto conto delle 

situazioni tradizionali di produzione, le suddette operazioni sono consentite anche nell’ambito 

del territorio della frazione di S. Pancrazio di Palazzolo sull’Oglio e negli interi territori dei 

comuni che sono solo in parte compresi nel perimetro delimitato. 

5.2 Correzioni e arricchimenti. 

Sono consentite le correzioni e l’arricchimento dei mosti e dei vini di cui all’art. 1, nei limiti 

stabiliti dalle norme comunitarie e nazionali. 

5.3 Resa uva/vino per ettaro. 

Per tutti i vini di cui all’art. 1 la resa massima da uva a vino base, prima delle operazioni di presa 

di spuma, è pari al 65%. In vinificazione è consentita l’eventuale maggiore resa in vino base, 

fino ad un massimo del 6% ,che non ha diritto alla denominazione “Franciacorta” ma potrà 

essere impiegato per la produzione di IGT “Sebino”. Qualora la resa complessiva superi il 

suddetto limite di resa (65% e relativo 6%) tutto il vino ottenuto perde il diritto alla 

denominazione “Franciacorta” ma potrà essere destinato alla produzione di IGT “Sebino”. 

5.4 Vini base. 

5.4.1  

La preparazione del vino base può essere ottenuta da una mescolanza di vini di annate diverse, 

sempre nel rispetto dei requisiti previsti dal presente disciplinare. Le diverse varietà di uva 

vinificate devono essere registrate separatamente negli appositi registri. 

5.4.2 Vino riserva vendemmiale. 

5.4.2.1 Bloccaggio. 

 In annate climaticamente favorevoli, il vino base ottenuto dalla quantità di uva eccedente il 

limite produttivo di uva rivendicabile, fino a un massimo del 20%, separatamente registrata (art. 

4.6),ha diritto alla denominazione “Franciacorta” ed il vino riserva vendemmiale ottenuto è così 

regolamentato e utilizzato: 

- allatto della presentazione della dichiarazione vitivinicola annuale si deve dare immediata 

comunicazione alla struttura di controllo autorizzata del quantitativo del vino riserva 

vendemmiale detenuto; 

- il vino riserva vendemmiale è bloccato sfuso e non può essere elaborato per un minimo di mesi 

12 dalla presa in carico sui registri di cantina; 

- il vino riserva vendemmiale per l’elaborazione dei vini di cui all’art. 1 non ha diritto al 

millesimo; 
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- la commercializzazione di tale quantitativo di vino riserva vendemmiale può avvenire anche 

prima di essere sbloccato, ma previa riclassificazione a DOC “Curtefranca” o IGT “Sebino”, che 

rispettivamente dovrà o potrà essere immesso al consumo con l’annata. 

5.4.2.2 Sbloccaggio. 

Lo sbloccaggio può avvenire :-in annate climaticamente sfavorevoli preso atto di una minore 

resa in campagna o in cantina, per una quantità di vino riserva vendemmiale tale da raggiungere 

la produzione massima consentita di 6.500 litri per ettaro non ottenuta con la vendemmia. In tal 

caso ogni produttore che ha raggiunto il limite massimo di resa in vino di 6.500 litri per ettaro, 

non ha diritto ad elaborare con la presa di spuma i vini riserva vendemmiale. 

- per soddisfare esigenze di mercato, potendo così elaborare una quantità di vino di riserva che 

sarà stabilita appositamente dal Consorzio di tutela sentita la filiera e in accordo con la Regione. 

In entrambi i casi lo sbloccaggio totale o parziale avviene su proposta del consorzio di tutela 

riconosciuto, anche a seguito delle richieste dei produttori, con provvedimento regionale e sotto 

lo stretto controllo della struttura di controllo autorizzata, previa comunicazione all’ufficio 

dell’Ispettorato centrale della tutela della qualità e repressione frodi dei prodotti agroalimentari 

competente per territorio. 

È consentita la commercializzazione dei vini atti a “Franciacorta” riserva vendemmiale 

all’interno della zona di vinificazione di cui all’art. 5.1, mantenendo la denominazione, trascorso 

il periodo minimo di mesi 12. Pertanto i produttori che non hanno raggiunto il limite massimo di 

resa di 6.500 litri per ettaro o che necessitino per soddisfare il mercato di maggiori quantitativi di 

vino possono acquistare vino riserva vendemmiale da altri produttori 

5.5 Elaborazione dei diversi vini. 

5.5.1 Cuvée. 

È consentito produrre i vini “Franciacorta” millesimati e riserva purché ottenuti con almeno 

l’85% del vino dell’annata di riferimento. Qualora la cuvée sia millesimabile, dovrà essere 

registrata obbligatoriamente con l’indicazione dell’annata. In particolari annate con condizioni 

climatiche sfavorevoli, la Regione Lombardia, su proposta del Consorzio di tutela, può vietare 

l’uso del millesimo. Per la tipologia “Franciacorta” Satèn è fatto obbligo di utilizzare massimo 

20 gr/litro di zucchero all’atto della presa di spuma. 

5.5.2 Tempi minimi di affinamento. 

I vini a partire dalla data del tiraggio (imbottigliamento) iniziano un periodo minimo obbligatorio 

di affinamento sui lieviti, fino alla sboccatura, così indicato: Durata minima in mesi: 

“Franciacorta” 18; 

“Franciacorta” Rosé 24; 
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“Franciacorta” Satèn 24; 

“Franciacorta” millesimato, “Franciacorta” Rosé millesimato “Franciacorta” Satèn millesimato 

30; 

“Franciacorta” riserva, “Franciacorta” Rosé riserva, “Franciacorta” Satèn riserva 60. 

Le operazioni di tiraggio possono iniziare dal 1° febbraio successivo alla vendemmia dalla quale 

è stato ricavato il vino base più giovane. L’elaborazione del “Franciacorta” Rosé può essere 

ottenuta con la miscela di vini di colore differente. 

5.5.3 Sboccatura e capacità bottiglie in elaborazione. 

La separazione del deposito può avvenire esclusivamente mediante sboccatura, manuale o 

meccanica, pertanto non è consentita la filtrazione. I vini di cui all’art. 1 possono essere elaborati 

nei recipienti di volume nominale così identificati: 0,187, 0,375 0,500 0,750 1,500 3,000 6,000 

9,000 12,000 15,000. 

5.6 Bottiglie in elaborazione. 

Le bottiglie ancora in fase di elaborazione, cioè prima della sboccatura, purché con tappo di 

metallo recante il «logo» di cui al seguente art. 7.2 e munite dell’idoneo documento 

accompagnatorio e del relativo certificato di analisi chimico fisico possono essere 

commercializzate fra elaboratori iscritti all’albo degli imbottigliatori/elaboratori di 

“Franciacorta” all’interno della zona di vinificazione di cui al precedente art. 5.1. La 

commercializzazione delle bottiglie in elaborazione non può avvenire prima di nove mesi dal 

tiraggio. 

  

Articolo 6 Caratteristiche al consumo 

I vini di cui all’art. 1 devono rispondere, all’atto dell’immissione al consumo diretto, alle 

seguenti caratteristiche: 

“Franciacorta” 

spuma: fine, intensa; 

colore: dal giallo paglierino più o meno intenso, fino al dorato; 

odore: fine, delicato ampio e complesso con note proprie della rifermentazione in bottiglia; 

sapore: sapido, fresco, fine ed armonico; 

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50% vol; 

acidità totale minima: 5,00 g/l; 

estratto non riduttore minimo: 14,00 g/l. 

È consentita l’immissione al consumo delle seguenti tipologie di sapore: dosaggio zero, extra 

brut, brut, extra dry, sec e demi-sec nel rispetto dei limiti di zucchero previsti dalla normativa 
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comunitaria. 

“Franciacorta” millesimato 

spuma: fine, intensa; 

colore: dal giallo paglierino più o meno intenso fino al giallo dorato; 

profumo: fine, delicato, ampio e complesso con note proprie della rifermentazione in bottiglia; 

sapore: sapido, fine ed armonico; 

titolo alcolometrico volumico totale minimo 11,50% vol; 

acidità totale minima: 5,00 g/l; 

estratto non riduttore minimo: 15,00 g/l.7 

È consentita l’immissione al consumo delle seguenti tipologie di sapore: dosaggio zero, extra 

brut, brut, extra dry, nel rispetto dei limiti di zucchero previsti dalla normativa comunitaria. 

“Franciacorta” riserva 

spuma: fine, intensa; 

colore: dal giallo paglierino più o meno intenso, fino al giallo dorato con eventuali riflessi 

ramati; 

odore: note complesse ed evolute proprie di un lungo affinamento in bottiglia; 

sapore: sapido, fine ed armonico; 

titolo alcolometrico volumico effettivo minimo: 11,50% vol; 

acidità totale minima: 5,00 g/l; 

estratto non riduttore minimo: 15,00 g/l. 

È consentita l’immissione al consumo delle seguenti tipologie di sapore: dosaggio zero, extra 

brut, brut, nel rispetto dei limiti di zucchero previsti dalla normativa comunitaria. 

“Franciacorta” Rosé 

spuma: fine, intensa; 

colore: rosa più o meno intenso; 

odore: fine, delicato, ampio, complesso, con sentori tipici del Pinot nero e con note proprie della 

rifermentazione in bottiglia; 

sapore: sapido, fresco, fine ed armonico; 

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50% vol; 

acidità totale minima: 5,00 g/l; 

estratto non riduttore minimo: 15,00 g/l. 

È consentita l’immissione al consumo delle seguenti tipologie di sapore: dosaggio zero, extra 

brut, brut, extra dry, sec e demi-sec nel rispetto dei limiti di zucchero previsti dalla normativa 

comunitaria. 
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«Franciacorta» rosé millesimato 

spuma: fine, intensa; 

colore: rosa più o meno intenso con possibili riflessi ramati; 

profumo: ampio, complesso, con sentori tipici del Pinot nero e con note proprie della 

rifermentazione in bottiglia; 

sapore: sapido, fresco, fine ed armonico; 

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50% vol; 

acidità totale minima: 5,00 g/l; 

estratto non riduttore minimo: 15,00 g/l. 

È consentita l’immissione al consumo delle seguenti tipologie di sapore: dosaggio zero, extra 

brut, brut, extra dry, nel rispetto dei limiti di zucchero previsti dalla normativa comunitaria. 

“Franciacorta” rosé riserva 

spuma: fine, intensa; 

colore: rosa più o meno intenso con possibili riflessi ramati; 

profumo: complesso, evoluto con sentori tipici del Pinot nero e con bouquet proprio di un lungo 

affinamento in bottiglia; 

sapore: sapido, fresco, fine ed armonico; 

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50% vol; 

acidità totale minima: 5,00 g/l; 

estratto non riduttore minimo: 15,00 g/l. 

È consentita l’immissione al consumo delle seguenti tipologie di sapore: dosaggio zero, extra 

brut, brut nel rispetto dei limiti di zucchero previsti dalla normativa comunitaria. 

“Franciacorta” Satèn 

spuma: persistente, cremosa; 

colore: giallo paglierino intenso; 

odore: fine, delicato, con note proprie della rifermentazione in bottiglia; 

sapore: sapido, cremoso, fine ed armonico; 

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50% vol; 

acidità totale minima: 5,00 g/l; 

estratto non riduttore minimo: 14,50 g/l; 

pressione massima: 5 atm. 

È consentita l’immissione al consumo solo nella tipologia brut. 

“Franciacorta» satèn millesimato 

spuma: persistente, cremosa; 
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colore: dal giallo paglierino più o meno intenso fino al giallo dorato; 

profumo: fine, complesso con note proprie della rifermentazione in bottiglia; 

sapore: sapido, cremoso, fine ed armonico; 

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50% vol; 

acidità totale minima: 5,00 g/l; 

estratto non riduttore minimo: 14,50 g/l; 

pressione massima: 5 atm. 

È consentita l’immissione al consumo solo nella tipologia brut. 

«Franciacorta» Satèn Riserva 

spuma: persistente, cremosa; 

colore: giallo dorato più o meno intenso; 

profumo: note complesse ed evolute proprie di un lungo affinamento in bottiglia; 

sapore: sapido, fine ed armonico; 

titolo alcolometrico volumico effettivo minimo: 11,50% vol; 

acidità totale minima: 5,00 g/l; 

estratto non riduttore minimo: 15,00 g/l. 

pressione massima: 5 atm. 

È consentita l’immissione al consumo solo nella tipologia brut. 

È in facoltà del Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali modificare, con proprio 

decreto, i limiti dell’acidità totale e dell’estratto non riduttore minimo dei vini di cui all’art. 1. 

 

  Articolo 7 Designazione e presentazione 

7.1 

 Tutte le menzioni tipologiche e le qualificazioni di sapore obbligatorie devono figurare in 

etichetta in caratteri di stampa di altezza e di dimensioni non superiori a quelli usati per la 

denominazione “Franciacorta”. 

7.2 Indicazioni facoltative. 

Sono consentite le menzioni facoltative previste dalle norme comunitarie e nazionali. Nella 

etichettatura, designazione e presentazione dei vini di cui all’art. 1 è consentito l’uso della 

menzione riserva. Il termine riserva è ammesso per i “Franciacorta” millesimati che abbiano 

raggiunto un periodo di affinamento sui lieviti minimo di 60 mesi. Il termine riserva deve essere 

accompagnato dall’annata di produzione delle uve. L’uso della menzione DOCG, anche scritta 

per esteso è da intendersi facoltativo ai sensi dell’art. 59 del Reg. (CE) n. 607/2009. È consentito 
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l’uso di indicazioni che facciano riferimento a nomi, ragioni sociali, marchi privati, che non 

traggano in inganno il consumatore. 

Il “Franciacorta” millesimato deve riportare l’annata di produzione delle uve. 

Alla denominazione “Franciacorta” è riservato in via esclusiva l’utilizzo di un logo o marchio 

collettivo, di qualunque dimensione e colore, registrato in data 22 novembre 1991, di proprietà e 

diritto collettivo di tutti gli elaboratori iscritti nell’albo degli imbottigliatori dei 

“Franciacorta” e consistente in una lettera “F” (effe maiuscola), con parte superiore merlata. 

7.3 Indicazioni vietate. 

Per il “Franciacorta” Rosé non è ammessa nessun’altra designazione e riferimento di colore. In 

etichetta, per identificare tutti i “Franciacorta” è vietato: specificare il metodo di elaborazione, 

metodo classico, metodo tradizionale, metodo della rifermentazione in bottiglia e utilizzare i 

termini “vino spumante”. Il riferimento a indicazioni geografiche o toponomastiche di unità 

amministrative, frazioni, aree, zone, località, o vigne, è vietato. Restano salvi i toponimi inclusi 

nei nomi delle aziende agricole produttrici. Ad eccezione dei “Franciacorta” millesimati e riserva 

è vietata l’indicazione dell’annata di produzione delle uve. 

  

Articolo 8 Confezionamento 

8.1 Volumi nominali. 

I vini di cui all’art. 1 possono essere immessi al consumo nei formati di cui all’art. 5.5.3. 

I vini di cui all’art. 1 possono essere immessi al consumo soltanto nei recipienti di volume 

nominale così identificati: 0,187 (solo per l’esportazione) 0,375 0,500 (solo per l’esportazione) 

0,750 1,500 3,000 6,000. Inoltre è consentito l’utilizzo di contenitori tradizionali di capacità di 

litri 9, 12 e 15. 

8.2 Tappatura e recipienti. 

I vini “Franciacorta” sono tappati con il tappo in sughero recante, nella parte visibile fuori dal 

collo della bottiglia, la scritta “Franciacorta” evidente, ancorato con la tradizionale gabbietta di 

metallo e placchetta metallica. 

  

Articolo 9 Legame con l'ambiente geografico 

A) Informazioni sulla zona geografica. 

1) Fattori naturali rilevanti per il legame 

Il territorio della Franciacorta è delimitato a est dalle colline rocciose e moreniche di Rodengo, 

Ome, Gussago e Cellatica, a nord dalle sponde meridionali del Lago d’Iseo e dalle ultime 

propaggini delle Alpi Retiche, a ovest dal fiume Oglio e infine a sud dal Monte Orfano. Esso è 
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formato da un ampio anfiteatro morenico formatosi durate le glaciazioni delle ere geologiche 

Secondaria e Terziaria per effetto dei movimenti di espansione e arretramento del grande 

ghiacciaio proveniente dalla Valcamonica ed è caratterizzato da un’estrema complessità 

morfologica e geologica. Elemento comune di gran parte dei suoli della Franciacorta è dunque 

l’origine morenica che ne determina le caratteristiche principali: genesi alloctona, discreta 

profondità, drenaggio buono e riserva idrica buona o elevata. I suoli franciacortini sono dunque 

particolarmente adatti alla coltura della vite. Fatte salve le caratteristiche generali della zona vi è 

poi una grande variabilità pedo-paesaggistica che determina diversi comportamenti vegeto-

produttivi, diverse dinamiche di maturazione delle uve e infine diversi caratteri sensoriali nei 

vini-base. Con lo studio di zonazione condotto negli anni ’90 sono state identificate ben sei unità 

vocazionali differenti. Questa variabilità è il fondamento della raffinata arte della creazione delle 

cuvée vale a dire l’assemblaggio di vini base differenti provenienti da specifiche unità di pedo-

paesaggio. All’interno dell’area sopradescritta, a tutela della qualità delle uve prodotte il 

disciplinare prevede alcune esclusioni, tra cui i vigneti giacenti a quote superiori a 550 m s.l.m 

ed ad una distanza da corsi d’acqua e zone di ristagno permanente inferiore ai 10 metri. 

- La Franciacorta ricade nella regione mesoclimatica insubrica e gode di alcuni caratteri di tipo 

mediterraneo risultando relativamente mite nell'inverno, non eccessivamente caldo nell'estate, 

con discrete escursioni termiche giornaliere ed annuali. Altri fattori operano a livello di meso 

scala e contribuiscono a determinare il regime delle precipitazioni e dei venti assicurando una 

regolare apporto idrico e l’assenza di umidità eccessiva: 

- vicinanza dell’area di pianura, il che trova riscontro in tutta una serie di fenomeni quali le 

inversioni termiche e le circolazioni di brezza. 

- vicinanza del lago d’Iseo, che manifesta caratteristici effetti in termini di mitigazione 

delletemperature medie, diminuzione del rischio di gelate, intensificazione delle precipitazioni, 

regime dei venti. 

- presenza a Nord del grande solco vallivo che delimita l’area del lago e poi della Valcamonica, 

con effetti sul campo del vento e sulle precipitazioni. Gli eventi piovosi sono particolarmente 

frequenti nei periodi autunnale e primaverile, le precipitazioni annue sono pari a circa 1000 mm. 

Nel periodo vegetativo le precipitazioni medie sono adeguate e generalmente ben distribuite, 

comprese tra 500 e 600 mm. Le temperature, espresse con l'indice bioclimatico di Winkler sono 

comprese tra i 1800 e i 2300 gradi giorno, in relazione all'altezza, all'esposizione e all'effetto del 

lago. Questi valori consentono il raggiungimento di una adeguata maturazione delle uve. 
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2) Fattori umani rilevanti per il legame 

La vite è presente in forma spontanea in Franciacorta già in epoca preistorica: testimonianza è 

data dal ritrovamento di vinaccioli di vite nella zona di Provaglio d’Iseo, laddove probabilmente 

v’erano insediamenti palafitticoli. Le testimonianze successive della predilezione per la 

coltivazione della vite in questo territorio sono innumerevoli e tra queste ricordiamo le 

esperienze di coltivazione dei monaci abitanti le corti monastiche della zona che da queste ultime 

prese il nome Franciacorta, vale a dire dalle “franchae curtes”, le corti esentate dal pagamento 

dei dazi doganali per il merito di bonificare e coltivare i terreni. L’attuale territorio così come 

delimitato all’articolo 3 del presente disciplinare era già descritto e delimitato nell’atto del Doge 

di Venezia Francesco Foscari del 1429, quando la zona era sotto il dominio della Serenissima. 

Nel corso dei secoli la viticoltura ha sempre mantenuto un ruolo importante nell’economia 

agricola della zona fine agli anni ’60 del secolo scorso, quando con l’istituzione della DOC, è 

iniziato una sorta di Rinascimento viticolo che ha portato la coltivazione della vite ad essere oggi 

la principale attività agricola della Franciacorta. Il profondo legame tra vino e territorio è 

sintetizzato nel fatto che entrambi si identificano, insieme al metodo di produzione nell’unico 

termine Franciacorta. 

3) Base ampelografica 

Tradizionalmente la viticoltura in Franciacorta era condotta mediante l’allevamento di vari 

vitigni locali, bianchi e rossi. Con la nascita della Doc, ed in particolare per la tipologia 

spumante si è individuato come vitigno più vocato il Pinot, noto allora anche come Pinot 

chardonnay. Solo negli anni ’80 l’ampelografia ufficiale fece chiarezza distinguendo nettamente 

i due vitigni, Pinot bianco e Chardonnay, tuttora gli unici utilizzabili, insieme al Pinot nero. 

Forme di allevamento, sesti di impianto, sistemi di potatura La forma tradizionalmente utilizzata 

era la pergola bresciana, poi gradualmente sostituita da forme moderne a spalliera con sviluppo 

ascendente della vegetazione e potatura a guyot o cordone speronato, che consentono un 

migliore equilibrio vegeto-produttivo e un adeguato contenimento della produzione entro i limiti 

fissati dal disciplinare. Le pratiche relative all’elaborazione dei vini Sono quelle 

tradizionalmente utilizzate per l’elaborazione dei vini a rifermentazione in bottiglia che nel 

tempo vengono modificate coerentemente con le acquisizioni tecnico-scientifiche e con gli 

obbiettivi di qualità prefissati. Tra tutte si evidenzia ad esempio l’obbligo della pressatura diretta 

delle uve, senza diraspatura, tecnica molto importante per garantire il corretto frazionamento dei 

mosti. 
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B) Informazioni sulla qualità o sulle caratteristiche del prodotto essenzialmente o 

esclusivamente attribuibili all'ambiente geografico. 

 La grande eterogeneità del territorio in termini di matrice pedologica e microclimi si riflette 

sulle diverse cinetiche di maturazione delle uve e sui profili sensoriali dei vini base che sono 

estremamente diversificati consentendo l’ottenimento di cuvée di grande complessità. I tenori 

acidici delle uve e dei mosti risultano sufficientemente elevati, e i pH adeguati alle esigenze 

tecnologiche dei vini a rifermentazione in bottiglia. Le escursioni termiche giornaliere 

garantiscono la preservazione del corredo aromatico varietale. Il profilo sensoriale dei vini è 

arricchito in ultimo dal processo di affinamento successivo alla rifermentazione. I Franciacorta si 

presentano generalmente di giallo paglierino con riflessi verdolini o dorati fino a possibili riflessi 

ramati nella versione Riserva. Il perlage è fine e persistente, il bouquet con le caratteristiche note 

della fermentazione in bottiglia, sentori di crosta di pane e di lievito è arricchito da delicate note 

di agrumi e di frutta secca (mandorla, nocciola, fico bianco secco)rendendone il profilo 

sensoriale decisamente riconoscibile come prodotto del territorio. Il sapore sapido, fresco, fine e 

armonico. 

C) Descrizione dell'interazione causale fra gli elementi di cui alla lettera a) 

e quelli di cui alla lettera b).  

La Franciacorta è situata sull’estremo confine settentrionale della Pianura Padana e si va a 

incastonare dentro il sistema alpino in prossimità del lago di Iseo. Il clima è per alcuni versi 

simile a quello della pianura Padana ma con i benefici effetti della presenza del lago. D’estate il 

caldo estivo è mitigato dalle fresche correnti che spirano lungo il corridoio della val Camonica e 

del lago e d’inverno il lago stesso riemette il calore accumulato nella stagione precedente 

mitigando le temperature. Da un punto di vista pedologico il territorio della Franciacorta è 

estremamente eterogeneo, e si possono classificare sei unità vocazionali: morenico sottile, 

caratterizzato da suoli sottili, situati sulle creste e sulle porzioni a maggior pendenza dei versanti 

delle colline moreniche dove si è riscontrato il minor potenziale produttivo e la maggiore 

precocità di maturazione. All’analisi sensoriale prevale lo speziato-vegetale e la complessità; 

depositi fini, che comprende suoli profondi a tessitura limosa, localizzati prevalentemente nelle 

aree di ritiro del ghiacciaio e di deposito lacustre. Prevale la nota floreale; fluvioglaciale, 

caratterizzato da suoli mediamente profondi, con scheletro grossolano, situati nelle aree degli 

scaricatori del ghiacciaio sebino, inducono invece un maggior potenziale produttivo e una 

minore precocità di maturazione. Sono vini di media complessità dove prevale il fruttato secco; 

colluvi, che si identifica con terreni molto profondi, localizzati sia sui versanti gradonati sia sulle 

aree pedecollinari subpianeggianti delle colline calcaree, e morenico profondo che consiste in 
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suoli profondi, con tessiture medie omoderatamente fini e coincide con la serie di colline 

moreniche più esterne all’anfiteatro. Da queste zone si ottengono vini ad alta connotazione di 

fruttato secco e speziato-vegetale. Nell’ambito della Uv Colluvi si sono però identificati due 

comportamenti in relazione al potenziale produttivo e ai livelli di acidità: nelle aree 

subpianeggianti (Colluvi distali) i livelli di produttività e di acidità risultano significativamente 

più elevati rispetto alle aree gradonate (Colluvi gradonati). La presenza della vite in forma 

spontanea sin dalla preistoria è la dimostrazione che trattasi di areale vocato alla viticoltura. Ne 

sono una prova i rinvenimenti di vinaccioli di epoca preistorica ed il materiale archeologico 

rinvenuto su tutta la zona oltre alle diverse testimonianze di autori classici, da Plinio a Columella 

a Virgilio. Sappiamo anche dei popoli che si stanziarono in Franciacorta e che conosciamo anche 

attraverso testimonianze storiografiche: i galli Cenomani, i Romani, i Longobardi. Documenti 

del IX, e del X e XI secolo di importanti enti monastici urbani testimoniano una diffusione 

colturale della vite e sono una prova della continuità, suggellata da significativi rinvenimenti 

archeologici nella zona, della vitivinicoltura dall’età tardo antica al pieno medioevo in 

Franciacorta. Il toponimo Franzacurta comparve per la prima volta in un ordinanza dell’Ottavo 

Libro degli Statuti di Brescia nell’anno 1277 e riguardava una ingiunzione fatta ai comuni di 

Gussago e Rodengo per la riparazione del ponte sul fiume Mella in località Mandolossa: «Pro 

utilitate Sua propria et omnium amicorum Franzacurta». Chi riceveva l’ordine, conosceva bene 

quindi quali erano i territori franciacortini che avrebbero tratto beneficio dal suo lavoro a 

testimonianza di un uso più antico del nome probabilmente legato alla potenza di quelle corti 

monastiche (Rodengo, Provaglio, Rovato) fondate dai cluniacensi e libere dal pagamento della 

decima al vescovo di Brescia, quindi corti franche o libere o, nel latino del tempo, francae curtae. 

Recenti studi indicherebbero che lo stato di libertà fosse riferito alle merci che dalla Franciacorta 

transitavano verso il libero comune di Brescia, esenti da dazio in cambio del mantenimento del 

passaggio della strada che da Brescia conduceva a Iseo e da lì, lungo il lago, 

all’approvvigionamento del ferro della Val Camonica. Quale che sia l’origine della «libertà» è 

certamente nel latino «francae» e nel ruolo dei monasteri «curtae» che va ricercata l’origine del 

nome. Nel primo Quattrocento, grazie ad un prolungato periodo di stabilità, vi fu una crescita 

delle attività agricole, l’investimento di nuovi capitali e la concentrazione nella fascia collinare 

suburbana e franciacortina della produzione vitivinicola, grazie alla diffusione di nuove tecniche 

come la piantana e la pergola. Nell’intreccio tra storia, vino e cultura della Franciacorta si 

inserisce una delle prime pubblicazioni al mondo sulla tecnica di preparazione dei vini a 

fermentazione naturale in bottiglie e sulla loro azione sul corpo umano. Stampato in Italia nel 

1570, il testo viene scritto dal medico bresciano Gerolamo Conforti con il significativo titolo di 
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"Libellus de vino mordaci”. Questo medico, i cui studi precedettero le intuizioni dell’illustre 

abate Dom Perignon, mise in rilievo la notevole diffusione e il largo consumo briosi e 

spumeggianti ed è inconfutabilmente una prova del legame profondo e antico tra questo territorio 

ed il Franciacorta. Tra le testimonianze più recenti quella di Gabriele Rosa che nel suo trattato 

sui vini del 1852 ricorda come i vini bianchi di Franciacorta siano “eccellentissimi, racenti e 

garbi”. Nel 1967 viene istituita la Doc Franciacorta che è una delle prime Denominazioni di 

origine controllata nate in Italia e che contempla anche la tipologia spumante. A quest’ultima nel 

1995 viene dedicato specificatamente il riconoscimento massimo della piramide della qualità dei 

vini italiani, la Denominazione di origine controllata e garantita che segnerà un momento di 

svolta nel percorso di sempre maggiore riconoscimento del legame indissolubile tra questo vino 

e il suo territorio, avendo scelto il termine Franciacorta come l’unico per identificare il vino e il 

metodo di elaborazione. 

Articolo 10 

Riferimenti alla struttura di controllo 

Nome e Indirizzo: VALORITALIA S.r.l. Società per la certificazione delle qualità e delle 

produzioni vitivinicole italiane - Sede Legale: Via Piave, 24 – 00187 Roma La Società 

“Valoritalia S.r.l” è l’Organismo di controllo autorizzato dal Ministero delle Politiche agricole 

alimentari e forestali, ai sensi dell’articolo 13 del decreto legislativo n. 61/2010 (Allegato 1) che 

effettua la verifica annuale del rispetto delle disposizioni del presente disciplinare 

conformemente all’art. 25, par. 1, 1° capoverso, lettera a) e c), ed all’art. 26 del Reg. CE n. 

607/2009 per i prodotti beneficianti della DOP, mediante una metodologia dei controlli 

sistematica nell’arco dell’intera filiera produttiva (viticoltura, elaborazione, confezionamento) 

conformemente al citato art. 25, par. 1, 2° capoverso, lettera c). In particolare, tale verifica è 

espletata nel rispetto di un predeterminato piano dei controlli, approvato dal Ministero, conforme 

al modello approvato con il DM 2 novembre 2010, pubblicato in GU n. 271 del 19-11-2010 

(Allegato 2). 


