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Viticoltura

Storie di bollicine nella vicina Penisola

Una suggestiva e affascinante zona viticola
della vicina Penisola, tra l'altro poco distante
da casa nostra, & sicuramente la Franciacorta,
almeno per gli amanti delle bollicine come il
sottoscritto.

Bei vigneti ordinati che si estendono fra dolci
colline, graziosi luoghi con torri e castelli
medioevali, splendide ville e palazzi ottocen-
teschi, la fanno da padrone in quello che &
una sorta di soleggiato anfiteatro morenico
che si estende a sud del lago d'Iseo fino quasi
a Brescia.

Il nome Franciacorta, detta anche Corte-
franca, avrebbe origine dall'esenzione dei
dazi e delle gabelle concessa al territorio della
Repubblica di Venezia. Il primo documento in
cui si legge il nome Franciacorta (franchae cur-
tes), & uno statuto del doge Francesco Foscari
del 1429.

Ultimamente, gli studiosi di etimologia, sono
pit propensi nel credere che la vera origine
del nome derivi da curtes franchae, la piccola
comunita di monaci benedettini che, durante
il Medioevo, erano esenti da tasse a condizio-
ne che bonificassero e lavorassero la terra a
loro affidata.

Un toponimo, infatti, apparve per la prima
volta negli annuali del comune di Brescia gia
nell’anno 1277, per identificare una zona ben
definita fra Brescia e il lago d'Iseo.

La Franciacorta € nota soprattutto per la sua
vocazione spumantistica, anche se relativa-
mente recente. Questo territorio si & rilevato
I'habitat ideale per le stesse uve che in Francia
hanno reso lo champagne famoso nel mondo.
Infatti, la prima DOC regionale viene assegna-
ta proprio al territorio del lago d'lseo nel
1967, quando tutta la zona & in pieno fermen-
to, sulla strada della trasformazione dei suoi
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vini bianchi in spumanti, intrapresa agli inizi
degli anni Sessanta. Per rendersi conto dell'in-
credibile successo avuto, basti pensare che
delle 100°000 bottiglie prodotte nei primi anni
settanta, si & passati alle circa 5 milioni di bot-
tiglie all‘anno attuali.

Altre bollicine interessanti, che hanno fatto la
storia della spumantizzazione italiana, le tro-
viamo in Trentino. Fu proprio Giulio Ferrari,
nel 1902, a produrre per primo un vino fer-
mentato in bottiglia, impiegando le tecniche
apprese nei suoi numerosi soggiorni in
Francia, proprio nella regione dello
Champagne. Anche per questo motivo, |'uva
Chardonnay & tutt’oggi la pil coltivata nella
provincia di Trento.

Anche qui, come in Franciacorta, in relazione
al tenore zuccherino residuo, sono previste le
tipologie non dosato, Extra Brut e Brut. A
seconda della vinificazione si possono avere le
tipologie Satén e Rosé. Le Riserve, prodotte
solo nelle annate migliori e solo con le uve di
quell’annata, recano in etichetta la data di
produzione (percid sono dette Millesimate).
La maggior parte della produzione viene
esportata, soprattutto nei Paesi dell’Europa
settentrionale e del nord America,

Negli ultimi anni si stanno affacciando, con
sempre pid interesse verso il mondo intri-
gante delle bollicine, anche molti Paesi asia-
tici. Un altro territorio che ha fatto la storia
della spumantizzazione della vicina penisola
& sicuramente |'Oltrepo Pavese, forse oggi
un po’ snobbato, a discapito delle altre due
zone viticole descritte sopra. Qui a farla da
padrone & il Pinot nero che, con circa 3'000
ettari vitati, & secondo per estensione solo
alla Borgogna. Un mare di Pinot nero che ha
cominciato ad insediarsi intorno alla secon-
da meta del XIX secolo dalle colline di
Casteggio, per poi estendersi in tutto il com-
prensorio collinare a sud del fiume Po. Qui &
nato quello che una volta veniva chiamato
“lo champagne italiano”.

Lo spumante DOC Oltrepo Pavese, viene pro-
dotto, come abbiamo visto, con base Pinot
nero vinificato in bianco, con uve raccolte in
anticipo e un’acidita pil accentuata, preroga-
tiva indispensabile per una buona spumantiz-
zazione. In questo comprensorio viticolo, la
produzione dello spumante DOC awviene sia
con il metodo classico della fermentazione in
bottiglia, sia con il sistema Charmat, che pre-
vede la fermentazione di grandi quantitativi
di mosto in autoclave e imbottigliamento
sotto pressione.

Alcune cantine della zona propongono anche
degli spumanti a base di Riesling renano o ita-
lico molto interessanti e intriganti.
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