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• Apriamo la lezione di oggi con un argomento molto 
importante e che è anche uno di quelli che mi vengono 
maggiormente e più frequentemente richiesti

• La successione dei vini in tavola( riprendiamo un argomento 
già visto lo scorso anno).

• Sarà un modo per fissare bene le idee per coloro che sono al 
secondo anno e per apprendere qualcosa di nuovo per chi 
assiste alle lezioni solo da quest’anno.
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• Prima i vini più giovani poi quelli invecchiati, ma anche… 
• Prima i vini bianchi, poi quelli rosati e poi quelli rossi.
• Prima i vini di minor corpo poi quelli di maggior spessore
• Prima i vini più leggeri di alcol via quelli più pesanti 
• I vini aromatici sempre dopo quelli meno intensi di profumo e sapore.
• I vini vecchi sempre prima di quelli amabili o dolci e
• per quanto riguarda l’età tassativo l’ordine decrescente di millesimo.
• Prima i vini più freddi( 8-10°) poi quelli più caldi 18-20°
• Fanno eccezione i vini dolci ed aromatici che danno il meglio di sé ad una 

temperatura di servizio di 14°
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• Vi voglio presentare ora un argomento cui avevo solo accennato di 
sfuggita nel corso dell’anno passato ma che ci può far capire a priori, 
quando ci rechiamo in zone vocate alla produzione vinicola, che tipo 
di qualità o proprietà organolettiche possiamo aspettarci dai vini 
prodotti in quelle zone. Parliamo succintamente di:

•Tipologie di terreno per la 
produzione del vino
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• I terreni influiscono sulla crescita e sulle caratteristiche del vino. Ogni 
terreno è nato da fenomeni naturali (come il ritirarsi di un ghiacciaio, 
l’eruzione di un vulcano, l’attività di un fiume…) e presenta peculiarità 
uniche che negli anni hanno favorito la coltivazione di alcune varietà 
di uve. Ogni terreno si differenzia per composizione e tessitura. 
Tuttavia, è difficile poter dire che il terreno sia composto da una 
singola componente: spesso si parla di texture, ovvero un insieme di 
elementi minerali e organici. Quindi quando ci si riferisce ad una 
singola varietà di suolo in realtà si parla essenzialmente della 
composizione o tessitura dominante.



Corso di Enologia, viticoltura, degustazione 
2025/2026 



Corso di Enologia, viticoltura, degustazione 
2025/2026 

• Il terreno calcareo ( assorbe male acqua e i Sali minerali)

• I terreni calcarei, i più diffusi al mondo, sono generati 
dalla sedimentazione di resti di conchiglie, coralli e alghe, e 
presentano una superficie chiara per la massiccia presenza di 
carbonato di calcio. Si tratta di un suolo tendenzialmente alcalino e 
ricco di minerali, motivo per cui i vini sviluppano un’ottima acidità e 
una limpida nota minerale. I grandi vitigni internazionali come Pinot 
Noir, Chardonnay e Cabernet Sauvignon si prestano facilmente ad 
essere coltivati su questi terreni, regalando grandi vini rossi, bianchi e 
spumanti. E’ il caso della regione dello Champagne, della Borgogna, 
della Loira, mentre in Italia abbonda nella penisola sorrentina, nel 
sud-ovest della Sicilia e sull’appennino tosco emiliano.

https://www.callmewine.com/pinot-nero-V222.htm
https://www.callmewine.com/pinot-nero-V222.htm
https://www.callmewine.com/champagne-C9.htm
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• l termine alcalino indica una sostanza con proprietà basiche, 
ovvero che ha un valore di pH superiore a 7 sulla scala di 
pH (7 è neutro, sotto 7 è acido). Le sostanze alcaline (o basi) 
sono in grado di assorbire ioni idrogeno (protoni) e 
reagiscono con gli acidi per neutralizzarli, formando acqua e 
sali, con un sapore amaro e una sensazione scivolosa. Si 
riferisce anche a elementi chimici come i metalli alcalini (es. 
sodio, potassio).
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• Le Crete Senesi sono la zona a sud-est della città di Siena, che include 
i territori comunali di Asciano, Buonconvento, Montalcino (parte ex 
comune di San Giovanni d'Asso), Monteroni d'Arbia, Rapolano 
Terme, Pienza, e Trequanda, tutti in provincia di Siena.

• Il nome deriva dall'argilla, o creta, presente nel terreno, che dà al 
paesaggio il caratteristico colore grigio-azzurro e un'apparenza spesso 
descritta come lunare. Questa argilla caratteristica, mista a salgemma 
e gesso, detta mattaione, rappresenta i sedimenti del mare 
del Pliocene che copriva l'area tra 2,5 e 4,5 milioni di anni fa.

https://it.wikipedia.org/wiki/Siena
https://it.wikipedia.org/wiki/Asciano
https://it.wikipedia.org/wiki/Buonconvento
https://it.wikipedia.org/wiki/Montalcino
https://it.wikipedia.org/wiki/San_Giovanni_d'Asso
https://it.wikipedia.org/wiki/Monteroni_d'Arbia
https://it.wikipedia.org/wiki/Rapolano_Terme
https://it.wikipedia.org/wiki/Rapolano_Terme
https://it.wikipedia.org/wiki/Pienza
https://it.wikipedia.org/wiki/Trequanda
https://it.wikipedia.org/wiki/Provincia_di_Siena
https://it.wikipedia.org/wiki/Argilla
https://it.wikipedia.org/wiki/Pliocene
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• Il terreno argilloso

• I terreni argillosi tendono ad essere basici o alcalini (pH alto, sopra 7) perché spesso 
contengono calcare, ma possono variare; la loro caratteristica principale è l'alta fertilità 
chimica e la ritenzione idrica, sebbene abbiano scarsa porosità e aerazione, il che può 
creare problemi a radici e attività microbica se mal strutturati e con ristagno idrico.

• I terreni argillosi sono tra i più importanti e vocati al mondo e hanno la grande capacità di 
trattenere molta acqua e cederla con gradualità alle radici della pianta. Trattandosi di 
un suolo duro e “pesante”, composto da una tessitura minore allo 0,002 millimetri, 
tende facilmente a compattarsi in particolare quando piove e può comportare noiosi 
ristagni idrici. I terreni argillosi si trovano in diverse parti del mondo, in particolare dove il 
clima è caldo e umido. Qui nascono vini di grande materia e calore alcolico, spesso 
caratterizzati da colori intensi e una grande capacità di evoluzione. Tre le più importanti 
zone rientrano i comprensori centro-italiani di Montalcino e Montepulciano, la Pianura 
Padana, la Sicilia occidentale, la Napa Valley americana, le celebri zone spagnole della 
Rioja e della Ribeira del Duero e la Barossa Valley australiana.
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• Il terreno sabbioso I

• terreni sabbiosi tendono ad essere acidi (pH basso) perché hanno un ottimo drenaggio e scarsa 
capacità di trattenere sostanze nutritive e acqua, il che favorisce il dilavamento degli elementi 
basici; tuttavia, le loro caratteristiche chimiche possono variare, ma in generale il terreno 
sabbioso è associato all'acidità, a differenza di quelli argillosi che sono più alcalini.

• I terreni sabbiosi vengono definiti tali quando sono composti da almeno il 60% di sabbia, intesa 
come insieme di granuli spigolosi di meno di 2 millimetri. Si tratta di un terreno cosiddetto 
“sciolto” e “leggero” che non risulta compattabile per l’assenza di forze di coesione e che può 
essere facilmente lavorato. Il vantaggio più grande è che l’acqua penetra agevolmente in 
profondità, evitando fenomeni di ristagno liquido; dall’altro lato, essendo un terreno 
particolarmente poroso e drenante, non trattiene molti nutrienti. Il risultato sono vini che si 
distinguono per un colore scarico e un profilo fresco ed elegante, normalmente meno alcolico per 
un minor tasso zuccherino presente nell’uva. La Valtellina, una parte delle Langhe, l’Etna, alcune 
aree di Bordeaux sono solo alcune delle tante aree vitivinicole che beneficiano di questo suolo.

•

•
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• Il terreno limoso

• I terreni limosi sono caratterizzati dalla presenza per almeno il 50% di 
limo, una materia di dimensione superiore all’argilla e più piccola 
della sabbia. Si tratta di un suolo molto fertile perché il limo ha la 
buona capacità di trattenere l’acqua e i nutrienti, ma il suo forte 
livello di compattezza può facilmente limitare la circolazione 
dell’acqua e lo sviluppo delle radici. Proprio per questo bisogna 
assicurarsi che il terreno sia ben drenato per evitare ristagno idrico e 
conseguente rischio di malattie e marciume. Le zone del Barbaresco, 
di Bolgheri, di Pomerol o la Napa Valley sono tra le più famose aree al 
mondo con suolo tendente al limoso.

https://www.callmewine.com/barbaresco-V16.htm
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• Il terreno di Bolgheri è straordinariamente vario, caratterizzato da una 
complessa miscela di suoli di origine marina (sabbia, argilla) e 
alluvionale (ciottoli), arricchiti da marne calcareo-argillose, rocce 
vulcaniche e alta presenza di ferro, che, uniti al microclima unico 
(brezze marine, anfiteatro collinare), creano un terroir eccezionale per 
vitigni internazionali come Cabernet Sauvignon, Merlot e Cabernet 
Franc, producendo vini rossi strutturati e complessi…in una parola

•S A S S I C A I A
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• Il terreno ciottoloso e ghiaioso

• Il suolo ciottoloso o ghiaioso presenta il livello più alto di drenabilità, inteso 
come la capacità di assorbire e rimuovere l’acqua in eccesso, mantenendo 
costante un perfetto livello di umidità per la pianta, ma limitando la 
presenza di nutrienti come calcio e potassio. Inoltre la presenza di piccole 
pietre permette di trattenere più facilmente il calore e rilasciarlo in periodi 
più freddi, particolarmente utile quando il clima è più rigido. I vini che ne 
nascono sono ricchi di acidità, con bei tannini e un corpo più beverino. Tra 
le zone più importanti ci sono alcune aree del Chiantigiano, la Piana 
Rotaliana, il Carso friulano, le Graves di Bordeaux e Chateauneuf du Pape
nel Rodano.
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• Il terreno vulcanico

• I terreni vulcanici si sono formati in seguito ad attività vulcaniche tramite 
la solidificazione di materiali eruttati, come lava, ceneri e gas. La calda 
temperatura del suolo, dovuta all’effetto del magma, consente alla vite di 
crescere ad alta quota. In più, il terreno vulcanico ha una grande resistenza 
ai patogeni della vite per effetto della sua tessitura e della massiccia 
presenza di zolfo. Proprio per questo la filossera, l’animaletto che causò 
una piaga nel mondo del vino, non arrivò mai sulle pendici dei vulcani. Le 
zone più importanti ospitano vulcani attivi o spenti come i versanti 
dell’Etna, i Campi flegrei, l’areale del Vesuvio, le Eolie, la zona del Vulture, i 
Colli Euganei e molte zone del Lazio. I vini che nascono sono caratterizzati 
da una grandissima finezza e una bella matrice minerale.
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Caratteristiche dei terreni vulcanici:
•pH: Spesso presentano un pH basso (acido o subacido), ma la loro 
struttura particolare permette di trattenere acqua e materia organica.
•Fertilità: Sono considerati tra i più fertili grazie all'abbondanza di 
minerali come potassio, fosforo, calcio e magnesio.
•Struttura: Possono essere composti da pomici, ceneri e altri 
conglomerati, che offrono un buon drenaggio pur mantenendo 
umidità e nutrienti.
•Benefici per le piante: L'acidità non impedisce la crescita; anzi, un pH 
basso in questi suoli favorisce lo sviluppo di piante con radici profonde 
e raccolti di alta qualità, con vini ricchi di mineralità e freschezza.
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• Il terreno rosso

• I terreni rossi sono detti anche ferruginosi perché presentano 
un’elevata concentrazione di ossido di ferro che gli dona 
una tipica tonalità rossastra. La scarsa capacità di trattenere 
acqua di questi suoli va monitorata per evitare problemi di 
siccità per le piante. Questa presenza di ferro dona al vino 
maggiore struttura e calore, con aromi intensi e a tratti 
anche mentolati. Il Salento pugliese e la Coonawarra
australiana sono due grandi esempi di terreni rossi.
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• Il terreno alluvionale

• I terreni alluvionali sono generati dalla deposizione di sedimenti 
alluvionali trasportati da un corso d’acqua, come fiumi, torrenti, 
maree o laghi. Sono composti da una miscela di limo, ghiaia e sabbia, 
ma possono contenere argilla e materia organica. Sono normalmente 
fertili e ricchi di acqua, il che si traduce in vini ricchi di aromi e sapori. 
Le più importanti aree sono quelle che nascono in prossimità dei 
fiumi, come la Mosella, le Valpolicella, il Douro, il Rodano e la Loira.

https://www.callmewine.com/valpolicella-V302.htm
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•Bene ma torniamo adesso 
alla panoramica delle 
principali DOCG e DOC 
italiane
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•Cominciamo con una regione importantissima 
nell’economia vitivinicola italiana, non solo per 
le sue tante varietà e per la sua grande 
produzione ma anche per un fenomeno che ha 
conquistato il mondo.

•Vediamo chi indovina di quale si tratta
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• Amarone della Valpolicella DOCG

• Asolo Prosecco DOCG

• Bagnoli Friularo o Friularo di Bagnoli DOCG

• Bardolino Superiore DOCG( Corvina…etc)

• Colli di Conegliano DOCG

• Colli Euganei Fior d’Arancio DOCG

• Conegliano Valdobbiadene Prosecco DOCG

• Lison DOCG( Tocai Friulano)

• Montello Rosso DOCG( Cabernet, Merlot, Carmenere)

• Piave Malanotte o Malanotte del Piave DOCG (RABOSO)

• Recioto della Valpolicella DOCG

• Recioto di Gambellara DOCG

• Recioto di Soave DOCG

• Soave Superiore DOCG
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• DOC DEL VENETO (29)

• Arcole DOC

• Bagnoli di Sopra o Bagnoli DOC

• Bardolino DOC

• Breganze DOC( Vini da meditazione)

• Colli Berici DOC( Tokai rosso)

• Colli Euganei DOC

• Corti Benedettine del Padovano DOC( Raboso e Pinot Grigio)

• Custoza DOC

• Delle Venezie DOC

• Gambellara DOC

• Garda DOC

• Lessini Durello o Durello Lessini DOC( Spumante)

• Lison Pramaggiore DOC
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• Lugana DOC

• Merlara DOC( Marzemino frizzante, Raboso. Refosco, Cabernet, Merlot)

• Monti Lessini DOC(Durello)

• Montello e Colli Asolani DOC(Manzoni Bianco, Carmenere, Cabernet)

• Piave DOC

• Prosecco DOC

• Soave DOC

• Valdadige DOC

• Valdadige Terradeiforti DOC( Enantio, Casetta)

• Valpolicella DOC

• Valpolicella Ripasso DOC
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• DOC DEL TRENTINO (8)

• Casteller DOC

• Delle Venezie DOC

• Lago di Caldaro DOC(Schiava)

• Teroldego Rotaliano DOC

• Trentino DOC

• Trento DOC

• Valdadige DOC

• Valdadige Terradeiforti DOC
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• DOC DELL’ALTO ADIGE
• Alto Adige o dell’Alto Adige DOC(Lagrein, Schiava, Moscato 

Giallo,Rieslig, Sylnaner, Muller Thurgau, Kerner)
• Alto Adige Colli di Bolzano
• Alto Adige Meranese di Collina
• Alto Adige Santa Maddalena
• Alto Adige Terlano
• Alto Adige Valle Isarco
• Alto Adige Valle Venosta
• Lago di Caldaro o Caldaro
• Valdadige
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• DOCG DEL FRIULI VENEZIA GIULIA (4)

• Colli Orientali del Friuli Picolit DOCG

• Lison DOCG(Tocai friulano)

• Ramandolo DOCG( Verduzzo friulano)

• Rosazzo DOCG( Tocai, Pinot bianco, Chardonnay, Sauvignon)
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• DOC DEL FRIULI VENEZIA GIULIA (12)

• Prosecco DOC!!!!!

• Carso DOC

• Collio Goriziano DOC

• Delle Venezie DOC

• Friuli o Friuli Venezia Giulia DOC

• Friuli Annia DOC

• Friuli Aquileia DOC

• Friuli Colli Orientali DOC

• Friuli Grave DOC

• Friuli Isonzo DOC

• Friuli Latisana DOC

• Lison Pramaggiore DOC
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• DOC DELLA LIGURIA (9)

• Cinque Terre DOC

• Cinque Terre Sciacchetrà DOC

• Colli di Luni DOC

• Colline di Levanto DOC

• Golfo del Tigullio-Portofino o Portofino DOC

• Pornassio o Ormeasco di Pornassio DOC( Dolcetto)

• Riviera ligure di Ponente DOC

• Rossese di Dolceacqua o Dolceacqua DOC

• Val Polcèvera DOC( Uvaggi bianchi e rossi es Albarola,Bianchetta genovese, 
Ciliegiolo)
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•Castelli di Jesi Verdicchio Riserva DOCG
•Conero DOCG( Montepulciano)
•Offida DOCG( Montepulciano 80%)
•Verdicchio di Matelica Riserva DOCG
•Vernaccia di Serrapetrona DOCG( 
Vernaccia Nera e Vernaccia nera 
passita)
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• DOC DELLE MARCHE (5)

• Bianchello del Metauro DOC( Biancame e Malvasia lunga bianca)

• Colli Maceratesi DOC

• Colli Pesaresi DOC

• Falerio DOC(Pecorino, Passerina e Trebbiano Toscano)

• Lacrima di Morro o Lacrima di Morro d’Alba DOC

• Pergola DOC( Aleatico a bacca nera)

• Rosso Conero DOC( Montepulciano)

• Rosso Piceno o Piceno DOC( Montepulciano e Sangiovese)

• Terre di Offida DOC
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•DOCG DELLA TOSCANA (11)
• Brunello di Montalcino DOCG
• Carmignano DOCG
• Chianti DOCG
• Chianti Classico DOCG
• Elba Aleatico Passito DOCG
• Montecucco Sangiovese DOCG
• Morellino di Scansano DOCG
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• Suvereto DOCG( Cabernet Sauvignon e Merlot)

• Val di Cornia Rosso DOCG( Sangiovese min 40% e poi Cabernet 
Sauvignon e Merlot)

• Vernaccia di San Gimignano DOCG

• Vino Nobile di Montepulciano DOCG( Sangiovese 70% Canaiolo e 
Malvasia bianca)
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•Ansonica Costa Argentario DOC

•Barco Reale di Carmignano DOC

•Bianco dell’Empolese DOC

•Bianco di Pitigliano DOC

•Bolgheri DOC

•Bolgheri Sassicaia DOC( Cabernet Sauvignon)
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•Maremma Toscana DOC
•Montecarlo DOC
•Montecucco DOC
•Monteregio di Massa Marittima DOC
•Montescudaio DOC
•Moscadello di Montalcino DOC( Moscato bianco 

più diffuso quello passito)
•Orcia DOC
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Il Taglio Bordolese è un famoso assemblaggio (blend) di uve che prende il nome dalla regione di Bordeaux, in 
Francia, combinando vitigni come Cabernet Sauvignon, Merlot, e Cabernet Franc, con aggiunta occasionale di 
Petit Verdot e Malbec per ottenere vini rossi strutturati, complessi e longevi, bilanciando la morbidezza del 
Merlot con la tannicità dei Cabernet. In Italia è celebre per i Supertuscan di Bolgheri e si trova anche in Alto 
Adige, Trentino e altre regioni.
Vitigni principali
•Cabernet Sauvignon: Apporta corpo, struttura, complessità e tannini più marcati.
•Merlot: Dona morbidezza, setosità, note fruttate ed eleganti, tannini più morbidi.
•Cabernet Franc: Aggiunge equilibrio, complessità aromatica e tannini più fini.
•Petit Verdot, Malbec: Usati in piccole percentuali per aggiungere colore, tannino e spezie.

https://www.google.com/search?q=Cabernet+Sauvignon&sca_esv=96130d3cf859ad88&rlz=1C1JZAP_itIT932IT932&ei=UH1jaZaKLsbt7_UP_-bn-Qw&ved=2ahUKEwjpjNn9poOSAxUkh_0HHaZuCDsQgK4QegQIARAB&uact=5&oq=Taglio+Bordolese&gs_lp=Egxnd3Mtd2l6LXNlcnAiEFRhZ2xpbyBCb3Jkb2xlc2UyBRAuGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMhQQLhiABBiXBRjcBBjeBBjfBNgBAUjdIFAAWK8ccAB4AJABAJgBvgGgAfwOqgEENi4xMLgBA8gBAPgBAZgCEKAC7RDCAgsQABiABBixAxiDAcICEBAuGIAEGNEDGEMYxwEYigXCAg4QLhiABBixAxjRAxjHAcICDhAAGIAEGLEDGIMBGIoFwgIKEAAYgAQYQxiKBcICCxAuGIAEGNEDGMcBwgIKEC4YgAQYQxiKBcICCBAAGIAEGLEDwgIIEC4YgAQYsQOYAwC6BgYIARABGBSSBwY0LjExLjGgB9erAbIHBjQuMTEuMbgH7RDCBwYzLTE1LjHIB8UBgAgA&sclient=gws-wiz-serp&mstk=AUtExfBIsc40YwTvkdrIv-EzzNvFPKYP66dnxVVQ97S9_6gbBOo3cJ1LTaQdBNRrRWcSCMvIKSbxF3ih9aksaLnYE_AO-iyxEAX47dcw_JwqiwNrwzxDXstbWJOob2V5jkK7BbHU3WbzErdj9_LCx2MvBzNCD57W1eEwBr-06NuL1xqxmBWlcoUOzxkxbDF1iNDeQuq1&csui=3
https://www.google.com/search?q=Merlot&sca_esv=96130d3cf859ad88&rlz=1C1JZAP_itIT932IT932&ei=UH1jaZaKLsbt7_UP_-bn-Qw&ved=2ahUKEwjpjNn9poOSAxUkh_0HHaZuCDsQgK4QegQIARAC&uact=5&oq=Taglio+Bordolese&gs_lp=Egxnd3Mtd2l6LXNlcnAiEFRhZ2xpbyBCb3Jkb2xlc2UyBRAuGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMhQQLhiABBiXBRjcBBjeBBjfBNgBAUjdIFAAWK8ccAB4AJABAJgBvgGgAfwOqgEENi4xMLgBA8gBAPgBAZgCEKAC7RDCAgsQABiABBixAxiDAcICEBAuGIAEGNEDGEMYxwEYigXCAg4QLhiABBixAxjRAxjHAcICDhAAGIAEGLEDGIMBGIoFwgIKEAAYgAQYQxiKBcICCxAuGIAEGNEDGMcBwgIKEC4YgAQYQxiKBcICCBAAGIAEGLEDwgIIEC4YgAQYsQOYAwC6BgYIARABGBSSBwY0LjExLjGgB9erAbIHBjQuMTEuMbgH7RDCBwYzLTE1LjHIB8UBgAgA&sclient=gws-wiz-serp&mstk=AUtExfBIsc40YwTvkdrIv-EzzNvFPKYP66dnxVVQ97S9_6gbBOo3cJ1LTaQdBNRrRWcSCMvIKSbxF3ih9aksaLnYE_AO-iyxEAX47dcw_JwqiwNrwzxDXstbWJOob2V5jkK7BbHU3WbzErdj9_LCx2MvBzNCD57W1eEwBr-06NuL1xqxmBWlcoUOzxkxbDF1iNDeQuq1&csui=3
https://www.google.com/search?q=Cabernet+Franc&sca_esv=96130d3cf859ad88&rlz=1C1JZAP_itIT932IT932&ei=UH1jaZaKLsbt7_UP_-bn-Qw&ved=2ahUKEwjpjNn9poOSAxUkh_0HHaZuCDsQgK4QegQIARAD&uact=5&oq=Taglio+Bordolese&gs_lp=Egxnd3Mtd2l6LXNlcnAiEFRhZ2xpbyBCb3Jkb2xlc2UyBRAuGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMhQQLhiABBiXBRjcBBjeBBjfBNgBAUjdIFAAWK8ccAB4AJABAJgBvgGgAfwOqgEENi4xMLgBA8gBAPgBAZgCEKAC7RDCAgsQABiABBixAxiDAcICEBAuGIAEGNEDGEMYxwEYigXCAg4QLhiABBixAxjRAxjHAcICDhAAGIAEGLEDGIMBGIoFwgIKEAAYgAQYQxiKBcICCxAuGIAEGNEDGMcBwgIKEC4YgAQYQxiKBcICCBAAGIAEGLEDwgIIEC4YgAQYsQOYAwC6BgYIARABGBSSBwY0LjExLjGgB9erAbIHBjQuMTEuMbgH7RDCBwYzLTE1LjHIB8UBgAgA&sclient=gws-wiz-serp&mstk=AUtExfBIsc40YwTvkdrIv-EzzNvFPKYP66dnxVVQ97S9_6gbBOo3cJ1LTaQdBNRrRWcSCMvIKSbxF3ih9aksaLnYE_AO-iyxEAX47dcw_JwqiwNrwzxDXstbWJOob2V5jkK7BbHU3WbzErdj9_LCx2MvBzNCD57W1eEwBr-06NuL1xqxmBWlcoUOzxkxbDF1iNDeQuq1&csui=3


Caratteristiche
•Armonia: Il risultato è un vino armonico, dove ogni vitigno contribuisce con 
le sue qualità complementari.
•Struttura: Vini potenti, adatti a lungo invecchiamento.
•Profumi: Aromi di frutti di bosco (amarena, ribes, mirtillo), violetta, note 
erbacee e speziate.
Diffusione in Italia
•Super Tuscans: Il successo in Italia è legato ai celebri Supertuscan della zona 
di Bolgheri.
•Altre zone: Popolare anche in Alto Adige, Trentino, Friuli, Sicilia,.
Abbinamenti
•Piatti di carne ricchi (arrosti, costate, selvaggina), formaggi stagionati.
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