
Enologia corso avanzato lezione 1 

 
Cominciamo col conoscerci. Visto che molti di voi non hanno 

frequentato le lezioni del corso base, faccio girare un foglio sul quale vi 

prego di annotare il vostro nome e cognome, il vostro indirizzo e-mail e 

il vostro numero di telefono allo scopo di conoscervi ma anche di creare 

un registro che mi servirà per contattarvi tempestivamente in caso di 

comunicazioni urgenti( che spero non ci siano) ma soprattutto potervi 

avvisare tempestivamente delle iniziative collaterali al corso che ho 

intenzione, sempre se vi va, di organizzare: degustazioni, cene a tema, 

visita a cantine etc. 

Naturalmente sono favorevole ad accogliere anche i vostri suggerimenti, 

proposte o commenti perché…perché l’enologia ha questo di bello: oltre 

ad essere interessante e stimolante perché affronta temi i più vari che 

vanno dalla storia, alla geografia, alla chimica, alla fisica e alla sociologia 

è anche una disciplina che invita a stare insieme in allegria( speriamo 

non esagerata…). 

Perché ricordate sempre questo principio salutare: 

 

Il vino non lo si beve lo si 

degusta 
 

 

Ma ora passiamo all’argomento della  prima lezione. 
 



Cosa abbiamo imparato lo scorso anno? 

Dopo un rapido excursus sulla storia della vite e sulla sua 

evoluzione nel tempo, abbiamo parlato di com’è cambiata 

l’ampelografia e la coltura della vite dopo la crisi produttiva 

dovuta alla Fillosera. 

Abbiamo poi accennato all’evoluzione delle tecniche di 

coltivazione della vite, di produzione e conservazione del 

vino e ai cambiamenti imposti dal mercato. 

Poi siamo entrati nello specifico della degustazione: 

- Anatomia dei sensi( vista, olfatto e gusto) 

Attraverso l’esame visivo abbiamo cominciato a farci 

un’idea del vino che ci apprestiamo a degustare. 

Ne abbiamo apprezzato, la limpidezza, il colore, la viscosità 

e anche il tenore alcolico.  

Abbiamo ipotizzato il tipo di tipo di vitigno, la sua 

provenienza, la sua collocazione( in pianura, in collina…)e 

infine abbiamo formulato un’ipotesi sulla sua età. 

Per i vini e spumanti abbiamo imparato a guardare la 

numerosità, la persistenza e la finezza delle bollicine. 

Abbiamo infine deciso se il vino che avevamo davanti nel 

suo bel bicchiere ci invitava a proseguire la degustazione. 

 



Siamo quindi passati all’esame olfattivo per apprezzare i 

sentori che le sostanze odorose proprie dell’uva con la 

quale il vino era stato prodotto avevano trasferito al 

prodotto finito. 

Abbiamo provato a riconoscere i principali sentori 

(primari)procedendo, se vi ricordate, per approssimazioni 

successive( sentore di fiori, quali fuori…etc) Sentori di 

frutta( quale frutta, a polpa bianca o a polpa rossa e tra 

quelli a polpa bianca che frutto ci ricorda, la mela, la 

banana, la pesca…) 

Poi abbiamo cercato di individuare i sentori secondari ( la 

pietra focaia, la pelliccia, il sentore di vaniglia, di cuoio, di 

tabacco) 

Infine siamo giunti ad apprezzare l’insieme dei profumi che 

costituiscono il bouquet. 

Ottenute tutte queste informazioni siamo infine passati al 

terzo stadio della degustazione l’esame gustativo. 

Con questo ultimo ( e sospirato) esame siamo soliti 

concludere se i vino ci piace o non ci piace e quali sono le 

caratteristiche che ce lo rendono più o meno gradito. 

E’ acido o “molle”? Dà una sensazione di “caldo” ? 

E’ secco, abboccato o dolce? E’ evanescente al gusto o 

persistente? Quanto persistente? E’ morbido o tannico o 

astringente?  



Con questo ultimo esame siamo in grado di decidere con 

sicurezza se ci piace, quanto ci piace e a quale cibo 

potremmo accostarlo. 

Ciò ci ha consentito, alla fine del corso, di verificare “ sul 

campo” quello che abbiamo appreso( e discusso assieme)e 

di farci un’idea di come si debba procedere per affinare le 

proprie capacità e aumentare le nostre conoscenze in 

materia. 

Mi auguro che, durante l’estate appena trascorsa, abbiate 

avuto modo di fare delle esperienze… 

 

 

Se qualcuno se la sentisse, nella seconda parte di questa 

lezione, di farne cenno, sarebbe un modo simpatico per 

cominciare a conoscerci e arricchire il nostro bagaglio di 

nozioni. 

 

 

Tornando al corso dell’anno passato abbiamo parlato della 

fermentazione alcolica o tumultuosa, quel processo 

chimico e fisico attraverso il quale dopo la pigiatura 

dell’uva, il succo ricavato(mosto) diventa vino e poi della 

fermentazione malolattica, che contribuisce ad 

ammorbidire il gusto del vino e poi del suo affinamento, 



con l’uso del legno e infine dell’imbottigliamento e la 

conservazione delle bottiglie. 

Abbiamo dedicato una specifica lezione alla produzione dei 

vini spumanti. 

Abbiamo parlato dei difetti del vino. 

Abbiamo spiegato da cosa origina il sentore di tappo che 

rovina le bottiglie. 

Abbiamo parlato del Terroir e di come questo orienti e 

influenzi tutto il processo produttivo. 

Abbiamo fatto un cenno ad alcune (le più diffuse) tecniche 

colturali ( o sistemi di allevamento)come il Guyot, la 

Pergola trentina…etc. 

Abbiamo infine dato uno sguardo ad alcune delle più 

importanti DOC italiane e abbiamo parlato di alcuni dei 

vitigni più illustri antichi d’Italia dai quali si producono vini 

di qualità che vanno tutelati. 

Abbiamo poi affrontato il tema della successione dei vini a 

tavola.  

Abbiamo parlato di come si servono, della giusta 

temperatura. 

 

Verso la fine del corso abbiamo fatto una prova pratica di 

degustazione e in chiusura abbiamo organizzato una cena 



durante la quale abbiamo messo in pratica alcuni principi 

per l’abbinamento  del cibo e del vino. 

 

Bene terminato questo elenco degli argomenti del corso 

dell’anno scorso, veniamo ai temi di quest’anno: 

 

Di cosa parleremo in un corso avanzato? 

 

Approfitteremo di qualche momento, al fine di non 

annoiarvi troppo, per un veloce ripasso di alcuni argomenti 

del corso base che non vi sono risultati chiari( e qui vi 

prego di segnalarmeli così ne faremo cenno a beneficio di 

tutti. 

 

Ma soprattutto parleremo di: 

Esame delle principali DOC e DOCG italiane 

Vitigni piemontesi e lombardi 

Vitigni veneti e friulani 

Vitigni del centro Italia( Emilia Romagna, Toscana, Umbria e 

Lazio) 

Vitigni del sud Italia e isole 

I vino nel mondo 



I distillati 

La birra. 

 

Ovviamente non c’è da parte mia nessuna pretesa di essere 

esauriente, spero tuttavia di riuscire a darvi un’informativa 

corretta che vi conduca ad amare sempre di più questo 

mondo così interessante che diverte e unisce perché 

degustare da soli può essere un momento di godimento 

ma farlo in compagnia lo è molto di più. 

Cominciamo ad accennare al primo dei punti in 

programma: 

 

Cosa significa DOC, a cosa serve e a quale scopo è stata 

istituita? 

 

La sigla DOC (Denominazione di Origine 
Controllata) identifica i vini italiani la cui qualità e 
tipicità sono strettamente legate a un'area geografica 
delimitata, che devono essere prodotte seguendo un 
preciso disciplinare. La denominazione è stata istituita 
nel 1963, con apposite leggi, al fine di tutelare i vini 
italiani e garantire ai consumatori un prodotto 
autentico.  
 
 
 



 
 
 
 

• Origine geografica:  

Il vino deve essere prodotto con uve provenienti 
esclusivamente da una zona geografica specifica, 
limitata e definita.  

 

 

• Disciplinare di produzione:  

Per ottenere la denominazione, il vino deve 
rispettare un rigido disciplinare che definisce: 

• Le varietà di uve ammesse.  

• Le tecniche di coltivazione e vinificazione.  

• I tempi di invecchiamento.  

• Le caratteristiche organolettiche del prodotto 
finito.  

 
 

• Tutela della qualità:  
•  

La DOC serve a valorizzare le produzioni tipiche e a 
garantire la qualità e l'autenticità del vino, 
proteggendolo dalle contraffazioni.  
 
 
 
 
 
 



 

Quando vennero istituite le DOC 
 

• Data:  

La denominazione DOC è stata istituita in Italia il 12 
luglio 1963 con il decreto-legge n. 930.  

 

• Primo riconoscimento:  
Il primo vino a ottenere il marchio DOC fu la Vernaccia 
di San Gimignano nel 1963.  
 
 

 

 



 Vediamo Cosa dice il disciplinare: 

 

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE DI 

ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA DEI VINI «VERNACCIA DI 

SAN GIMIGNANO»  

Art. 1. Denominazione e vini 

 1.1 La denominazione di origine controllata e garantita 

«Vernaccia di San Gimignano» è riservata al vino bianco, prodotto 

anche nella tipologia con la menzione «riserva», che risponde alle 

condizioni e ai requisiti stabiliti dal presente disciplinare di 

produzione.  

Art. 2. Base ampelografica 

2.1 Il vino a DOCG «Vernaccia di San Gimignano» deve essere 

ottenuto dalle uve provenienti dai vigneti costituiti dal vitigno 

«Vernaccia di San Gimignano». 

 2.2 Possono concorrere altri vitigni a bacca bianca non aromatici 

idonei alla coltivazione per la Regione Toscana, fino ad un 

massimo del 15%. Non è consentito l’impiego dei seguenti vitigni: 

Traminer, Moscato bianco, Muller Thurgau, Malvasia di Candia, 

Malvasia Istriana, Incrocio Bruni 54.  

I vitigni Sauvignon blanc e Riesling possono concorrere, in ogni 

caso, nella misura massima, da soli o congiuntamente, del 10%.  

Art. 3. Zona di produzione delle uve 

3.1 Le uve destinate alla produzione del vino «Vernaccia di San 

Gimignano» devono essere ottenute da vigneti situati in terreni 

collinari del comune di San Gimignano in provincia di Siena. 



Art. 4. Norme per la viticoltura  

4.1 Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati alla 

produzione del vino a DOCG «Vernaccia di San Gimignano» 

devono essere quelle tradizionali della zona e comunque atte a 

conferire alle uve ed al vino derivato, le specifiche caratteristiche 

di qualità 

 4.2 Sono pertanto da considerarsi idonei unicamente i terreni 

collinari, di buona esposizione, situati ad una altitudine non 

superiore ai 500 metri s.l.m. ed i cui terreni di origine pliocenica, 

siano costituiti da sabbie gialle ed argille sabbiose e/o di medio 

impasto. 

 4.3 È vietata ogni pratica di forzatura. È consentita l’irrigazione di 

soccorso.  

4.4 I sesti di impianto, le forme di allevamento ed i sistemi di 

potatura devono essere quelli atti a conservare le specifiche 

caratteristiche dell’uva e del vino. È vietata la forma di 

allevamento a «tendone». 

 4.5 Il numero di ceppi effettivi per ettaro di superficie utile 

produttiva, non deve essere inferiore a quattromila per i nuovi 

impianti o reimpianti. 

 4.6 L’entrata in piena produzione dei nuovi impianti, è fissata a 

partire dal quarto anno vegetativo. Al terzo anno vegetativo è 

comunque consentita una produzione pari al 60% della 

produzione massima prevista.  

4.7 La produzione massima di uva ammessa per ettaro in colture 

specializzata è di 9 ton( 90 Q.li). 



In ogni caso la produzione massima di uva non deve essere in 

media superiore a 3,0 kg per ceppo effettivo. Per gli impianti 

esistenti e realizzati tra il 9 luglio 1993 e l’entrata in vigore del 

disciplinare pubblicato nella Gazzetta Ufficiale l’11 dicembre 

2010, la produzione massima di uva non deve essere in media 

superiore a 4,0 kg per ceppo effettivo. Per gli impianti esistenti e 

realizzati prima del 9 luglio 1993, la produzione massima di uva 

non deve essere in media superiore a 5,0 kg per ceppo effettivo. 

 4.8 A tali limiti, anche in annate eccezionalmente favorevoli, la 

produzione dovrà essere riportata attraverso una accurata cernita 

delle uve, purché la produzione totale non superi del 20% il limite 

medesimo, nel qual caso, tutta la produzione verrà declassata. 

 4.9 Le uve destinate alla vinificazione devono assicurare al vino 

«Vernaccia di San Gimignano» un titolo alcolometrico volumico 

minimo naturale del 10,50% vol., ed alla tipologia con menzione 

«riserva» un titolo alcolometrico volumico minimo naturale del 

12,00% vol. 

4.10 Ai fini della vinificazione per la citata tipologia con menzione 

«riserva», le uve devono essere oggetto di specifica denuncia 

annuale e sui registri di cantina deve essere espressamente 

indicata la destinazione delle uve medesime. 

Art. 5. Norme per la vinificazione 

5.1 Le operazioni di vinificazione devono essere effettuate 

nell’ambito del territorio del comune di San Gimignano. 

 

 



 

Chi può chiedere la DOC? 

Una richiesta di riconoscimento DOC (Denominazione di 
Origine Controllata) per un vino può essere avanzata da 
un'associazione di produttori o un consorzio che rappresenti 
almeno il 35% dei viticoltori e il 35% della superficie vitata 
dell'area geografica interessata. Questa organizzazione 
deve presentare una domanda che includa il disciplinare di 
produzione che stabilisce le regole di coltivazione, 
vinificazione, caratteristiche del vino e altri fattori che ne 
garantiscono la qualità e l'origine.  

 

Soggetti richiedenti 
 

• Associazioni o Consorzi:  

Sono i soggetti principali che possono avanzare la 
richiesta, rappresentando una parte significativa degli 
operatori del settore nella zona. 

• Produttori individuali:  
Generalmente non possono presentare domanda 
singolarmente, ma devono riunirsi in un'associazione o 
consorzio.  
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Requisiti per la domanda 
 

• Rappresentatività:  

I proponenti devono rappresentare almeno il 35% dei 
viticoltori e il 35% della superficie vitata della zona.  

• Disciplinare di produzione:  

La domanda deve includere un disciplinare dettagliato 
che definisca: 

• La zona geografica delimitata.  

• Le varietà di uve ammesse.  

• I metodi di coltivazione e vinificazione.  

• Il rendimento per ettaro.  

• I requisiti chimico-organolettici del vino.  
 
 
 
 
 
 

• Ente di controllo:  
La domanda deve indicare l'ente terzo di certificazione 
a cui sarà affidato il controllo sulla conformità della 
produzione al disciplinare.  

 
 
 
 
 
 



 
Procedura 
 

1. La domanda viene inviata al Ministero delle Politiche 
Agricole e Forestali.  

2. Lo Stato membro esamina la domanda.  

3. Se i requisiti sono soddisfatti, lo Stato trasmette la 
documentazione alla Commissione europea per la 
decisione definitiva.  

 

 

 

Chi esercita il controllo sulle DOC 

 

Il controllo sui vini DOC è esercitato principalmente 
dal Ministero dell'agricoltura, della sovranità alimentare e 
delle foreste (MASAF), che delega i compiti a specifici 
organismi di controllo (sia pubblici che privati) 
autorizzati. Questi organismi sono responsabili di verificare 
che i produttori rispettino il disciplinare di produzione 
attraverso controlli chimici, degustazioni alla cieca e 
verifiche della filiera. Il MASAF, a sua volta, supervisiona 
l'operato di questi organismi di controllo.  
 
Funzioni e responsabilità 
 

• Ministero dell'agricoltura, della sovranità alimentare 
e delle foreste (MASAF):  

È l'autorità nazionale che autorizza e vigila sugli 
organismi di controllo.  
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• Organismi di controllo:  

Sono enti autorizzati che eseguono le verifiche sul 
rispetto del disciplinare di produzione, prelevando 
campioni, analizzandoli e facendoli degustare da 
esperti.  

• Consorzi di tutela:  
Possono svolgere funzioni di controllo e vigilanza, a 
condizione che dimostrino una determinata 
rappresentatività nella filiera produttiva.  
 
 
 
 

Un esempio 
 
 

• La Camera di Commercio di Trento è stata designata 
come Autorità Pubblica di Controllo per diversi vini 
DOC e IGT, effettuando verifiche su tutti i soggetti che 
operano nella filiera. 

 
 

• Valoritalia: è un esempio di organismo di controllo che 
verifica ogni fase della produzione, dal vigneto alla 
bottiglia, garantendo la tracciabilità dei prodotti.  

In sintesi, il controllo sui vini DOC è un processo a più livelli 
che coinvolge il Ministero a livello nazionale e organismi di 
controllo specifici, a cui si affiancano i consorzi di tutela in 
base al loro riconoscimento e rappresentatività.  
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