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TERRE ITALIANE: le vitaceae

VITACEAE

MUSCADINIA 1 EUVITIS

Rotulofolia Vitis Vinifera 1

Vitis Sativa +60 Vitis Silvestris

Vitis Asiatica
Vitis amurensis
Vitis coignetiae
Vitis ficifolia ecc

Vitis Americana
Vitis labrusca
Vitis riparia

Vitis rupestris ecc.





TERRE ITALIANE: classificazione dei vini

COME VIENE CONFERITA UNA DENOMINAZIONE

Una DOCG è definita tale dopo 7 anni che è stata DOC, mentre 

una DOC diviene tale dopo 5 anni che è stata IGT. 

Il riconoscimento dell’IGT è riservato ai vini provenienti dalla 

rispettiva zona viticola a condizione che la relativa richiesta sia 

rappresentativa di almeno il 20% dei viticoltori interessati e di almeno 

il 20% della superficie totale dei vigneti oggetto di dichiarazione 

produttiva.

Per completezza di informazione, malgrado siano ormai rare sulle 

bottiglie, si possono trovare anche queste sigle:

VQPRD (vino di qualità prodotto in regione determinata)

VLQPRD (vino liquoroso di qualità prodotto in regione determinata)

VSQPRD (vino spumante di qualità prodotto in regione determinata)

78
DOCG

410



Novello

La menzione novello è attribuita alle categorie dei 

vini a DOCG, DOC, IGT tranquilli e frizzanti, 

prodotti conformemente alla vigente normativa 

nazionale e dell'Unione europea. 

Si tratta di un vino ottenuto tramite la tecnica 

della macerazione carbonica che deve essere 

messo in commercio nello stesso anno della 

vendemmia da cui proviene, solitamente dal 30 di 

ottobre in poi. 

Questi vini non possono essere imbottigliati dopo il 

31 dicembre dello stesso anno. 

All’imbottigliamento devono contenere almeno il 

30% di vino ottenuto con la macerazione 

carbonica di uva intera.

Alla menzione passito o vino passito non può

essere associata la menzione superiore.

Queste menzioni si riferiscono 

esclusivamente a vini DOC o DOCG





TERRE ITALIANE: classificazione dei vini spumanti – metodo classico e 
Martinott -i

L’altra tipologia, che non sempre è specificata in etichetta, 

è quella dei metodo Martinotti oppure Charmat, è la stessa 

cosa, in entrambi i casi si parla di rifermentazione in 

autoclave, cioè un grande contenitore. 

Solitamente l’affinamento è più breve e gli aromi meno 

complessi. 

Un esempio su tutti è il Prosecco (vitigno Glera).

Ci sono poi gli spumanti rosé che prendono il colore da 

una brevissima macerazione a contatto con le bucce.



TERRE ITALIANE: temperature di servizio dei vini e tipologie di bottiglie
La temperatura del vino incide sull’aspetto gusto olfattivo, più si 

abbassa e più vengono accentuate le caratteristiche di acidità, 

sapidità e tannini (le durezze nel vino), si esaltano gli aromi 

floreali/fruttati negli spumanti e nei vini frizzanti, in generale sui vini 

da vitigni aromatici la temperatura più bassa li esalta. 

Viceversa è preferibile avere una temperatura più alta nei vini con 

più struttura, nei rossi in generale, dove alcoli, polialcoli e zuccheri 

(morbidezze) ne esaltano il corpo e il ventaglio gusto olfattivo.



TERRE ITALIANE: il terroir



TERRE ITALIANE: Piemonte



BAROLO

ROERO

LANGHE



INFERNOT PIETRA DA CANTONI



GATTINARA

ALTO PIEMONTE CANAVESE



TERRE ITALIANE: Lombardia



LOMBARDIA FRANCIACORTA

OLTREPO’ PAVESE

VALTELLINA

Sottozone Valtellina Superiore



TERRE ITALIANE: Veneto



VALPOLICELLA SOAVE VALDOBBIADENE



TERRE ITALIANE: Marche



JESI

MATELICA

Bottiglia Titulus

Vernaccia di Serrapetrona

Spumante Dolce DOCG



TERRE ITALIANE: Toscana



CHIANTI

Il barone Ricasoli nella sua formula del 1872 usava tre vitigni: per 

sette decimi Sangiovese e per due Canaiolo, entrambi a bacca rossa, 

con Malvasia del Chianti – cui s’aggiungerà in seguito il Trebbiano 

toscano, anch’esso a bacca bianca – per il restante.

Il Chianti Classico deve 

avere un 80% minimo 

di Sangiovese, è possibile 

aggiungere Merlot, Syrah e 

Cabernet Sauvignon fino a 

un massimo del 20%.

https://www.quattrocalici.it/conoscere-il-vino/i-vitigni/
https://www.quattrocalici.it/vitigni/sangiovese/
https://www.quattrocalici.it/vitigni/canaiolo-nero/
https://www.quattrocalici.it/glossario-vino/bacca/
https://www.quattrocalici.it/vitigni/malvasia-del-chianti/
https://www.quattrocalici.it/vitigni/trebbiano-toscano/
https://www.quattrocalici.it/vitigni/trebbiano-toscano/
https://www.quattrocalici.it/glossario-vino/bacca-bianca/
https://winedharma.com/vitigni/sangiovese-il-vino-il-vitigno-e-le-sue-caratteristiche/


TERRE ITALIANE: Campania



IRPINIA

VITI MARITATE 

ASPRINIO DI AVERSA

CAMPI FLEGREI



TERRE ITALIANE: Puglia



Nella Daunia si incontra prevalentemente il vitigno Uva di Troia, detta anche Nero di 

Troia, la varietà principale della DOC Cacc’e Mmitte di Lucera. 

Il Primitivo è l’uva rossa più diffusa della parte centrale della Puglia e con essa si 

produce il Primitivo di Manduria, una delle DOC più importanti della regione.

Il Salento è una delle aree vinicole italiane più importanti per la produzione di 

vini rosati.

ALBEROBELLO

Valle d’Itria

Daunia

Valle d’Itria

https://www.quattrocalici.it/vitigni/uva-di-troia/
https://www.quattrocalici.it/vitigni/nero-di-troia/
https://www.quattrocalici.it/vitigni/nero-di-troia/
https://www.quattrocalici.it/denominazioni/cacc-e-mmitte-di-lucera-doc/
https://www.quattrocalici.it/vitigni/primitivo/
https://www.quattrocalici.it/denominazioni/primitivo-di-manduria-doc/
https://www.quattrocalici.it/denominazioni/salento-igt/
https://www.quattrocalici.it/conoscere-il-vino/i-vini-rosati/


TERRE ITALIANE: Sicilia



Una volta vendemmiate e vinificate le uve, per la produzione del Marsala si possono aggiungere al vino mosto cotto,

acquavite o acquavite e mosto cotto (mistella). 

Se si tratta di un Marsala Vergine non viene aggiunto nulla, infatti la sua gradazione naturale può facilmente raggiungere i 18%. 

Una volta fortificato, il vino viene messo a riposare in botti da 400 litri, poste una sopra l’altra in una sorta di piramide, secondo 

il metodo Soleras.

https://www.quattrocalici.it/conoscere-il-vino/il-mosto-e-la-correzione-del-mosto/
https://www.quattrocalici.it/conoscere-il-vino/il-mosto-e-la-correzione-del-mosto/
https://www.quattrocalici.it/glossario-vino/mistella/
https://www.quattrocalici.it/conoscere-il-vino/la-piramide-della-qualita/


TERRE ITALIANE: Sardegna



Una caratteristica distintiva dei vini “Vernaccia di Oristano” è il loro metodo di produzione che prevede una maturazione 

ossidativa, in botti scolme e in presenza di ossigeno, con la formazione di un velo di lieviti chiamato “flor” (l’umidità del 

microclima oristanese è indispensabile per la sua formazione). 

Il “flor” ha, quindi, una duplice funzione:

- tiene sotto controllo l’ossidazione durante l’invecchiamento obbligatorio del vino.

- protegge le componenti aromatiche del vino. I suoi lieviti, inoltre, si nutrono di alcol etilico e acido acetico per  

rilasciare sostanze aromatiche responsabili dei sentori di nocciola tipici di questo nettare. 

Le tipologie previste dal disciplinare sono:

- “Vernaccia di Oristano” versione base;

- “Vernaccia di Oristano” superiore, con una gradazione alcolica maggiore rispetto alla tipologia base;

- “Vernaccia di Oristano” riserva, con un periodo di invecchiamento maggiore rispetto alla tipologia base;

- “Vernaccia di Oristano” liquoroso, anche in versione amabile/dolce, con l’aggiunta di alcol da vino o acquavite di vino.



grazie 
per 

l’attenzione


	Diapositiva 1: Terre Italiane
	Diapositiva 2
	Diapositiva 3
	Diapositiva 4
	Diapositiva 5
	Diapositiva 6
	Diapositiva 7
	Diapositiva 8
	Diapositiva 9
	Diapositiva 10
	Diapositiva 11
	Diapositiva 12
	Diapositiva 13
	Diapositiva 14
	Diapositiva 15
	Diapositiva 16
	Diapositiva 17
	Diapositiva 18
	Diapositiva 19
	Diapositiva 20
	Diapositiva 21
	Diapositiva 22
	Diapositiva 23
	Diapositiva 24
	Diapositiva 25
	Diapositiva 26
	Diapositiva 27
	Diapositiva 28
	Diapositiva 29
	Diapositiva 30: grazie  per l’attenzione

