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adatta a climi molto differenti tra loro; tuttavia, all'aumentare della latitudine (e 
dell'altitudine) si preferisce la coltivazione delle uve a bacca bianca, meno resistenti ai 
freddi autunnali e quindi vendemmiabili a fine estate, mentre al diminuire della latitudine 
(e dell'altitudine) si preferisce coltivare uve a bacca rossa e vitigni che possono essere 
sottoposti alla cosiddetta “vendemmia tardiva”, destinati a produrre vini ad elevata 
gradazione alcolica. I fattori fondamentali che permettono di ottenere delle ottime uve da 
vino, e quindi dei vini di qualità, sono il vitigno (varietà di vite utilizzata), il tipo di terreno 
(uno stesso vitigno fornisce prodotti più o meno buoni a seconda del tipo di terreno in cui 
è piantato), il “sesto d'impianto” o densità di distribuzione delle piante (con sesti 
d'impianto fitti si producono pochi grappoli di uva per pianta ma di migliore qualità), il 
tempo di esposizione alla luce (almeno 1600 ore/anno), il clima temperato, la zona in cui 
si trova la vigna (in Italia i pendii collinari sono solitamente le zone di produzione dei vini 
migliori). Fra le attività in vigna sono da considerarsi determinanti ai fini della qualità del 
prodotto finale le potature, ed il diradamento dei grappoli (come detto, minore è il numero 
di grappoli per pianta, maggiore sarà la qualità dell'uva). Ultimi parametri, ma non meno 
importanti, per la produzione di un vino di qualità, sono la scelta del giusto periodo della 
raccolta dell'uva (vendemmia), il sistema di raccolta (quello manuale, più selettivo, è 
preferibile al meccanico), ed il sistema di conferimento, o trasporto, delle uve in cantina 
(per preservarne l'integrità). Naturalmente tutti i fattori indicati contribuiscono a 
determinare il prezzo più o meno elevato del prodotto finale. 

Vinificazione 

Con il termine “vinificazione” si intende l'insieme delle operazioni necessarie per 
trasformare l'uva di determinati vitigni in vino; essa consiste sinteticamente nella pigiatura 
o spremitura dell'uva con conseguente formazione del mosto, nell'eventuale macerazione 
(fase in cui le vinacce rimangono a contatto, per un periodo di tempo più o meno lungo, 
con la polpa), nella trasformazione del mosto in vino (fermentazione alcolica, processo 
chimico in cui l'azione dei lieviti provoca la trasformazione degli zuccheri in alcol e anidride 
carbonica), nella svinatura (separazione del vino dalle vinacce), nell'eventuale diminuzione 
dell'acidità Fermentazione malolattica , processo chimico in cui il verificarsi di determinate 
condizioni provoca la trasformazione dell'acido malico in acido lattico, consentendo così di 
ottenere un vino dal sapore meno acido e più armonico), e nel travaso del vino nei 
contenitori per l'eventuale affinamento e invecchiamento o direttamente per il consumo. 
Esistono vari sistemi di vinificazione: le cosiddette vinificazioni in bianco, in rosato ed in 
rosso (che permettono di ottenere rispettivamente i vini bianchi, i vini rosati ed i vini rossi) 
e le vinificazioni che permettono di ottenere i vini spumanti (metodo classico, chiamato 
anche metodo champenoise, e metodo Charmat chiamato anche metodo Martinotti), i vini 
passiti, i vini liquorosi ed i vini aromatizzati. Un tipo particolare di vinificazione, detto 
macerazione carbonica, è quella che permette di ottenere i vini novelli. Essa consiste in 
una macerazione in vasche chiuse ermeticamente di uva intera disposta su graticci o 
cassette forate, sotto saturazione di C02 aggiunta. L'ambiente saturo di CO2 permette, 
tramite processi enzimatici, la trasformazione di acido malico in acido lattico prima ancora 
della fermentazione alcolica. L'acido lattico conferisce caratteristiche di morbidezza rispetto 
all'acido malico che conferisce sapori più aspri ed acerbi. La C02 sotto pressione favorisce 
la transizione degli antociani dalla buccia alla polpa, colorando infine il mosto che ne 
risulterà (effetto di estrazione). Passato un periodo variabile di tempo (da 15 a 20 giorni 
circa) terminerà la macerazione con CO2 e sul fondo della vasca si sarà accumulato mosto 
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