Valle D’Aosta
Vitigni Bianchi: Priè Blanc, Malvoisie, Pinot Bianco, Pinot Grigio, Moscat de Chambave

Vitigni Rossi: Vien de Nus, Fumin, Premetta, Petit Rouge, Picoutener
E' una regione montuosa con una produzione molto ridotta, meno del 10% sotto DOC. La viticoltura si colloca nella valle della Dora Baltea che si estende orizzontalmente piegando poi a sud al confine con il Piemonte. E' una viticoltura particolarmente ripida e terrazzata ed il sistema di allevamento è simile alla pergola trentina (in questo caso "valdostana").

 I vini valdostani sono particolari, si consumano prevalentemente vicino alle zone di produzione e non è facile trovarli al di fuori della regione. 
[image: image1.png]»

- g

Valle d Aosta




La DOC VALLE D'AOSTA o VALLÉE D'AOSTE copre tutta la produzione regionale, suddivisa in 7 sottozone da ovest a est:
· BLANC DE MORGEX ET DE LA SALLE
· ENFER D'ARVIER
· TORRETTE
· NUS
· CHAMBAVE
· ARNAD MONTJOVET
· DONNAS

Il vino più nordico che ha i vigneti a maggiore altitudine è il BLANC DE MORGEX ET DE LA SALLE che si produce quasi sotto il Monte Bianco con vitigno BLANC DE MORGEX impiantato in vigneti straordinariamente belli, terrazzati, a quasi 1000m sul livello del mare, tra i più alti d'Europa. E' un vino di montagna, bianco, leggero e leggermente aspro.

Nella parte centrale del corso del fiume, intorno alla città di Aosta, c'è la zona dei vini rossi. Il vitigno principale a bacca rossa si chiama PETIT ROUGE ed è alla base dell' ENFER D'ARVIER e del TORRETTE che forse è il vino più importante tra i rossi valdostani come quantità di produzione. Sono vini rossi di media struttura, non molto adatti a lunghi invecchiamenti, come tipologia di vino possono ricordare il Dolcetto.

Anche nella zona di NUS c'è vino rosso ma soprattutto si producono malvasie e passiti con PINOT BIANCO, PINOT GRIGIO e MALVOISIE, un clone particolare di Malvasia che si trova a queste latitudini.

Nella zona di CHAMBAVE c'è un vino rosso (PETIT ROUGE, GAMAY) più un moscato passito che deriva da uve MOSCATO BIANCO. Si finisce con le ultime due sottozone, DONNAS e ARNAD MONTJOVET, che introducono il vitigno PICOUTENER, una varietà di NEBBIOLO (in forma dialettale significa "dalla buccia tenera").
Piemonte

Vitigni Bianchi: Arnais, Cortese, Moscato, Timorasso, Erbaluce

Vitigni Rossi: Nebbiolo, Barbera, Dolcetto, Freisa, Brachetto, Bonarda, Vespolina, Uva Rara
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Il Piemonte è una grande regione vitivinicola, non tanto per la quantità prodotta (circa 3 mln di hl) ma per la percentuale di vini DOC e DOCG che va oltre il 45%, contro la media italiana intorno al 15%. La grande area vitivinicola è quella a sud della regione nelle provincie di Asti e Cuneo (Langhe, Roero, Monferrato).
Con poche eccezioni i vitigni principali del Piemonte sono quasi tutti a bacca rossa: il NEBBIOLO, la BARBERA, il DOLCETTO.
Il NEBBIOLO è la base dei grandi vini rossi, quelli con lungo invecchiamento, alcuni dei quali hanno anche la DOCG: GATTINARA e GHEMME a nord, BAROLO e BARBARESCO a sud. Nel triangolo formato da Biella, Vercelli e Novara ci sono le DOCG GATTINARA, che al NEBBIOLO (che da queste parti si chiama SPANNA) uniscono la VESPOLINA (o UGHETTA) e la BONARDA, e la DOCG GHEMME sempre da uve NEBBIOLO più VESPOLINA e UVA RARA (il cui nome deriva dal grappolo molto spargolo).
Altri nebbioli con meno potenza e longevità sono nelle DOC BOCA, BRAMATERRA, LESSONA, SIZZANO, FARA e altre.

BAROLO e BARBARESCO sono la punta di diamante della vitivinicoltura piemontese, entrambi prodotti nella zona delle Langhe intorno alla città di Alba. Il BARBARESCO è forse più leggero ed elegante mentre il BAROLO è più potente e concentrato. Tra le regole fondamentali di produzione c'è l'invecchiamento: il Barolo deve invecchiare almeno 3 anni prima di uscire, il Barbaresco, invece, almeno 2 anni, entrambi a partire dal 1° gennaio successivo alla vendemmia.
Il Barbaresco viene prodotto in tre comuni, Barbaresco, Treiso e Neive, che forse è quello più noto per la produzione di alta qualità. Il Barolo è invece prodotto in numerosi comuni, i più importanti dei quali sono Barolo, La Morra, Castiglione Falletto, Monforte d'Alba, Serralunga d'Alba. All'interno della produzione del Barolo, forse la più grande concentrazione vitata che c'è in Italia, ci sono delle distinzioni non previste dalla legge ma che gli esperti conoscono bene. Ad esempio il Barolo che proviene dai comuni di La Morra e Barolo è meno longevo di quello di Monforte e Serralunga. Gli stessi vigneti all'interno dei comuni possono essere particolarmente prestigiosi e famosi: a La Morra c'è il vigneto delle Brunate e anche quello della Serra, a Barolo ci sono il vigneto di Cerecchio e quello di Cannuti, a Serralunga c'è il Villa Rionda, la Bussia è nel comune di Monforte, le Rocche è a Castiglion Falletto. Tutta una serie di denominazioni compare sulle etichette più prestigiose di Barolo e stanno ad indicare che quel vino è prodotto con le sole uve di quel vigneto.

Negli anni '60 fu Angelo Gaja il fautore del riconoscimento dell'eccellenza di un singolo vigneto, con Sorì San Lorenzo e Sorì Tildin, usciti di recente dal disciplinare del Barbaresco per confluire nel LANGHE ("sorì" è un vigneto sempre assolato, esposto a mezzogiorno).


In questi ultimi anni si è aperta una discussione, quasi una polemica, tra chi resta attaccato alla tradizione e chi cerca l'innovazione. La differenza fondamentale tra le due scuole di pensiero si trova sia nel sistema di vinificazione che nel sistema di maturazione in legno. I modernisti, detti "barolo boys", vogliono una macerazione delle bucce meno prolungata, quindi un'estrazione minore di sostanze tanniche e coloranti e vogliono l'uso di legno nuovo, barrique da 225 litri: risultano così dei vini meno aggressivi e di pronta beva, ma che forse saranno meno longevi.

I tradizionalisti fanno un discorso diverso: vogliono estrarre tutto il possibile dalle uve ed evitare che il patrimonio polifenolico derivi principalmente dal legno. Si effettuano lunghe macerazioni delle bucce e si utilizzano botti più grandi e vecchie ottenendo un vino più longevo ma che avrà tannini più duri.

Si può dire che il portabandiera dello stile moderno è Angelo Gaja, mentre i fautori di quello tradizionale sono Giovanni Conterno, Rinaldi, Bruno Giacosa, protagonisti di una querelle enologica che scuote il mondo del vino piemontese.

Tra le zone emergenti c'è la ROERO, nuovissima DOCG nella provincia di Cuneo, sempre a base NEBBIOLO ma anche BARBERA, con produttori giovani e moderni che giocano le carte dell'innovazione per potersi far notare sul mercato. Qui, come nel resto della regione, c'è un vitigno a bacca bianca che sta andando per la maggiore e sta avendo un discreto successo, l' ARNEIS, che dà vita a vini bianchi di un certo interesse. Un aneddoto vuole che il nome al vitigno sia stato dato da un viticultore il quale, girando per la zona del Roero tradizionalmente a bacca rossa, vide questo vitigno bianco e pare che esclamò: "ma cosa l'è st'arneis?" (ma che cos'è quest'affare?).

La BARBERA è il vitigno più diffuso nella regione ma in particolare nella fascia delle Langhe. Ci sono DOC famose come la BARBERA D'ALBA e la BARBERA D'ASTI, ma anche piccole come la BARBERA DEL MONFERRATO oppure i COLLI TORINESI, che danno vini più bevibili e meno impegnativi. La BARBERA dà un vino ricco di acidità e con meno tannini, un vino che non ha una capacità di invecchiamento estrema nel suo patrimonio organolettico. Esistono comunque versioni di assoluto prestigio come il Bricco dell'Uccellone di Giacomo Bologna - Braida ("bric" o "bricco" è la cima della collina).

Altro vitigno interessante per i risultati che sta dando è il DOLCETTO, molto diffuso in Piemonte: la sua caratteristica è quella di essere ricco di sostanze coloranti, di antociani, che danno una tonalità violacea al vino, ed è riconoscibile anche per i profumi vinosi. Rispetto alla Barbera ha minor acidità e ancor meno capacità d'invecchiamento, i vini sono da bere in un paio di anni. Questi vini della tradizione rossista piemontese sono suddivisi in 7 denominazioni:
· DOLCETTO D'ALBA
· DOLCETTO D'ASTI
· DOLCETTO DELLE LANGHE MONREGALESI 
· DOLCETTO DI OVADA
· DOLCETTO DI DIANO D'ALBA 
· DOLCETTO D'ACQUI
· DOLCETTO DI DOGLIANI
In un panorama di vini rossi nel Monferrato compare un vino bianco di una certa importanza è il GAVI o CORTESE DI GAVI, una DOCG nella zona del comune di Gavi ottenuto da uva CORTESE (localmente COURTEIS). Il GAVI è un bianco secco leggero con un buon tenore di acidità, un discreto patrimonio olfattivo, e questa acidità lo sostiene a tal punto da tenere abbastanza bene 2-3 anni di invecchiamento. La base di CORTESE è anche adatta alla produzione di spumante Metodo Classico.

Esistono altre DOC meno famose come la GRIGNOLINO DEL MONFERRATO CASALESE, un vino molto particolare da GRIGNOLINO e FREISA che ha poco colore tanto da sembrare un rosato quando lo si versa nel bicchiere, ma allo stesso tempo ha sia astringenza che acidità che lo rendono difficile da abbinare se non a piatti particolarmente grassi (es: lessi).

Entrando nella vitivinicoltura astigiana troviamo un altro mondo rispetto ai grandi rossi piemontesi, una DOCG che rappresenta un fenomeno tutto italiano: l' ASTI . Contrariamente a quello che comunemente si pensa, questo vino ha una grossa considerazione tanto da renderlo uno dei più esportati all'estero (circa il 70%). E' uno spumante ottenuto da MOSCATO BIANCO, con circa 7,5% di alcol e la sua peculiarità è che non ha bisogno dell'aggiunta di lieviti e zuccheri per la rifermentazione. Viene rifermentato utilizzando il filtrato dolce del Moscato, a basse temperature, e lo zucchero e i lieviti naturali delle uve nelle autoclavi con Metodo Charmat. Questa tecnica è accessibile solamente alle aziende di grosso potenziale a causa dei costi elevati.

Altre aziende producono sempre sotto la DOCG il MOSCATO D'ASTI, un moscato naturale che è più o meno la base di filtrato dolce leggermente fermentato e imbottigliato. La gradazione alcolica è inferiore rispetto allo spumante, circa il 5,5%, è molto più dolce perché molto dello zucchero non si è trasformato in alcol ed è leggermente frizzante perché la presenza di zucchero lo fa rifermentare in bottiglia rendendolo instabile.

Accanto a questi due vini c'è un'altra DOCG, il BRACHETTO D'ACQUI o semplicemente ACQUI, ottenuto dal vitigno BRACHETTO che può essere definito una sorta di moscato rosso poiché è anch'esso aromatico e contiene molti terpèni, che sono responsabili della profumazione del vino. Il sistema di produzione del Brachetto è analogo a quello dell'Asti o del Moscato d'Asti, a seconda che si tratti della versione spumante o frizzante.

E' da sottolineare nell'Astigiano la presenza di due vitigni aromatici che danno vita ad altri vini rossi spumanti: sono la MALVASIA NERA nella DOC MALVASIA DI CASORSO D'ASTI e la MALVASIA DI SCHIERANO nella DOC MALVASIA DI CASTELNUOVO DON BOSCO. Quest'ultima, avendo dato i natali a don Giovanni Bosco, è meta di pellegrinaggio al Nord quasi quanto lo è S.Giovanni Rotondo di Padre Pio al Sud. Sono vini di qualità che purtroppo, al contrario del Brachetto, non hanno avuto la meritata popolarità.

Lombardia

Vitigni Bianchi: Chardonnay, Pinot Bianco, Tocai

Vitigni Rossi: Pinot Nero, Croatina, Bonarda, Barbera, Merlot, Cabernet, Lambrusco





In Lombardia è tipica la coltivazione di vitigni di montagna, che danno luogo a vini con profumi e colorazioni meno concentrati. Sembra che sia opera degli antichi Liguri l'impianto dei vitigni di montagna con terrazzamenti sui costoni piuttosto ripidi (500-700mt, viticoltura "eroica", con vendemmia eseguita con le gerle).

La zona sopra Sondrio, quasi a ridosso con la Svizzera, dà vita ai vini delle montagne lombarde ed in particolare alla DOCG VALTELLINA SUPERIORE. 

Il termine "superiore" non si riferisce alla maggiore gradazione alcolica ma alla posizione geografica più a Nord. Nella Valtellina Superiore si è praticata anche la zonazione, cioè la suddivisione del territorio in zone che conferiscono allo stesso vitigno caratteristiche diverse. Esistono 5 sottozone dove sono state individuate caratteristiche peculiari:

INFERNO, GRUMELLO, SASSELLA, VALGELLA, MAROGGIA

Qui troviamo vini con più aroma che struttura, ottenuti in prevalenza col NEBBIOLO, ed è sempre qui che peraltro termina la reperibilità del Nebbiolo in Italia, dalla bassa Val d'Aosta alle colline vercellesi e novaresi fino alle Langhe. In ogni zona lo si trasforma in vini con caratteristiche diverse, mentre nelle Langhe c'è una firma netta con vini di corpo carichi di colore, in Valtellina rimane su toni di colore più scarichi e con un corredo aromatico maggiormente sviluppato. Da queste parti il Nebbiolo si chiama CHIAVENNASCA, dalla Val Chiavenna.
Dalla DOC VALTELLINA si è affrancata la tipologia di vino SFURZAT o SFORZATO, divenuta DOCG. Questo termine si riferisce all'appassimento, alla surmaturazione dell'uva eseguita sui graticci per prevenire grandinate estive oppure nevicate anticipate prima della vendemmia. Si ottiene un vino carico di alcol, parente dell'Amarone della Valpolicella che si vinifica in Veneto. Questo vino sta recuperando posizioni perché sono cambiate le abitudini alimentari, passate da un maggior consumo di selvaggina a quello di formaggi e altro da abbinare. 

Esistono zone nella provincia di Brescia come CELLATICA e CAPRIANO DEL COLLE dove le DOC sottostanno alla spinta dei produttori per emergere sul mercato, ma la regione che merita una menzione d'obbligo è la FRANCIACORTA , che si trova tra Bergamo e Brescia. In questa zona si è arrivati alla vitivinicoltura in ritardo, e in questo modo non è stato prodotto un vino per sostentamento bensì un vino di qualità. Gli industriali del luogo hanno gradualmente convertito le loro proprietà (ville, casali, ecc.) in aziende vinicole e non avendo più sulle spalle il vincolo della quantità è stata fatta una scelta basata sulla qualità.

I vitigni scelti sono stati quelli internazionali e danno prestigio a questa regione perché dire Franciacorta equivale a dire spumante prodotto con Metodo Classico utilizzando CHARDONNAY, PINOT NERO e PINOT BIANCO. Quest'ultimo sostituisce il Pinot Meunier della Champagne: mentre il vitigno francese cerca di mediare la personalità degli altri due, il Pinot Bianco è più elegante.

Il disciplinare della DOCG FRANCIACORTA prevede tre versioni di spumante: bianco, rosé, satèn. Una versione di Franciacorta unica al mondo nel genere è quella Satèn. In origine, quando non era ancora DOCG, si definiva cremànt, cremoso, per la produzione più bassa di CO2 (sotto le 3,5 atm). Il Satèn, con la minore percezione della pungenza, dà una sensazione più morbida, setosa, rotonda. Da citare come capofila è Ca' Del Bosco di Zanella, e prima di lui l'enologo di Berlucchi, Ziliani; Berlucchi è in seguito uscito dalla DOCG perché la richiesta era tale da richiedere l'approvvigionamento di uva in altre zone vocate alla spumantistica. Alla fine del 2004 l'annuncio del rientro in Franciacorta con un prodotto di punta.

La Franciacorta è chiamata da alcuni chiamano la "piccola Champagne", ma i Franciacortini se ne hanno un po' a male essendo orgogliosi della loro tipicità. Il termine Franciacorta ha solamente un'assonanza con la Francia ma in realtà proviene da "corte franca", una zona in cui monasteri e conventi nel Medioevo erano esenti da tasse per favorire ristrutturazioni. Franciacorta è sinonimo di spumante mentre i vini tranquilli vanno sotto la DOC TERRE DI FRANCIACORTA. 

La lingua di terra tra Voghera e Stradella è l'OLTREPO' PAVESE, un'area geograficamente compresa tra il Monferrato ed il Piacentino con i quali condivide le stesse tipologie di vitigni, ovverossia BARBERA, MOSCATO GIALLO, RIESLING ITALICO (più leggero e fragrante) e RIESLING RENANO (il più famoso, originario della Mosella, adatto a vini longevi per il suo corredo acido), più tutta la gamma di vitigni internazionali, PINOT NERO e CHARDONNAY su tutti. Anche la BONARDA sta conseguendo risultati interessanti, ma mentre all'esterno il vitigno utilizzato è quello omonimo, qui si usa un parente stretto, la CROATINA.

L'Oltrepò Pavese rappresenta per Milano quello che sono i Castelli Romani per la Capitale, nel senso che il capoluogo lombardo richiede una produzione massiccia spesso a scapito della qualità. C'è da dire che alcuni hanno fatto ricorso a vinificazioni più accurate adottando una maggiore macerazione, l'uso dei legni, un affinamento prolungato (il comune di S.Maria della Versa PV è all'avanguardia nella spumantizzazione).

Qui c'è la più grande produzione di PINOT NERO come base spumante. E' stato anche creato un consorzio, il CLASSESE, il cui nome deriva dalla contrazione di Metodo Classico e Oltrepò Pavese (nel 2001 era stata anche avanzata la richiesta di ottenimento della DOCG con denominazione OLTREPO' CLASSICO).

A sud di Mantova c'è la produzione di un vitigno tipico dell'Emilia-Romagna: il LAMBRUSCO MANTOVANO (che dà anche il nome alla DOC), o LAMBRUSCO DALLA FOGLIA FRASTAGLIATA, presente soprattutto nella zona tra l'Oglio il Mincio e l'Oltrepò Mantovano.

Nella parte meridionale del Lago di Garda esistono altre DOC sicuramente da menzionare: GARDA BRESCIANO, S.MARTINO DELLA BATTAGLIA, e poi la LUGANA, quest'ultima caratterizzata dalla mineralità conferita ai vini dal particolare terreno di origine morenica.

Trentino
Vitigni Bianchi: Chardonnay, Muller Thurgau, Pinot Bianco, Veltiner, Nosiola

Vitigni Rossi: Schiava, Marzemino, Teroldego, Lagrein




La regione risente dell’influsso del Lago di Garda che fa un po' da volano termico, perché verso sera si alza una brezza che si infila nella pergola trentina, il tipico sistema di allevamento da resa massiccia. 
Negli ultimi tempi, le sperimentazioni avviate per la ricerca di maggiore qualità, hanno introdotto l'uso di altri sistemi di allevamento come il cordone speronato ed il guyot.

Anche qui esiste una DOC con il nome dell'area regionale, il TRENTINO, unitamente alle altre denominazioni situate nella valle dell'Adige: 

· TRENTINO 
· TRENTO 
· VALDADIGE 
· SORNI 
· CASTELLER 
· TEROLDEGO ROTALIANO 
· LAGO DI CALDARO 


I vitigni a bacca bianca più diffusi sono CHARDONNAY, MULLER-THURGAU (incrocio tra SYLVANER e RIESLING) e PINOT BIANCO. Il vitigno a bacca rossa maggiormente coltivato è la SCHIAVA in tutte le sue versioni (in Alto Adige chiamata VERNATSCH, nelle versioni SCHIAVA GROSSA, SCHIAVA GRIGIA e SCHIAVA GENTILE; il nome deriva dalla pratica di legare questo vitigno un po’ capriccioso al tutore del tralcio e renderlo così “schiavo”). 


Va detto ad onor del vero che i ceppi importanti del Trentino sono il MARZEMINO (definito erroneamente “mozartiano” perché citato dal celebre compositore, mentre in realtà tutto questo è opera del librettista Lorenzo da Ponte), dal quale non si ha sempre un vino di particolare pregio bensì un prodotto di largo consumo, e poi ovviamente il TEROLDEGO della Piana Rotaliana, che dà vini maggiormente interessanti. Quest’ultimo ha sfruttato l’effetto traino di un produttore, Foradori, che ha avviato alcuni anni fa un processo di rinnovamento degli impianti favorendo la qualità rispetto alla quantità, ha prodotto il Granato, un vino di punta che ha mietuto successi. Il TEROLDEGO ha una nota amarognola che si deve saper gestire perché non diventi aggressiva.

Nella Valle Sarca si realizza anche un ottimo prodotto che è il VINO SANTO da uve NOSIOLA in purezza. Il nome deriva dal termine dialettale "nosiol" (nocciola), in quanto questo ottimo vino bianco ha un retrogusto di nocciola. Ne deriva un vino passito, aromatico e speziato, dal finale spesso ammandorlato.

Nella zona della DOC TRENTO c’è una vocazione spumantistica con base soprattutto CHARDONNAY, accompagnato da vitigni classici quali il PINOT NERO ed il PINOT BIANCO. Il prodotto di maggior pregio è probabilmente il Giulio Ferrari Riserva del Fondatore-Metodo Classico, il più raffinato spumante delle Cantine Ferrari (Gruppo Lunelli), con una maturazione sui lieviti che dura più di sette anni. 


In quest'area, per gli spumanti, si è adottato il termine TALENTO. L'Istituto Talento Metodo Classico, nato nel 1995 per valorizzare e promuovere il prodotto italiano di qualità nel mondo, ha rinunciato al termine "spumante", troppo generico e spesso associato anche a vini aromatici. Il logo dell'Istituto è costituito da due pupitres incrociate.

Alto Adige
Vitigni Bianchi: Gewurztraminer, Moscato Giallo, Moscato Rosa, Kerner, Sylvaner, Riesling, Veltiner
Vitigni Rossi: Schiava (grossa, grigia, gentile), Lagrein, Pinot Nero



La DOC ALTO ADIGE o SÜDTIROLER è prodotta con vitigni coltivati in altura intorno al bacino del fiume Adige. Fino alla fine del XIX secolo quest’area è stata una sorta di cantina dell’impero austro-ungarico, per cui questi vini di facile beva erano smerciati all’interno dei territori dell’impero.

La nobiltà voleva produrre vini che ricordassero i vini francesi, per cui ha fatto in modo di impiantare vitigni internazionali come lo CHARDONNAY e quelli del taglio bordolese (MERLOT, CABERNET FRANC, CABERNET SAUVIGNON). Il San Leonardo dei Marchesi Guerrieri Gonzaga è un taglio bordolese di assoluta eccellenza. 


Un vitigno autoctono che sta gradualmente lasciando il terreno ai bordolesi è la SCHIAVA (localmente VERNATSCH) nelle versioni SCHIAVA GROSSA (localmente GROSSVERNATSCH), SCHIAVA GRIGIA (localmente GRAUVERNATSCH) e SCHIAVA GENTILE (localmente KLEINVERNATSCH). Il nome deriva dalla pratica di legare questo vitigno un po’ capriccioso al tutore del tralcio e renderlo così “schiavo”. 

Nella DOC SÜDTIROLER troviamo quindi vari vitigni, ma su tutti emerge il GEWURZTRAMINER che significa "Traminer aromatico" (ci contendiamo la paternità del nome con l’Alsazia: da queste parti c’è una località di nome Termeno, Tramin in tedesco, e la logica dei fatti vorrebbe il nome del vitigno derivato dal luogo, ma è anche verosimile che siano stati i legionari romani ad importare il Traminer dalla Francia e a dare il nome alla cittadina).
Il corredo aromatico già elevato viene galvanizzato dall’escursione termica che esiste tra il giorno e la notte (data l’altitudine): il freddo della notte cristallizza i profumi all’interno dell’acino.

Altro vitigno autoctono importante è il LAGREIN (pronuncia “lagrain”), nelle versioni rossa (LAGREIN DUNKEL) o rosata (LAGREIN KRETZER), che dà vini di facile beva ma che qualcuno sta producendo in forma più strutturata con uso dei legni.

In Alto Adige è molto presente il MOSCATO GIALLO (localmente GOLDMUSKATELLER), vinificato a volte anche secco, con la particolarità di presentarsi con un corredo aromatico delicato e penetrante, che dà l’idea di un vino dolce ma che invece è non solo secco ma anche leggermente amarognolo per la notevole presenza di terpèni. La produzione tipica è nella versione passito dolce. 

Una produzione limitatissima ma interessante è quella del MOSCATO ROSA (localmente ROSENMUSKATELLER), molto delicato e difficile da portare a maturazione, ha un colore che varia dal rosa antico ad un rosso più carico, profumo di rosa e lampone.

Per la maggior parte gli stessi vitigni si ritrovano nelle altre due DOC, la VALDADIGE e la CALDARO o LAGO DI CALDARO.
Veneto
Vitigni Bianchi: Trebbiano di Soave, Garganega, Chardonnay, Prosecco, Tocai, Pinot Bianco, Verduzzo, Vespaiolo, Moscato Giallo, 
Vitigni Rossi: Corvina, Molinara, Rondinella, Merlot, Cabernet, Raboso
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 Il Veneto ha oggi il primato della maggior produzione di vini DOC, nonostante questa sia appena 1/3 del totale regionale. Questi vini DOC giocano più sulla quantità che sulla qualità, nonostante la controtendenza nazionale. La regione si può riassumere in tre grandi aree: 

· VERONESE a ridosso del Lago Di Garda; 

· SOAVE, COLLI BERICI e COLLI EUGANEI tra Vicenza, Padova e Rovigo; 

· TREVIGIANO e PIAVE al confine con il Friuli. 

I vini del Garda veronese risentono dell’influsso del lago poiché il clima è mitigato dalla presenza dell’acqua e sembra di essere in Toscana (presenza di limoni, ulivi, ecc.) invece che a ridosso delle montagne trentine. La provincia di Verona è caratterizzata principalmente dalla DOC BARDOLINO, con tutta una tipologia di vini che ben si sposa con la gastronomia del lago.
Il BARDOLINO SUPERIORE, nonostante la concorrenza di altri vini di pregio e merito, ha ottenuto nel 2001 la DOCG. Il BARDOLINO è prodotto con vitigni tipici di queste zone, ma in particolare sono presenti 3 vitigni autoctoni, in ordine di importanza e di percentuale di uvaggio: 

· CORVINA, che dà struttura con la sua buccia ed è una sorta di cugina del Teroldego e del Lagrein 

· RONDINELLA, dà colore 

· MOLINARA, porta con sé il bagaglio di lieviti necessari alla fermentazione. La principale caratteristica della molinara è infatti la notevole presenza di pruina, ed è analoga per caratteristiche e utilizzo al Pinot Meunier, visto che le sue bacche paiono infarinate. 
Spostandoci leggermente ad Est troviamo ancora questi tre vitigni nella DOC VALPOLICELLA: i vini di questa DOC hanno subìto un’altalena di consumi dovuta a caratteristiche che non li vogliono leggeri come il Bardolino né particolarmente strutturati, ma la versione di maggior successo è senza dubbio l’AMARONE DELLA VALPOLICELLA. Questo vino è una sorta di vinificazione prolungata (45-50gg) del RECIOTO (30gg), la versione dolce ottenuta con i vitigni autoctoni del Veronese. Si chiama Recioto perché si utilizzano i lati del grappolo, in veneto «recie», quelli più esposti al sole e quindi più maturi messi ad appassire su graticci (che in zona si chiamano arelle) in locali molto areati. La fermentazione trasforma una quantità maggiore di zuccheri in alcol e da qui si hanno le caratteristiche dell’Amarone che ha sempre un residuo zuccherino ma certamente una nota secca con gradazioni mai al di sotto del 14% fino ad arrivare all’Amarone di Romano Dal Forno del ’95 con un 17,5% naturale.
Come per lo Sfurzat della Valtellina (Lombardia) anche per l’Amarone ci sono state iniziali difficoltà di commercializzazione, a causa della forte gradazione alcolica che ne complica l’abbinamento con le pietanze, tant’è che i produttori hanno anche provveduto ad imbottigliare la versione da 375ml. 
Merita una menzione anche il cosiddetto "Valpolicella di Ripasso". Consiste nel Valpolicella base che verso febbraio-marzo, quando si pigiano le uve dell'Amarone e del Recioto, viene "ripassato" sulle vinacce dei due vini ed estrae il colore e un leggero residuo zuccherino dando una morbidezza ed una bevibilità maggiori. Alcuni produttori riportano la tecnica del ripasso in etichetta, uno fra tutti Masi con il suo Campofiorin che nel 2004 ha festeggiato le 40 vendemmie. Una cosa analoga succede anche in Toscana con il Chianti e quello che viene definito "governo alla Toscana".       
Come curiosità va detto che il termine VALPOLICELLA derivi da «poli-cella», cioè «tante cantine», perché anche anticamente  c’era molta produzione di vino.

Questa DOC in tutte le sue versioni va anche sotto il nome della valle vicina, la VALPANTENA.      
Ancora più a Est si arriva alla DOC SOAVE. Oltre al TREBBIANO DI SOAVE, al PINOT BIANCO ed allo CHARDONNAY il vitigno che caratterizza maggiormente la DOC è la GARGANEGA, che ha delle buone capacità (reagisce bene all’uso della barrique) e dà vita a vini interessanti sia nella versione in purezza che inserito in altri uvaggi (es: Pieropan, Inama, Gini,...).
La DOC SOAVE è la DOC bianca italiana più imbottigliata, così come la VALPOLICELLA è la seconda DOC rossa maggiormente esportata, dopo il Chianti.       In questo territorio troviamo anche la DOCG RECIOTO DI SOAVE, dove con gli stessi vitigni della DOC si fa un vino bianco passito dolce nella versione Recioto.
Di recente assegnazione è anche la DOCG SOAVE SUPERIORE, sempre con gli stessi vitigni della DOC ma con una gradazione alcolica superiore.
Prima di Vicenza c’è la DOC GAMBELLARA dove si producono il RECIOTO DI GAMBELLARA ed il VIN SANTO DI GAMBELLARA sempre con uva GARGANEGA. La curiosità di Gambellara è che più della metà del paese è occupato e si fonda sull’indotto di un’unica azienda, la Zonin, che produce più di 40 milioni di bottiglie all’anno. La Zonin ha da tempo accresciuto qualitativamente la propria produzione acquisendo altre aziende vinicole nelle migliori regioni d’Italia (Piemonte, Toscana, Sicilia,...).

Più a Nord c’è la DOC BREGANZE intorno a Bassano Del Grappa, legata particolarmente alla produzione del passito dolce TORCOLATO, un vino ottenuto principalmente da grappoli di uva VESPAIOLO che non appassiscono su graticci ma vengono attorcigliate attorno a un palo (da qui la dizione torcolato). Il produttore Maculàn utilizza acini attaccati da muffa nobile per produrre un vino che si chiama Acininobili.
Si arriva poi ai COLLI BERICI a sud di Vicenza con la particolarità del TOCAI ROSSO ed ai COLLI EUGANEI dove si nota l’introduzione dei vitigni internazionali. Tipico di questa zona è anche il MOSCATO FIOR D’ARANCIO nelle versioni spumante e passito, con uva MOSCATO GIALLO, ed il SERPRINO, sinonimo di PROSECCO.
Andando più a nord verso le colline Trevigiane si giunge proprio nella patria del PROSECCO. La DOC prende il nome di CONEGLIANO oppure VALDOBBIADENE oppure CONEGLIANO-VALDOBBIADENE (la modifica alla denominazione è recente, in precedenza insieme al nome della DOC c’era la dizione "PROSECCO DI ...").
Il PROSECCO è un vitigno sul quale si equivoca spesso, in quanto non è né uno spumante né un vino esclusivamente secco. In etichetta troviamo la dizione «Prosecco» poiché nell’uvaggio per legge c’è almeno l’85% di questo vitigno al quale spesso si associa un’uva affine, il VERDISO. Il vino è di facile bevibilità e di assoluto disimpegno, il più delle volte spumantizzato con il metodo Charmat ma si trova anche in versione tranquilla per un consumo locale (alcol 10-10,5%).
La decantazione o scaraffatura è una tradizione veneta dovuta al fatto che il vino subisce una piccola rifermentazione mentre è in bottiglia e il lievito forma le fecce. La locuzione "un’ombra di vino" è tipicamente veneziana perché il vino veniva venduto sui carretti in Piazza S.Marco e i commercianti si spostavano all’interno della piazza per restare all’ombra del campanile.
All’interno di questa doc esiste la SOTTOZONA SUPERIORE DI CARTIZZE, una zona molto più vocata dove esce un prosecco con maggior residuo zuccherino. Qualcuno produce il brut, c’è anche dry ma la versione più diffusa è l’extra-dry. E’ più abboccato rispetto ad un normale prosecco e può essere tranquillamente abbinato ai dolci oppure servito come aperitivo.

Viaggiando verso il confine con il Friuli si incontra la DOC PIAVE, e si delinea la particolarità di zone pianeggianti attraversate dal corso dei fiumi, con terreni con molto scheletro, ciottolosi e drenanti, che facilitano la vitivinicoltura di qualità. Qui sono imperanti i vitigni bordolesi, principalmente CABERNET FRANC e MERLOT, ma è anche molto presente il VERDUZZO

Friuli Venezia Giulia
Vitigni Bianchi: Tocai, Verduzzo Friulano, Ribolla, Pinot Bianco, Pinot Grigio, Malvasia Istriana, Chardonnay, Sauvignon, Picolit, Vitovska
Vitigni Rossi: Refosco, Tazzelenghe,  Pignolo, Schioppettino, Cabernet, Merlot, Terrano
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La prima DOC che incontriamo è la LISON-PRAMAGGIORE che è una doc interregionale condivisa con il Veneto, ma subito dopo c’è la DOC più grande, la FRIULI GRAVE, dove "grave" è la definizione data al terreno ricco di scheletro attraversato dal fiume Tagliamento. C’è similitudine con una sottozona bordolese, la Graves, segnata dalla presenza dei fiumi Gironda e Garonna. Al contrario di Bordeaux dove si è orientati verso una produzione di vini rossi, il Friuli è un grande serbatoio di produzione di vini bianchi di altissima qualità. In questa zona c'è la sede di uno dei più importanti centri mondiali di sperimentazione e produzione di barbatelle da innesto, Rauscedo.

Le DOC LATISANA e AQUILIEIA si sono affrancate dalla GRAVE probabilmente per motivi turistici in quanto non si differenziano particolarmente come territori e vitigni ma costituiscono un’ulteriore indotto per lidi balneari e siti archeologici.

Le DOC COLLIO, COLLI ORIENTALI DEL FRIULI, FRIULI ISONZO, CARSO sono divise solamente per motivi storici e non geografici, in quanto prima della Iª Guerra Mondiale qui correva il confine tra l’Italia e l’Austria. Qui c’è assoluto livello per vini CHARDONNAY, SAUVIGNON, PINOT BIANCO del COLLIO e dei COLLI ORIENTALI DEL FRIULI, ma anche la presenza di vitigni autoctoni quali RIBOLLA GIALLA e PICOLÍT. Da quest’ultimo si ottiene un vino dolce e la sua particolarità è che il suo grappolo è affetto da aborto floreale (acinellatura), nel senso che numerose bacche non sostengono l’allegagione e restano nello stato di fiore e quelle che maturano hanno un contenuto maggiorato di sostanze. La sua diffusione è principalmente dovuta all’opera di Nonino che ha prodotto prima una grappa e ha così sdoganato questo vitigno.

Dal gennaio del 2006 (cfr. GU n.4 del 5-1-2006) questo vino si fregia finalmente della fascetta DOCG, nelle versioni COLLI ORIENTALI DEL FRIULI "PICOLIT" BIANCO (Picolit 85% min., altri vitigni ammessi FVG max 15%, escluso Traminer aromatico 15% min. 40q/ha max) e COLLI ORIENTALI DEL FRIULI "PICOLIT-CIALLA" BIANCO (Picolit 100%, «Riserva» se sottoposto ad un invecchiamento non inferiore a 4 anni a decorrere dal 1°novembre dell’annata di produzione delle uve). 


Un altro vitigno importante è il VERDUZZO FRIULANO che troviamo nella DOCG RAMANDOLO, la prima DOCG della regione che si è affrancata dalla DOC COLLI ORIENTALI DEL FRIULI per la produzione di questo vino ottenuto in parte da uve surmaturate ed in parte da uve appassite.

Il Friuli Venezia Giulia ha una produzione di bianchi pregiati assolutamente inarrivabili anche per la sua posizione geografica, in quanto il mare Adriatico ha una funzione mitigatrice del clima ma la latitudine offre giornate calde e notti molto fredde. Si hanno così notevoli profumi ma anche grandi strutture con un corpo deciso ed un piacevole corredo di morbidezza.

Scendendo un po’ a sud si giunge alla DOC ISONZO, forse la zona di migliore produzione di vini rossi, dove si fa anche buon uso della barrique, ma anche di produzione di vini bianchi. Il vino rosso beneficia del terreno argilloso, che in questa zona si chiama ponca, molto simile al Galestro della Toscana.

Un’altra DOC è la CARSO con tutti i vitigni internazionali più alcuni autoctoni come la MALVASIA ISTRIANA, la VITOVSKA, il REFOSCO DAL PEDUNCOLO ROSSO ed il TERRANO (della famiglia dei refoschi), che dà un vino di buona acidità con una tannicità un po’ aggressiva da abbinare a pietanze abbastanza grasse.

Di recente creazione è la DOC ANNIA, 180 ettari di terreni sabbioso-argillosi, ricchi di sali minerali, nella zona della laguna di Marano, dove si producono alcune interessanti versioni frizzanti del Rosato, vini bianchi con CHARDONNAY, MALVASIA ISTRIANA, PINOT BIANCO e VERDUZZO, e spumanti brut o demi-sec a base CHARDONNAY o PINOT BIANCO . 

Liguria
Vitigni Bianchi: Albana, Albarola, Bosco, Greco, Pigato, Rollo, Vermentino, Malvasia Lunga, Lumassina
Vitigni Rossi: Rossese, Omerasco, Barbera, Sangiovese, Alicante, Merlot




Il territorio della Liguria ha la forma di un arco che si estende tra la Toscana ed il confine francese, ed e' stretto tra il mare ed i monti immediatamente a ridosso regalando alla regione la tipica varieta' di vegetazione e clima che conosciamo. Infatti nella zona costiera troviamo, i pini marittimi, le agavi, le palme ed il meraviglioso Promontorio di Portofino, mentre le zone collinari sono ricoperte dai boschi di castagni e faggi, fino ad arrivare alle zone montane con pini, abeti e larici.  E' proprio la zona collinare, quella dell' immediato entroterra, la piu' tipica della Liguria, ricoperta dagli olivi e dalla vite; dove il paesaggio e' movimentato dalle “fasce”, le tipiche terrazze coltivabili. La Liguria quindi, grazie alla sua posizione geografica ed al suo clima mite, ha una buona tradizione vitivinicola dovuta soprattutto all' influenza del mare che, oltre a caratterizzare decisamente la sua produzione vinicola, la favorisce, sia nel turismo, che nella commercializzazione dei suoi vini. Dal ritrovamento di alcuni antichi documenti si e' potuto affermare con certezza l'esistenza e la coltivazione della vite gia' durante l'Impero romano. Coltivazione che venne incrementata decisamente durante tutto il Medio Evo, periodo nel quale la vite si diffuse in tutta la regione. Ma gia' allora vi erano due aree significative per la qualita' della produzione: la zona intorno a La spezia, le conosciutissime cinque Terre, e la riviera di Ponente.

I vini liguri piu' conosciuti sono, nel Levante, il Cinque Terre ed il famossissimo Sciacchetrà, oramai rarissimo, mentre nel Ponente i piu' famosi e rinomati vini sono il Rossese di Dolceacqua, il Rossese della Riviera di ponente e l' Ormeasco, per i rossi, il Vermentino, il Pigato ed il Lumassina (o Mataòssu), per i bianchi. 


La produzione Ligure di vino, comunque, non e' fatta di grandi quantitativi, in quanto i vigneti sono disposti sulle tipiche “fasce” a terrazze sostenute dai caratteristici muretti in pietra che dalle colline scendono lentamente e gradatamente fino al mare; disposizione che, anche se bella da vedere, rende assai difficile la raccolta delle uve, ma che dona ai vigneti le tipiche caratteristiche organolettiche dei vini liguri.

Entriamo ora nel dettaglio con una breve descrizione dei principali vini di Liguria.
Merita un discorso a parte lo Sciacchetrà, ormai difficilmente reperibile data la limitata produzione. Viene prodotto nell' intero territorio delle Cinque Terre e si sviluppa sulle tipiche “fasce” terrazzate. E' composto da tre vitigni: Bosco per il 60%, Vermentino ed Albarola, per il rimanente 40%. Se ne producono due tipi : secco e passito.

La versione secca si ottiene utilizzando la fermentazione malolattica e la barrique; ha colore giallo paglierino carico, con profumi marini e note aromatiche che sprigionano sensazioni di freschezza. 
La versione passita, data la bassissima resa per ettaro, che e' di soli 25 quintali; necessita di una scrupolosa lavorazione in cantina e di un lento affinamento in bottiglia. Si ottiene, pero', un vino che, nelle migliori annate, regge il confronto con i migliori passiti in commercio. 
Alla degustazione si presenta di colore giallo ambrato, intenso con una vasta gamma di profumi che vanno dalla frutta secca all' albicocca, dal miele allo speziato; morbido, dolce e sicuramente fine ed equilibrato. 
Vini rossi
Rossese di Dolceacqua
E' un vino di colore rosso rubino intenso che, in giovane eta', puo' presentare alcuni riflessi violacei passando, dopo 3-4 anni, alla tonalita' granata.
E' fragrante e fruttato, persistente con profumo di rosa rossa, sentore di fragolina di bosco; al gusto e' morbido, abbastanza caldo, sapido, con un leggero retrogusto amarognolo.
Dopo alcuni anni i sapori tendono ad appiattirsi, ma la morbidezza rimane.
Viene prodotto in purezza o con un 5 % di uve rosse non aromatiche, si abbina molto bene con alcuni piatti regionali quali il coniglio alle erbette o le verdure ripiene alla genovese, ma si accompagna anche con anatra al forno al rossese, capretto in umido e formaggi poco stagionati.
La sua temperatura di servizio e' di 18° C , ed il periodo migliore per la sua degustazione e' quello che va fino al terzo anno di vita, anche perche' un invecchiamento superiore e'concesso solo al Dolceacqua Superiore che puo' essere immesso sul mercato solo dopo il 1° Novembre dell' anno successivo alla vendemmia.

Rossese della Riviera di Ponente
Ha colore rosso rubino chiaro, quasi scarico, profumi intensi e persistenti come la rosa rossa ed i frutti di bosco, con predominanza del lampone, da giovane presenta una certa vinosita', di sapore secco, caldo, discretamente sapido ma decisamente morbido; come il R. di Dolceacqua presenta un retrogusto leggermente amarognolo.
Viene prodotto con uve dell' omonimo vitigno con un 5% di altre uve rosse non aromatiche provenienti dalle province liguri; si abbina con i tipici ravioli alla genovese, trenette al ragout di carne ( il famoso “toccu” genovese), ma e' anche indicato con la tipica cima alla genovese e con altri tipici piatti della cucina ligure e nazionale.
Va servito alla temperatura di 16 – 17° C ed e' preferibile consumarlo in uno o due anni.

Ormeasco
Di colore rosso rubino intenso con unghia violacea che, con il tempo tende a diventare granata; fine, persistente ed abbastanza intenso dai profumi di viola, sentore di ciliegia matura, con l'invecchiamento marasca; alla gustativa e' secco, caldo, di buona morbidezza, tannico da giovane, poi tende a smorzare la propria tannicita', con retrogusto amandorlato, vino decisamente di corpo.
Le uve utilizzate sono quelle dell' omonimo vitigno, Ormeasco (sinonimo di dolcetto) per un 95%, mentre per il rimanente 5% vengono utilizzate uve a bacca rossa della provincia di Imperia;
si abbina con un piatto di polenta e salsiccia, coniglio in umido alla ligure (con olive e pinoli), porcini alla foglia e con formaggi teneri e giovani.
Va servito a 16-17° C che possono arrivare a 18-19° se invecchiato due o tre anni dove, peraltro, da la massima suddisfazione.

Vini bianchi


Pigato della riviera di Ponente
Presenta un colore paglierino scarico e, dopo il primo anno tende ad avere un' unghia giallo dorato; alla olfattiva si presenta fruttato, persistente ed abbastanza intenso, grazie ai profumi di pesca matura, alla nota di miele ed ad un leggero sentore tipico dei profumi del bosco; secco, morbido ed abbastanza caldo, persistente al gusto e di buona sapidita'.
Viene prodotto con uve Pigato in purezza e si accompagna con i ravioli di magro con condimento di burro e salvia, branzino al forno con olio di Imperia, e con altri piatti della nostra cucina mediterranea.
Va servito fresco, a 10-11° C, ed e' consigliabile consumarlo entro uno, massimo due anni.

Vermentino della riviera di Ponente
E' un bianco secco, forse il piu' conosciuto vino ligure; nel bicchiere si presenta di colore giallo paglierino, abbastanza persistente, dai profumi intensi di fiori di campo ed erbacei, con una nota di pesca gialla; secco, decisamente ma delicatamente morbido, di buona freschezza e sapidita', a volte un pochino caldo ma, comunque, di corpo.
Viene prodotto principalmente nelle province di Imperia e Savona con uve dell' omonimo vitigno, conosciuto anche con i nomi di Malvasia Grossa, Carbesso o Carbess.
I suoi abbinamenti piu' indicati sono quelli con gli antipasti di mare, pesce di lisca al forno (branzino, orata, pagaro), polpo con le patate, con i tipici pansotti con salsa di noci, e con altri piatti tipici della cicina Italiana ed internazionale.
Va servito ad una temperatura di 10-11° C e, preferibilmente, nel primo anno di vita.

Mataòssu (Lumassina)
E' un vino dal colore giallo paglierino, secco, con buona persistenza e dai sapori fragranti e leggeri di fiori bianchi di campo, profumi di susina gialla, al gusto si presenta intenso e persistente, di buona morbidezza e sapidita', abbastanza equilibrato, con una leggera nota asprigna. 
Il Lumassina e' un vitigno che viene prodotto in un' area abbastanza circoscritta, tra l'entroterra di Noli e di Varigotti, dove viene “battezzato” con il nome di Mataòssu. 
“acerbina” e' il significato del nome di questo tipico vitigno;
gli abbinamenti consigliati sono il tipico branzino, o spigola, alla ligure, con olive taggiasche e patate, ma anche la fragrante frittura di paranza del golfo savonese.
Viene servito fresco, alla temperatura di 10-11° C, e va degustato nei suoi primi due anni di vita.
Emilia Romagna
Vitigni Bianchi: Ortugo, Trebbiano Romagnolo, Montù, Pignoletto, Albana, Bombino Bianco, Trebbiano, Pagadebit, Malvasia di Candia
Vitigni Rossi: Croatina, Bonarda, Barbera, Lambrusco, Terrano, Fortana , Sangiovese, Ancellotta, Montepulciano, Merlot




L'Emilia-Romagna è tra le prime 4 regioni più prolifiche come produzione di vino in bottiglia (con Veneto, Piemonte, Toscana, mentre Puglia e Sicilia primeggiano per produzione di vino sfuso), siamo intorno al 10% del totale italiano.

La DOC COLLI PIACENTINI è la continuazione geografica del Monferrato e dell'Oltrepò Pavese con i quali condivide i vitigni CROATINA (BONARDA) e la BARBERA i quali danno origine a diverse versioni di cui la più famosa è il GUTTURNIO. Siamo entrati nella cintura territoriale dei vini frizzanti che qui si definiscono "mossi". 

Altre due espressioni caratteristiche della zona sono i bianchi TREBBIANINO VAL TREBBIA e MONTEROSSO VAL D'ARDA nel cui uvaggio partecipano soprattutto i vitigni MALVASIA DI CANDIA, ORTRUGO (in dialetto vuol dire "altra uva") e TREBBIANO ROMAGNOLO. Anche per il Trebbiano esiste una contesa con un'altra regione sulle origini del nome, ma la presenza del fiume Trebbia sembra dare ragione all'Emilia rispetto all'Abruzzo. Essendo in una zona pianeggiante c'è una grossa facilità di produzione per cui ancora non viene privilegiata la qualità. 

La zona tra Parma, Reggio Emilia e Modena costituisce la patria del LAMBRUSCO. Forse la maggiore produzione si trova nella DOC REGGIANO dove abbiamo diverse tipologie di Lambrusco quali MAESTRI - MARANI - MONTERICCO - SALAMINO con aggiunta di ANCELLOTTA. Negli anni '80 partivano per l'America due navi container piene di Lambrusco Reggiano delle Cantine Riunite: all'arrivo il vino veniva messo in lattina e commercializzato con il nome di "Red-Cola". I più grandi importatori erano i fratelli Mariani i quali con i proventi della vendita del Lambrusco hanno acquistato a Montalcino: sono gli attuali proprietari di Villa Banfi. In un certo senso si può affermare che il successo attuale in America per il Brunello è stato finanziato dai proventi della vendita del Lambrusco… 

In provincia di Modena esistono altre 3 DOC legate a cloni del Lambrusco:
· LAMBRUSCO DI SORBARA
· LAMBRUSCO GRASPAROSSA DI CASTELVETRO
· LAMBRUSCO SALAMINO DI S.CROCE
Anche se quello di Grasparossa comincia ad essere un po' più strutturato per la presenza di zone collinari, questi vini non hanno la pretesa di essere grandi anche se la ricca gastronomia del luogo (salumi, bolliti, ecc.) è di assoluto livello e si sposa con la genialità di questi prodotti.


Andando verso la costa entriamo in Romagna e incontriamo la prima e unica DOCG regionale, ALBANA DI ROMAGNA: prende il nome dal vitigno ALBANA ed è presente nelle versioni secco, amabile, dolce, passito. Questo vino purtroppo è ancora troppo legato ad una dozzinalità di fondo per la grossa resa per ettaro. La produzione più interessante è comunque quella passita. Al di fuori della DOCG esiste una DOC che prevede la versione spumante, la ROMAGNA ALBANA SPUMANTE.

La DOC TREBBIANO DI ROMAGNA va da Bologna a Ravenna ed è caratterizzata dall'omonimo vitigno TREBBIANO ROMAGNOLO, forse il più produttivo al mondo (es: UGNI BLANC per Cognac e Armagnac).

Altra DOC conosciuta è la PAGADEBIT DI ROMAGNA. Questo nome deriva da un'uva molto produttiva e costante, il BOMBINO BIANCO, che veniva usata dai contadini per pagare i debiti in caso di difficoltà. Viene prodotto soprattutto in versione frizzante. Vale la pena di menzionare il SANGIOVESE DI ROMAGNA DOC da uve SANGIOVESE, ed in particolare la produzione della Comunità di S.Patrignano che imbottiglia il vino AVI (dedicato a Vincenzo Muccioli).

Andando verso Nord tra le province di Ravenna e Ferrara, nella zona di Comacchio troviamo la DOC BOSCO ELICEO con prevalenza di MERLOT e FORTANA dove si fanno vini beverini che sposano la cucina a base di pesce di acqua dolce (es: anguilla).

Tornando verso Bologna ci imbattiamo nella DOC COLLI BOLOGNESI dove c'è un'azienda importante, la Terre Rosse di Enrico Villania, la prima a fare in Italia un CABERNET SAUVIGNON in assoluta purezza, prima ancora del Sassicaia. Per quanto riguarda i bianchi, oltre ai già citati ALBANA e TREBBIANO ROMAGNOLO in questa zona è utilizzato un altro vitigno locale, il PIGNOLETTO.
Toscana
Vitigni Bianchi: Trebbiano Toscano, Malvasia Bianca Lunga, Malvasia del Chianti, Ansonica, Vermentino, Moscato, Grechetto, Vernaccia di San Gimignano
Vitigni Rossi: Sangiovese, Canaiolo, Cigliegiolo, Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Merlot


  


La Toscana è un'importante realtà italiana (non diciamo la più grande per non far torto a qualche altra regione) con grande produzione, il CHIANTI è il vino più imbottigliato con almeno 120 milioni di bottiglie. E' prevalentemente legata al vitigno SANGIOVESE che a seconda della zona prende un nome diverso: a Montalcino si chiama BRUNELLO, a Scansano si chiama MORELLINO, a Montepulciano c'è il PRUGNOLO GENTILE. Altre realtà sono il TREBBIANO TOSCANO e il MOSCATO. 

In Toscana attualmente sono presenti 7 DOCG. 
Le denominazioni più antiche sono il BRUNELLO DI MONTALCINO e il VINO NOBILE DI MONTEPULCIANO, seguite da CHIANTI, CHIANTI CLASSICO, CARMIGNANO, VERNACCIA DI SAN GIMIGNANO, MORELLINO DISCANSANO
Il VINO NOBILE DI MONTEPULCIANO è un vino prodotto principalmente con il SANGIOVESE (localmente PRUGNOLO GENTILE); è stata la prima DOCG ad entrare in commercio in quanto prevedeva e tuttora prevede un invecchiamento di 2 anni contro i 5 del BRUNELLO. 
Anche se ultimamente se ne fa sempre meno uso, possono concorrere anche il CANAIOLO NERO e il PULCINCÚLO.

Il BRUNELLO DI MONTALCINO ha un padre ben identificato, Ferruccio Biondi Santi, il quale, contro l'usanza Toscana di fare il vino rosso utilizzando anche uve bianche, nel 1888 provò a vinificare il SANGIOVESE GROSSO in purezza ("grosso" perché ha la buccia più spessa, localmente si chiama BRUNELLO). Esistono ancora due bottiglie del 1888, ma l'annata storica è considerata il 1891 (base d'asta nel 2000 sui 35/40 milioni). Per un periodo abbastanza lungo fu prodotto da un solo produttore, Biondi Santi, oggi i produttori di Brunello sono circa 165.
Montalcino si trova sopra un colle ed il vino assume caratteristiche diverse a seconda della zona di provenienza.

La parte del colle che volge verso la Maremma ha un clima più mite e più secco, le uve maturano prima, il Brunello proveniente da questa zona risulta più morbido, meno aspro ma anche meno longevo (es: Villa Banfi); verso est troviamo vini più ruvidi, più aspri ma anche più longevi (es: Biondi Santi).
In quest'area delle colline senesi si sono sviluppate anche nuove realtà, come la Fattoria Scopone, produttrice di Brunello ma anche di ROSSO DI MONTALCINO KOSHER, una loro peculiarità destinata principalmente alla comunità ebraica (
incontro con Fattoria Scopone
).

Il CHIANTI occupa una vasta zona situata più a nord rispetto a Montalcino. Ironia della sorte, il termine Chianti sembra derivare dall'etrusco "clante", che significa "acqua", ed era il nome di quell'area ricca di corsi d'acqua, ma un'altra tesi sostiene che si possa risalire ad una nobile famiglia etrusca, sempre di nome "Clante".

Inizialmente c'era una sola DOCG, in seguito il CHIANTI CLASSICO si è tirato fuori formando una propria DOCG.

Oggi la DOCG CHIANTI è suddivisa in 7 sottozone: 
· COLLI FIORENTINI, 

· COLLI ARETINI, 

· COLLI SENESI, 

· COLLINE PISANE, 

· MONTALBANO, 

· RUFINA, 

· MONTESPERTOLI. 

Il CHIANTI CLASSICO è situato fra le città di Siena e Firenze e comprende per intero i territori dei comuni di 
· Greve in Chianti (FI), 

· Castellina in Chianti (SI), 

· Gaiole in Chianti (SI), 

· Radda in Chianti (SI) 

e parte del territorio dei comuni di 
· Barberino Val d'Elsa (FI), 

· San Casciano in Val di Pesa (FI), 

· Tavarnelle Val di Pesa (FI), 

· Castelnuovo Berardenga (SI), 

· Poggibonsi (SI). 

Per tutelare la produzione del Chianti Classico alcuni produttori sono riuniti dal 1924 in un consorzio denominato "Gallo nero", che si occupa della qualifica e della promozione del vino. 
Il simbolo del gallo nero è legato ad un'antica leggenda risalente al 1200 quando le repubbliche di Firenze e Siena, divise da una storica rivalità decisero di ridisegnare i confini del loro territorio. Affidarono la contesa ad una gara di velocità tra due cavalieri che dovevano partire dalle rispettive città al primo canto del gallo: il punto di incontro sarebbe stata la linea di confine. I Fiorentini giocarono d'astuzia e scelsero un galletto nero tenuto a digiuno che cantò ben prima dell'alba e consentì al loro cavaliere di percorrere più strada.

La differenza tra i due tipi di Chianti è notevole, in primo luogo il CHIANTI CLASSICO ha eliminato l`uva bianca all'interno della propria DOCG. Anche qui esiste un papà del disciplinare del Chianti: il Barone Ricasoli (1895) che mise per iscritto la ricetta del Chianti: SANGIOVESE, CANAIOLO NERO più MALVASIA DI CANDIA (inizialmente non era previsto il TREBBIANO), questo perché se si fosse fatto un vino con solo le due uve nere si sarebbe ottenuto un prodotto estremamente ruvido e non adatto al consumo immediato, per cui per ammorbidirlo e per avere una bevibilità più pronta si doveva usare la MALVASIA. Successivamente, in seguito alla grande richiesta di Chianti, i produttori iniziarono ad "allungare" il vino con il TREBBIANO TOSCANO, tanto però da far scadere la qualità del prodotto. Di fronte ad un prodotto scadente la richiesta diminuì e i produttori si videro costretti a rivedere l'uvaggio. Poiché il territorio destinato alla coltivazione di questa uva bianca era esteso, anziché espiantare i vigneti si decise di imbottigliarne le uve a parte e gli si diede l'appellativo del terreno, Galestro, vino che ebbe grande successo (come qualità percepita) anche se di qualità intrinseca abbastanza modesta.

In ogni caso l'impennata dei consumi ha indotto le aziende a rivedere il rapporto tra qualità percepita e qualità intrinseca dei propri vini, forse troppo legati a disciplinari ormai obsoleti. I produttori in grado di sostenere grossi investimenti hanno così avviato delle sperimentazioni in vigna e in cantina dalle quali si sono presto ottenuti dei vini di qualità superiore rispetto ai prodotti di punta delle case stesse. Questa ricerca ha introdotto il concetto di SUPERTUSCANS, che rappresentano la scelta di alcuni produttori di fare un vino senza doversi attenere rigorosamente al disciplinare di produzione, ma facendolo a loro piacimento uscendo dalle DOC e retrocedendo tra i Vini da Tavola. Produttori come Fontodi, Castelnuovo Berardenga, hanno fatto vini con SANGIOVESE in purezza che hanno trovato grande riscontro sul mercato. Nel 1994 il disciplinare del CHIANTI CLASSICO si è uniformato dando la possibilità di fare vino anche con sole uve SANGIOVESE (localmente SANGIOVETO). Dal 1996 prevede anche il 15% max di CABERNET SAUVIGNON (cfr. disciplinare di produzione).
Il primo SUPERTUSCAN fu il TIGNANELLO prodotto con 80% SANGIOVESE e 20% CABERNET SAUVIGNON. Padre del SASSICAIA fu Mario Incisa della Rocchetta che piantò CABERNET SAUVIGNON e con l'enologo Giacomo Tachis creò questo vino. Il Sassicaia di Tenuta S.Guido è stato il primo vino elevato in barrique. La BOLGHERI SASSICAIA è una sottozona della DOC BOLGHERI creata appositamente per questo vino.
Antinori ha reso buono il Chianti Classico facendo un vino con un taglio 80% SANGIOVESE e 20% CABERNET SAUVIGNON; Mercatale Val di Pesa ribaltò le proporzioni, 80% CABERNET SAUVIGNON e 20% SANGIOVESE creando un vino eccezionale chiamato Solaia.
Alcuni produttori visto l'obbligo di destinare il 50% dei vini da tavola alla distillazione si sono orientati verso le IGT, Indicazione Geografica Tipica.


Altra DOCG interessante è il CARMIGNANO, prodotto principalmente con SANGIOVESE ed integrato con CABERNET SAUVIGNON, CABERNET FRANC, CANAIOLO NERO più eventuali vitigni a bacca bianca della regione. Questo vino esce sul mercato dopo 2 anni di invecchiamento.

Ultima e unica DOCG bianca è la VERNACCIA DI S.GIMIGNANO (diversa comunque dalle altre Vernacce: esiste infatti la Vernaccia di Oristano più corposa, alcolica, rigorosa, poi la Vernaccia di Serrapetrona un vitigno a bacca rossa, la Vernaccia grigia in Trentino).
La VERNACCIA DI SAN GIMIGNANO non ha una particolare qualità intrinseca, il primo che iniziò a fare un vino con una Vernaccia elevata in barrique fu Terruzzi. Prevede una versione Riserva di 1 anno, è uno dei pochi vino bianchi che se ben fatto può essere longevo.

Una DOC interessante a sud di Montalcino e Grosseto è la MORELLINO DI SCANSANO (MORELLINO è un altro nome della qualità di SANGIOVESE con acino piccolo). Molta uva di Scansano andava ad aiutare la produzione del Brunello tanto richiesto. Vino di qualità, non particolarmente longevo, ma buona realtà.

La DOC BIANCO DI PITIGLIANO è uno dei vini preferiti dalla comunità ebraica. L'uvaggio prevede TREBBIANO TOSCANO, MALVASIA, GRECHETTO e uve internazionali.


Anche l'isola d' ELBA ha una sua DOC che prevede una produzione di vini rossi e rosati fatti con SANGIOVESE, e vini bianchi ottenuti da ANSONICA (equivalente all'INZOLIA) e TREBBIANO.

In Toscana è presente anche il MOSCATO BIANCO (localmente MOSCADELLO) nella DOC MOSCADELLO DI MONTALCINO che si vinifica dolce o liquoroso.

In gran parte della regione si produce un vino particolare, il VIN SANTO, ottenuto prevalentemente con TREBBIANO TOSCANO e MALVASIA, viene fatto appassire e poi pigiato, messo in caratelli con aggiunta di "madre", cioè Vin Santo vecchio. Dopo un periodo di maturazione - che può durare anche anni - si aprono i caratelli: il prodotto che si ottiene è molto variabile, dall'amabile al dolce. Esiste anche il Vin Santo in versione "secco", utilizzato come una sorta di sherry italiano. Esistono poi delle realtà molto particolari come il VIN SANTO OCCHIO DI PERNICE, peraltro molto caro, che prevedono anche uve a bacca rossa come MALVASIA NERA e SANGIOVESE.
L'abbinamento classico è con i cantucci, anche se il vero nome è biscotti di mattonella: dopo la cottura venivano tagliati, la parte centrale erano così i biscotti mentre i cantucci erano le estremità laterali che venivano confezionate e vendute a minor prezzo.
Il Vin Santo si chiama probabilmente così perché quando il Cardinal Bessarione ('400) lo assaggiò disse "sembra un vino di Xanto" cioè un vino alla greca (dolce). Chi era di fronte capì male e venne chiamato Vin santo. Un'altra versione vuole l'origine del nome dal fatto che le uve passite vengono pigiate durante la settimana santa che precede la Pasqua cristiana.

Marche
Vitigni Bianchi: Verdicchio, Biancame, Trebbiano Toscana, Pecorino, Passerina, Malvasia Toscana, Grechetto
Vitigni Rossi: Sangiovese, Montepulciano, Vernaccia Nera, Lacrima, Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Merlot, Ciliegiolo

 La vite è presente nelle Marche da tempo immemore, infatti si hanno ritrovamenti di fossili di Vitis Vinifera risalenti all'Età del ferro, e il vino prodotto nella regione del Piceno, era già famoso agli antichi Romani.

Il territorio presenta condizioni climatiche e territoriali favorevoli alla coltivazione della vite, dovute alle ampie zone collinari che si succedono, intervallate da fiumi a carattere torrentizio, e che degradano verso il mare, dal quale spira una brezza salmastra; tuttavia questi requisiti non sono mai stati sfruttati appieno, se non negli ultimi anni. 
Oggi si guarda con attento interesse una regione che sta maturando, e grazie a cambiamenti relativi alla fisionomia dei vigneti, a oculate scelte produttive legate a minori rese per ettaro, lavori in cantina mirati all'ottenimento di vino di qualità piuttosto che di quantità, le Marche si affacciano sul mercato nazionale con prospettive di ampio respiro. 

La produzione di vini bianchi copre il 60-70% della produzione globale, il resto è ben assortito e possiamo trovare vini rossi secchi, amabili, dolci, da carne da pesce, da tutto pasto e da dessert. 

La prima DOC nella quale ci imbattiamo venendo da nord è quella dei COLLI PESARESI (Pesaro, Urbino, Fano). Qui i vini sono prodotti prevalentemente con il SANGIOVESE per quanto riguarda i rossi e con il TREBBIANO per i bianchi, con una continuità protoplasmatica con la Romagna.
Il rosso non è particolarmente strutturato né adatto all'invecchiamento, e si abbina bene alla gamma dei salumi del luogo, uno fra tutti il ciauscolo. Esiste però una sottozona dove c'è un corpo maggiore dovuto alla minore resa per ettaro (circa 90q per ettaro), la FOCARA. Stesso discorso presente per i bianchi con la sottozona RONCAGLIA. 

A questa DOC se ne sovrappone un'altra, la BIANCHELLO DEL METAURO, dove si produceun bianco leggero con il vitigno BIANCHELLO, localmente chiamato BIANCAME, della famiglia del TREBBIANO. In entrambe le sottozone vengono utilizzati vitigni internazionali.

Scendendo un po' a sud, nell'interno, incontriamo le DOC tra le quali si distribuisce il vitigno VERDICCHIO, la VERDICCHIO DEI CASTELLI DI JESI e la VERDICCHIO DI MATELICA tra Ancona e Macerata. Il nome VERDICCHIO, come per il VERDELLO, il VERDISO, ecc. è riferito al colore della buccia che è verde e non al colore del vino.
Nella zona dei Castelli di Jesi è da stabilire quanto il Verdicchio abbia reso famosa l'azienda Fazi Battaglia o viceversa, e anche quanto della sua notorietà vada attribuito alla classica bottiglia ad anfora (tipica dei vini provenzali). L'uso di questa bottiglia risale al 1953 quando il nonno degli attuali proprietari (l'architetto Antonio Maiocchi) fece un concorso di design che fu vinto dall'anforetta Titolus. 
Per il Verdicchio si sta facendo molto dal punto di vista enologico perché si è visto che questo vitigno ha un corredo di struttura che può mirare a vini diversi e anche ad invecchiamento di 4/5 anni (es.: S.Sisto di Fazi Battaglia) .



Verso Matelica (Fabriano), dove si coltiva ad una maggiore altitudine, troviamo un Verdicchio che dà un vino con corpo e gradazione alcolica maggiori e un'acidità più bassa. Nel 1995 è stato prodotto un Verdicchio Di Matelica con 14%, 6,5 di acidità fissa e 3,35 di pH (i grandi rossi arrivano a 3,44), quasi al livello dei grandi Borgogna.

In provincia di Ancona nella zona costiera troviamo la DOC ROSSO CONERO con un rosso prodotto con MONTEPULCIANO e SANGIOVESE, tipici vitigni dell'Italia centrale. Questa zona è molto vocata per i rossi che in alcuni casi possono sfidare addirittura i toscani. In genere si tratta comunque di vini di decisa affidabilità.

Spostandoci nell'entroterra c'è la recente DOCG VERNACCIA DI SERRAPETRONA, una realtà di vino rosso spumante. Anche in questo caso il termine VERNACCIA deriva da "vernacolum" e sta ad indicare che si tratta di un vitigno del luogo. Non ha quindi alcuna parentela con altre vernacce (es.: San Gimignano, Vernatch [Schiava], ecc.).
Nella zona di S.Severino e Serrapetrona le uve non arrivano ad eccessiva maturazione e vengono messe ad appassire cercando di ottenere più zucchero da far fermentare. Un po' di zucchero però rimane, data l'altitudine di queste parti (600m circa), e con i primi caldi riparte la fermentazione creando della CO2 e quindi un rosso dolce spumantizzato. L'abbinamento ideale di questo spumante è la crostata di visciole, che peraltro richiama i sentori del vino di frutti di bosco sotto spirito. Oggi è stata superata l'approssimazione della fermentazione spontanea e si produce prevalentemente con il metodo Charmat (tra i produttori ci sono Fabrini e Quacquarini).

Altra DOC è la LACRIMA DI MORRO D'ALBA, con un rosso prodotto dal vitigno autoctono LACRIMA. La DOC ROSSO PICENO dà vini rossi non particolarmente elevati dal punto di vista qualitativo. Stesso discorso per la DOC FALERIO DEI COLLI ASCOLANI, dove però si può citare la presenza di due particolari vitigni autoctoni, il PECORINO e la PASSERINA. Una DOC più recente è la ESINO che comprende le intere provincie di Ancona e Macerata.

Ma ecco piu' in dettaglio la DOCG e le 11 zone DOC. 
Vernaccia di Serrapetrona

DOCG proposta nel 2003 Parere del Comitato nazionale per la tutela e la valorizzazione delle denominazioni di origine e delle indicazioni geografiche tipiche dei vini (GU n. 176 del 31-7-2003, sostituisce il DPR 22/7/1971)
La DOC di provenienza fu riconosciuta nel 1971 e modificata nel '78.
La zona di produzione del vino "Vernaccia di Serrapetrona" comprende in tutto il territorio del comune di Serrapetrona e in parte quello dei comuni di Belforte del Chienti e di San Severino Marche.
E' un vino rosso spumante naturale che può essere prodotto sia in versione "secco" che "dolce". 
Il vino è ottenuto dal vitigno autoctono Vernaccia Nera (Vernaccia di Serrapetrona), per almeno l'85%, possono concorrere alla produzione anche uve provenienti da vitigni a bacca rossa, idonei alla coltivazione nella provincia di Macerata, da soli o congiuntamente, in misura non superiore al 15% del totale.

Bianchello del Metauro
DOC nata nel 1969 che interessa il bacino imbrifero del fiume Metauro nella provincia di Pesaro e Urbino, interessando ben 18 comuni.
Viene prodotto utilizzando uve di Bianchello, o Biancame, con possibilità di inserimento della Malvasia Toscana per un massimo del 5%. 
Anche nelle versioni Spumante e Vin Santo.
E' un vino che deve essere bevuto entro il primo anno, anche se può reggere un leggero invecchiamento di uno o due anni. Per quanto riguarda il Vin Santo, questo può essere immesso al consumo solo dopo un invecchiamento di tre anni. 

Colli Maceratesi

Costituita nel 1975 e modificata successivamente nel '94 e nel 2000.
La DOC ricopre l'intero territorio collinare della provincia di Macerata e il comune di Loreto in provincia di Ancona.
Ne esistono diverse tipologie:
Colli Maceratesi bianco, anche nella tipologia Spumante e Passito, con uve Maceratino (Ribona o Montecchiese) minimo 70%, Incrocio Bruni 54, Pecorino, Malvasia Bianca Lunga (Malvasia Toscana), Grechetto per la sola provincia di Macerata, da soli o congiuntamente fino ad un massimo del 30%. Possono concorrere altri vitigni non aromatici a bacca bianca raccomandati o autorizzati nelle rispettive province competenti, congiuntamente o disgiuntamente, per un massimo del 15%.
Colli Maceratesi Ribona, anche nella tipologia Spumante e Passito con uve Maceratino (Ribona o Montecchiese) minimo 85% e per il restante 15% vitigni raccomandati e/o autorizzati per la provincia competente.
Colli Maceratesi Rosso, anche nella tipologia Novello e Riserva con uve Sangiovese minimo 50%; Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Ciliegiolo, Lacrima, Merlot, Montepulciano, Vernaccia Nera, da soli o congiuntamente fino ad un massimo del 50%. Possibilità di inserimento, per un massimo del 15% di vitigni non aromatici a bacca rossa raccomandati o autorizzati nelle rispettive province di competenza. 

Colli Pesaresi

DOC riconosciuta nel 1972 e modificata con successivo decreto nel 1994.
Colli Pesaresi Rosso:
Comprende 31 comuni della provincia di Pesaro Urbino, posti nella parte più settentrionale della regione, ad esclusione della fascia appenninica e del Montefeltro. 
Il vino viene prodotto con il Sangiovese per un minimo 85%, ma possono concorrere altri vitigni autorizzati fino al 15%. Nella sottozona Focara rosso può concorrere solo il Pinot nero per un massimo del 15%.
Colli Pesaresi Bianco:
Il territorio si estende nella provincia di Pesaro includendo i territori comunali di Petriano, Mombaroccio, Gabicce Mare, Gradara e Tavullia, e parte dei comuni di Pesaro, Montelabbate, Sant'Angelo in Lizzola, Colbordolo e Urbino.
Per la produzione vengono utilizzate le uve del vitigno Trebbiano toscano (Albanella), minimo 85%. Possono concorrere tutti gli altri vitigni a bacca bianca autorizzati, fino ad un massimo del 15%. Per la sottozona Roncaglia può concorrere solo il Pinot nero, massimo 15%.

Esino

DOC costituita nel 1995, ricopre l'intero territorio della provincia di Ancona e quello della provincia di Macerata identificato con la stessa zona della produzione del Verdicchio di Matelica e dei Castelli di Jesi.
Esino Rosso: composto da Sangiovese e Montepulciano, da soli o congiuntamente, minimo per il 60%; possono concorrere altri vitigni a bacca rossa autorizzati dalle province di competenza per il 40%. E' prevista anche la tipologia Novello.
Esino Bianco: è composto da uve del vitigno Verdicchio,per un minimo 50%; possono concorrere altri vitigni a bacca bianca, autorizzati, per un massimo del 50%. E' prevista anche la tipologia Frizzante.
Falerio dei Colli Ascolani

Riconosciuta nel 1975, comprendente il territorio della provincia di Ascoli Piceno ad eclusione della fascia montana, alto collinare e del fondovalle.
Il vino è prodotto con uve di Trebbiano toscano (min. 40, max 50%) e dei vitigni Passerina (min. 10, max. 30%) e Pecorino (min. 10, max 30%). Possono essere presenti, da soli o congiuntamente fino ad un massimo del 30%, altri vitigni a bacca bianca non aromatici autorizzati dalla provincia interessta.

Lacrima di Morro d'Alba

DOC riconosciuta dal 1985 che comprende un ristretto territorio in provincia di Ancona, a nord del fiume Esino ed inoltre i comuni di: Morro d'Alba, Monte San Vito, S.Marcello, Belvedere Ostrense, Ostra e Senigallia.
Il vino è ottenuto da uve del vitigno Lacrima. Possono concorrere vitigni Montepulciano e Verdicchio, da soli o congiuntamente, in misura non superiore al 15%.

Offida

DOC riconosciuta nel 2001, comprende numerosi comuni della provincia di Ascoli Piceno.
Offida Rosso: vengono impiegate uve Montepulciano (minimo 50%), Cabernet sauvignon (minimo 30%) e altri vitigni a bacca rossa, non aromatici, raccomandati o autorizzati. Viene prodotto anche nelle tipologie Novello e Superiore.
Offida Pecorino e Passerina: sono impiegati i vitigni omonimi per un minimo dell’85% e per la restante parte possono concorrere altri vitigni a bacca bianca, non aromatici, raccomandati o autorizzati. Prodotto anche nelle versioni:
Passito con appassimento delle uva su pianta ed un invecchiamento minimo di un anno e mezzo;
Vin santo con appassimento delle uve su graticci e un invecchiamento di tre anni; e Spumante. 

Rosso Conero

Riconosciuta nel 1967 e successivamente modificata nel '90. Comprende il promontorio del Monte Conero sul mare Adriatico, a sud est di Ancona, interessando i comuni di : Ancona, Camerano, Numana, Offagna, Sirolo ed in parte Castelfidardo ed Osimo.
In vino, anche nella versione Riserva, è composto da Montepulciano e, per un massimo del 15%, da Sangiovese.
Generalmente il vino matura in botti di legno con affinamento di circa un anno; versioni più strutturate possono invecchiare anche due o tre anni. 

Rosso Piceno

Riconosciuta nel 1968, rappresenta la zona di produzione D.O.C. più vasta. Comprende tre province: Ancona (fino a Senigallia a nord), Macerata e Ascoli Piceno. Interessa l'area collinare dai contrafforti appenninici fino all'Adriatico ed è esclusa l'area del Rosso Conero. 
Il vino si ottiene con uve dei vitigni Sangiovese per il 30-50%, Montepulciano (35-70%), e da altre uve non aromatiche a bacca rossa, autorizzate, fino a un massimo del 15%.
Viene prodotto anche nella tipologia Novello e Superiore che deve essere immesso al consumo dopo un anno dalla vinificazione.

Verdicchio dei Castelli di Jesi

DOC riconosciuta nel 1968 e modificata nel 1995.
La zona interessa le colline al centro della provincia di Ancona e minima parte dei territori di Macerata. E' concesso l'uso della dicitura Classico per i vini prodotti nella zona originaria, i Castelli di Jesi situata nella parte più meridionale della DOC.
Il vino si ottiene dal uve Verdicchio; possono concorrere altri vitigni a bacca bianca autorizzati, per un massimo del 15%.
E' prodotto nelle tipologie: Spumante, Riserva, Passito, Classico Riserva e Classico Superiore.
Il Verdicchio, vitigno autoctono della zona, è molto particolare e coltivato in altre zone, perde la sua tipicità risultando piatto e, talvolta, marcando note pittosto fastidiose. Presenta una buona freschezza che lo rende adatto alla spumantizzazione, e un sapore piacevole di mandorla amara. 

Verdicchio di Matelica

DOC riconosciuta nel 1967 e modificata nel 1995, comprende parte del territorio dei comuni di: Matelica, Esanatoglia, Gagliole, Castelraimondo, Camerino e Pioraco, in provincia di Macerata; Cerreto d'Esi e Fabriano in provincia di Ancona.
Si ottiene con uve del vitigno Verdicchio e possono concorrere altri vitignia bacca bianca autorizzati, fino ad un massimo del 15%.
Viene prodotto anche nelle versioni Spumante, Riserva, con un invecchiamento di almeno 24 mesi, 4 di affinamento in bottiglia e Passito che viene immesso al consumo dopo un anno da quello della produzione di uve.
E' l'unica zona, al di fuori dei Castelli di Jesi, dove il Verdicchio mantiene le sue peculiarità. 

Umbria
Vitigni Bianchi: Procanico, Grechetto, Verdello, Malvasia Toscana, Malvasia del Chianti, Malvasia Bianca Lunga, Drupeggio, Roscetto
Vitigni Rossi: Sangiovese, Montepulciano, Ciliegiolo, Canaiolo, Sagrantino, Merlot, Gamay
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L'Umbria, con ben 2 DOCG ha una realtà vitivinicola veramente interessante, anche se ancora inespressa. Questa regione, se ci sarà la volontà globale da parte dei produttori, offre i più ampi margini di miglioramento a breve scadenza.
Perugia, in quanto a territorio, in un certo senso è assimilabile a Siena, e nella sua provincia insistono diverse DOC tra cui COLLI PERUGINI, COLLI MARTANI, COLLI DEL TRASIMENO, COLLI ALTOTIBERINI. Tutto questo potenziale è storicamente trainato da alcuni produttori, primi fra tutti Lungarotti e Antinori.

La DOCG TORGIANO ROSSO RISERVA è stata creata ad hoc per il produttore Lungarotti ed insiste nella stessa zona della DOC TORGIANO. Lungarotti ha segnato la rinascita dell'enologia umbra ed ha istituito un museo del vino all'interno della sua proprietà. Il vino, maturato per minimo 3 anni, viene prodotto in prevalenza con SANGIOVESE (70%) più altre uve a bacca rossa idonee alla coltivazione per la provincia di Perugia (max 30%).

Altra DOCG è la MONTEFALCO SAGRANTINO o SAGRANTINO DI MONTEFALCO, anche questa nello stesso territorio della DOC, la MONTEFALCO. Il vitigno utilizzato è il SAGRANTINO, la produzione è molto legata al produttore Caprai, più giovane rispetto a Lungarotti. E' prevista una versione passita, ma avendo il sagrantino un buon tenore tannico lo zucchero residuo rappresenta un depauperamento della morbidezza a favore di un'eccessiva durezza.

Una DOC interessante è la ASSISI con vini rossi ottenuti da SANGIOVESE e MONTEPULCIANO, ma anche con una forte presenza di MERLOT, PINOT NERO (es: Villa Fidelia) e GAMAY, che stanno raggiungendo alti livelli qualitativi.

Un discorso a parte va fatto per la zona confinante con il Lazio e la Toscana: anche se l'Umbria non è bagnata dal mare questi territori risultano particolarmente umidi per la presenza del lago Trasimeno, del lago di Corbara, del fiume Tevere, del fiume Nera.

Da evidenziare la DOC ORVIETO che poi è un po' la storia dell'Umbria, dove si produce il 75% dei vini DOC umbri. Nasce come vino amabile, a volte dolce, in una veste folcloristica nella bottiglia che si chiama "pulcianella" (ora conosciuta perché ci troviamo imbottigliati il Mateus e il Vinho Verde, entrambi portoghesi), talvolta impagliata a maglie un po' più larghe di quelle del fiasco. Si è cercato di promuoverlo anche in versione secco ma si è rivelato di minor pregio, verdolino di 11%, simile a tanti altri vini bianchi sparsi per la penisola. Oggi si tenta di risollevarlo utilizzando vitigni autoctoni, e così come per le Marche è importante il Verdicchio qui lo è altrettanto il GRECHETTO (che corrisponde al Pulcincùlo del Vino Nobile di Montepulciano in Toscana) insieme in minor quantità al DRUPEGGIO (Canaiolo Bianco). Il grechetto, che qualcuno vinifica anche in purezza, è un vitigno in grado di sostenere anche l'affinamento in barrique. A cavallo con il Lazio c'è un altro vitigno, il ROSCETTO, della famiglia dei Grechetti, per il quale si sta pensando alla vinificazione in purezza. In questa zona c'è molto MERLOT, in particolare prediletto dal produttore Cotarella. 

Le antiche vasche del Sagrantino
di Guido Montaldo
fonte ©FocusWine (21 novembre 2006)
Il vino a Montefalco è nel Dna della città e del territorio ed è ben impresso persino sui muri del borgo medioevale, patria di uno dei rossi più famosi del mondo, il Sagrantino.Davanti allo studio di un notaio sta aggrappato un vitigno. Una targa d'ottone, fissata alle pietre della casa, racconta che si tratta di una pianta antica di Sagrantino.
La più vecchia di tutte, però, si trova nel convento di Santa Chiara: ha quasi 300 anni e le suore la mostrano orgogliose, se qualcuno chiede di vederla. Montefalco è una dei rari comuni nel mondo che ha al suo interno ancora vigneti produttivi. Crescono all'interno delle mura medievali, nei cortili e nei giardini abbarbicati uno sull'altro.
La storia del Sagrantino è quella di un vino che veniva tenuto in serbo per le grandi occasioni. Era un passito che doveva servire a festeggiare le feste sacre per eccellenza, la Pasqua e il Natale (di qui il suo appellativo). Poi, una trentina di anni fa, rispondendo alle esigenze del mercato, si provò a vinificarlo secco. 
Non stupisce che proprio gli ordini religiosi, che ben sappiamo hanno avuto, tra i meriti, anche quello di aver fatto sopravvivere la vitivinicoltura al disordine e distruzione avvenuta dopo la caduta dell’Impero romano, ad opera di tribù cosiddette barbare, siano stati i protagonisti anche della storia del vino di Montefalco.
Diventa quasi una notizia scontata che nell’inventario “de mobili e stabili di San Francesco” a Montefalco, risalente al 1700, risulti un’ampia lista di strumenti per la vinificazione. Durante i lavori di ampliamento e restauro del museo del comune umbro sono stati rinvenuti i resti di antichi opifici del convento della Chiesa di San Francesco, utilizzati un tempo per la produzione di vino. La Chiesa, costruita tra il 1335 e il 1338, è stata officiata dai frati fino al 1863, quando passò in proprietà al comune di Montefalco: ancora non si sa con precisione quando, ma è in questo lasso di tempo che sarebbero stati ricavati nell’ edificio le “vasche” per la produzione di vino. In una parte dello Statuto comunale di Montefalco del 1703, relativo all’autorizzazione alla vendita al minuto del vino, si desume che i frati avessero estese proprietà e le più vaste cantine di Montefalco.
Per la prima volta le antiche cantine, riallestite con materiali del XVIII e XIX secolo per la lavorazione delle uve e la produzione di vino, sono state rese accessibili e visitabili. 
Un documento storico conservato presso l’Archivio di Stato di Spoleto (la trascrizione dell’inventario dei beni mobili del Convento dei Frati Minori Conventuali della Chiesa Museo di San Francesco del 1798) conferma la presenza di una cantina perfettamente allestita e funzionale con vasche per la pigiature delle uve e la raccolta del vino, botti, botticelle, bigonci e altre attrezzature vitivinicole. 
Leggendo uno stralcio dell’inventario settecentesco si fa come un viaggio nel tempo, sembra di essere lì, di percepire l’odore di muffa delle cantine, ancora sentori di vino....
[…] Entrati alla cantina si trova. Incontro la porta una botte piena di vino cotto di diametro palmi sei, meno due onci. Altra piena della stessa qualità di vino, dello stesso diametro. Altra contigua vuota dello stesso diametro. Andando avanti a mano sinistra una Botte piena di vino cotto di diametro palmi otto. Altra piena della stessa qualità di vino di diametro palmi cinque, onci due. Altra contigua vuota di diametro palmi cinque scarsi. Si avverte che tutte le succennate botti si trovano in ottimo stato, e tutte cerchiate di cerchi di ferro in tutto di quattro almeno. Due scaloni per comodo da imbottare il mosto in buono stato. Imbottatore di legno da imbottare le botti. Due imbottatori di rame assai cattivi da empir barili. Tre tine per uso di pestar uve, una grande cerchiata con tre cerchi di ferro, altra mezzana pur cerchiata con cerchi di ferro, altra piccola con un cerchio di ferro, e altri cerchi di legno. Numero tre barili buoni. Numero sei bigonzi pur buoni. Una matrevita di legno per tirare li uscioli delle Botti. Un bullaccio assai vecchio, e lacero. Sotto la loggia fuori la porta della cantina dalla parte dell’orto si trova una fornacetta ad uso di cuocer mosto con caldara di rame murata con una Cannella di ottone da cavar il Mosto. [….]
Forse la citazione più interessante è il ritrovamento di vasche per effettuare la pigiatura, come dei palmenti interni alla cantina. 
“Di qui si trova una stanza con vasche da pestar uve con cisternini, e vi si trova una botte vuota di diametro palmi sei, meno due onci.”. 


DOCG
SAGRANTINO MONTEFALCO o MONTEFALCO SAGRANTINO
TORGIANO ROSSO RISERVA

DOC
ASSISI
Comune di assisi e altri prov. PG
bianco 50-70% Trebbiano, 10-30% Grechetto, possono concorrere altre uve a bacca bianca non aromatiche raccom. e/o autoriz. per la provincia di Perugia max 40%;
rosato, rosso, novello 50-70% Sangiovese, 10-30% Merlot, possono concorrere altre uve a bacca rossa raccom. e/o autoriz. per la provincia di Perugia max 40%;
monovitigno bianco: Grechetto almeno l'85%, possono concorrere altre uve a bacca bianca raccom. e/o autoriz. per la provincia di Perugia max 15%

COLLI ALTOTIBERINI
Colline del Tevere prov. PG
bianco 75-90% Trebbiano Toscano, fino al 10% Malvasia del Chianti, possono concorrere altre uve a bacca bianca raccom. e/o autoriz. per la provincia di Perugia max 15%;
rosato, rosso 55-70% Sangiovese, 10-20% Merlot, max 10% Trebbiano Toscano e/o Malvasia del Chianti, possono concorrere altre uve raccom. e/o autoriz. per la provincia di Perugia max 15%

COLLI AMERINI
Comuni prov. Terni
bianco 70-85% Trebbiano Toscano, max 30% Grechetto e/o Verdello e/o Garganega e/o Malvasia Toscana (max 10%);
rosato, rosso, rosso superiore, rosso Novello (65-80% Sangiovese, max 35% Montepulciano e/o Ciliegiolo e/o Canaiolo e/o Barbera e/o Merlot (max 10%), possono concorrere altre uve a bacca rossa raccom. e/o autoriz. per la provincia di Terni max 15%)


COLLI DEL TRASIMENO
Colline intorno al lago Trasimeno
bianco, frizzante, Vino Santo o Vin Santo (min 40% Trebbiano Toscano, min 30% Grechetto e/o Pinot Bianco e/o Chardonnay e/o Pinot Grigio, possono concorrere altre uve a bacca bianca raccom. e/o autoriz. per la provincia di Perugia max 30%);
spumante classico min 70% Chardonnay e/o Pinot Nero e/o Pinot Bianco e/o Pinot Grigio e/o Grechetto, possono concorrere altre uve a bacca bianca raccom. e/o autoriz. per la provincia di Perugia max 30%; 
bianco scelto min 85% Vermentino e/o Grechetto e/o Chardonnay e/o Pinot Bianco e/o Pinot Grigio e/o Sauvignon e/o Riesling, possono concorrere altre uve a bacca bianca raccom. e/o autoriz. per la provincia di Perugia max 15%;
rosato, rosso, rosso frizzante, rosso Novello, rosso riserva min 40% Sangiovese, max 30% Ciliegiolo e/o Gamay e/o Merlot e/o Cabernet, possono concorrere altre uve a bacca rossa raccom. e/o autoriz. per la provincia di Perugia max 30%;
rosso scelto min 70% Gamay e/o Cabernet Sauvignon, e/o Pinot Nero e/o Merlot, min 15% Sangiovese, possono concorrere altre uve a bacca rossa raccom. e/o autoriz. per la provincia di Perugia max 15%;
monovitigno bianco: Grechetto min 85%;
monovitigno rossi: Merlot, Cabernet Sauvignon, Gamay min 85%

COLLI MARTANI
Colline intorno a PG
bianco (min 50% Trebbiano Toscano, possono concorrere altre uve a bacca bianca raccom. e/o autoriz. per le province di Perugia e Terni max 50%);
spumante (Grechetto e/o Chardonnay e/o Pinot nero min.50%, possono concorrere altre uve a bacca bianca raccom. e/o autoriz. per le province di Perugia e Terni max 50%, le uve Malvasia bianca di Candia e Malvasia bianca lunga, da sole o congiuntamente, non devono superare il 10% del totale complessivo dei vitigni complementari);
rosso (min 50% Sangiovese, possono concorrere altre uve a bacca rossa raccom. e/o autoriz. per le province di Perugia e Terni max 50%);
monovitigno bianchi: Trebbiano, Grechetto, Grechetto di Todi, Chardonnay, Sauvignon, Riesling (min 85%, possono concorrere altre uve a bacca bianca raccom. e/o autoriz. per le province di Perugia e Terni max 15%, le uve Malvasia bianca di Candia e Malvasia bianca lunga, da sole o congiuntamente, non devono superare il 10% del totale complessivo dei vitigni complementari); 
monovitigno rossi (anche riserva): Sangiovese, Cabernet Sauvignon, Merlot (min 85%, possono concorrere altre uve a bacca rossa raccom. e/o autoriz. per le province di Perugia e Terni max 15%)

COLLI PERUGINI
Colline prov. PG e Terni
bianco, Vin Santo o Vino Santo (min 50% Trebbiano Toscano, possono concorrere altre uve a bacca bianca raccom. e/o autoriz. per la provincia di Perugia max 50%, tranne per le Malvasie che è consentito max 10%);
spumante (min 80% Grechetto e/o Chardonnay e/o Pinot Nero e/o pinot Bianco e/o Pinot Grigio, possono concorrere altre uve a bacca bianca raccom. e/o autoriz. per la provincia di Perugia max 20%);
rosato, rosso, Novello (min 50% Sangiovese, possono concorrere altre uve a bacca rossa raccom. e/o autoriz. per la provincia di Perugia max 50%);
monovitigno bianchi: Chardonnay, Grechetto, Pinot Grigio, Trebbiano (min 85%);
monovitigno rossi: Cabernet Sauvignon, Merlot, Sangiovese (min 85%)

LAGO DI CORBARA
Comune di Baschi e Orvieto (Terni)
rosso (min 70% Cabernet Sauvignon e/o Merlot e/o Pinot Nero e/o Sangiovese, max 30% Aleatico e/o Barbera e/o Cabernet franc e/o Canaiolo e/o Cesanese e/o Ciliegiolo e/o Colorino e/o Dolcetto e/o Montepulciano);
monovitigno: Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Nero (min 85%)

MONTEFALCO
Comune di Montefalco, parte di Bevagna, Gualdo Cattaneo, Castel Ritaldi, Giano
bianco (almeno il 50% Grechetto, 20-35% Trebbiano Toscano e altri vitigni a bacca bianca non aromatici raccom. e/o autoriz. della provincia di Perugia);
rosso (60-70% Sangiovese, 10-15% Sagrantino, e altri vitigni a bacca rossa non aromatici, raccom. e/o autoriz. per la provincia di Perugia)

ORVIETO
Comune di Orvieto, altri comuni prov. Terni e VT
secco, abboccato, amabile, dolce, superiore, classico, classico superiore, superiore vendemmia tardiva, classico superiore vendemmia tardiva: min 40% Grechetto, 20-40% Trebbiano toscano (Procanico), possono concorrere altri vitigni a bacca bianca non aromatici raccom. e/o autoriz. per le province di Terni e Viterbo max 40%

ROSSO ORVIETANO
Comuni prov. Terni
rosso (min 70% Aleatico e/o Cabernet Franc e/o Cabernet Sauvignon e/o Canaiolo e/o Ciliegiolo e/o Merlot e/o Montepulciano e/o Pinot Nero e/o Sangiovese, max 30% Barbera e/o Colorino e/o Cesanese comune e/o Dolcetto);
monovitigno: Aleatico, Cabernet, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Canaiolo, Ciliegiolo, Merlot, Pinot Nero, Sangiovese (min 85%)

TORGIANO
Comune di Torgiano
bianco (50-70% Trebbiano toscano, possono concorrere altre uve a bacca bianca raccom. e/o autoriz. per la provincia di Perugia max 50%);
spumante (max 50% Chardonnay, max 50% Pinot Nero, possono concorrere altre uve a bacca bianca raccom. e/o autoriz. per la provincia di Perugia max 15%);
rosato,rosso (min 50% Sangiovese, possono concorrere altri vitigni a bacca rossa non aromatici raccom. e/o autoriz. per la provincia di Perugia max 50%);
monovitigno bianchi: Chardonnay, Pinot Grigio, Riesling italico (min 85%), possono concorrere altre uve a bacca bianca raccom. e/o autoriz. per la provincia di Perugia max 15%;
monovitigno rossi: Cabernet Sauvignon, Pinot nero, Merlot (min 85%), possono concorrere altre uve a bacca rossa raccom. e/o autoriz. per la provincia di Perugia max 15% 

Lazio
Vitigni Bianchi: Malvasia Puntinata, Malvasia di Candia, Trebbiano Toscano, Bellone, Cacchione, Greco, Grechetto, Roscetto, Ansonica, Cannellino, Trebbiano Giallo, Trebbiano Romagnolo, Bombino Bianco 
Vitigni Rossi: Cesanese, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franca, Merlot, Sangiovese, Montepulciano, Syrah, Aleatico, Nero Buono




Nel Lazio si produce vino bianco per un buon 70%, il paradosso è che a fronte di tale produzione non ci sono molti vini che fanno parlare di sé, anche se uno dei primi vini italiani ad entrare nella carta dei vini dei reali d'Inghilterra è stato proprio il Frascati.
La zona dei Castelli ha sempre dato vini interessanti sin dai tempi dei Romani quando si produceva vino bianco secco (austerum) in contrapposizione a quello alla greca che era dolce.
La produzione però non ha ancora avuto quel salto di qualità necessario, anche per la frammentazione delle DOC di zona a fronte di vini molto simili tra loro (scarichi di colore, poca struttura, poco alcol).

Quest'area ha un grande potenziale vista la vicinanza con la città di Roma, ed è stata una scelta positiva quella di creare e promuovere la DOC CASTELLI ROMANI che anche per il suo nome costituisce motivo di richiamo, sia per la parola "castello" che evoca qualcosa di legato al vino come "chateau" per la Francia e "castello" per la Toscana, che per l'attributo "romano" che la accomuna alla città eterna.
Il paradosso di quest'area con prevalente produzione di bianchi, è che la strada verso la fama e la citazione sulle principali guide è stata segnata da tre vini rossi: il Vigna del Vassallo di Colle Picchioni (di Paola Di Mauro, con MERLOT/CABERNET SAUVIGNON/CABERNET FRANC) prodotto in località Frattocchie, il Torre Ercolana dei Marchesi Colacicchi (CABERNET/MERLOT/CESANESE, attuale proprietà di Marco Trimani, storico enotecario romano), il Fiorano Rosso del principe Boncompagni Ludovisi (CABERNET SAUVIGNON).
La qualità dei vini della cintura dei Castelli è passata particolarmente per l'utilizzo di un vitigno, la MALVASIA DEL LAZIO localmente chiamata MALVASIA PUNTINATA perché ogni acino presenta un puntino, ma avendo questo vitigno una produzione abbastanza incostante si sta progressivamente sostituendo con TREBBIANO GIALLO, TREBBIANO ROMAGNOLO, MALVASIA DI CANDIA. Questa maggiore produzione è ricercata attraverso il sistema di allevamento, con utilizzo quasi intensivo del tendone che arriva purtroppo a rese troppo alte.



All'interno dei Castelli Romani la DOC di riferimento è la FRASCATI, forse la più famosa ma anche la più vicina a Roma. Frascati nasce sull'antica Tusculum dove c'era la villa di Tiberio, e nei dintorni i cacciatori si ritiravano durante la notte sotto le "frascate", rifugi di fortuna costruiti nei boschi. La frascata è rimasta anche come simbolo del vino nuovo, e viene esposta una frasca ad indicare l'ultimazione della vendemmia e l'uscita del vino giovane.
Tipica dei Castelli è la vendita di vino sfuso e in modo particolare l'«ottobrata romana»: l'ottobrata era una ricorrenza per i romani, la gita ai Castelli, con la possibilità di bere un buon vino che, se fosse stato trasportato a Roma, probabilmente sarebbe giunto alterato.
Il CANNELLINO dolce è una tipologia tradizionale della DOC FRASCATI. Un tempo questo vino nasceva in virtù della realtà pedoclimatica all'epoca in cui l'Agro Pontino non era ancora stato bonificato, e il territorio paludoso favoriva la formazione di muffe nobili. Queste muffe bloccavano la fermentazione e concentravano gli zuccheri dando origine ad un ottimo vino dolce. Addirittura con i primi caldi primaverili le rifermentazioni davano vita ad un vino leggermente frizzante e beverino, la cosiddetta "Romanella". Oggi, invece, il Cannellino è prevalentemente ottenuto con vendemmia tardiva.
Anche se si è parlato spesso di una candidatura del FRASCATI a DOCG, il mancato accordo tra i produttori e l'assenza di una politica promozionale comune, non hanno ancora portato a tale risultato. I vitigni più utilizzati sono TREBBIANO TOSCANO, MALVASIA DI CANDIA, MALVASIA DEL LAZIO e GRECO.
Qualche produttore sta iniziando ad emergere con i vini bianchi e con la riscoperta di vitigni autoctoni come il CACCHIONE ed il BOMBINO BIANCO, ma si muove qualche critica per il presunto eccessivo utilizzo di vitigni internazionali. Ad esempio l'ottimo Vigna Adriana, della Castel de Paolis della famiglia G.Santarelli, è stato il primo bianco ad ottenere il riconoscimento AIS dei 5 grappoli ed usa come vitigno complementare alla MALVASIA PUNTINATA il vitigno francese VIOGNIER, che dà molta struttura, ed il SAUVIGNON BLANC. La Castel de Paolis produce anche un rosso molto quotato, I 4 mori, che sarebbero i quattro vitigni che concorrono all'uvaggio, SYRAH, MERLOT, CABERNET SAUVIGNON, e PETIT VERDOT. Altro vino interessante è il Santa Teresa di Fontana Candida, che prende il nome dal vigneto omonimo annesso alla cantina di Villa Fontana Candida a Monteporzio Catone.

Per quanto riguarda la parte nord della regione c'è una sorta di continuità con le regioni confinanti, e quindi la presenza di SANGIOVESE, TREBBIANO e MALVASIA. 
Oltre al TREBBIANO TOSCANO ed alla MALVASIA BIANCA DI CANDIA che troviamo nel resto della regione, nel nord del Lazio il vitigno più importante è il GRECHETTO al confine con l'Umbria nella DOC interregionale ORVIETO. 
Altro vitigno utilizzato è il ROSCETTO (o ROSSETTO) presente in particolare nella DOC EST! EST!! EST!!! DI MONTEFIASCONE. Il nome di questo vino è legato ad una sorta di leggenda , quella del monsignor Johannes Defuk (o Deuc), al seguito dell'imperatore Enrico V ed amante del vino di qualità, il quale, in procinto di viaggiare da quelle parti, inviò il suo coppiere in quelle zone chiedendogli di scrivere "EST" sulla porta delle cantine che servivano vino buono. Il servo Martino fu talmente colpito dal vino di Montefiascone che scrisse ben 3 volte la parola "EST". Poiché l'arcivescovo si trasferì a Montefiascone, c'è ancora la tradizione per cui una botte di vino nuovo viene ogni anno versata sulla sua tomba come buon auspicio e per ringraziamento. Il vino dell'epoca pare che fosse comunque diverso da quello attuale, era dolce e veniva realizzato con uva Moscatello di Montalcino.
A quest'area del Lazio a cavallo con l'Umbria è legata l'azienda Falesco di Renzo e Riccardo Cotarella, il primo responsabile commerciale della produzione di Antinori, il secondo affermato winemaker esperto di MERLOT, con consulenze anche a Bordeaux. Il vino di punta di questa cantina è il Montiano, 100% MERLOT.       
Nel viterbese, grazie anche all'uso di GRECHETTO in purezza, stanno emergendo bei prodotti, uno su tutti La Tour a Civitella di Mottura, un bianco elevato in barrique che fa riferimento a La Tour, produttore appunto di piccole botti che ha costituito una joint-venture con l'azienda laziale. Mottura fa anche un vino colpito da muffa nobile, il Muffo, con uvaggio GRECHETTO 50% e PROCANICO 50%, concepito e prodotto dal figlio che ha studiato 2 anni la produzione del Sauternes in Francia.

Nella zona del lago di Bolsena troviamo la DOC ALEATICO DI GRADOLI dove per produrre un rosso liquoroso dolce o passito si utilizza il vitigno ALEATICO, lo stesso dell'isola d'Elba. L'abbinamento tipico di questo vino è con il tozzetto viterbese, molto simile al cantuccio toscano (il biscotto della mattonella).

Nella DOC CERVETERI si produce un rosso tipico con SANGIOVESE e MONTEPULCIANO, più un bianco con TREBBIANO e MALVASIA.

Le DOC COLLI DELLA SABINA e COLLI ETRUSCHI VITERBESI hanno raccolto aree di produzione che da sole non esprimevano una loro identità. La Sabina in particolare è maggiormente vocata per la produzione di olio extravergine d'oliva (cfr. OIL WATCHING).

Andando verso sud entriamo nella provincia di Frosinone e troviamo quello che forse è il vero vitigno autoctono della regione, il CESANESE.
Le DOC sono tre, CESANESE DEL PIGLIO, CESANESE DI OLEVANO ROMANO e CESANESE DI AFFILE (quest'ultima purtroppo sta quasi scomparendo, perché pochi produttori la imbottigliano). I vitigni in particolare cono il CESANESE DI AFFILE e il CESANESE COMUNE, si vinifica un rosso secco ma ci sono anche delle versioni amabili, simili alla Vernaccia di Serrapetrona prodotta nelle Marche. Con un salto di qualità, in versione spumantizzata potrebbero dare del filo da torcere addirittura al Brachetto.


Sempre nella zona del frusinate troviamo un'altra DOC, la ATINA, dove è predominante la produzione di CABERNET SAUVIGNON sin dal 1800, e alcuni produttori (es: Palombo, Iucci, ecc.) fanno vini di un certo interesse.

Andando verso li litorale si attraversa la DOC CORI dove esiste un vitigno particolare molto legato alla zona, il NERO BUONO.

La DOC APRILIA esprime quantità industriali per le tre sottodenominazioni, TREBBIANO, SANGIOVESE e MERLOT. La presenza di tali vitigni risale al periodo della bonifica tra le due guerre mondiali, quando Veneti ed Emiliani emigrarono da queste parti e crearono una produzione di quantità in quanto il vino era considerato un alimento corroborante per il lavoro.

Con un'azienda in particolare, il produttore Casale del Giglio, c'è stato un inserimento marcato di vitigni internazionali. I proprietari, la famiglia A.Santarelli, alcuni anni fa hanno iniziato una sperimentazione con il professor Scienza piantando molte varietà di vitigni e loro cloni (PETIT VERDOT, CABERNET SAUVIGNON, SYRAH, MERLOT, ecc.) procedendo poi a microvinificazioni e verificando quale potesse essere la resa del vitigno rispetto al terreno. Sono vitigni tipici bordolesi sui quali si è insistito per la presenza di terreno sabbioso (vista la vicinanza al mare). Il Mater Matuta (SYRAH 60%, PETIT VERDOT 40%) è il prodotto di punta dell'azienda. 

Abruzzo
Vitigni Bianchi: Trebbiano d’Abruzzo, Trebbiano Toscano, Malvasia Lunga, Pecorino, Passerina
Vitigni Rossi: Montepulciano d’Abruzzo, Sangiovese
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L'Abruzzo è schiacciato tra l'Adriatico e le montagne appenniniche, e rappresenta una grossa realtà produttiva (Chieti è tra le prime 3 provincie, ci sono più di 40 Cantine sociali).

Dall'inizio del 2003 la regione Abruzzese può finalmente vantare una DOCG: a fregiarsi della prestigiosa denominazione è stata la MONTEPULCIANO D'ABRUZZO - COLLINE TERAMANE, un rosso di minimo 12,5% ottenuto con prevalenza di vitigno MONTEPULCIANO (min.90%) ed aggiunta di SANGIOVESE (max.10%). La versione base viene invecchiata almeno 2 anni di cui almeno 1 in legno, mentre per avere la menzione "riserva" occorre superare i 3 anni di invecchiamento.

In Abruzzo esistono 3 DOC. Le due realtà enologiche storiche e maggiormente radicate sono la MONTEPULCIANO D'ABRUZZO e la TREBBIANO D'ABRUZZO, alle quali si aggiunge la CONTROGUERRA che tra l'altro fornisce dei vini rossi molti simili a quelli della bassa zona marchigiana. 

Le due DOC principali come si evince dai loro nomi basano la produzione su due vitigni in particolare, il MONTEPULCIANO per i rossi ed il TREBBIANO per i bianchi.

Nel Centro Italia sono i due vitigni più piantati e più importanti.
Il vitigno MONTEPULCIANO si chiama probabilmente così perché i commercianti di lana toscani viaggiando da queste parti riconobbero una certa somiglianza con le uve delle loro parti, che presentavano concentrazioni cromatiche importanti. 
A fronte di una grossa produzione si cominciano ad avere anche vini di un certo interesse (Valentini, Masciarelli, Villa Gemma, Marina Cvetic, ecc.).
Esiste una sottodenominazione chiamata CERASUOLO ottenuta con una macerazione limitata sulle bucce. Pur chiamandosi in questo modo comprende nella sua gamma anche chiaretti e rosatelli.

All'interno di questa DOC c'è la sottozona COLLINE TERAMANE dove si utilizza anche del SANGIOVESE.

Nell'altra DOC si utilizza il TREBBIANO D'ABRUZZO (localmente BOMBINO BIANCO) forse il migliore tra i trebbiani (Toscano, Romagnolo, ecc.). Tra i tanti produttori uno che utilizza il TREBBIANO in purezza è Edoardo Valentini le cui bottiglie hanno un prezzo sostenuto e contengono grandi vini bianchi citati in tutte le guide. Per la sua riservatezza non si è potuto appurare se si tratti di un clone particolare di TREBBIANO.

Molise
Vitigni Bianchi: Trebbiano Toscano, Malvasia Lunga, Chardonnay, Gewurztraminer, Greco
Vitigni Rossi: Montepulciano, Sangiovese, Aglianico



Per tanto tempo questa regione è stata considerata un tutt'uno con l'Abruzzo, anche se le caratteristiche della produzione sono molto diverse. Qui si produce di meno e nonostante ci si trovi al centro della penisola esistono condizioni climatiche e temperature più vicine a quelle del Trentino che della Puglia.

La DOC MOLISE non racchiude tutta la regione ma solo le due aree che dànno vino, quindi la zona di Campobasso fino al mare e l'area di Isernia. In effetti queste due aree coincidono con le DOC preesistenti, la PENTRO D'ISERNIA o PENTRO all'interno e la BIFERNO verso il mare. 

I vitigni principali sono sempre quelli riconducibili alle altre regioni del Centro Italia, cioè MONTEPULCIANO, TREBBIANO, SANGIOVESE.

Un produttore in particolare ha fatto la fama di questa regione, Di Majo Norante, partendo con vini IGT per entrare poi nelle DOC. Un suo vino da citare è il Moscato, con la piacevolezza tipica di questo vitigno, non lavorato come i moscati piemontesi o quelli dell'Oltrepò ma con una concentrazione zuccherina e alcolica interessanti.

Campania
Vitigni Bianchi: Fiano, Greco, Biancolella, Falanghina, Asprinio, Coda di Volpe, Forastera Pallagrello, Trebbiano Toscano, Malvasia di Candia
Vitigni Rossi: Aglianico, Piedirosso, Sciascinoso, Pallagrello, Primitivo, Sangiovese, Merlot, Barbera
Questa regione ha fatto dei consistenti è passi in avanti sia dal punto di vista legislativo che

qualitativo.
La Campania è divisibile in 4 zone fondamentali: 
· a nord l’Alto Casertano, 

· a sud il Cilento, 

· ad est il Sannio 

· sul mare il Golfo di Napoli con la penisola sorrentina e le isole comprese.

Partendo dal nord una delle ultime DOC riconosciute è la GALLUCCIO al confine con il Lazio in una

zona a terreno vulcanico.

Nelle adiacenze c’è la FALERNO DEL MASSICO, un vino storico in versione rossa prodotto con l’AGLIANICO, un vitigno che per la sua diffusione nel Meridione prende il posto del Sangiovese che la fa da padrone al Centro (molto diffusi sono anche il Negroamaro in Puglia, il Gaglioppo in Calabria ed il Frappato in Sicilia).
Un altro vitigno autoctono utilizzato nella DOC Falerno è il PIEDIROSSO (in dialetto PÈR ‘E PALUMMO, cioè piede del palombo, che si chiama così per via del rametto che congiunge l’acino al raspo che assume una colorazione rossa simile alla zampa del piccione).

I bianchi di questa DOC sono quasi tutti con presenza di MALVASIA o TREBBIANO ma soprattutto

con FALANGHINA.
Nel casertano fuori dalle DOC viene prodotto un rosso capolavoro, AGLIANICO affinato in barrique, il Vigna Camarato di Villa Matilde.
Più a sud troviamo la DOC AVERSA dove i vitigno più importante è l’ASPRINIO, conosciuto sin

dall’Antica Roma. Per un certo periodo se ne stavano perdendo le tracce per ché ne faceva incetta la Cirio per fare l’aceto. L’ASPRINIO o ASPRINIO DI AVERSA che secondo Luigi Veronelli poteva essere il massimo dell’abbinamento con la pizza.

La particolarità è anche nel sistema di allevamento che è quello del l’alberata aversana, ossia usare come tutori alberi dal fusto molto alto, e la vendemmia si esegue con le scale (es: Grotte del Sole per la Falanghina). L’ASPRINIO avendo una buona acidità dà delle ottime versioni  spumantizzate.
Continuando verso sud troviamo delle DOC “balneari” che sono soprattutto enfatizzazioni del

territorio.

In quest’area il terreno è di natura vulcanica con un tufo sbriciolato che dà la parvenza di borotalco, ed esistono falanghine con piede franco perché la fillossera muore per asfissia prima di riuscire ad attaccare le radici della vite.

Sulla costa si trovano soprattutto FALANGHINA e CODA DI VOLPE a bacca bianca, PIEDIROSSO a bacca rossa, mentre l’AGLIANICO sempre rosso è più all’interno.

La CAPRI, con vitigni BIANCOLELLA (localmente IANCULILLO) e FORASTERA, e un rosso molto

quotato, il Ventroso, un AGLIANICO di Riccardo Cotarella elevato in barrique.

La CAMPI FLEGREI è nella parte nord del Golfo di Napoli e comprende anche l’isola di Procida. Vi

si produce un bianco con FALANGHINA, un vitigno che sembra provenire proprio da queste parti.

La DOC PENISOLA SORRENTINA è molto famosa per i limoni ed il limoncello. Qui si produceva

un bianco rinomato, il Gran Caruso, ma oggi il terreno brullo non consente di avere grandi produzioni. Un vino conosciuto ed eccezionalmente abbinato a piatti di mare è il rosso frizzante GRAGNANO da uve PIEDIROSSO, AGLIANICO e SCISCINOSO per il 60% minimo più altre uve locali.

Alle pendici del vulcano c’è la DOC VESUVIO dove troviamo i comuni vitigni campani ma anche una

produzione particolare, il LACRYMA CHRISTI sia in versione bianco che rosso. Il nome è particolare, una delle leggende vuole che Lucifero venne espulso dal Paradiso e cadde sulla Terra formando il Golfo di Napoli, e Cristo pianse lacrime per la perdita di una terra così bella.

ISCHIA è forse la DOC più interessante fra quelle isolane. I vitigni più usati sono BIANCOLELLA e

PIEDIROSSO e la azienda più importante è Casa d’Ambra con vigneti che arrivano fino a 500 metri sul livello del mare (es: Tenuta Frassitelli con la vendemmia che si fa con un trenino a cremagliera).

Il TAURASI è la DOCG più a sud d’Italia (provincia di Avellino) e si produce con AGLIANICO in

purezza. Il termine aglianico è una deformazione della parola “ellenico” che tradisce l’origine di quest’uva dalla Grecia.

Il TAURASI viene definito il “Barolo del Sud” (anche se il patron della Feudi di S.Gregorio Enzo Ercolinoì ama dire che è il Barolo ad essere un “Taurasi del Nord”…), è un vino di assoluta longevità, 13,5% di alcol, corpo, struttura, è un vino robusto.

Il primo Taurasi di livello è il Mastroberardino Riserva del Fondatore del 1968, in seguito è uscita la

produzione del vigneto Radici. Altri produttori importanti sono De Conciliis, Feudi di S.Gregorio,

Fontanavecchia.

Una realtà intorno a Salerno è il Montevetrano con vitigni autoctoni (AGLIANICO) ma anche

internazionali (CABERNET SAUVIGNON, MERLOT), un vino che ha iniziato con poche bottiglie (6-7000) ed è arrivato a quasi 20000 bottiglie ma nonostante questo è difficile da reperire. La produttrice è Silvia Imparato una fotografa di moda che aveva iniziato a fare vino senza pensare di arrivare ad uno dei grandi vini rossi italiani.

Dall’estate del 2003 l’avellinese può vantare le due nuove DOCG campane:

GRECO DI TUFO e FIANO DI AVELLINO

(Decreto 18/7/2003, g.u. n.180 del 5/08/03)

Il GRECO DI TUFO viene prodotto con uve GRECO min. 85% e CODA DI VOLPE BIANCO max

15%, e puo' essere elaborato nella tipologia "spumante" con il metodo della rifermentazione in bottiglia (metodo classico) purché affinato per almeno 36 mesi in bottiglia.

Il FIANO DI AVELLINO (in versione classica detta APIANUM perché l’uva molto zuccherina attirava

le api) nasce con una buona nota acida che gli consente di essere longevo, e deve essere ottenuto dalle uve provenienti dal vitigno FIANO per un minimo dell'85%. Possono concorrere alla produzione le uve provenienti dai vitigni GRECO, CODA DI VOLPE BIANCO e TREBBIANO TOSCANO, da soli o

congiuntamente, fino ad un massimo complessivo del 15%. Il Campanaro di Feudi di S.Gregorio è un vino di una tale grassezza che si percepisce come abboccato (è una vendemmia tardiva, gradi 13,5%).

La zona del beneventano è prolifica di DOC, anche dai nomi particolari: la AGLIANICO DEL

TABURNO con AGLIANICO, la TABURNO con CODA DI VOLPE, FALANGHINA, PIEDIROSSO, la

GUARDIA SANFRAMONDI o GUARDIOLO con FALANGHINA, la SANT’AGATA DEI GOTI con GRECO,

FALANGHINA, PIEDIROSSO.

Nella DOC COSTA D’AMALFI c’è la sottozona FURORE a base AGLIANICO e PIEDIROSSO che

sta dando prodotti interessanti.
Puglia
Vitigni Bianchi: Bombino Bianco, Verdeca, Moscato Bianco, Bianco d’Alessano, Malvasia Bianca, Greco, Malvasia del Chianti, Malvasia Toscana, Chardonnay, Pinot Bianco, Sauvignon
Vitigni Rossi: Negroamaro, Primitivo, Malvasia Nera, Uva di Troia, Aleatico, Sangiovese, Bombino Nero, Montepulciano, Sussumaniello, Ottavianello, Notardomenico, Pinto Nero, Aglianico
Come testimoniano alcuni scritti dell'epoca romana di Plinio il Vecchio e Tibullo, il vino pugliese era già conosciuto dagli Antichi Romani e veniva esaltato per colore, aroma e sapore.
Con la colonizzazione greca le tecniche di coltivazione ebbero un notevole sviluppo e la Puglia visse un lunghissimo periodo di splendore dal punto di vista vitivinicolo.
Purtroppo nel periodo post-fillossero, all'inizio del '900, la ricostruzione degli impianti e le tecniche di vinificazione erano rivolte ad una produzione concentrata sulla quantità piuttosto che sulla qualità.
La Puglia, finestra sull'Asia e sull'Africa, con il suo clima mediterraneo, caldo, ventilato e scarsamente piovoso (a volte troppo, tanto da costringere a seri provvedimenti), è una delle quattro regioni italiane con la più alta produzione di vino oltre che di uva da tavola. Il suo destino però sembrava essere relegato a grande serbatoio italiano, visto che per molto tempo arricchiva cantine del nord-Italia che necessitavano di vino sfuso apportatore di grado alcolico e colore. Oggi, grazie a coraggiosi produttori che hanno saputo investire ed apportare giusti cambiamenti nelle tecnologie, sia in vigna che in cantina, assistiamo ad un innalzamento della qualità del vino pugliese.
Con l'esaltazione di vitigni autoctoni come il Primitivo, il Negroamaro, l'Uva di Troia, la Malvasia nera, il Bombino bianco e il Bombino nero possiamo assaporare vini di buona levatura frutto di lavoro atto a rivalutare prodotti tipici di questa terra calda, solare e generosa. 
Oltre a vitigni internazionali di nuovo impianto, troviamo: nella zona nord Montepulciano, Uva di Troia, Bombino bianco, Bombino nero; scendendo incontriamo Bianco d'Alessano e Verdeca; nella penisola Salentina sono più diffusi Malvasia nera e Negroamaro, dal quale si ricava uno dei vini rosati italiani più interessanti.
Il Primitivo di Manduria ha una caratteristica insita nel nome, è un vitigno fortemente anticipato nella maturazione e quindi si ottiene un vino già pronto quando gli altri stanno ancora vendemmiando. Qualcuno riconduce questo vitigno allo Zinfandel californiano, ma non è possibile stabilire se in California sono state piantate barbatelle di Primitivo esportate dagli emigranti a fine '800 oppure se ci sia semplicemente una stretta parentela tra i due vitigni (molto morbidi e carichi di colore).
Il vitigno Negroamaro deve il suo nome per la radice negro ai monaci benedettini che lo utilizzavano per la notevole concentrazione di colore. Il termine amaro si deve invece al fatto che in epoche passate la macerazione sulle bucce era molto prolungata e al termine della fermentazione erano state rilasciate molte sostanze amaricanti.

Ma guardiamo più da vicino le 25 DOC riconosciute alla regione Puglia: 

Aleatico di Puglia

DOC dal 1973 che copre l'intera regione di Puglia. Prodotto con l'omonimo vitigno attraverso l'appassimento delle uve, nelle tipologie dolce naturale, liquoroso dolce naturale con invecchiamento di 2 anni, e riserva con invecchiamento di 3 anni.
Oltre all'Aleatico sono compresi i vitigni: Malvasia nera, Negroamaro e Primitivo.
Ottimo a fine pasto con la tipica pasticceria pugliese, o come vino da meditazione.

Alezio

DOC dal 1983 che ricopre il territorio in provincia di Lecce dei comuni di Alezio, Sannicola e parte di Galatina e Tuglie. Il vino viene prodotto nelle tipologie: rosato, rosso e riserva (con invecchiamento di 2 anni) con i vitigni: Negroamaro (80%), il restante con Malvasia Nera di Lecce, Sangiovese e Montepulciano in percentuali variabili. L'abbinamento del rosso è consigliato con paste al ragù e carni bianche, il riserva con arrosti e capretto al forno; mentre il rosato, più leggero, è consigliato con uova e salumi.

Brindisi

DOC dal 1979 che ricopre il territorio di Brindisi e Mesagne. Il vino viene prodotto nelle versioni rosato, rosso e rosso riserva (invecchiamento 2 anni) con uve: Negroamaro (70%), il restante composto da Malvasia nera di Brindisi, Sussumaniello, Montepulciano e Sangiovese che però non può superare il 10%. Il rosso, che presenta un retrogusto un po' amarognolo, è consigliato con carni bianche e formaggi stagionati; il "riserva" con arrosti e formaggi più forti; il rosato con minestre e formaggi freschi.
Cacc'e' mmitte di Lucera

DOC dal 1975 che ricopre i comuni in provincia di Foggia: Lucera, Troia e Biccari. Il vino viene prodotto nella versione rosso con uve di Uva di Troia (35-60%), con aggiunta di Sangiovese e Malvasia nera di Brindisi (25-35%) e per il resto Trebbiano Toscano, Malvasia del Chianti e Bombino Bianco. Questa è una DOC particolare che nel suo nome racchiude la tecnica di produzione. Infatti questo vino, da bere giovane, viene fatto in maniera artigianale utilizzando i "palmenti", che sono dei fabbricati dove avviene la vinificazione. Con i criteri del frantoio, ogni produttore porta le sue uve e aspetta il suo turno per la vinificazione, senza però interrompere il ciclo di produzione.

Castel del Monte

DOC riconosciuta dal 1971, legata al personaggio storico Federico II di Svevia. Comprende il territorio del comune di Minervino Murge e parte dei comuni di Andria, Corato, Trani, Ruvo, Terlizzi, Bitonto, Paolo del Colle e Toritto. Molte sono le tipologie che rientrano sotto questa DOC e i vitigni che le caratterizzano sono: Pampanuto, Chardonnay, Sauvignon, Bombino Bianco, Bombino Nero, Pinot nero, Aglianico, Uva di Troia.

Copertino

DOC dal '76 che ricopre la zona in provincia di Lecce, dei comuni di Copertino, Arnesano, Carmiano, Monteroni e parte del territorio di Galatina e Lequile. Il vino viene prodotto nelle versioni rosato, rosso e rosso riserva (invecchiamento di 2 anni) con uve: Negroamaro (70-100%9) con possibilità di inserimento di Malvasia nera di Brindisi e Lecce, Montepulciano e Sangiovese che può contribuire per un max di 15%. Per quanto riguarda l'abbinamento, il rosato è consigliato con formaggi freschi, funghi e pesce magro in umido, mentre la versione rosso con formaggi stagionati, minestre asciutte e carni bianche.

Galatina

La più giovane della Puglia, è la DOC riconosciuta nel 1997, comprendente il territorio in provincia di Lecce, nei comuni di Galatina, Aradeo, Seclì, Cutrofiano, Neviano, Collepasso e Sogliano Cavour. Viene prodotto nelle tipologie: bianco secco e frizzante con lo Chardonnay; rosato, rosato frizzante, rosso e rosso novello con Negroamaro per il 65% e altri vitigni raccomandati e autorizzati nella provincia di Lecce. Il Galatina Negroamaro fatto con l'85% del vitigno omonimo e invecchiato per 2 anni, si fregia dell'appellativo "riserva".

Gioia del Colle

DOC dal 1987 che ricopre il territorio di Gioia del Colle in provincia di Bari e una vasta area comprendente numerosi comuni nella parte centrale della provincia. Ne esistono diverse versioni: bianco, con uve di Trebbiano Toscano (50-70%); rosso e rosato con uve Primitivo (50-60%), Malvasia Nera, Montepulciano, Sangiovese e Negroamaro; rosso riserva con uve Primitivo in purezza e invecchiamento di 2 anni; aleatico con Aleatico all'85% più Primitivo, Malvasia nera, Negroamaro, che si fregia dell'appellativo "riserva" se invecchiato 2 anni. Diffuso in questa zona è anche lo Zinfandel che presenta molte somiglianze con il Primitivo.

Gravina

DOC dal 1983 che ricopre i comuni di Gravina, Poggiorsini e parte dei comuni di Spinazzola e Altamura. E' una DOC bianca che utilizza uve Malvasia del Chianti (40-60%), Greco di Tufo e Bianco d'Alessano (35-60%) con possibilità di inserimento di Trebbiano Toscano, Bombino Bianco e Verdeca. Se ne produce anche una versione "spumante". Particolarità di questo territorio è il terreno ciottoloso, ricco di scheletro, simile a quello della zona Grave in Friuli.

Leverano

DOC dal 1979 che ricopre il comune di Leverano in provincia di Lecce e parte dei comuni di Arnesano e Copertino. Le tipologie sono: bianco, anche vendemmia tardiva, con Malvasia bianca con possibilità di inserimento di Bombino Bianco; rosato e rosso con vitigno Negroamaro (65-100%) e Malvasia nera di Lecce, Sangiovese, Montepulciano e Malvasia bianca non superiore al 10%. Per la versione rosso "riserva" occorre un invecchiamento di minimo 2 anni.

Lizzano

DOC accordata nel 1988 che ricopre il territorio in provincia di Taranto dei comuni di Lizzano e Faggiano. La versione bianca è prodotta con Trebbiano toscano (40-60%), Chardonnay, Pinot bianco, Malvasia bianca lunga, Sauvignon e Bianco d'Alessano. Ed è abbinabile con formaggi teneri, uova e zuppe leggere bianche e di pesce. Le versioni rosato, rosso e superiore comprendono, in percentuali variabili, i vitigni: Negroamaro, Montepulciano, Sangiovese, Pinot nero, Bombino nero, Malvasia nera di Lecce. Il Lizzano Malvasia nera, nella versione anche "superiore", richiede l'impiego di Malvasia nera di Brindisi e/o Malvasia di Lecce per almeno l'85%, ed è consigliato con formaggi affumicati e carni al forno.

Locorotondo

DOC dal 1969 che ricopre il territorio in provincia di Brindisi dei comuni di Locorotondo, Cisternino e alcune zone del comune di Fassano. Rappresenta il vino bianco più bevuto della Puglia e facilmente reperibile anche in altre regioni; viene prodotto con Verdeca per 50-65% , Bianco d'Alessano per 35-50% e possono concorrere Fiano, Bombino e Malvasia Toscana. Anche nella versione spumante. Viene abbinato a primi piatti leggeri e formaggi teneri e delicati.

Martina Franca o Martina

DOC dal 1969 che ricopre i comuni di Martina Franca, Alberobello e parte di Ostuni e Ceglie Messapica. Prodotto anche nella versione spumante, è un vino bianco proveniente da Verdeca (50-65%), Bianco d'Alessano (30-50%) e minime percentuali di Fiano, Bombino e Malvasia Toscana.

Matino

DOC nata nel 1971 nella penisola Salentina, la più orientale d'Italia. Ricopre il comune di Matino e parte dei comuni di Gallipoli, Parabita, Alezio, Tuglie, Taviano e Casarano.
Si producono le versioni rosato e rosso con Negroamaro, con possibilità di inserimento di Malvasia nera e Sangiovese.

Moscato di Trani

DOC riconosciuta nel 1974 relativa al comune di Trani e una vasta aera attorno alla provincia di Bari e Foggia. E' un vino bianco dolce naturale, anche liquoroso, prodotto con leggero appassimento in vigna e blocco della fermentazione, delle uve Moscato bianco (localmente chiamato Moscato di Trani o Moscato Reale) che si sposa bene con la pasticceria locale, specialmente quella secca con mandorle.

Nardò

DOC dal 1987 comprendente i comuni di Nardò e Porto Cesareo in provincia di Lecce.
Nelle versioni rosato, rosso, anche riserva se invecchiato per più di 2 anni, viene prodotto con uve di Negroamaro per l'80% e possono concorrere anche Malvasia nera di Brindisi, Malvasia nera di Lecce e Montepulciano.

Orta Nova

DOC riconosciuta dal 1984 che ricopre il territorio in provincia di Foggia, dei comuni di Orta Nova, Ordona e parte di Ascoli Satriano, Manfredonia e Carapelle. Vino rosato e rosso prodotto con Sangiovese al 60% e il rimanente con Uva di Troia, Montepulciano, Lambrusco Maestri, e Trebbiano toscano. 

Ostuni

DOC dal 1972 che ricopre il territorio in provincia di Brindisi, dei comuni di Ostuni, Carovigno, S.Michele Salentino, San Vito dei Normanni. Esistono due tipologie: l'Ostuni bianco prodotto con Impigno (50-85%), Francavilla (15-50%), e possono concorrere Bianco d'Alessano e Verdeca; l'Ostuni Ottavianello rosato, prodotto con Ottavianello (85-100%) con possibilità di inserimento di Negroamaro, Sussumaniello, Notardomenico.

Primitivo di Manduria

DOC riconosciuta dal 1974 che ricopre numerosi comuni di provincia di Taranto e alcuni in provincia di Brindisi. Il vino ottenuto con Primitivo al 100%, è prodotto nelle versioni: rosso, dolce naturale, dolce naturale liquoroso e liquoroso secco.

Rosso Barletta

DOC dal 1977 che ricopre il territorio dei comuni di Barletta, Trinitapoli, San Ferdinando e parte di Adria e Trani. Il vino è rosso prodotto con Uva di Troia (70-100%) e Montepulciano, Sangiovese e Malbek quest'ultimo nella misura non superiore del 10%. Può avere la menzione "invecchiato" se ha più di 2 anni e ha passato un anno in botte. Accompagna bene primi piatti al ragù e carni rosse.

Rosso Canosa

DOC dal 1979 che ricopre il comune di Canosa di Puglia in provincia di Bari. E' preparato nella tipologia rosso con Uva di Troia (65%), Montepulciano e Sangiovese. Se invecchiato per più di 2 anni, di cui uno in legno, ha la menzione "riserva".

Rosso Cerignola

DOC dal 1974 dei comuni di Cerignola, Stornara e Stornarella in provincia di Foggia.
Prodotto nella versione rosso con Uva di Troia (55%), Negroamaro (15-30%), Sangiovese, Barbera, Montepulciano, Malbek e Trebbiano toscano. Ha la dicitura "riserva" se invecchiato 2 anni in botti di legno.

Salice Salentino

DOC riconosciuta nel 1976 che ricopre l'intero territorio dei comuni, in provincia di Lecce, di Salice Salentino, Veglie e Guagnano e, in provincia di Brindisi, di San Donaci e San Pancrazio Salentino.
Sono previste sei tipologie: 
- bianco (Chardonnay),
- Pinot bianco anche spumante (Pinot bianco, Chardonnay e Sauvignon), 
- Rosato e rosso anche riserva se invecchiato per più di 2 anni (Negroamaro, Malvasia nera di Brindisi, Malvasia nera di Lecce) ,
- Aleatico dolce e liquoroso (Aleatico, Negroamaro, Malvasia nera, Primitivo).

San Severo

DOC riconosciuta nel 1968 relativo all'intero territorio di San Severo, Torrenaggiore e San Paolo Cividade in provincia di Foggia.
Prodotto nelle tipologie:
- bianco anche spumante con Bombino bianco (40-60%), Trebbiano toscano (40-60%), con possibilità di inserimento di Malvasia bianca e Verdeca.
- Rosato e rosso con Montepulciano d'Abruzzo (70-100%) e Sangiovese (30%).

Squinzano

DOC riconosciuta dal 1976 che copre il territorio in provincia di Lecce relativo ai comuni di Squinzano, Torchiarolo, Novoli San Pietro Vernotico e parte dei comuni di Cellino San Marco, Trepuzzi, Campi Salentina e Surbo.
E' prodotto nelle versioni rosato, rosso e rosso riserva se invecchiato 2 anni di cui 6 mesi in botti di legno. 
Le uve di provenienza sono: Negroamaro (70-100%), Malvasia di Brindisi e Lecce (30%), Sangiovese (15%).
Si accompagna a zuppe di pesce, frittate e formaggi mediamente stagionati. 
Basilicata
Vitigni Bianchi: Moscato, Malvasia di Basilicata, Fiano, Greco
Vitigni Rossi: Aglianico, Primitivo, Negroamaro, Montepulciano, Merlot, Cabernet Sauvignon

Questa regione è molto montuosa e non ha veri e propri vitigni autoctoni, fatta esclusione per la Malvasia di Basilicata, sia in versione a bacca bianca che a bacca rossa.  A nord di Potenza c’è la più importante Doc lucana, la AGLIANICO DEL VULTURE (DM del 18/02/1971, GU n.129 del 22/05/1971), dove si usa l’AGLIANICO al 100%, un vitigno molto diffuso anche nelle vicine Puglia e Campania. 


Si hanno dei vini corposi e longevi, anche grazie ai sedimenti lasciati dal vulcano che sorgeva anticamente nella zona. Negli ultimi anni va sottolineato che da una vitivinicoltura artigianale si è passati a prodotti di qualità, grazie sopratutto ad alcuni produttori quali D’Angelo con il vino Canneto, ottenuto ovviamente con Aglianico in purezza, oppure Paternoster con il Don Anselmo, o Cantina del Notaio con La Firma.

Altra Doc di più recente riconoscimento è la TERRA DELL’ALTA VAL D’AGRI (D.D.4-9-2003, GU n.214 del 15-9-2003), in un'area poco estesa ed ubicata tra Moliterno e Viggiano. Qui la produzione ricorre soprattutto a vitigni internazionali, MERLOT e CABERNET SAUVIGNON, con aggiunta della MALVASIA DI BASILICATA nella versione rosato. 
Calabria
Vitigni Bianchi: Montonico Bianco, Guarnaccia, Greco Bianco, Trebbiano
Vitigni Rossi: Gaglioppo, Nero d’Avola, Nerello Mascalese, Nerello Cappuccio, Magliocco, Cabernet Sauvignon
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In Calabria la vite e il vino dovrebbero esistere dai tempi degli Antichi Greci che chiamarono la regione con il nome di Enotria, "Terra del vino". 

I vitigni più importanti sono il GAGLIOPPO, il quale marca la produzione rossa di quasi tutta la regione, ed il GRECO per quel che riguarda i vini bianchi. 

La DOC più conosciuta è la CIRÒ, con bianchi, rosati e rossi fatti rispettivamente con GRECO e GAGLIOPPO. I metodi di vinificazione del rosso sono antichi e tradizionali e danno vini dall'aspetto maturo a causa dell'uso di uva bianca nella vinificazione in rosso. Sulla strada della qualità e di tecniche più moderne cominciano ad esserci alcuni produttori, ad esempio Librandi con il Gravello ottenuto da uve GAGLIOPPO e CABERNET SAUVIGNON.

Un'altra DOC di un certo interesse è la GRECO DI BIANCO a sud di Locri dove si produce un vino dolce. La tecnica tradizionale richiedeva un doppio appassimento, il primo in pianta e il secondo sugli scogli in riva al mare con l'acqua marina che disidratava l'acino e dava una forte concentrazione zuccherina.Esistono altri vini dolci passiti fatti con vitigno MANTONICO o MONTONICO BIANCO (Librandi produce il Le Passule passato in barrique, Vintripodi imbottiglia nella pulcianella il Locride). Sono vini da meditazione o da abbinare a pasticceria secca.


Altre DOC interessanti come DONNICI e LAMEZIA sono enfatizzazioni del territorio e danno prodotti di beva comune.
Sicilia
Vitigni Bianchi: Inzolia (o Ansonica), Catarratto, Carricante, Grecanico, Moscato di Noto, Moscato di Siracuso, Moscato Bianco, Grillo, Lucido, Grecanico, Malvasia, Zibibbo, Chardonnay
Vitigni Rossi: Nero d’Avola, Frappato, Nerello Mascalese, Nerello Cappuccio, Perricone (o Pignatello), Pinot Nero, Cabernet Sauvignon, Merlot
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Una delle quattro regioni italiane con la più alta produzione di vino e, ormai da diversi anni, realtà che prepotentemente sta conquistando l'intero mercato nazionale con prodotti che riescono ad esprimersi ad alti livelli di qualità.
Che questa regione fosse vocata alla coltivazione della vite, lo dimostra anche il ritrovamento di "ampelidi" nella zona di Agrigento e dell'Etna che confermano la presenza della vite selvatica già nell'Era Terziaria. 

Ai Fenici si deve l'introduzione del vino nel Mediterraneo, ma è grazie all'arrivo dei Greci, nel VIII sec. a.C. in Sicilia, che qui la cultura enoica ebbe un grande impulso, unitamente alle coltivazioni dell'olivo e del grano.
La produzione di vino, continuò ad essere incentivata dai Romani, nel III sec. a.C., e dopo l'avvento del Cristianesimo dalla Chiesa la quale contribuì ad un ulteriore miglioramento per gli usi religiosi che ne faceva. Con l'invasione musulmana intorno all'800, a causa della proibizione coranica, la vitivinicoltura subì un arresto e venne incrementata solo la produzione di uva da tavola, come lo Zibibbo.
Le successive vicende socio-politiche, portarono ad un'altalenante produzione di vino che registrò un vero e proprio boom nel 1773, con la commercializzazione su larga scala di vini di Marsala ad opera dell'inglese John Woodhouse fino a quando, un secolo dopo, l'avvento della fillossera colpì anche la Sicilia. 
Nella prima metà del '900, i forti movimenti migratori, rivolti sia verso le Americhe che al nord Italia, videro l'impoverimento della forza lavoro, ma la creazione delle Cantine sociali riuscì a tirar fuori da uno stato di profonda miseria coloro i quali decisero di rimanere fedeli alla loro terra. 

Fino a qualche anno fa la Sicilia produceva una grande quantità di vino da taglio che andava a rinforzare vini francesi un po' scarichi; oggi, grazie a continue ricerche innovative che vogliono valorizzare il territorio siciliano con i suoi vitigni autoctoni come il Nero d'Avola, il Frappato, il Catarratto, l'Inzolia, ma anche con vitigni internazionali, assistiamo ad una rapida ascesa della qualità dei vini siciliani che sempre più spesso reggono confronti impensabili fino a qualche tempo fa.

La Sicilia, che comunque vanta al suo attivo ben 19 DOC, punta soprattutto sulla qualificazione del marchio aziendale, un esempio tra tutti: il Corvo di Duca di Salaparuta che produce un vino IGT,che gli permette di raccogliere le uve su tutto il territorio siciliano, anche al di fuori delle zone indicate dal disciplinare.


Nel comprensorio di Messina c'è la DOC Faro dove si produce vino rosso in quantità non elevata utilizzando la famiglia del vitigno Nerello nelle versioni Mascalese e Cappuccio ed i suoi biotipi (cloni). In questa zona c'è una forte insolazione che con la vinificazione si traduce in grossa concentrazione di colore e sostanze, calore alcolico e longevità, e nonostante la ridotta produzione si hanno vini con importanti riconoscimenti (es: FARO Palari). Andando da oriente ad occidente troviamo Nero d'Avola e Frappato (affine al Gaglioppo che si trova in Calabria) i quali gradualmente prendono il posto del Nerello.

Scendendo alle pendici dell'Etna, zona dalle origini vitivinicole antichissime, sulla parte che declina verso il mare abbiamo la prima DOC riconosciuta alla Sicilia, la Etna, con produzione sia di bianco che di rosso. Come sul Vesuvio, anche qui troviamo impianti ad alberello pre-fillossera in quanto la compattezza del terreno non permette a questo parassita di intaccare le radici. Il rosso si produce con le varietà di Nerello mentre per il bianco si usano vitigni autoctoni come Carricante e Catarratto (quest'ultimo copre il 40% della produzione, è il 3° vitigno italiano come diffusione dopo Sangiovese e Trebbiano).

Scendendo verso sud giungiamo nella zona dei moscati: le DOC Moscato di Noto e Moscato di Siracusa, entrambe producono poco con il vitigno Moscato Bianco. La Moscato di Siracusa è stata addirittura a rischio revoca perché è rimasto un solo produttore, Pupillo, che produce un moscato naturale con surmaturazione in vigna e una versione passita che si chiama Solacium. A queste due DOC se ne sovrappone una più recente, la Eloro, nata per controllare una produzione massiccia nel posto più a sud d'Italia. Nella sottozona di Pachino c'è l'epicentro delle uve da taglio (oltre alla nota produzione di pomodorini) e la realizzazione di una versione rosso riserva con Nero d'Avola, Frappato e Perricone chiamato anche Pignatello . Il Nero d'Avola ha una forte similitudine con il Syrah (o Shiraz come lo chiamano gli Australiani), una teoria dice che provenga da Shiraz in Iran, un'altra afferma invece che sia addirittura originario di Siracusa. 

La DOC Cerasuolo di Vittoria deve la sua denominazione non alla produzione di vino rosato bensì alla realizzazione di un rosso molto carico il cui colore ricorda quello delle ciliegie tipiche di queste parti. Il vitigno più usato è il Frappato e la bontà di questi vini è la facile bevibilità perché non sono eccessivamente tannici né troppo acidi, ma di una certa morbidezza. Tra i produttori da segnalare c'è Valle dell'Àcate. 

Nel centro dell'isola c'è la DOC Contea di Sclafani, una denominazione spinta da realtà aziendali. Qui risiede un grosso produttore fuori dalla denominazione, Regaleali, che punta su vitigni internazionali: il grande successo è stato ottenuto con il Cabernet Sauvignon ma soprattutto con lo Chardonnay che è uno dei migliori d'Italia con una concentrazione ed un corredo aromatico intenso (nel '91 fu addiruttura prodotta una versione con uve colpite da Botrytis).

Stesso discorso si può fare per l'area di Palermo dove non ci sono DOC ma c'è un importantissimo produttore, Duca di Salaparuta, nel comune di Casteldaccia, il quale arriva fino a 10 milioni di bottiglie utilizzando sia vitigni autoctoni che internazionali. Non avendo riferimenti con le DOC può utilizzare uve provenienti da gran parte dell'isola (bianche da ovest, rosse da sud). Il vino più importante dell'azienda è un Nero d'Avola in purezza, il Duca Enrico, mentre è da citare per i bianchi il Colomba Platino. 

Altra realtà legata alla presenza di un grosso produttore è la piccola DOC Contessa Entellìna, con bianchi ottenuti da Ansonica, Catarratto, Grecanico e rossi da Calabrese, Nero d'Avola e Syrah. Il produttori di riferimento sono Donnafugata e Rapitalà. Il prodotto di maggior pregio di Donnafugata è il Contessa Entellina Chiarandà del Merlo, bianco elegante affinato in barrique, ma altro vino di punta è senza dubbio il Mille e una Notte, Nero d'Avola in purezza.
Ennesima grande etichetta i cui prodotti fuori dalle DOC sono pluridecorati è Planeta, con vini di punta quali il Santa Cecilia (100% Nero d'Avola) e il Merlot. L'azienda ha i suoi siti produttivi in tutte le principali aree vitivinicole del sud dell'isola, da Menfi fino a Noto.

La Alcamo o Bianco di Alcamo, DOC dal '72, rinomata per i suoi vini già nell'800, produce vini bianchi di moderata gradazione alcolica e freschi, ottenuti da Catarratto Bianco, Inzolia, Grillo e Grecanico.

La DOC Marsala è quella del vino più storico che va a braccetto con altri vini speciali come Porto, Sherry e Madeira. Nel XVIII secolo gli Inglesi modificarono il vino originale perché, per farlo arrivare in patria, John Woodhouse fece aggiungere dell'alcol per stabilizzarlo ed evitare lo spunto acetico. 
A seconda del grado alcolico (min.17%) e della durata dell'invecchiamento (min. 1 anno) si hanno i tipi Fine/Superiore/Superiore riserva, Vergine o Soleras (con il metodo delle botti a caduta),Soleras stravecchio (>10 anni). I vitigni che concorrono all'uvaggio sono soprattutto Inzolia, Grillo, Catarratto Bianco Lucido e Pignatello, ai quali viene aggiunto sifone o mistella per l'alcolizzazione. Il Marsala sarebbe un vino invidiabile se non fosse banalizzato da certe aromatizzazioni (es: uovo, nocciola) che ne impoveriscono la qualità. Con i produttori Samperi e DeBartoli si sta tornando a livelli qualitativi elevati. 

A nord-est c'è la realtà della DOC Malvasia delle Lipari, copre l'arcipelago delle Eolie e dà vini bianchi aromatici dolci, passiti e liquorosi, dai vitigni Malvasia e Corinto Nero. Il produttore storico è Carlo Hauner con sede principale a Salina(ME). 

Analoghe intensità olfattive e cromatiche si trovano nell'isola di Pantelleria con la DOC Moscato di Pantelleria o Passito di Pantelleria dove il vitigno utilizzato è un moscato originario dell'Africa settentrionale, il Moscato di Alessandria, meglio conosciuto con il nome di Zibibbo (dall'arabo "zebib" che significa "uva secca").
Il Passito di Pantelleria somiglia anche ad alcuni Sherry Oloroso (circa 16% di alcol). Nell'isola di Pantelleria ritroviamo l'azienda Donnafugata con un vino che per ben due anni consecutivi ha ottenuto i 5 grappoli AIS: il Ben Ryè (in arabo "figlio del vento").   Anche Salvatore Murana produce un grandissimo vino, il Martingana, e fa accompagnare le degustazioni con dei fagottini preparati con la stessa uva utilizzata per vinificare.

Una DOC recente, riconosciuta con D.M. del 23/07/2001, è la Riesi. La sua area di produzione comprende, i comuni di Mazzarino, Butera e naturalmente Riesi, in provincia di Caltanissetta, e sono previste le versioni bianco, rosso, rosato, spumante e vendemmia tardiva. Il Riesi Bianco, delicato e sapido, si ottiene da Inzolia e Chardonnay, che concorrono anche alle versioni spumante e vendemmia tardiva, mentre il Riesi Rosso proviene da Nero d'Avola e Cabernet Sauvignon. La versione superiore si ottiene con almeno l'85% di Nero d'Avola, e il rosato da uve Nero d'Avola (50-57%) e Nerello Mascalese e/o Cabernet Sauvignon (25-50%). 

Altre DOC di interesse minore sono Sciacca, Santa Margherita di Belice, Sambuca di Sicilia, tutte in provincia di Agrigento, e Menfi che oltre al comune omonimo, ne comprende altri in provincia di Trapani e Agrigento. Anche qui ritroviamo il Grecanico, l'Inzolia, il Catarratto, ma anche lo Chardonnay come bianchi, Nero d'Avola, Cabernet Sauvignon e Merlot per i rossi. 

Sardegna
Vitigni Bianchi: Vermentino, Nuragus, Vernaccia di Oristano, Moscato Bianco, Malvasia Bianca, Malvasia di Sardegna,  Nasco, Semidano, Trebbiano 

Vitigni Rossi: Monica, Bovale, Pascale, Cannonau, Carignano, Caddiu, Cagnulari, Girò, Sangiovese, Muristellu, Malvasia Nera
Nell'estremo nord dell'isola c'è la VERMENTINO DI GALLURA, un'importante DOCG con un grosso bacino d'utenza che è la Costa Smeralda. Questa DOCG a tutt'oggi costituisce una sorta di linea Maginot insieme al Taurasi campano rispetto allo strapotere delle denominazioni garantite del nord. Il vino si ottiene dal VERMENTINO, un vitigno diverso da quello ligure o toscano, ha una forte gradazione alcolica, una certa morbidezza, e si abbina bene con un piatto particolare, molto saporito, che è la bottarga.

In Sardegna sono riusciti ad organizzarsi per creare delle DOC regionali, ossia denominazioni che coprono l'intero territorio: CANNONAU DI SARDEGNA, VERMENTINO DI SARDEGNA, MONICA DI SARDEGNA, MOSCATO DI SARDEGNA, SARDEGNA SEMIDANO.

Oltre al Vermentino in Sardegna è molto diffuso un altro vitigno, il CANNONAU, il quale dà un vino molto concentrato, denso, che si abbina bene al tipico porcetto sardo. E' un vitigno autoctono che si trova un po' anche in Toscana, in Corsica e nel Penedès in Catalogna. Nell'isola c'è una grossa produzione distribuita in tre sottozone: OLIENA o NEPENTE DI OLIENA, JERZU, CAPO FERRATO. Esiste anche una versione fuori dalle DOC in particolare nella zona di Alghero in versione passito liquoroso: il vino è l' Anghelu Ruju (Angelo Rosso, come l'insediamento nuragico limitrofo) che è una sorta di Porto italiano.

Nella DOC ALGHERO si fanno sia il VERMENTINO che il CANNONAU. In questa zona c'è un

grosso produttore di riferimento, Sella & Mosca.

A nord di Alghero c'è la DOC MOSCATO DI SORSO E SENNORI con MOSCATO BIANCO. Qui

c'è una realtà particolare costituita dalle Cantine Sociali che sono state tra le prime cooperative a rivolgersi ad enologi famosi per migliorare le proprie produzioni (es: Terre Brune, Turriga) e assemblare uve autoctone con vitigni internazionali.

A sud-ovest si trova la DOC CARIGNANO DEL SULCIS dove si fa vino rosso con il vitigno

CARIGNANO che in Italia si trova solamente in Sardegna (mentre è anche in Corsica e nel Penedès). In abbinamento alla particolarità del Carignano ci sono anche altri vitigni locali come il BOVALE SARDO (localmente BOVALEDDU).

Altra DOC dove si produce un vino liquoroso simile al Porto è la GIRO' DI CAGLIARI con vitigno GIRO' nelle provincie di Cagliari e Oristano.

Il vitigno forse più diffuso nell'isola è il NURAGUS che dà il nome alla DOC NURAGUS DI

CAGLIARI e dà vita ad un bianco abbastanza nella media, così come il NASCO dal quale si ottiene un bianco secco nella DOC NASCO DI CAGLIARI.

Abbastanza conosciuta è la VERNACCIA DI ORISTANO, una DOC il cui vitigno omonimo viene lavorato in maniera da conferire al vino determinati sentori ossidati. Questo vino è caldo di alcol e di non facile abbinamento ma trova la giusta accoppiata con le seadas, un dolce tipico fatto di sfoglia ripiena di formaggio veretta e riscoperta di miele leggermente amaro (es: acacia).

In provincia di Nuoro c'è una DOC interna che prevede l'uso di vitigni autoctoni come BOVALE SARDO, CANNONAU e MONICA. Si tratta della MANDROLISAU.

Un vino interessante ma assolutamente difficile da reperire è la MALVASIA DI BOSA ottenuto da MALVASIA DI SARDEGNA, alcolico e di intensa carica olfattiva, da abbinare con successo ai crostacei.
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