




“La Lombardia e i suoi vini”, pubblicazione realizzata in collaborazione con i Consorzi vitivinicoli 
lombardi e AS.CO.VI.LO., offre ai lettori un’agile e completa panoramica dei vini regionali, 
suddivisi per Consorzi di tutela. Anno dopo anno queste pagine testimoniano l’evoluzione 
della produzione vitivinicola lombarda che, con 5 denominazioni DOCG, 23 DOC e 15 IGT, ha 
raggiunto a pieno titolo i massimi vertici nel panorama enologico nazionale e internazionale.
 
Ragione di questo successo l’impegno generoso in vigna e in cantina dei nostri produttori, 
la ricerca costante della qualità, l’attenzione all’immagine del prodotto, l’attività di promozione 
e valorizzazione svolta dai Consorzi in sinergia con le istituzioni, la capacità di innovare nel 
rispetto della tradizione e del territorio, risorsa feconda che nutre la vite e conferisce ai suoi 
grappoli profumi e aromi unici. 

Dalle colline moreniche della Franciacorta, regno dell’effervescenza e del metodo classico, ai 
terrazzamenti eroici della Valtellina, dove il Nebbiolo ha trovato la sua seconda casa. E, ancora, 

lecchese e la riviera del Garda. Territori diversi, eppure tutti vocati alla viticoltura tanto per i 
vitigni internazionali quanto per quelli autoctoni, che garantiscono alla Lombardia un’offerta 
eterogenea.
 
 Gianni Fava
 Assessore all’Agricoltura
 Regione Lombardia
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LE DENOMINAZIONI DI ORIGINE IN ITALIA

La Denominazione di Origine Controllata e Garantita (DOCG) e la Denominazione 
di Origine Controllata (DOC) di un vino sono una garanzia di qualità per il 
consumatore: vediamo perché. La Comunità Europea oltre trent’anni fa ha 

la provenienza dei prodotti in vendita e dall’altro tutelassero quei produttori 
che con impegno e serietà facevano nascere dalle terre più vocate prodotti di 
qualità. 

Recentemente la legislazione comunitaria, analogamente a quanto avviene per 
gli altri prodotti agroalimentari tipici, ha introdotto la distinzione tra vini a DOC 

due indicazioni sono un segnale di riconoscimento “internazionale”, valevole in 

vini di qualità, ovvero DOCG, DOC e IGT.

Le produzioni vitivinicole di qualità devono attenersi a quanto prescritto nei 
Disciplinari di produzione, ove vengono indicate nel dettaglio tutte le norme che 
i produttori debbono rispettare per poter indicare in etichetta la Denominazione 
di Origine, distinguendoli così dai “vini comuni”. Le principali sono quelle che 
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e che lo rende unico e inimitabile.

Le norme contenute nei disciplinari sono decise dall’insieme dei produttori il più delle volte riuniti in un Consorzio di 
tutela, il quale inoltre garantisce la tutela della Denominazione da possibili usi fraudolenti, valorizza l’area di produzione 
e promuove presso i consumatori la conoscenza e l’immagine dei vini tutelati.
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LA VITICOLTURA BIOLOGICA IN LOMBARDIA

Negli ultimi anni in Lombardia il settore vitivinicolo biologico ha registrato 

fenomeno riguarda in particolare le zone dell’Oltrepo pavese e del bresciano, 
con connotazioni ed evoluzioni diverse. La provincia di Pavia primeggia per 

biologiche. Ad essi, negli ultimi anni, si sono aggiunti altri viticoltori che 

in conversione. Da ricordare che il periodo di conversione nel settore viticolo 
dura tre anni, durante i quali gli operatori adottano le pratiche dell’agricoltura 
biologica, si sottopongono al controllo ma non possono etichettare ancora il loro 
prodotto con il marchio “bio”. 

è particolarmente evidente nella zona del Franciacorta, in cui la scelta bio ha 

del 2017, quando alcuni grandi marchi imbottiglieranno il loro “bollicine” bio.

I motivi di tale scelta sono probabilmente economici, in quanto alcuni mercati 

accompagnano positive ricadute ambientali e un’ identità “green” del territorio, 
spendibile anche in ambito turistico.
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Regione Lombardia sta sostenendo il processo di conversione all’agricoltura biologica, in quanto il passaggio ad un 
mercato che negli ultimi anni ha registrato incrementi a due cifre, comporta spesso importanti ristrutturazioni aziendali, 
oltre a investimenti in formazione e consulenze.

Il sostegno avviene principalmente attraverso 2 azioni del Piano di sviluppo rurale 2014/2020:
- la misura 11, che sostiene l’adozione o il mantenimento di produzione biologica attraverso un pagamento 

di qualità.

Totale (ha)

Lombardia 2.202 1.331

411 212

21 39

47 1

13 5
Fonte SIARL - 31.12.2015
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CONSORZIO TUTELA VALCALEPIO

NUMERO AZIENDE ASSOCIATE: 83

VALCALEPIO DOC 353 ETTARI
COLLEONI DOC 25 ETTARI
BERGAMASCA IGT 348 ETTARI

di lucro ed è stato costituito per tutelare, valorizzare e difendere la produzione 
e il commercio del vino a Denominazione d’Origine Controllata “Valcalepio”. 

compresa nella fascia collinare che va dal lago di Como al lago di Iseo. 

I vitigni più importanti sono: vitigni a bacca bianca (Pinot bianco, Pinot grigio, 

ricordano la storicità della viticoltura locale.
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VALCALEPIO DOC ROSSO

infatti due epoche di maturazione differenti. Si procede poi al taglio a freddo. A questa fase segue un invecchiamento della durata 

tendenti al granato. All’olfatto offre un profumo etereo, intenso e gradevole. Il sapore è asciutto, pieno, persistente e armonico e 
ricorda l’amarena. La gradazione alcolica complessiva minima è di 11,5 gradi. Il Valcalepio Rosso accompagna portate di arrosti a 

sapore è asciutto, pieno, persistente, secco e armonico e ricorda l’amarena. 

3-5 anni
Arrosti a base di cacciagione, ma si abbina bene anche a carni rosse e bianche.

in bocca è asciutto, caldo, pieno. È un vino strutturato e caratterizzato da un’ottima armonia e persistenza.

5-10 anni

alta stagionatura, specialmente quelli prodotti nelle valli bergamasche.
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VALCALEPIO DOC BIANCO

del vino giovane, che contribuiscono alla caratterizzazione del bouquet e dell’aroma sottile. Il colore è giallo paglierino, più o 
meno intenso. Il profumo è delicato, fruttato e gradevolmente caratteristico, il sapore secco e armonico. La gradazione alcolica 
complessiva minima è di 11,5 gradi. Per le sue caratteristiche si abbina perfettamente ai piatti a base di pesce, ma è anche un 

Giallo paglierino, intenso, profumo delicato, fruttato e gradevolmente caratteristico. Il sapore è secco e armonico.

2 anni
Piatti a base di pesce, aperitivi.

VALCALEPIO DOC MOSCATO PASSITO

sia per le basse temperature sia per l’alto grado zuccherino, viene interrotta quando la gradazione alcolica raggiunge i 15 gradi. Il 

Torre de’ Roveri, Albano Sant’Alessandro, Carobbio degli Angeli. Il colore è rosso rubino carico. Il profumo è intenso, persistente 
e tipicamente aromatico. Il sapore è gradevole, dolce, armonico con un retrogusto piacevolmente speziato. Ricco di corpo, ha un 
intenso aroma, etereo e con sentore di rosa appassita, frutti rossi e miele d’acacia.
La gradazione alcolica complessiva minima è 17 gradi. Eccellente vino da conversazione, può essere proposto in abbinamento con 
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Rosso rubino carico, profumo delicato e intenso, persistente e caratteristico. Il sapore è gradevole, dolce, armonico e 
piacevolmente speziato. Ricco di corpo, ha un intenso aroma, etereo e con sentore di rosa appassita, frutti rossi e miele 
d’acacia.

3-20 anni
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TERRA DEI COLLEONI DOC
Nasce nel 2011 per valorizzare le produzioni monovarietali di qualità e quelle più tipiche evocate del territorio bergamasco. 
Terre del Colleoni o Colleoni prevede le seguenti tipologie: 

• 
• Colleoni Pinot Grigio 
• Colleoni Chardonnay
• 
• 

• 
• Colleoni Schiava
• 
• 
• Colleoni Cabernet

• Colleoni Franconia 
• Colleoni Incrocio Terzi 
• Colleoni Novello 
• Colleoni Spumante



CONSORZIO DI TUTELA
MOSCATO DI SCANZO

NUMERO AZIENDE ASSOCIATE: 20

31 ETTARI

l’obiettivo principale di migliorare le produzioni, attraverso nuovi sistemi di 

a.c., epoca del leggendario Ateste che, fuggendo da Troia, giunse in Veneto, 

venne fondato il villaggio denominato Ros (dal greco, mazzo d’uva), che con 
l’aggiunta del celtico Ate divenne Rosate, poi Rosciate all’inizio del XIX secolo. 
Caio Giulio Cesare stabilì nella zona un accampamento militare comandato, da 
un centurione della famiglia degli Scantii, da qui Scantius
Scanzo e Rosciate furono per la prima volta fusi in un unico comune, anche se 
verso la metà dello stesso secolo, su richiesta dei Rosciatesi il Comune venne 
di nuovo diviso. Con la legge di riforma territoriale del 1927, Scanzo venne 
nuovamente unito a Rosciate con la nuova denominazione di Scanzorosciate.

manifestazioni enologiche nazionali ed internazionali. Il bollino di qualità, 

Alberico da Rosciate e Simone da Scanzo, applicato sulle bottiglie, è garanzia 
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quale contenitore caratteristico, la bottiglia “futura” da 0,5 litri.

MOSCATO DI SCANZO DOCG

di territorio collinare caratterizzato da elevate pendenze e da un’ideale esposizione a sud. 
Le sue uve sono rese uniche dal microclima locale e dalle formazione rocciosa su cui crescono le viti. Il Sass de Luna è una 

volta esposta al tipico microclima collinare e agli agenti atmosferici, si sgretola diventando polvere. Il terreno acquisisce così un’alta 
mineralità e una scarsa disponibilità idrica: due caratteristiche fondamentali per questo tipo di uva che diventa, nel tempo, molto 

alati con acini piccoli e di colore scuro, la buccia è sottile e pruinosa.
Durante la vendemmia che generalmente avviene ad inizio ottobre, l’uva viene raccolta manualmente e posta in piccole cassette, 
avendo cura di eliminare, già sul campo, tutti gli acini rotti, acerbi o non idonei ad essere appassiti. 
Dopo un ulteriore controllo grappolo per grappolo, l’uva viene posta in appassimento in essiccatoi naturali oppure in locali termo 

formarsi di muffe e monitorare il rapporto tra zuccheri e acidità. 

fermentazione con macerazione delle vinacce avviene in vasche d’acciaio, così come tutte le fasi di lavorazione. Il vino dovrà 
riposare per almeno due anni prima di essere sottoposto ai rigidi controlli per l’approvazione della DOCG, dopo di che potrà essere 
messo in commercio.
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Colore rosso rubino carico. Complesso all’olfatto, dal sentore di prugna, confettura, rosa canina, marasca, salvia sclarea 

persistenza.

2 anni dopo la vendemmia

cioccolati fondenti. 



CONSORZIO PER LA TUTELA
DEL FRANCIACORTA

CANTINE ASSOCIATE: 113

FRANCIACORTA DOCG 2.800 ETTARI
CURTEFRANCA DOC 350 ETTARI

Il Consorzio nasce il 5 marzo 1990 a Corte Franca su iniziativa di 29 produttori, 
con lo scopo di garantire e controllare il rispetto della disciplina di produzione 

produzione e un vino.
Trasferitosi nel 1993 nell’attuale sede di Erbusco, il Consorzio Franciacorta 

e Sebino IGT. Un logo inconfondibile quello del Consorzio Franciacorta, con 
la effe merlata che si rifà alle antiche torri medievali, caratteristiche dei 19 

Lago d’Iseo: Adro, Capriolo, Cazzago San Cellatica, Coccaglio, Cologne, Corte 

Paratico, Passirano, Provaglio d’Iseo, Rodengo Saiano e Rovato. L’attività 
consortile si occupa della tutela e della valorizzazione del marchio del territorio 
Franciacorta in Italia e nel mondo, attraverso lavoro continuo dalla produzione 
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soci per garantire in primis la qualità del prodotto.
Negli ultimi 50 anni Franciacorta ha raggiunto un ottimo grado di notorietà e un’eccellente crescita nel mercato italiano 
e internazionale. Ha intrapreso un preciso percorso di studi e ricerche per essere in grado di sviluppare strategie 
coerenti con le richieste dei consumatori, avendo sempre come faro la qualità del prodotto. L’osservatorio economico 
Franciacorta, primo e unico strumento di rilevazione e analisi di dati certi nel settore vitivinicolo italiano, ne è l’esempio 
più evidente. 
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bouquet caratteristico della fermentazione in bottiglia, sentori di crosta di pane e 
di lievito, arricchiti da delicate note di agrumi e di frutta secca (mandorla, nocciola, 

FRANCIACORTA: UN VINO, UNA TERRA
Il Franciacorta è stato il primo vino italiano, prodotto esclusivamente con il metodo della rifermentazione in bottiglia ad avere ottenuto 
nel 1995 la Denominazione di Origine Controllata e Garantita e inoltre nello stesso anno il riconoscimento del metodo di produzione 
Franciacorta, abbandonando l’espressione “vino spumante”. Oggi sulle etichette si legge solo la denominazione Franciacorta, 

privilegio e di queste solo tre vengono realizzate con la rifermentazione in bottiglia: Cava, Champagne e Franciacorta. Le cantine 

FRANCIACORTA DOCG
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FRANCIACORTA SATÈN

Caratteristiche: rispetto agli altri Franciacorta è caratterizzato da una minore pressione in bottiglia, inferiore a 4,5 atmosfere, 
che ne determina la peculiare morbidezza gustativa.

(mandorla e nocciola). Una piacevole sapidità e freschezza si armonizzano con un’innata morbidezza che ricorda le sensazioni.

FRANCIACORTA ROSÉ

Caratteristiche: le uve Pinot nero fermentano a contatto con la buccia per il tempo necessario a conferire al vino la tonalità 

vini base Chardonnay e/o Pinot bianco.
Note degustative: la presenza del Pinot nero conferisce a questo Franciacorta un corpo e un vigore particolare oltre che i 
sentori tipici del vitigno.

FRANCIACORTA MILLESIMATO

mesi dalla vendemmia perché venga messo in commercio.
Note degustative: i Franciacorta millesimati hanno una personalità sensoriale e gustativa che rispecchia in maniera evidente le 
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FRANCIACORTA RISERVA

le loro doti olfattive e gustative devono rimanere in sosta sui lieviti per molti anni. Il Disciplinare ne impone almeno 5, quindi il 

CURTEFRANCA DOC BIANCO

CURTEFRANCA DOC ROSSO

vellutato.

CURTEFRANCA DOC BIANCO CON MENZIONE VIGNA

CURTEFRANCA DOC ROSSO CON MENZIONE VIGNA



CONSORZIO TUTELA
LUGANA DOC

NUMERO AZIENDE ASSOCIATE: 142

1.500 ETTARI CIRCA

Racchiusa nel magico quadrilatero gardesano che ha nei comuni di Sirmione e 
Pozzolengo i propri apici verticali e in Desenzano e Peschiera quelli orizzontali 
(il quinto comune è rappresentato da Lonato), la denominazione Lugana si 
sviluppa lungo la piana morenica a sud del lago di Garda, a cavallo di due 

argillosi e proviene da una particolare varietà locale di Trebbiano chiamata 

campo e agrumi ed è oggi uno dei vini italiani di maggior successo.

riconosciuta in Lombardia e una delle primissime in Italia, a testimonianza del 
legame storico e inscindibile tra questo bianco e il suo territorio.
Il Consorzio per la Tutela del Lugana, nato nel 1990 come istituto di vigilanza, 
difesa e promozione, svolge un’intensa attività di tutela e valorizzazione 
della denominazione di origine e di promozione del marchio attraverso la 

a comunicare l’immagine e la qualità del Lugana.
Il Consorzio è inoltre preposto alla salvaguardia del Lugana dalla concorrenza 
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periodo di crisi come quello del mondo contemporaneo, dei “prezzi al ribasso”, che minano la qualità del prodotto e 
sviliscono l’immagine della denominazione.

LUGANA DOC
L’attuale disciplinare di produzione prevede ben cinque tipologie di Lugana: la versione “base”, il Superiore, la Riserva, la 
Vendemmia Tardiva e lo Spumante.
Il Lugana “base” è il motore produttivo di tutta la denominazione, il suo mattone fondamentale, l’ago qualitativo della zona: il suo 

LUGANA SUPERIORE

matura, di agrume (mandarino in primis), uniti a note di nocciola o spezie con il passaggio nel legno (oggi sempre meno nuovo 

sapidità di matrice minerale che sa conferire intriganti sfumature “salate” al vino.

LUGANA RISERVA

sapida e persistente.

LUGANA VENDEMMIA TARDIVA
La novità è senz’altro rappresentata dalla Vendemmia Tardiva, un Lugana diverso, più “sperimentale”, lontano però dalla dolce 

Spätlese tedesche.
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LUGANA SPUMANTE
La versione Spumante, introdotta nel disciplinare di produzione a partire dal 1975, rappresenta invece, al di là dell’esiguità dei 

spuma in autoclave) sia con il metodo classico (rifermentazione in bottiglia). Nel primo caso il quadro organolettico è improntato a 
una maggior semplicità e freschezza, con profumi primari di agrume (cedro in primis) e un perlage più cremoso e generoso, mentre 

“croccante”.
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ENTE VINI BRESCIANI

Insieme ai Consorzi associati, dove ognuno mantiene una propria autonomia e individualità, anche grazie al supporto 

relativi Disciplinari. Promuove la conoscenza dei vini e il loro consumo consapevole, valorizzando i territori d’origine, 
la storia e la capacità di interpretare il presente e il futuro di ogni singola azienda. I Consorzi associati all’Ente Vini 

addetti esperti nel settore vitivinicolo, che collaborano anche con enti pubblici, enti di ricerca quali il Centro Vitivinicolo 
Provinciale, con altri Consorzi del settore vitivinicolo e con AS.CO.VI.LO.

convegni, di attività di promozione e valorizzazione, anche commerciale, dei vini tutelati, della redazione di circolari 
informative periodiche, della consulenza per la predisposizione dei piani di controllo delle D.O. e per aggiornamento 
sulla normativa in materia vitivinicola.

nuova normativa nazionale. 



CONSORZIO BOTTICINO

NUMERO AZIENDE ASSOCIATE: 18

48 ETTARI

sopravvivono eroicamente alle pressioni urbanistiche, salvaguardando oltre 
all’ambiente, anche l’inestimabile patrimonio di tradizione e cultura legati al vino. 
Il clima caldo e le favorevoli esposizioni dei terreni creano l’ambiente ideale per 
la produzione di vini rossi di notevole struttura, adatti al medio invecchiamento e 
a cibi ricchi e saporiti come la selvaggina e gli arrosti.
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BOTTICINO DOC E BOTTICINO DOC RISERVA

nel mondo per le positive caratteristiche di attitudine all’invecchiamento e struttura che 

vitigno più diffuso d’Italia che fornisce eleganza aromatica e piacevole morbidezza al 

freschezza. 

anche in botti di legno, per almeno due anni. Il colore è rubino carico, brillante e con 

in pregio grazie a un oculato invecchiamento. Al gusto questo vino si offre giustamente 



e accompagna bene i piatti elaborati a base di carni anche molto saporite: dal maiale alla selvaggina. Vino da tutto pasto, adatto 
in modo particolare per arrosti, cacciagione e salumi tipici bresciani. Per spuntini salati, lo si può gustare con scaglie di formaggi 
stagionati e ricchi di sapore. 

sottoposto ad almeno due anni d’invecchiamento, è ricco e strutturato e si presta a essere consumato nel periodo medio lungo. 
Servito a temperatura ambiente, può essere accostato a spiedi, piatti di carne ricchi di sapore e formaggi importanti.
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1-3 anni
Secondi di carne, salumi, formaggi stagionati.

Secondi di carne ricchi e saporiti, selvaggina, arrosti, spiedo bresciano, formaggi stagionati.



CONSORZIO MONTENETTO

NUMERO AZIENDE ASSOCIATE: 25
: 

110 ETTARI

Poncarale, si erge nel bel mezzo della Pianura Padana un altopiano formato da 

suoli e alle ottime esposizioni, si ottengono vini molto piacevoli e da tutto pasto.
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CAPRIANO DEL COLLE DOC BIANCO E BIANCO SUPERIORE

sapido e strutturato, rendendolo adatto ad antipasti e piatti di pesce e carni bianche. 

piacevole. Per questo vino si adoperano, dunque, il Trebbiano di Soave (Lugana) e/o 

La gradazione alcolica complessiva minima è di 11 gradi. Perfetto per accompagnare 

tradizionali casonsei. 
La tipologia Superiore si ottiene dal medesimo uvaggio indicato per il Capriano del Colle 

menzione Superiore deve essere sottoposto un periodo di invecchiamento obbligatorio 



di almeno dodici mesi, anche in botti di legno. Il colore è giallo paglierino con tendenza al giallo dorato con l’invecchiamento. Il 
profumo è delicato e molto gradevole. Il sapore è armonico e corposo con eventuale percezione di legno. La gradazione alcolica 
complessiva minima è di 12 gradi. Si tratta di un vino che si accompagna tranquillamente a piatti di pesce, carni bianche, formaggi, 
diventando un vino da tutto pasto per pietanze delicate.
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Trebbiano di Soave (Lugana) e/o Trebbiano toscano 

sapore secco, fresco, armonico.

Giovane
Dall’aperitivo al pesce, vino da tutto pasto per pietanze 
delicate.

Trebbiano di Soave (Lugana) e/o Trebbiano toscano 

Giallo paglierino, profumo delicato, sapore secco, fresco, 
armonico.

Giovane
Dall’aperitivo al pesce, vino da tutto pasto per pietanze 
delicate.

CAPRIANO DEL COLLE DOC ROSSO E ROSSO RISERVA

secondi bresciani, ai formaggi e ai salumi nostrani. La caratteristica peculiare di queste uve è quella di essere cresciute e maturate 
da piante coltivate su terreni argillosi in vigneti che godono di un’esposizione particolarmente favorevole. Il colore è rosso intenso. 
All’olfatto si presenta etereo, ampio, leggermente vinoso e caratteristico. Al gusto è secco, pieno e vellutato. La gradazione alcolica 
minima complessiva è di 11 gradi. 

invecchiamento obbligatorio di almeno 24 mesi, possibile anche in botti di legno. Si tratta di un vino ampio, avvolgente, giustamente 
tannico, di ottima ed elegante struttura. La gradazione alcolica complessiva minima è di 12 gradi. Si presta a essere servito con 
secondi piatti di carne sottoposti a lavorazioni complesse come arrosti, carni rosse saporite e al tipico spiedo bresciano.
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Rosso rubino carico, profumo ampio, sapore fresco ed 
equilibrato, morbido e di media struttura.

1-3 anni
Primi saporiti, carni bianche speziate e carni rosse.

complesso, al gusto avvolgente e strutturato, elegante.

2-5 anni
Carni rosse, pietanze speziate, arrosti.

CAPRIANO DEL COLLE DOC NOVELLO

raccolte a mano e trasportate in piccole cassette. L’anidride carbonica liberata all’inizio della fase di fermentazione provoca la 
“macerazione” delle bucce e favorisce la liberazione di profumi assai delicati. Si tratta di un vino giovane e fruttato, che sprigiona 

La gradazione alcolica complessiva minima è di 11 gradi. 
Il Capriano del Colle DOC Novello accompagna i piatti tipici della stagione autunnale ed è particolarmente consigliato con le 
caldarroste. Piacevole bevuto anche da solo, ben si accompagna ai primi piatti saporiti, ai piatti di carne e ai formaggi a media 
stagionatura.

Capriano del Colle DOC Novello

Giovane
Castagne, primi con pomodoro, secondi di carne bianca, formaggi a media stagionatura.
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CAPRIANO DEL COLLE DOC TREBBIANO
Il Capriano del Colle DOC Trebbiano deve essere ottenuto da Trebbiano di Soave o Trebbiano di Lugana e/o Trebbiano Toscano per 

delicato e gradevole. La gradazione alcolica minima è di 11 gradi. Si accompagna molto bene a piatti di pesce, secondi a base di 
carni bianche, casonsei bresciani e in genere a piatti non particolarmente complessi o conditi.

Capriano del Colle DOC Trebbiano

Giovane
Piatti a base di pesce, carni bianche, vino da tutto pasto per pietanze delicate.

CAPRIANO DEL COLLE DOC MARZEMINO

rubino tendente al granato con l’invecchiamento. All’olfatto si presenta delicato, gradevole ampio e leggermente vinoso. Il sapore è 
secco, armonico e fresco con eventuali percezioni di legno. La gradazione alcolica minima è di 11,50 gradi. Si accompagna a primi 
saporiti, carni bianche speziate, formaggi stagionati e carni rosse.

Rosso rubino, profumo ampio leggermente vinoso, sapore secco, fresco, armonico.

1-5 anni
Primi saporiti, carni bianche speziate, carni rosse non particolarmente condite.



CONSORZIO PRODUTTORI
DEL CELLATICA

NUMERO AZIENDE ASSOCIATE: 8

45 ETTARI

dei territori dei Comuni di Cellatica, Collebeato, Gussago e Rodengo Saiano la 

coltivati, quanto determinante per la salvaguardia del territorio e per l’armonia del 

sopravvivenza stessa della stupenda area da essa interessata.
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CELLATICA DOC E CELLATICA DOC SUPERIORE

modo sapiente e secondo tradizione intervengono nella produzione del vino Cellatica DOC, contribuendo ciascuna con le proprie 

e non pesante, anzi elegante ed equilibrato. Il colore è rosso rubino, elegante al naso, intenso, di media struttura. 

invecchiato per legge almeno un anno, adatto al medio invecchiamento, da abbinarsi a piatti di carne sostanziosi e speziati, 
selvaggina e spiedo bresciano.

Rosso rubino, elegante al naso, intenso, di media struttura.

1-3 anni
Secondi di carne, anche speziati ed elaborati.

ampio ed avvolgente, gusto asciutto, pieno, di buona 
struttura e complesso.

1-5 anni
Secondi di carni rosse, arrosti, spiedo bresciano, 
selvaggina.



CONSORZIO VALTÈNESI

DENOMINAZIONI DI ORIGINE TUTELATE:
VALTÈNESI - VALTÈNESI DOC E VALTÈNESI CHIARETTO DOC 
GARDA CLASSICO DOC - BIANCO, CHIARETTO, ROSSO, ROSSO 
SUPERIORE, GROPPELLO E GROPPELLO RISERVA.
IL CONSORZIO TUTELA INOLTRE LA GARDA BRESCIANO, CON 
LE STESSE TIPOLOGIE, E IL NOVELLO.
NUMERO AZIENDE ASSOCIATE: 85

SAN MARTINO DELLA BATTAGLIA DOC: BIANCO E LIQUOROSO 
NUMERO DI AZIENDE ASSOCIATE: 6

In quest’area limitrofa al lago di Garda, di cui le splendide colline della Valtènesi 

mondo del vino hanno grande valore: “tradizione”, poiché l’accezione Classico 

poiché l’importanza dell’attribuzione a un vino del termine Classico impone che 
tutti i produttori siano coscienti che dalle loro terre e cantine debbono nascere 

dato che solo da vigneti rispettati e curati con ogni attenzione possono nascere 
le pregiate uve base per questi mirabili vini. Con la vendemmia 2011-2012 il 

maggiormente con il proprio territorio d’origine. Nell’area gardesana i vigneti sono 
parte integrante ed essenziale del paesaggio e dell’ambiente di una delle zone 

rispettoso e particolare equilibrio con il resto della natura tanto da trasformarsi 
in ambiente “turistico”, pronto ad accogliere in ogni istante chi si inoltra nella 
campagna o fra le colline alla ricerca di inaspettate e piacevoli sorprese, lontano 
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dal turismo chiassoso ma vicino alle meraviglie naturali del lago più grande d’Italia e del suo entroterra. Il Disciplinare di 
produzione (le norme da rispettare per poter produrre un vino a Denominazione di Origine) valorizza appieno le tradizioni 
locali, proponendo diverse tipologie di vini che, mantenendo elevati standard qualitativi, rispecchiano la variegata realtà 
viticola ed enologica collinare.

VALTÈNESI DOC E VALTÈNESI CHIARETTO DOC
I vini a denominazione di origine Valtènesi nelle tipologie Rosso e Chiaretto devono essere ottenuti da uve provenienti da vigneti 

beva, speziato con note fruttate, vellutato e piacevole, che si accompagna a primi saporiti, a piatti di carne di tutti i tipi e a formaggi di 
media stagionatura. Nella tipologia Chiaretto il Valtènesi viene sottoposto a una particolare lavorazione, che consiste nel mantenere 
solo per breve tempo il contatto delle bucce con il mosto in fermentazione per non caricare più di tanto la gradazione del colore e 

freschezza di sensazioni gustative e da una struttura eccezionale. Per le sue peculiarità è indicato anche come aperitivo e per il fuori 
pasto. Vino da bersi preferibilmente giovane per apprezzarne appieno la prorompente tipicità, si adatta perfettamente a parecchi 
piatti delicati ed estivi, a pesce saporito, a carni bianche anche abbastanza speziate, ad antipasti, verdure cotte e salumi dolci. Per 
i vini a denominazione di origine Valtènesi l’immissione al consumo potrà avvenire solo a partire dal 1 settembre successivo alla 
vendemmia per la tipologia Rosso e dal 14 febbraio successivo alla vendemmia, per la tipologia Chiaretto, in concomitanza con la 
festa degli innamorati, S. Valentino.

equilibrato.

1-3 anni
Primi saporiti, piatti di carne di tutti i tipi e a formaggi di media 
stagionatura.

caratteristico.

Giovane
Vasta scelta di abbinamenti, dagli antipasti, alle verdure cotte, 
ai piatti estivi delicati a base di pesce o carni bianche.
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GARDA DOC

GARDA CLASSICO DOC BIANCO

che assume aromaticità delicate più o meno intense a seconda delle percentuali dei due vitigni. Il colore è brillante, paglierino con 

salina ed eventuale retrogusto leggermente ammandorlato. La gradazione alcolica minima complessiva è di 11 gradi. Si sposa bene 

in generale, alla cucina dai gusti delicati.

armonico, vellutato, retrogusto ammandorlato.

1-2 anni
Antipasti delicati, piatti di pesce, sformati di verdure, formaggi dolci.

GARDA CLASSICO DOC ROSSO E ROSSO SUPERIORE

sintesi di particolare tipicità il meglio delle potenzialità viticole ed enologiche della zona. Il Garda Classico Rosso è un vino di buona 
struttura, dal colore rosso rubino carico, brillante. Il profumo è vinoso, caratteristico. Può essere fruttato da giovane e speziato da 

giovane, si presenta come ricco complemento a pranzi non eccessivamente impegnativi, mentre nella tipologia Superiore si presta 

e internazionale.



CO
NS

O
RZ

IO
 V

AL
TÈ

NE
SI

33

Rosso rubino brillante, profumo vinoso, fruttato da giovane, 

di media struttura, leggermente ammandorlato.

1-3 anni
Primi saporiti, piatti di carne di media consistenza e 
gustosi, formaggi di media stagionatura.

Garda Classico DOC Rosso Superiore, Groppello 

Rosso rubino intenso, profumo ampio, speziato, fruttato, 
gusto pieno, rotondo, strutturato.

1-5 anni
Per pietanze saporite e ricche, carni elaborate, selvaggina, 
spiedo bresciano.

GARDA CLASSICO DOC CHIARETTO
Proviene dalle stesse uve rosse del Garda Classico Rosso, ma viene sottoposto a una particolare lavorazione, che consiste nel 
mantenere solo per breve tempo il contatto delle bucce con il mosto in fermentazione per non caricare più di tanto la gradazione del 

di sensazioni gustative e da una struttura eccezionale. Per le sue peculiarità è indicato anche come aperitivo e per il fuori pasto. 
Vino da bersi giovane per apprezzarne appieno la prorompente tipicità, si adatta perfettamente a parecchi piatti delicati ed estivi, 
a pesce saporito, a carni bianche anche abbastanza speziate, ad antipasti, verdure cotte e salumi dolci.

sapido, accattivante.

Giovane
Vasta scelta di abbinamenti, dagli antipasti, alle verdure cotte, ai piatti estivi delicati a base di pesce o carni bianche.
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GARDA CLASSICO DOC GROPPELLO E GROPPELLO RISERVA
Il Groppello è ottenuto dall’omonima uva, considerata una rarità enologica in quanto coltivata solo in Valtènesi, sulle pendici delle 

più tipico della zona, un rosso delicato e di pronta beva, speziato con note fruttate, vellutato e piacevole, che si accompagna 
a primi saporiti, a piatti di carne di tutti i tipi e a formaggi di media stagionatura. Scegliendo i vigneti migliori e talvolta a seguito 
di attenta cernita delle uve, dopo un invecchiamento di almeno due anni si ottiene il Riserva, prodotto più ricco, intensamente 
speziato di spezie dolci, corposo, di ottimo spessore gustativo, sempre molto avvolgente ma dalla tannicità morbida, adatto al 
medio invecchiamento, da abbinare a piatti saporiti di carni rosse, al tipico spiedo bresciano, a molti secondi della cucina regionale 
lombarda. La gradazione alcolica minima complessiva è di 11 gradi, che diventano 12 per il Riserva.

Rosso rubino di media intensità, profumo delicatamente speziato, dolce con note fruttate, sapore vellutato, di media struttura

1-2 anni
Primi sostanziosi, trippa, carni bianche e rosse.

buona consistenza, giustamente tannico con fondo leggermente ammandorlato.

2-5 anni
Piatti di carne saporosi ed elaborati, spiedo bresciano e selvaggina.
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GARDA CLASSICO DOC NOVELLO

condotta sulle uve rosse locali, si sprigionano strabilianti profumi di piccoli frutti di bosco, sapori freschi e delicati per un vino 
rosso che si accompagna meravigliosamente a primi anche al pomodoro, piatti di carne mediamente speziati, formaggi come il 

complessiva è di 11 gradi.

sapido, tannicità delicata.

Giovane
Castagne, piatti con pomodoro, piatti di carni delicati o leggermente speziati, formaggi dolci.



CONSORZIO SAN MARTINO
DELLA BATTAGLIA

NUMERO AZIENDE ASSOCIATE: 10

25 ETTARI

vicende storiche che l’hanno segnata, una piccola nicchia geopedologica 

Garda, parzialmente coincidente con Lugana e Garda Classico, dove il Tocai 
friulano ha trovato il suo ambiente di elezione, tanto da essere sopravvissuto nel 

bianche e rosse. Il motivo della conservazione del Tocai da parte dei viticoltori 
locali si deve sicuramente ricercare nelle soddisfazioni qualitative che questo 
vitigno fornisce e non certo per l’aspetto quantitativo delle produzioni, sempre 
molto limitate. Proprio sui colli talvolta quasi completamente sassosi il vitigno si è 

piacevolissime caratteristiche aromatiche.
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SAN MARTINO DELLA BATTAGLIA DOC

pallido. Il profumo è invitante, intenso e tipico, dall’inconfondibile gusto fresco con fondo gradevolmente amarognolo. La gradazione 
alcolica minima complessiva è di 11,5 gradi. La modesta acidità rende questo vino adatto ad aperitivi, antipasti, prosciutto crudo, 

San Martino della Battaglia DOC
Tocai Friulano

1-2 anni
Aperitivi, antipasti, pesce e pietanze dal gusto delicato.

SAN MARTINO DELLA BATTAGLIA DOC LIQUOROSO

di eccezionale pregio, dal colore caldo e dorato, il cui profumo è ampio, morbido, pieno e corposo. In esso sono enfatizzati i toni 

piccanti, come gli erborinati o il gorgonzola. Splendido da solo, come vino da meditazione.

Giallo dorato, profumo intenso ed ampio con note di miele e frutta secca, elegante ed avvolgente al gusto, persistente.

1-1,5 anni
Vino da meditazione, può essere abbinato a formaggi erborinati o pasticceria secca.



CONSORZIO VINI MANTOVANI 

Due sono le zone vitivinicole del Mantovano: i colli morenici 
mantovani con i vini internazionali e la zona del basso mantovano, 

GARDA COLLI MANTOVANI DOC
NUMERO DI AZIENDE ASSOCIATE: 8 + 1 CANTINA SOCIALE

LAMBRUSCO MANTOVANO
NUMERO DI AZIENDE ASSOCIATE: 5 + 3 CANTINE SOCIALI;

PROVINCIA DI MANTOVA IGT: 375 ETTARI
QUISTELLO IGT: 940 ETTARI
SABBIONETA IGT: 11 ETTARI

del Lago di Garda. La lunga tradizione enologica della zona si arricchisce della 
vicinanza di altre vitivinicolture di pregio: la bresciana e la veronese. Un mutuo 

dell’Ottocento. Oggi più di mille ettari di vigneto specializzato coprono la zona 
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GARDA COLLI MANTOVANI DOC RUBINO

Per le sue caratteristiche, è preferibile consumarlo giovane. Le uve che concorrono alla produzione di questo vino provengono 

chiaro, che invecchiando tende al cerasuolo. All’olfatto colpisce il sentore gradevole, vinoso e delicato. Il gusto è leggermente e 
gradevolmente amarognolo, asciutto e armonico. La gradazione alcolica minima complessiva è 12 gradi. 

arrosti lungamente cotti.

Garda Colli Mantovani DOC Rubino

Rosso rubino tendente al cerasuolo, odore vinoso delicato, sapore asciutto, armonico, leggermente amarognolo.

1-2 anni
Carni rosse, brasati e selvaggina.

GARDA COLLI MANTOVANI DOC CHIARETTO

delicato e gradevole. Il gusto è leggermente e piacevolmente amarognolo, armonico e asciutto.

accompagna in tavola antipasti, risotti e piatti con pesce di lago o carni bianche.

Garda Colli Mantovani DOC Chiaretto

Entro 1 anno
Carni bianche e pesce.
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GARDA COLLI MANTOVANI DOC BIANCO

è un vino di colore giallo paglierino, che all’olfatto si presenta sapido, asciutto e armonico. Il gusto mantiene una gradevole nota 

presta ad accompagnare antipasti, portate a base di pesce, piatti delicati ed a base di rane.

1 anno
Antipasti, portate a base di pesce e piatti delicati.

GARDA COLLI MANTOVANI DOC MERLOT

l’invecchiamento tende al granato. L’odore è caratteristico e intenso, vinoso e delicato. Con l’invecchiamento diventa etereo. Si 
tratta di un vino di buon corpo, che al gusto si presenta sapido, giustamente tannico, asciutto e armonioso. La gradazione alcolica 

Garda Colli Mantovani DOC Merlot

Il colore è rosso rubino, ma con l’invecchiamento tende al granato.

1-3 anni
Carni rosse, selvaggina, arrosti.
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GARDA COLLI MANTOVANI DOC CABERNET

procedimento di lavorazione prevede una macerazione lunga e l’invecchiamento in botti di legno. Il colore è rosso rubino, con 
sfumature granata che vengono acquisite con l’invecchiamento. All’olfatto si offre vinoso, intenso, con un profumo gradevole e 
caratteristico. Il gusto è gusto è lievemente erbaceo, caratteristico e armonico, che rivela un vino di corpo, giustamente tannico. La 

rosse, brasati, arrosti e piatti cucinati con la selvaggina.

Garda Colli Mantovani DOC Cabernet

Rosso rubino, con sfumature granata che vengono acquisite con l’invecchiamento. All’olfatto si offre vinoso, intenso, con un profumo 
gradevole e caratteristico. Il gusto è lievemente erbaceo, caratteristico e armonico, che rivela un vino di corpo, giustamente tannico.

1-4 anni
Pietanze a base di carni rosse, brasati, arrosti e piatti cucinati con la selvaggina.

GARDA COLLI MANTOVANI DOC CHARDONNAY

con pesce di lago o con le rane.

Garda Colli Mantovani DOC Chardonnay

1-2 anni
Antipasti, pietanze delicate, pesce di lago, rane.
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GARDA COLLI MANTOVANI DOC SAUVIGNON

è delicato e armonico. Al gusto si rivela un vino di corpo, asciutto e vellutato. La gradazione alcolica minima complessiva è di 11 

Garda Colli Mantovani DOC Sauvignon

Giallo chiaro dorato, profumo delicato e armonico. Al gusto si rivela un vino di corpo, asciutto e vellutato.

1-2 anni
Antipasti, primi piatti, pesce.

GARDA DOC
Il Garda DOC, composto da monovitigni, è presente nelle tipologie: Pinot bianco e grigio, Chardonnay, Cabernet, Cabernet 
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LAMBRUSCO MANTOVANO DOC

tra i vini DOC della Lombardia. Si tratta di un vino più o meno frizzante, sottoposto alla pratica della rifermentazione naturale, 

Uva d’Oro (o Fortana). Il colore può essere, con varia intensità, rosato, rosso rubino o granato. Il profumo è fruttato e vinoso, con una 
caratteristica nota di viola. Il gusto è frizzante e armonico, sapido, asciutto e amabile. La gradazione alcolica complessiva è 10,5. 
Per le sue caratteristiche, è da ritenersi vino da tutto pasto e uno dei pochi vini rossi che si può servire fresco, anche per supportare 
pietanze saporite. Si presta ad accompagnare primi piatti impegnativi o tradizionali (addirittura lo si consiglia per diluire il brodo 
delle tagliatelle o degli agnolotti) e secondi piatti, anche elaborati, a base di carne.

sapore leggermente acidulo asciutto o amabile.

1-3 anni
Vino da tutto pasto. Eccellente con piatti a base di maiale, piatti saporiti e anche impegnativi (consigliato nel brodo delle tagliatelle e 
agnolotti).



CONSORZIO VOLONTARIO
VINO DOC SAN COLOMBANO

NUMERO AZIENDE ASSOCIATE: 13

129 ETTARI

Il Consorzio Volontario Vini DOC San Colombano, che riunisce i produttori titolari 

promozionali, di consulenza tecnica e di controllo sui vini dei produttori associati. 
I vini, dopo aver ottenuto l’idoneità, vengono etichettati con il contrassegno del 

della metropoli lombarda, che può fregiarsi della presenza di un prodotto di alta 
qualità, a simboleggiare tradizione, storia e natura. 
A San Colombano infatti queste peculiarità si ritrovano rispettivamente in un vino 
di classe e lunga tradizione, in un paese dalle lunghe e gloriose reminiscenze 

collina viticola, recentemente riconosciuta come Parco Collinare, area DOC ricca 

per la corsa e la bicicletta.
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SAN COLOMBANO DOC ROSSO E ROSSO RISERVA

può recare in etichetta la menzione della Vigna di origine e il termine Riserva. 

viene imbottigliato e commercializzato. Le partite di uve provenienti dai vigneti migliori e con le rese più contenute, possono essere 
selezionate e il vigneto di provenienza può essere riportato in etichetta, a patto che il toponimo compaia a catasto. In questo caso 
si otterrà il San Colombano Rosso Vigna che potrà essere commercializzato a 12 mesi dalla vendemmia. 
Per le sue caratteristiche di eleganza e corposità Il San Colombano DOC Rosso può essere prodotto anche nella tipologia Riserva, 
per la quale si prevede un invecchiamento minimo di 24 mesi, di cui almeno 12 in recipienti di legno e che deve recare in etichetta 
la vigna di origine. Il San Colombano DOC Vivace o Frizzante è un vino di ottima intensità colorante con spuma di colore vivace, più 

San Colombano DOC ROSSO

distinti sentori di mora, marasca e mandorle, talvolta di spezie dolci. Il sapore è secco e molto sapido, pieno e vigoroso, con un fondo 
piacevolmente ammandorlato. È un vino di buona struttura, vinoso, armonico, caldo e profumato.

1-3 anni
Primi piatti conditi con sughi di carne oltre che con cacciagione, carni speziate, brasati, arrosti di carni bianche e rosse, piatti molto 
strutturati, gorgonzola.

San Colombano DOC ROSSO RISERVA

notevole struttura, piacevole astringenza, lunga persistenza.

Cacciagione, brasati, arrosti di carni bianche e rosse anche speziati, piatti molto strutturati, formaggi stagionati.
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Limpido con spuma di colore intenso, più o meno abbondante e allegra, talvolta a lungo persistente. Il suo profumo è ben pronunciato, 

fondo di mandorle e marasca. La persistenza e la sapidità sono medie e la sensazione aromatica, pulita e garbata che permane 
giustamente in bocca.

1-2 anni
Antipasti di salumi, frittate varie, verdure fritte, risotti, anguille in umido, carpe, cassoeula, busecca, grana lodigiano.

SAN COLOMBANO DOC BIANCO

bianca.

strutturato, elegante.

1-3 anni
Antipasti, pesce d’acqua dolce e piatti di carne bianca, aperitivi.
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1-3 anni
Aperitivi, antipasti, sformati di verdure, pesce d’acqua dolce e piatti di carne bianca.



CONSORZIO TUTELA VINI 
OLTREPÒ PAVESE

NUMERO AZIENDE ASSOCIATE: 179 + 1300 SOCI VITICOLTORI

13.269 ETTARI

L’azione di tutela e di valorizzazione sul territorio della denominazione è svolta 
dal Consorzio Tutela Vini Oltrepò Pavese, che ha sede operativa a Torrazza 

nel 1977, riunisce attualmente 179 aziende, con oltre mille soci viticoltori. Con i 

il controllo della produzione mentre svolge direttamente le attività per la tutela, la 
valorizzazione e la promozione. 
Nel 2012 ha ottenuto l’incarico Erga Omnes per la promozione e la vigilanza 
dell’intera denominazione. 
La valorizzazione dei vini dell’Oltrepò è attuata dal Consorzio tramite la 
realizzazione e la partecipazione ad eventi e manifestazioni del settore di scala 
locale, regionale, nazionale e internazionale. Allo scopo di comunicare le proprie 
attività, il Consorzio ha da tempo attivato il sito Internet www.vinoltrepo.it e sue 
pagine su Facebook, Twitter e Youtube.

LA SUPERFICIE VITATA
L’Oltrepò è una zona vocata per eccellenza alla produzione di uva e di vino: infatti 
la sua storia viticola ha un passato di almeno 2000 anni. Le zone morfologiche che 
caratterizzano l’Oltrepò sono sostanzialmente due: i terreni della zona collinare 
bassa, costituiti da rocce sedimentarie marine, con una rilevante componente 
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argillosa, e quelle più alte di origine gessosa, entrambi comunque perfetti per estrinsecare al meglio le caratteristiche 
tipologiche dei diversi vini bianchi, spumanti e dei vini rossi che vi si producono.

Con i circa 500.000 ettolitri di vino DOC e DOCG, a cui si aggiungono oltre 470.000 ettolitri di vino a IGT, prodotto 
mediamente ogni anno, l’Oltrepò, con i suoi 42 comuni tutti situati n zona collinare, costituisce la terza area DOC più 
importante d’Italia. 

sicuramente da sempre un ruolo centrale è quello del Pinot nero, vitigno complesso e versatile che trova nell’Oltrepò la 
zona di eccellenza italiana di particolare vocazione nelle sue tipologie più aristocratiche: rosso e nobili spumanti DOCG 

PINOT NERO

in aumento. È presente in tutto l’Oltrepò, anche se è coltivato soprattutto in Valle Versa, Valle Scuropasso e alta Valle 
Coppa. 
I genotipi originari del Pinot nero erano già coltivati in Oltrepò dai Romani, che probabilmente lo portarono nel sud della 
Francia. In Italia i primi riferimenti a vitigni simili al Pinot risalgono al 1500 (Pineolo, Pignolo gentile, Pignolo grappolato) 
coltivati proprio sulle colline d’Oltrepò. Il Pinot nero che conosciamo oggi deriva comunque da selezioni francesi e 

attuali varietà di Pinot nero. 

Codevilla diede inizio alla produzione dello “Champagne” d’Oltrepò, termine gentilmente concesso dai colleghi 
d’Oltralpe. Già allora la base era rappresentata da vino Pinot ottenuto da uve Pinot nero. Fu ai primi del 1900 che su 
iniziativa di alcune aziende spumantistiche il Pinot nero si estese in forma importante nell’Oltrepò Pavese: da allora altri 

ad oggi con il riconoscimento, nazionale e internazionale, dell’Oltrepò quale territorio d’eccellenza per la produzione di 
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ampio e persistente.

Aperitivo per occasioni eleganti e anche a tutto pasto se il 
menù è a base di pesce, crostacei o carni bianche

vino complesso come questo: forme di allevamento, densità di impianto e rese per ettaro non adeguate rendevano 

grazie a gran parte delle aziende locali, che stanno puntando su criteri di coltivazione molto ristretti e appropriati alle 

OLTREPÒ METODO CLASSICO DOCG
Ottenuto con la tradizionale rifermentazione in bottiglia, ripropone tutto il fascino delle bollicine. Dal colore rosato buccia di cipolla 

armonico, piacevole e particolarmente stuzzicante. Va gustato come aperitivo e a tutto pasto in particolare con menù a base di 

e particolarmente stuzzicante.

3-4 anni
Tutto pasto oltre ad aperitivi, pesce, crostacei e carni bianche.
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anche di sottobosco, di liquirizia e spezie, con un sapore di grande equilibrio, di media-buona struttura e di lunga persistenza. 
Ottimo sulle carni in genere, ben accompagna formaggi invecchiati. Si serve a temperatura di cantina. 

e di lunga persistenza.
Temperatura di cantina
5-10 anni
Ravioli, carne in genere, formaggi stagionati, pesce elaborato.
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Temperatura di cantina
2-3 anni
Primi piatti saporiti, arrosti, selvaggina, bolliti misti, salumi caldi e piatti tipici della cucina regionale.

OLTREPÒ PAVESE BARBERA DOC

anche Frizzante. Lo si apprezza accostato a primi piatti saporiti, ad arrosti, selvaggina, bolliti misti, salumi caldi e piatti tipici della 
cucina regionale. Si serve alla temperatura di cantina.

caratterizza per intensi profumi di marasca e mora ha un corpo leggermente tannico e di medio-lunga persistenza aromatica. La 

gastronomica, in particolare a primi piatti con sughi di carne o di funghi, formaggi e salumi. Si serve fresco.

medio-lunga persistenza aromatica.
Temperatura di cantina
2-3 anni
Primi piatti con sughi di carne o di funghi, formaggi di buona stagionatura, salumi e carni rosse o aromatizzate.
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intensità e penetrante, presenta un netto e delicato profumo di confettura di ribes con sfumature speziate, che prosegue in un 
sapore particolarmente robusto, netto e corposo. È storicamente prodotto e riconosciuto come grande vino da invecchiamento. Si 
serve a temperatura di cantina.

con sfumature speziate, che prosegue in un sapore particolarmente robusto, netto e corposo.
Temperatura di cantina
5-10 anni
Formaggi stagionati, cacciagione.

a sentori speziati, per un sapore pieno e leggermente tannico.
Temperatura di cantina
5-10 anni
Primi piatti con sugo di carne, brasati e formaggi stagionati.

OLTREPÒ PAVESE ROSSO DOC

Ottimo con primi piatti con sugo di carne, brasati e formaggi stagionati. Si serve a temperatura di cantina.
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OLTREPÒ PAVESE RIESLING DOC

renano. Di aroma delicato, si distingue per il netto profumo di mela renetta e per il sapore fresco e delicato, leggermente amarognolo 

Riesling Italico e Riesling Renano

e per il sapore fresco e delicato, leggermente amarognolo con buona persistenza. Con l’invecchiamento esprime sensazioni di spezie 
e minerali.

2-5 anni
Aperitivi, antipasti magri, primi piatti delicati, frittate, crostacei, verdure, pesci bolliti e carni bianche.

da un corpo morbido ed equilibrato. È previsto solo nelle versioni Vivace, Frizzante e Spumante. Esprime il meglio di sé gustato in 

1-2 anni
Formaggi secchi piccanti o dolci a base di marmellata, con fragole e pesche.
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OLTREPÒ PAVESE MOSCATO DOC

buona struttura, coinvolgente, armonico, fresco con una lunga persistenza. È previsto nelle versioni Vivace, Frizzante e Spumante 

1-2 anni



CONSORZIO TUTELA
VINI DI VALTELLINA

NUMERO AZIENDE IMBOTTIGLIATORI ASSOCIATE: 44

800 ETTARI

Secoli di storia e tradizione nella coltivazione della vite fanno della Valtellina 
una terra dal fascino antico. Oggi come ieri, nell’attraversare la vallata si rimane 
affascinati dallo straordinario effetto paesaggistico disegnato da terrazzamenti 
vitati sostenuti da migliaia di chilometri di muretti a secco. Un vero e proprio 
tesoro per il quale è stata avviata la procedura per l’inclusione nel Patrimonio 

Nelle piccole porzioni di terra riportata tra le rocce maturano uve nebbiolo che 

e la particolare fragranza rappresentano un prezioso biglietto da visita della 
provincia di Sondrio, grazie al forte legame che i vini hanno saputo instaurare 
con il proprio territorio. A guardia di questa realtà, avvolta da un’atmosfera di altri 
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Rosso rubino tendente al granata, profumo intenso e persistente che viene esaltato con l’invecchiamento. Al gusto risulta secco, 
austero, armonico, leggermente tannico.

3-7 anni
Si sposa bene con diversi piatti grazie alla versatilità dei vini di Valtellina.

VALTELLINA SUPERIORE DOCG

della menzione Riserva. La gradazione alcolica al consumo è di 12,5 gradi. Può avere anche la denominazione di sottozone quali: 

VALTELLINA SUPERIORE DOCG SASSELLA
È il vino rosso storicamente più conosciuto della Valtellina, con una buona presenza sui mercati internazionali. Ha origine nella zona 

leggermente tannico. Raggiunge la maturità dopo un invecchiamento di tre-cinque anni e può essere conservato in bottiglia per 

rosse e selvaggina e si accompagna in modo ottimale a salumi saporiti e formaggi stagionati, primo fra tutti il Valtellina Casera.
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Valtellina Superiore DOCG Grumello

secco, austero, armonico, vellutato. La prevalenza delle varietà Rossola e Pignola fra le uve secondarie di questa zona gli conferisce 
una particolare sfumatura di mandorla.

3-5 anni
I vini di Valtellina dimostrano una grande versatilità nell’abbinamento dei piatti.

VALTELLINA SUPERIORE DOCG GRUMELLO
È un grande vino rosso prodotto a nord est della città di Sondrio e prende il nome dal castello di Grumello, che dal secolo XIII domina 

delle varietà Rossola e Pignola fra le uve secondarie di questa zona gli conferisce una particolare sfumatura di mandorla. Come tutti 
i Valtellina Superiore, si presta a una lunga conservazione. Nella perimetratura della sottozona è inserita un’area molto omogenea 
denominata Dossi Salati, che conferisce all’uva un contenuto di microelementi tali da determinare una maggiore sapidità al vino.

 
 

Valtellina Superiore DOCG Inferno

Rosso rubino intenso tendente al granata e persistente profumo caratteristico che si ammorbidisce con la maturazione. Il suo sapore 
è asciutto, armonico, leggermente tannico.

3-7 anni
I vini di Valtellina dimostrano una grande versatilità nell’abbinamento dei piatti.

VALTELLINA SUPERIORE DOCG INFERNO
Il caratteristico nome trae origine, con molta probabilità, dall’asperità dei vigneti e dalle temperature assai elevate che durante il 
periodo estivo si raggiungono nei piccoli coli terrazzamenti siti negli anfratti rocciosi. La zona di produzione di questo vino, subito 
a est del Grumello, è la più piccola delle cinque sottozone Valtellina Superiore, sicuramente la più impervia. Il colore è rosso rubino 
intenso tendente al granata e ha un persistente profumo caratteristico che si ammorbidisce con la maturazione. Il suo sapore è 
asciutto, armonico, leggermente tannico.
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Valtellina Superiore DOCG Valgella

Rosso rubino tendente al granata, con maggiore morbidezza iniziale, che non esclude uguale tenuta all’invecchiamento. All’olfatto 

rendono apprezzabile anche giovane.

3-5 anni
I vini di Valtellina dimostrano una grande versatilità nell’abbinamento dei piatti.

VALTELLINA SUPERIORE DOCG VALGELLA
La Valgella, il cui nome deriva dal latino , piccola valle, è situata nei comuni di Chiuro e Teglio, a nord est di Sondrio. È la 
più estesa fra le sottozone DOCG Valtellina Superiore.
Di colore rosso rubino tendente al granata, si differenzia dagli altri Valtellina Superiore per la maggiore morbidezza iniziale, che non 
esclude uguale tenuta all’invecchiamento. All’olfatto si offre etereo e delicato e ha un sapore secco, armonico, morbido e rotondo. 

 
 

Valtellina Superiore DOCG Maroggia

3-5 anni
I vini di Valtellina hanno una grande versatilità nell’abbinamento dei piatti.

VALTELLINA SUPERIORE DOCG MAROGGIA

 (vino 

e giustamente tannico. Prodotto in quantità limitata, nasce da uve selezionate provenienti dai ripidi pendii della zona Valtellina 
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5-7 anni
Ottimo come vino da meditazione ma straordinario in abbinamento con i formaggi d’alpe e con carni ricche e saporite.

SFORZATO DI VALTELLINA DOCG
È sicuramente il vino più ambito dell’enologia valtellinese: lo Sforzato (in dialetto Sfursàt) deve il suo nome a un’antichissima pratica 
di appassimento dell’uva Nebbiolo. I grappoli più sani e maturi, dopo essere stati raccolti a mano e distesi su graticci, vengono 
fatti appassire naturalmente per 110 giorni, in locali freschi e asciutti denominati fruttai. Tra gennaio e febbraio le uve appassite, 

vitigni idonei alla coltivazione nella Regione Lombardia. Il colore è rosso granato scuro e il profumo intenso e caldo. La gradazione 
alcolica complessiva minima è di 14 gradi.

 
 

sentore di viola. Al gusto è asciutto, leggermente tannico.

1-3 anni
È un vino da tutto pasto.

ROSSO DI VALTELLINA DOC

livello del mare. È quindi possibile riscontrare alcune diverse sfumature nei profumi, nel colore, nella sapidità. La base del vino è 

Può essere di medio corpo e destinato al consumo nell’anno successivo alla vendemmia, oppure di carattere più importante con 

granati. Il suo profumo è sottile, persistente e dal caratteristico sentore di viola. Al gusto è asciutto, leggermente tannico. È un vino 
da tutto pasto.
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CONSORZIO VINI IGT
TERRE LARIANE

storicamente vitato e decantato per la sua vocazione a produrre vino. Il territorio 
è vasto, tra le province di Lecco e Como ma le due zone più importanti sono le 

capoluogo.
I paesaggi sono di grande pregio naturalistico, i vigneti terrazzati, con forti 
pendenze, le escursioni termiche sono importanti e donano ai vini eleganza, 
freschezza e sapidità, espressioni di questo territorio.
Il Consorzio è nato nel dicembre 2009 per la volontà di 7 produttori di lavorare 
insieme per la valorizzazione dell’IGT, anche attraverso il sito www.terrelarianeigt.it.

abbandono e che oggi ritorna ad una interessante produzione vinicola.



VI
NI

 IG
T 

DE
LL

A 
LO

M
BA

RD
IA

62

PROVINCIA DI BERGAMO
BERGAMASCA

PROVINCIA DI BRESCIA
BENACO BRESCIANO

Tremosine.
MONTENETTO DI BRESCIA

RONCHI DI BRESCIA

Sangiovese, Cabernet, Passito.

VINI IGT DELLA LOMBARDIA
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SEBINO

Rodengo Saiano, Rovato.
VALCAMONICA

Ossimo, Prestine, Angolo Terme.

PROVINCE DI COMO E LECCO
TERRE LARIANE

d’Intelvi, Cavargna, Cirimido, Claino con Osteno, Cusino, Dosso del Liro, Garzeno, Germasino, Laino, Limido Comasco, Livo, Locate 

Perlasco, Pasturo, Perledo, Premana, Primaluna, Taceno, Tremenico.

PROVINCIA DI MANTOVA
PROVINCIA DI MANTOVA

nella tipologia Frizzante. 

SABBIONETA

Frizzante.
Zona di produzione: intero territorio amministrativo dei comuni di Sabbioneta, Viadana, Commessaggio.
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QUISTELLO

Frizzante.

del Dosso.
ALTO MINCIO

Frizzante.

Solferino.

PROVINCE DI MILANO, PAVIA E LODI
COLLINA DEL MILANESE

PROVINCIA DI PAVIA
PROVINCIA DI PAVIA
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PROVINCIA DI SONDRIO
TERRAZZE RETICHE DI SONDRIO

di Chiavenna, Villa di Tirano.

PROVINCIA DI VARESE
RONCHI VARESINI

Cairate, Cantello, Caravate, Carnago, Caronno Varesino, Casale Litta, Casciago, Castelseprio, Castiglione Olona, Castronno, 

Olona, Venegono Inferiore, Venegono Superiore, Vergiate, Viggiu’, Vizzola Ticino.



CO
NT

AT
TI

66

Consorzio Tutela Vini Valtellina
www. vinidivaltellina.it      

Consorzio di Tutela 

www.consorziomoscatodiscanzo.it

Consorzio Tutela Valcalepio
www.valcalepio.org     

Consorzio per la Tutela 
del Franciacorta
www.franciacorta.net   

www.entevinibresciani.it   

Consorzio Tutela Lugana DOC
www.consorziolugana.it    

www.vinimantovani.it

Consorzio Volontario 
Vino DOC San Colombano
www.sancolombanodoc.it    

Consorzio Tutela Vini Oltrepò Pavese
www.vinoltrepo.it    

AS.CO.VI.LO.
Associazione Consorzi Vini Lombardi
segreteria@ascovilo.it

www.buonalombardia.it - www.regione.lombardia.it

www.ersaf.lombardia.it

CONSORZI DI TUTELA VINI
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www.stradadelrisomantovano.it

www.stradadeltartufo.it  

Strada del Gusto Cremonese
nella Terra di Stradivari 
www.stradadelgustocremonese.it  

Strada del Vino San Colombano
e dei Sapori Lodigiani
info@stradasaporilodigiani.it

Strada dei Vini e dei Sapori 
dell’Oltrepò Pavese
www.oltrepopavese.com

Federazione Strade del Vino
e dei Sapori di Lombardia
www.viniesaporidilombardia.it

Strada del Vino e dei Sapori della Valtellina 
www.stradavinivaltellina.com 

Strada dei Sapori delle Valli Varesine
www.stradasaporivallivaresine.it 

Strada del Vino e dei Sapori 
della Valcalepio
www.valcalepio.org  

Strada del Vino Franciacorta
www.stradadelfranciacorta.it 

Strada del Vino Colli dei Longobardi 
www.stradadelvinocollideilongobardi.it 

Strada dei Vini e dei Sapori del Garda 
www.stradadeivini.it 

www.mantovastrada.it  

STRADE DEI VINI E DEI SAPORI
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