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1. La Franciacorta

La Franciacorta # un angolo di terra lombarda, a due passi da Brescial

Le sue origini millenarie vengono scandite dalla Natura, che
ha creato un paesaggio capace di stupire per la sua variet", per i suo
colori e per il suo tesoro pi$ prezioso: il vino. La sua Storia, invece,
viene rappresentata dalle opere delluomo, che nel corso dei secoli
sono diventate un vero patrimonio culturale.

| segni visibili che caratterizzano e che compongono il
territorio della Franciacorta, creati nel corso dei secoli dal naturale
movimento tettonico, sono il Monte Orfano, le Torbiere del Sebino
e le colline dellAn!teatro Morenico del Sebino. | segni maggiori
della presenza delle prime comunit" sono date dalla presenza dei
monasteri. In Franciacorta sono il Convento dellAnnunciata dei
Frati Servi di Maria a Rovato, il Monastero di San Pietro in Lamosa
a Provaglio d'Iseo, labbazia Olivetana di San Nicola di Rodengo
Saiano.

Dal punto di vista geogralco, larea della Franciacorta #
racchiusa nei comuni di Adro, Capriolo, Castegnato, Cazzago San
Martino, Cellatica, Coccaglio, Cologne, Corte Franca, Erbusco,
Gussago, Iseo, Monticelli Brusati, Ome, Ospitaletto, Paderno
Franciacorta, Palazzolo sullOglio, Paratico, Passirano, Provaglio
d'Iseo, Rodengo-Saiano e Rovato.

''''''''

Fig.1.1 Cartina della Franciacorta
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1.1 Il Monte Orfano

Il Monte Orfano # un rilievo isolato che si estende nei territori dei
comuni di Coccaglio, Cologne, Erbusco e Rovato per una lunghezza
di oltre cinque chilometri.

Esso # il colle di maggior altitudine di tutta la Pianura
Padana e raggiunge i 451 metri sul livello del mare. Nonostante
lesigua altezza si merita il nome di monte per la marcata pendenza
dei suoi due versanti.

La sua unica dorsale, diretta da nord-ovest a sud-est, #
disegnata da un crinale con andamento ondulatorio irregolare
composto da vertici, dossi, cime secondarie, brevi piani e selle.

Da ovest parte dai 451 metri in frazione Spina di Erbusco,
passa degradando ai 402 verso la met" della linea di cresta, pass
a 381, a 322, poi a 283 e 257 per rialzarsi ai 260 nello sperone dg
Convento di Rovato.

Due grandi arterie stradali ne rasentano il piede: l'autostrada
A4 Milano-Venezia a settentrione e la strada Brescia-Rovato a sud,
la quale vicino a Coccaglio si sdoppia in quelle che portano a Milano
e Bergamo.

Dal punto di vista geologico il Monte Orfano # il pi$ antico
e interessante a% oramento della pianura padana ed # composto da
un conglomerato di ciottoli di varie et" e di argille, in genere non
bene solidi!cati, depositatisi nella parte meno antica del periodo
Miocenico nellEra Terziaria. Esso # relativamente recente in
confronto del blocco alpino-prealpino.

La sua posizione # un deposito alluvionale di uno degli
ultimi periodi geologici e non derivante da nord ma probabilmente

-

Fig.1.2 Vista aerea del Monte Orfano
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da valli scomparse scendenti da nord-est.

Il monte # diviso in un versante settentrionale e in un versante
meridionale con diversi caratteri botanici. Il versante a Nord, che
risente delle correnti fredde e umide provenienti dal Lago d' Iseo, #
meno sfruttato per le maggiori di%colt" di accesso e presenta una
notevole variet" di specie arboree. Gli alberi maggiormente presenti
sono i castagni, il carpino nero, la robinia, alcune querce, il pino
nero, gli olmi e gli ornielli. Il sottobosco # composto in prevalenza
da felci, rovi, edera.

Il versante meridionale # caratterizzato dalla presenza di
zone coltivate a vigneto, uliveto e prato posti su terrazzamenti; vi # la
presenza di numerose abitazioni e di un ristorante.

La fauna del Monte Orfano # quasi esclusivamente costituita
da avifauna, ad esclusione dei leporini e di alcune specie di rettili
e an'!bi. Sul monte sono presenti: il fagiano, la starna (immessi
periodicamente a scopo venatorio), la quaglia, il piccione, lo storno,
il merlo, il passero, la tortora, lo scricciolo, la capinera, la cinciallegra,
il fringuello, l'usignolo, il cuculo, il pettirosso.

Per la sua felice posizione geogralca, il Monte Orfano #
stato popolato sin dai tempi antichi: in vetta sono stati trovati resti di
insediamenti difensivi risalenti al neolitico e in prossimit" della chiesa
di san Michele sono numerosi i cocci di ceramica nera rinvenuti
e riferibili allo stesso periodo. Dopo i Celti furono gli etruschi a
insediarsi edi!cando nellestremo sperone occidentale del monte
una fortezza, utilizzata come base dal grosso delle forze stanziatg
nel territorio di Coccaglio. Quindi nel quinto secolo d.C. fu la volta
dei Cenomani che modi!carono il paesaggio con la costruzione di
potenti bastioni in pietra e legna a difesa del territorio. | romani
poi ristrutturarono queste forti!cazioni, rendendosi conto della
notevole importanza strategica e militare del Monte: dove prima
sorgeva la fortezza etrusca fu costruita una torre di avvistamento di
cui ora rimane soltanto la base. In!'ne fu la volta dei Longobardi, la
cui traccia pi$ signi!cativa # senza dubbio la suggestiva chiesa di Sar]
Michele.

Sono presenti due conventi sul Monte: il convento dei Frati
Servi di Maria in territorio di Rovato, fondato nel 1689 annesso alla
preesistente chiesa costruita nel 1449, tuttora attivo, e il convento
dei Frati Cappuccini in territorio di Cologne fondato nel 1569 e oggi
trasformato in ristorante.

Altre presenze antropiche sul monte sono un ristorante
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posto sul crinale in territorio del comune di Coccaglio e le zone
ristoro degli Alpini di Rovato e Cologne, con relativi monumenti
ai caduti delle Guerre. Sono presenti inoltre le croci di Villa,
Coccaglio, e Zocco, e una piattaforma di atterraggio per elicotteri
della Protezione Civile.

Le sensazioni che pervadono lescursionista che si addentra
nei sentieri del Monte Orfano per raggiungerne il crinale sono
molteplici. Percorrendo la strada lastricata che a Rovato dalla
chiesina di Santo Stefano sale al convento dei frati Servi di Maria
sembra esattamente di percorrere un pellegrinaggio che attraverso
il ripido sentiero innalza l'anima. Tralasciando le strade asfaltate di
Coccaglio e di Cologne, i sentieri che collegano i piedi del Monte
con la cresta superiore sono molti. Addentrandosi in questi, le prime
sensazioni che colpiscono sono la pace ed il silenzio del bosco che
avvolge lescursionista in totale. Solo il canto degli uccelli creano una
deliziosa musica di sottofondo. Poco frequentato da escursionisti
infatti il Monte # habitat di numerose specie avicole e da qualche
specie animale.

Raggiunto il crinale le sensazioni che pervadono sono
l'immensit" della Pianura Padana, se si rivolge lo sguardo verso sud,
e lestrema vicinanza delle Alpi, se lo sguardo viene rivolto a nord.
Dalla sua altezza infatti, in una giornata limpida di cielo terso, #
possibile notare la Pianura Padana 'no allorizzonte delineato dalle
sagome degli Appennini Emiliani a sud; a nord # possibile ammirare
le colline della Franciacorta e scorgere il Lago d'Iseo, delimitato dalle
montagne delle Prealpi bresciane.

1.2 Il Convento dellAnnunciata dei Frati Servi di
Maria a Rovato

Ilconvento della SS. Annunciata # la maggiore attrattiva architettonica
del Monte Orfano. E' un maestoso complesso architettonico, formato
dalla chiesa e dal convento, fondato dai frati dellordine dei Servi di
santa Maria nella seconda met" del XV secolo, ma la cui struttura
appare fortemente strati!cata: le ipotesi pi$ remote fanno risalire ai
romani la prima edi!cazione dell'Orfano; e in e&etti, la posizione
strategica di grande visibilit" sulla pianura, la reperibilit" di legna e
pietre per la costruzione, la presenza di una vena di acqua sorgiva
rappresentavano caratteristiche irrinunciabili per la costruzione di
una forti!cazione.
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Ilconventofuedilcatotrail 1449 e il 1503 dalla congregazione
dei Servi di Maria, nella posizione dove possiamo ammirarlo tuttoggi
e dove un tempo esisteva una cappella intitolata allAnnunciata. Nel
1700 con larrivo della Serenissima fu privato della sua componente
religiosa ed ebbe varie vicissitudini e vari utilizzi 'nch*, nel 1960, i
frati ne riacquisirono il possesso, iniziandone la ristrutturazione.

Lo schema architettonico dell' intero edi!cio si apre in due
direzioni. La chiesa, appoggiata al lato settentrionale, e la foresteria 3
sud ovest. Il convento # racchiuso tra la chiesa e la foresteria.

Si accede alla chiesa attraverso un portico Quattrocentesco,
modilcato poi nel Seicento. Sopra il portale # possibile ammirare
un a&resco del diciottesimo secolo ra%gurante il momento
dellAnnunciazione. Nelle altre lunette posteriori s'individuano
tracce da&reschi che presentano scene della fondazione dellordine
monastico dei Servi di Maria. Tra presbiterio e abside si alternano
veri e propri capolavori artistici tra cui spiccano: [Annunciazione
dipinta dal Romanino, un croce!sso ligneo del quindicesimo
secolo realizzato da un artista della scuola di Donatello, sorretto dal
basamento originario dellaltare, e in!'ne sulla fascia inferiore della
parete settentrionale la ra%gurazione di San Sebastiano che alcun
attribuiscono al Mantegna intravedendo nella&resco le iniziali
dellartista.

Fig.1.3 Vista aerea da sud del Convento dei Frati Servi di Maria
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concepito per la vita di comunit". Vi si accede attraverso una loggetta
in stile quattrocentesco. E' edilcato nel quadriennio che va dal
1449-1452. Si articola attorno ad un chiostro classico, su due piani:
il piano inferiore poggia su ventidue colonne in pietra con capitelli
che presentano motivi decorativi formati da collari di foglie, ed #
legato a moduli costruttivi tardo medievali. Il Chiostro del convento
non presenta l'usuale forma quadrata degli altri monasteri ma ha
forma rettangolare probabilmente per seguire meglio la disposizione
longitudinale del pendio sul quale # collocato. Il piano superiore
poggia invece su un secondo loggiato formato da quindici colonne
in pietra serena che hanno base e capitelli d'ispirazione dorica. Sulla
parete esterna del primitivo edilcio quattrocentesco si aprono le
porte che mettono in comunicazione il loggiato con le celle dei frati.

Osservando il convento da Coccaglio, in una giornata di
sole, il convento dei frati # visibile in tutto il suo splendore. Visibile #
il loggiato che guarda verso la Pianura Padana, incute una sensaziong
di grandezza, # dominante dall'altura dove # posizionato.

1.3 Le Torbiere del Sebino

Larea delle Lame (o Torbiere) si trova ai margini settentrionali della
Franciacorta, dove le colline si innestano nel lago d'Iseo, nei territori
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comunali di Iseo, Provaglio e Corte Franca. Oasi naturalistica
dichiarata di interesse internazionale, unica nel suo genere in
Europa, Riserva Naturale della Regione Lombardia dal 1983, copre
una super!cie di circa 330 ettari, alla quote di 185 metri sul livello
del mare, a sud del Lago d'Iseo.

Questo paesaggio # costituito da stagni senza emissari, che
sono alimentati dalle acque piovane e da in!ltrazioni del suolo.
Lacqua # poco profonda, cinque metri al massimo, ed # molto calda
in estate e gelata in inverno. Gli stagni sono separati dal Lago Sebind
da dune fangose che il movimento delle acque ha accumulato nel
corso dei millenni.

In questo speciale paesaggio fatto di canneti con giunchi e
tife, punteggiati da radi alberi, trovano habitat naturale moltissime
specie di uccelli, molti dei quali di specie protetta, come lairone
cinerino, lo svasso maggiore, lairone rosso, il cormorano, il
mestolone, il falco di palude e il nibbio bruno. Anche la presenza di
pesci lacustri # notevole. In questo paesaggio disseminato di tanti
laghetti non mancano le barche, i capanni e le passerelle in legno
che ne permettono la visita. Visita che deve essere obbligatoriamente
svolta in religioso silenzio, per non turbare la vita tranquilla della
fauna locale.

La fase pi$ antica del popolamento delle Torbiere risale
al Mesolitico quando un gruppo di raccoglitori si stanzi+ in un
territorio dominante la palude. Nellet" del bronzo furono costruite
delle palaltte, che sono state rinvenute nella parte settengiona
della Torbiera.

Intorno al 1860 un consorzio torinese, la Societ" Italiana
Torbe, acquist+ parte delle Torbiere superiori e intraprese scavi
di tipo industriale per lestrazione appunto della torba. Questa,
sottostante ad un paio di decine di centimetri di terriccio, # di buona
gualit" e venne usata nelle prime industrie quali le !'lande e le fornaci
di laterizi nonch* per il riscaldamento domestico in tempi di scarsit"
di combustibile. Nelle Lame gli scavi terminarono attorno al 1950.

Gli interessi naturalistici che orbitano intorno a questo
paesaggio sono notevoli ed in particolare volti a protezione della
fauna e della vegetazione, di difesa del paesaggio e sociali per sco
scientilci, didattici ed educativi. Questa zona presenta un grande
interesse per il contesto morfologico nel quale si inserisce per le sue
caratteristiche di zona verde e umida nella quale i paesaggi naturali
e gli scorci sono particolarmente suggestivi.
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1.4 Il Monastero di San Pietro in Lamosa a
Provaglio d'lseo

Il convento, oggi non pi$ adibito alluso monastico, # ubicato nei
pressi di Provaglio d'Iseo, a ridosso della strada statale che porta
verso il lago. Ledilcio sorge su unaltura appartenente allaméteat
morenico del Sebino dalla quale domina le Lame, cio# le paludi,
delle Torbiere da cui, appunto, deriva il suo nome.

E' un piccolo complesso di edi!ci religiosi e civili posti
sopra un dosso a guardia della zona, una volta paludosa. Il nucleo
pi$ antico, la piccola chiesa, forse collocato sul luogo di un tempio
romano a Mitra, risale all'’X| secolo. Ledi!cio di fattezze romaniche
fu donato ai monaci di Cluny, che nei quattro secoli della loro
permanenza lo ampliarono per adattarlo a monastero. Nel 1536
divenne propriet* delle suore benedettine di Santa Giulia di
Brescia e la chiesa venne ampliata con l'aggiunta della cappella &
sinistra del portale. Il monastero sopravvisse !no alle soppressioni
settecentesche, quindi divenne di propriet” della famiglia Bergomi-
Bonini, che nel 1983 don+ la chiesa alla parrocchia di Provaglio.

Il Monastero di San Pietro in Lamosa # anche oggi una
preziosa risorsa di civilt" e di sviluppo per il territorio della
Franciacorta, del Lago d'lseo e della Valle Camonica. Esso # il
centro, il nodo, il punto di raccordo !sico di mondi geogralci e

S ~ R _;'.,
Fig.1.5 Il monastero di San Pietro in Lamosa
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socio-economici diversi e complementari: il mondo delle colline
franciacortine, quello di una valle prealpina (la Valcamonica), quello
diunlago (il Sebino), quello dell'alta pianura Padana e quello della citt"
(grazie alla storica arteria Brescia-lseo). La localizzazione dunque
non comporta soltanto implicazioni paesaggistiche, che peraltro ne
fanno un sito panoramico di rara ed eccezionale suggestivit’, ma
fornisce limportanza di punto cardine di snodo. Il Monastero si
presta per natura alla valorizzazione del territorio circostante, dal
momento che # di fatto un suo osservatorio straordinario. Si pu+
dire che, entrati nellarea del Monastero, la prima cosa che si o&re,
stupefacente, alla vista, non # il Monastero, ma il variegato mondo
di colline, montagne, pianure e acque che lo circonda. Il Monastero
# aperto e proietta verso il territorio. Conseguentemente, deve esserg
in grado di o&rire materiali e servizi adatti alla sua conoscenza ed
alla sua scoperta.

La s!da che il Comune di Provaglio d'lseo ha inteso
raccogliere quando ha posto mano al Monastero # stata di
valorizzarlo come risorsa per lo sviluppo futuro dei territori di
cui rappresenta il punto di congiunzione. Mentre la Parrocchia ha
ripristinato la chiesa, il comune si # occupato del restauro. Inoltre
il comune ha a%dato alla Fondazione Culturale San Pietro in
Lamosa Onlus la valorizzazione odierna del monastero attraverso la
programmazione di eventi culturali di qualit" e la promozione degli
ambienti architettonici quali beni storici culturali.

Grazie a questi interventi, in pochi anni il monastero #
divenuto capace di attirare decine di migliaia di presenze annue.
A ra&orzarlo come polo storico-culturale di vasto richiamo
contribuisce certamente il fatto che esso sia entrato a far parte, con
un altro centinaio di realt" simili, dell'ltinerario Europeo dei Siti
Cluniacensi, recentemente u% cializzato dal Consiglio d'Europa.

1.5 [ An!teatro Morenico del Sebino

Un an!teatro morenico # un complesso di materiali di sedimento
con andamento concentrico depositati da un ghiacciaio sulla sua

delle principali valli alpine nella Pianura Padana.

Lan!teatro morenico del Sebino # correlato alla Val
Camonica ed al Lago d'Iseo in quanto essi erano un tempo invasi
da una colossale lingua glaciale di provenienza camuna. EssoO
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costituisce quelle dolci colline poste appunto a semicerchio a sud
del lago, con concavit" rivolta verso il Sebino che si estendono per
circa 15 Km. In senso antiorario da sinistra troviamo il Monte Alto
(671 m sIm), le colline di Torbiato, Erbusco, Pedergnano, Calino,
Bornato, Monterotondo, Fantecolo per !nire in territorio di Iseo sul
settore sebino delle Alpi Meridionali.

/ proprio su queste colline e a merito di tali accumuli di
sedimenti che da circa duemila anni le colline di Franciacorta hanno
dimostrato una naturale predisposizione vitivinicola. Queste colline
ricche di storia che si a&acciano sul Lago d'lseo sono punteggiate
da ville, castelli, abbazie, borghi medievali. Ma non solo: sono
numerose le occasioni per scoprire tesori artistici, attivit" sportive e
ricreative, locande, trattorie ed osterie nei quali gustare le specialit"
della tradizione, ovviamente accompagnate da un calice di Bollicine.

Lin<usso del lago d'lseo # preminente e permette lo sviluppo
inoltre di tutte le piante mediterranee, in particolare sono moltissimi
gli uliveti che recentemente si stanno a% ancando ai vigneti.

1.6 [Abbazia Olivetana di San Nicola a Rodengo
Saiano
Labbazia Olivetana di Rodengo Saiano # sicuramente uno dei pi$

maestosi e ricchi, dal punto di vista artistico, complessi religiosi del
nord Italia.

Fig.1.6 Vista aerea dellAbbazia Olivetana
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Fondata dai monaci cluniacensi prima del 1050 venne
ubicata su un importante quadrivio romano che portava alla citt" e
serviva da punto di alloggio e ristoro per i pellegrini in viaggio verso
Roma.

Nel 1446 la primitiva abbazia fu consegnata all'Ordine
Benedettino Olivetano di Monte Oliveto Maggiore (Siena), con
lobiettivo di consolidare la fede nella zona e avere una pi$ forte
in<uenza sul territorio. | monaci iniziarono subito la costruzione dei
primi due chiostri, lampliamento della chiesa e contemporaneamente
si dedicarono alla bonilca dei territori circostanti, di propriet"
dellabbazia. Con lavvento napoleonico labbazia, abbandonata
e divenuta sede di una fattoria, inizi+ il suo lento declino. Grazie
allintervento del Papa bresciano Paolo VI, richiesto dalla
popolazione sia locale che di tutta la provincia, nel 1969 tornarono
i monaci olivetani che da allora si dedicano, con il sostegno della
Sovrintendenza ai monumenti di Brescia e di numerose associazioni,
al recupero del complesso sia dal punto di vista architettonico che
religioso.

Labbazia # composta fondamentalmente da un corpo
centrale costituito da tre chiostri con la chiesa di S. Nicola lungo il
lanco di uno di essi e da una serie di rustici che circondano tutto il
complesso; antistante il vecchio accesso monumentale vi # un vastd
brolo cintato.

Il complesso monastico dopo gli accurati restauri, rivive
0oggi una rinnovata atmosfera di pace e spiritualit" secondo le
regole dospitalit" dellOrdine Benedettino, interrotte solo durante
le frequentatissime manifestazioni espositive, sociali e culturali
ospitate negli ampi porticati dei chiostri.
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2. Il Comune di Erbusco

Il comune di Erbusco # un insediamento di 8.718 abitanti

Il territorio comunale, che ricopre 16,25 Kmq, # posizionato
nella parte pi$ meridionale dellan!teatro morenico del Sebino. Esso
# ben delimitato a sud dal versante settentrionale del Monte Orfano,
un conglomerato di ciottoli e argille formatosi nellera Terziaria che
appare come un lungo rilievo dai versanti ripidi e dal crinale ben
delineato e riconoscibile. Lungo quasi 5 Km e largo poco pi$ di 600
metri, il Monte Orfano # posto con giacitura nord-ovest sud-est. |
versanti superano nel senso longitudinale il dislivello di quasi 300 m,
passando dai 247 m s.l.m. ai 541 m s.I.m. di media.

Il territorio comunale si sviluppa lungo tutta la lunghezza
di questo colle, diviso nei tre borghi di aggregazione: Erbusco, sede
del comune, posto in posizione centrale; Villa e Pedergnano, posti
ad est; Zocco e Spina, posti ad ovest. Esso si trova posizionato in
territorio collinare, con unaltezza media di 247 m sul livello del
mare.

Gli insediamenti erbuschesi mantengono una distanza dalle
pendici del monte di circa 1,5 Km; questo perch*, essendo il versante
rivolto verso nord, non persisterono condizioni climatiche ottimali
allo stanziamento ed alla permanenza umana data la poca presenzi
di irraggiamento solare. Fino ai primi secoli dopo Cristo tale area era
costituita da una zona paludosa ed umida, dove con<uivano le acque
provenienti dalle colline moreniche e dal versante settentrionale del
Monte Orfano. La fascia compresa tra le abitazioni e le pendici del
monte # ora occupata da coltivazioni agricole, lambite dal passaggio
dell'autostrada A4 Milano-Venezia.

Le dolci colline dellan!teatro morenico del Sebino in
antichit" erano certamente coperte di !tte boscaglie; in tali boschi si
trova letimologia del nome dato al primo centro abitekerbuschum
(secolo Xll),Herbuscdsecolo XV) e ancherbuscdgsecolo XV1.
Erbusco, che in dialetto locale sudfv® sch contiene nelle radici
del suo nome (%erba® e @p+sch) le caratteristiche del territorio
allorigine dellinsediamento umano: una !tta vegetazione di erba e
boschi.

Altra zona molto antica del paese # la piccola frazione di

1 Dato aggiornato al 30 settembre 2012.
2 C. Moretti, Herbusco - Terra di Franciacdrt@odengo Saiano, Promozione
Franciacorta, 1999.
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Pedergnano.

Linsediamento trae probabilmente la sua denominazione dal nome
gentilizio romanoPetroniudPossiamo supporre che egli fosse un
ricco possessore di terreni e di abitazioni localizzate in questa zona,
perci+ linsediamento prese il nomeR#&tronianum

Troviamo per la prima volta citato il nome di una localit"
del nostro comunedlino, in un documento del 969 d.C. Questo
documento # la testimonianza dellesistenza di un antico centro
abitato nella localit" ora denominata Zocco di Sopra. Tuttora quel
luogo, in cui sorge una piccola chiesa, # d&dna!il nome
originario # sopravvissuto, tramandato oralmente dagli abitané dell
frazione.

2.1 Storia

Alla luce del materiale archeologico rinvenuto nel territorio
erbuschese # possibile a&ermare che le prime presenze uman
risalgano al periodo del Neolitico (5000-2800 a.C.). Sono stati infatti
ritrovati frammenti di strumenti da lavoro dai quali # possibile
supporre che le popolazioni nomadi dei dintorni si insediarono
stanzialmente ai piedi del Monte Orfano, costruendo abitazioni su
palaltte e passando dalla precedente economia di=caccia e raccolta:
guella legata allagricoltura=e allallevamento.

La successiva traccia a noi pervenuta si manifesta in alcuni
ruderi presenti tuttora sullestremo sperone occidentale del Monte
Orfano, ultime testimonianze di quella che fu quasi sicuramente una
forti'cazione militare, vista la sua strategica posizione. Essa risale
quasi sicuramente alla civilt" Etrusca o a quella Gallica-Cenomana.

Tale forti'cazione verr" ampliata e sfruttata con l'arrivo del
popolo Romano, nel 200 a.C. guando Roma stabil> il suo dominio
su tutta la Gallia Cisalpina. Tale dominio port+ un grande sviluppo
industriale, commerciale, agrario ed edilizio in tutta la zona: la
rivoluzione inizi+ con la sistemazione dei torrenti e di alcune aree
paludose in funzione dello sfruttamento dei terreni per l'agricoltura.

La necessit" di commercio dei prodotti della terra incentiv+
ai Romani il tracciato di nuovi collegamenti stradali, che collegassero
la zona con le maggiori citt" quali Brescia e Bergamo, e con la Valle
Trompia. In particolare l&ja/Gallicacollegava Milano con Bergamo;
continuando per Brescia lambiva il versante settentrionale del Monte
Orfano passando per Erbusco; arrivata alla citt" proseguiva poi per
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& Desenzano, Sirmione, Verona,
* Vicenza e Aquileia.

. Vi # la certezza che tale strada
© passasse da Erbusco: lo attesta
.+ il ritrovamento avvenuto nel
. territorio di Zocco di una

i grossa colonna miliaria, la
" quale indicava il XVII miglio di

. distanza da Brescia. Liscrizione di
guesto cippo, alto 1,75m, ricorda
. gl imperatori Diocleziano
(258-305), Massimiano (285-
: 305) e Costanzo Augusto (284-
. 304): questo ci indica la data di
costruzione di questa strada.
Sul retro della colonna la scritta
ricorda limperatore Gioviano

Fig.1.7 La colonna miliaria

Questa strada raggiungeva poi la zona detta Crocevia
Bonomelli, tuttora importante zona di scambio e di sosta. Durante
uno scavo in tale localit", nel 1958, fu ritrovata una costruzione di
lunghezza circa 10 m, larghezza 4m e profondit" circa 2m con le
pareti di spessore 40cm. La poca importanza che venne allora data
al ritrovamento da parte delle autorit” non permise di e&ettuare
indagini approfondite sulla natura di tale manufatto; possiamo dire
per+ con certezza che si trattasse di opera romana, in quanto furono
riconosciute le tecniche di costruzione tipiche dellepoca. / possibile
comungue ipotizzare si trattasse di una cisterna o di una piscina, di
attinenza forse alla costruzione destinata al ricovero o al riposo di
commercianti e viaggiatori chiamateoétatio!/tetellL/s

Oltre ad essere molto importante per il transito, il
territorio erbuschese fu mirabilmente organizzato dal popolo
Romano attraverso lecénturia@ diventando redditizio dal punto
di vista agricolo. Lacenturif era il sistema con cui i romani
organizzavano il territorio agricolo da poco conquistato. Si trattava
di una suddivisione regolare in rettangoli di dimensione 781x710
m, con linee di con'ne parallele atdstrurfh e ai @ecumanus®
Ogni rettangolo era chiamat@énturi& Osservando unimmagine
fotogrammetrica del territorio comunale # possibile rendersi conto
di come le antiche divisioni romane persistono tuttoggi negli
appezzamenti coltivathe si stendono ai piedi del Monte Orfano.
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(363-364) al quale si pu+ attribuire una successiva sistemazione della
strada.

La presenza delle numerose “centuriag sul territorio erbuschese
denotano la preesistenza di un “pagus!roman@scio# di un Distretto
Territoriale dotato di un governo decentrato e democratico,
distaccato e dipendente dal governo centrale di Roma.

Crollato I'lmpero Romano d'Occidente=(476 d.C.), Brescia
sub> la=dominazione barbarica da parte degli=Eruli, degli=Ostrogot
dei Bizantini, ed in'ne dei=Longobardi. Solo con la presenza di
questi ultimi inizier" un periodo di ripresa per la zona franciacortina
dopo la distruzione e devastazione seminate dal lento decadimento
delllmpero Romano e dalle invasioni barbariche.

Desiderio, re dei Longobardi, sfrutt+ la collaborazione con
lordine monastico benedettino, rinnovato da poco attraverso la
riforma di Cluny, per creare una rete di monasteri attraverso i quali
dominare i territori nei quali essi si trovavano. Nel=753 d.C. fond+
a=Brescia, la sua citt" natale, il=monastero femminile di San Salvators
oggi Santa Giulia, che a%d+ come badessa alla !glia Anselperga

T S rnanAn

Fig.1.8 Lingresso del castello di Erbusco
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(chiamata poi tradizionalmente Ermengarda). Alla giurisdizione

di San Salvatore sottomise un'intera rete di complessi monastici
collocati tra=Lombardia,=Emilia=e Toscana, creando una federazion
da lui direttamente controllata. Tra i monasteri maschili fondati si
annoverano quelli di Leno dedicato a San Michele Arcangelo, quello
di Provaglio d'lseo dedicato a San Pietro e quello di Rodengo Saiano
dedicato a San Nicola.

Di nuovo, dopo la conquista da parte di Carlo Magno e la
proclamazione del Sacro Romano Impero (800 d.C.), la nazione fu
invasa dagli Ungari (900 d.C.) che portarono morte e distruzione.
Con tutta probabilit" le fortilcazioni ed il castello erbuschesi
vennero costruiti, o ripresi e fortilcati, in quegli anni, a difesa di
guesto popolo di saccheggiatori che si muoveva sulle antiche vie
romane, seminando distruzione e morte sul proprio cammino.

Conquistato il potere da Ottone | di Sassonia, incoronato nel
962 Imperatore del Sacro Romano Impero, per limitare al massimo il
potere dei feudatari istituiti da Carlo Magno egli deleg+ al clero molti
poteri, per lo pi$ di carattere politico, amministrativo, giudiziario e
militare.

Fu in seguito a questordinanza che tutte le terre circostanti
vennero date in dono ai monaci benedettini del monastero di
Rodengo. Si trattava di terre incolte, coperte di !tte boscaglie e
disseminate di paludi: i monaci furono insigniti dellonere della
bonilca e del disboscamento. In cambio dellingente lavoro previsto
venne riconosciuta ai monaci lesenzione !scale da qualsiasi
contribuzione prevista verso I'lmpero; cos> che il territorio venne
chiamato Franca! Curtfs cio# 4orte esente da contribuzione® |
monaci benedettini, fedeli alla rega¥a’et!Laboraalternando le
opere con la preghiera, aiutati dai contadini locali, si dedicano al
disboscamento di !tte boscaglie, al dissodamento di terreni incolti,
al prosciugamento di aree paludose; scavarono canali per lo scolo
delle acque e boni!carono le terre infruttifere e insalubri rendendo
possibile la coltivazione di cereali e I'impianto di frutteti.

Abitazioni rurali furono costruite nei pressi dei preesistenti
centri abitati ed utilizzate come riparo dai contadini aiutanti e degli
stessi monaci costretti a lasciare per lunghi periodi il convento
per poter meglio portare a termine il lavoro agricolo. / attraverso
questa pratica che la comunit" di Erbusco si ingrand> sviluppandosi
e arricchendosi: situata nei pressi dellantlda’/ Gallica infatti
permetteva agevoli trasporti e spostamenti verso il Monastero di
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San Nicola di Rodengo Saiano, ubicato anchesso su un quadrivio di
antiche strade romane.

Limportante sviluppo acquistato da Erbusco nei decenni
successivi alla bonilca dei terreni # deducibile da un documento
risalente al 1278, nel quale si a&erma lesistenza di un ospedalg
dedicato a SantAntonio governato da un gruppo di persone
ecclesiastiche; # possibile supporre che in tali persone si trovasser
dei frati benedettini appartenenti a Rodengo. Lospedale era
Inalizzato alla cura dei malati locali e allaccoglienza e assistenza de
pellegrini di passaggio sullantica via romana.

In questo periodo di benessere, in<uenzato dalla presenza
dei monaci sul territorio e aiutato dalle innovazioni tecnologiche
importate dalla dominazione tedesca, il popolo erbuschese conobbe
una ripresa socio-economica ed un aumento demogral!co notevole.
Per questi motivi, gli erbuschesi decisero di innalzare la propria
chiesa, forse nello stesso luogo ove precedentemente persistev
un tempietto romano. La Pieve di Erbusco venne dedicata a Santa
Maria Assunta ed era governata da un arciprete e da una congregg
di chierici e sacerdoti; sotto la sua giurisdizione vi erano i territori
di Adro, Capriolo, San Pancrazio, Villa, Pedergnano, Zocco. Essa era
molto importante e con le Pievi di Bornato, Coccaglio, Gussago, Iseo
e Palazzolo, costituiva i centri plebani della Franciatorta

I primo documento dove possiamo trovare la
denominazione della zona, gi" alterato iRr&nzacurt risale al
1277. 1l cambiamento daFfancal Curtfd a 3ranzacurtg e poi
aFranciacorta # probabilmente imputabile al gergo comune, o ad
un errore di trascrizione di qualche monaco amanuense.

La Pieve viene costruita in stile tardo-romanico, in cui Si
notano le prime in<uenze del gotico; # molto chiaro come essa sorga
sfruttando le pareti di un edi!cio preesistente: osservando la Pieve
dallesterno infatti # possibile notare come i muri perimetrali siano
formati da materiali poveri, perlopi$ da ciottoli murati a secco,
mentre solo l'abside # formata da candido marmo bianco, lasciando
presupporre la costruzione aggiunta %ad hoc® volta a conferire
alledi'cio I'importanza e lo splendore che richiama il momento di
agiatezza economica che il paese vive. La presenza della Pieve &
Erbusco denota supremazia ecclesiastica e ricchezza, essendo
comune importante centro di commercio locale, come dimostra
un documento risalente al 1396 nel quale viene stilata la prima

3 C. Moretti, Erbusco,!unalstorialchelcontifii@azzago San Martino, Sardini,
1978.
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descrizione dettagliata dei beni di propriet” della stessa Pieve.

Di pari passo con laumento di prestigio della Pieve,
lospedale di Erbusco arriv+ ad essere il maggior ospedale dell'interal
diocesi, dopo quelli di Brescia e Azzano Mella, per possedimenti
terrieri e ricchezze di propriet".

Nellanno 1427 Venezia giunse ad estendere la sua supremazig
su quasi tutto il territorio oggi appartenente alla provincia di Brescia,
istituendo la Serenissima Repubblica di Venezia, alla quale giurarono
fedelt" la maggior parte dei comuni occupati, Erbusco compreso.
La Franciacorta divenne immediatamente una terra ambita ed
interessata da contese e battaglie, a motivo della vecchia esenzion
Iscale, di cui ancora gode.

In quegli anni la Curia Vescovile # intenzionata a costruire
un nuovo grandioso ospedale cittadino che fosse su%ciente ed
adeguato al gran numero di persone di cui la citt" si stava popolando.
Per poter a&rontare le spese di tale costruzione vennero soppressi
tre nosocomi presenti nella citt" di Brescia, quello della Misericordia,
quello di SantAntonio Viennese e quello di Santa Maria del Serpente,
e tutti i piccoli ospedali della diocesi, compreso quello erbuschese,
al I'ne di acquisire tutti i beni di propriet" per poter !'nanziare la
costruzione del nuovo @0spedale della Crocera di San Luca®. La prima
pietra fu posata dal vescovo il 26 marzo 1447. Dopo battaglie legali
e andirivieni di bolle papali, 'Ospedale Maggiore di Brescia rius> ad
acquisire nellanno 1519 tutti i beni dellOspedale di SantAntonio, il
bene!cio parrocchiale di Erbusco e l'interezza di beni della Pieve di
Santa Maria.

Nellanno 1453 la Franciacorta cade in mano sforzesca;
lanno successivo, 1454, viene riconsegnata ai veneziani in seguitd
agli accordi raggiunti con la pace di Lodi. Al comune erbuschese,
restato sempre fedele alla Serenissima, viene riconosciuta l'antica|
esenzione !scale ed inoltre i cittadini vengono esentati da ogni altra
tassa ordinaria, reale e personale.

Conseguenza della dominazione veneta fu listituzione dei
vari @Territori®: la Franciacorta ne rappresentava uno, insieme a
guelli di Brescia, Asola, Lonato, Valtrompia, Valsabbia, Valcamonica,
Riviera di Sal+. Merritorio franciacortino inoltre venne suddiviso
in tre aQuadré: Erbusco, Bornato, Calino, Camignone, Cazzago,
Coccaglio, Monterotondo, Paderno, Passirano facevano capo alla
Quadra di Rovato; il restante territorio era parte delle quadre di
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Gussago e di Palazzélo.

Intorno allanno 1460 pass+ per Erbusco il beato Amedeo
Menez de Silva, un monaco francescano appartenente allOrdine dei
Frati Minori, intenzionato ad estendere il suo ordine nei conventi
dei nostri territori. Nellanno 1466 egli fond+ un convento sulla
collina pi$ alta di Erbusco dedicandolo a San Benardino da Siena,
alloggiandovi i suoi monaci, chiamati in segutccolanti

Un a&resco presente nel convento di San Giuseppe a Brescig
ci attesta questa opera attraverso la scritta in calce al digiatmd?
1466!il! beato! PAmedeo! ! fabric"! un! monastero! sopra! una! colina! d
Herbuscolqualldedic"!al'P.S.!Bernardino!di'Skéagresco riproduce
il convento in una vista a volo d'uccello e ci mostra la chiesa, oggi
rimasta invariata, con un chiostro quadrangolare con portici e cortile
sulla parte meridionale, non pi$ presente.

Fig.1.9 Dipinto che riproduce il convento di San Bernardino

Nellanno 1478 il paese venne interessato da una terribile invasione
di locuste, le quali fecettabula! rasadi tutte le coltivazioni. La
carestia ne fu la diretta conseguenza, la peste non tard+ ad arrivare
Molti furono i morti, ammucchiati in fosse comuni per paura del
contagio; la peste dur+ circa un anno.

La lotta fra Venezia e la Francia port+ ancora la guerra in
Franciacorta: nellanno 1509 la dominazione francese vinse quella
veneta. La popolazione, esasperata dalla durezza della dominaziong
e dalle angherie subite dai militari francesi, insorse in una ribellione
contro il presidio militare francese stanziato a Coccaglio. La rivolta

4 C. Moretti, Erbusco,!unalstorialche!contifi@@azzago San Martino, Sardini,
1978.
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fu chiamata piuttosto enfaticamente #Vespri della Franciacorta®. Gli
insorti furono guidati da un personaggio di Rovato, Lorenzo Gigli,
fedele alla Serenissima. Lincursione ebbe poco successo, ma d
allora il leone alato di Venezia # il simbolo del comune di Rovato.

Nellanno 1516 il territorio bresciano torn+ sotto il dominio
veneziano. Venezia, con le !nanze ridotte al minimo a causa
delle numerose guerre e battaglie applic+ una politica economica
Inalizzata al massimo ricavo !scale sui territori conquistati. In tale
occasione la Franciacorta cess+ di essere 2zona franca®, i privileg
Iscali vennero cancellati e le popolazioni vennero sommerse di tasse
e gabelle.

Nellanno 1521 i Lanzichenecchi di Carlo V, diretti a Roma,
e&ettuarono saccheggi e incursioni passando proprio per i territori
franciacortini seminando distruzione e morte e consegnando la
zona al Sacro Romano Impero.

Nellanno 1529 lesercito veneziano rioccup+ la Franciacorta,
lasciata libera dai Lanzichenecchi.

Sulle estreme pendici occidentali del Monte Orfano,
nellanno 1569, il nobile Giuliano Lantieri di Paratico, acquistata la
zona boscosa, diventato monaco nellordine dei Frati Cappuccini,
eresse un monastero che dedict a San Giacomo Maggiore. /
plausibile pensare che nelle immediate vicinanze fosse presente
un antico piccolo edi!cio sacro dedicato a San Giacomo, patrono
dei pellegrini, forse anchesso fondato sui ruderi della forti!cazione
etrusca di cui si # gi" parlato, in prossimit" del bivio dove l'antica
strada romana veniva biforcata nei due rami che lambivano i piedi
del Monte Orfano, uno a settentrione e uno a meridione.

In occasione della visita pastorale del 1599, il Vescovo emise
un decreto con il quale separa la chiesa della frazione Villa dalla
Parrocchia di Erbusco, istituendo la Parrocchia di San Giorgio.

Il podest" veneziano in Brescia, Giovanni da Lezze, nell'anno
1609 venne incaricato di compilare@atastico!della!Citt#!di'Brescia!
et! suo! Territori® Relativamente al paese di Erbusco troviamo
attestati per la prima volta il numero degli abitanti: 1400, divisi in
150 famiglie. Vengono inoltre citate le due chiese maggiori, Santa
Maria Maggiore e San Giorgio, e il convento dei frati Zoccolanti il
guale ospita n.6 frati.

Nellanno 1630 Erbusco e la Franciacorta vengono interessati
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dalla peste. Tale epidemia, narrata anche dal ManzatPranessi!
Sposisi manifesta dopo una grave crisi economica avvenuta negli
anni precedenti, contestuale ad un calo delle nascite, che solitamentg
si accompagna a una di&usa malnutrizione; lanno 1629 era stato
infatti oggetto di una grave carestia. / possibile oggi individuare
segni evidenti di manifestazione della peste in particolar modo nella
frazione di Pedergnano. Nel 1630 infatti venne costruita la chiesina
del borgo, la quale non a caso venne dedicata a San Nicola e Sa
Rocco, i due santi protettori dalla peste e dalle epidemie. Esiste
inoltre, sempre in contrada Pedergnano, una santella dedicata alla
Madonna della Peste, la quale si trova sul vertice di un terreno.
Tale terreno, tramandano le tradizioni popolari, fu utilizzato come
fossa comune per gli appestati, in quanto # ubicato in una posizione
nascosta e poco accessibile della collina.

Nella seconda met" del Seicento la popolazione di Erbusco
non sembra aver subito un forte calo. Un documento attesta il numero
della popolazione in 2260 anime. Risulta necessario costruire una
nuova chiesa parrocchiale: l'antica Pieve, nonostante ampliamenti
e&ettuati nel corso degli anni, non # pi$ su%_ciente allelevato numero
di fedeli. I lavori cominciano nel 1694, dopo lunghi dibattiti cartacei
durati circa quindici anni tra i cittadini erbuschesi e il doge della
Serenissima, dalla quale ancora Erbusco dipende. | lavori furono
interrotti a causa del con<itto per la successione al trono spagnolo
dopo la morte di Carlo |, imperatore del Sacro Romano Impero, che
vide gli eserciti franco-spagnolo e austriaco scontrarsi ed invadere
il territorio bresciano. Una volta conclusa questa guerra, nel 1707
i lavori ripresero
e la nuova chiesa
parrocchiale
venne  ultimata
nellanno  1719.

La nuova chiesa
presenta tre
campate, con volta
a botte per quella
centrale e a vela
per quelle laterali,
la divisione tra
! le  campate #
e&ettuata da
Fig.1.10 La Chiesa Parrocchiale di Erbusco colonne circolari
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accoppiate ed # costruita con un largo utilizzo del marmo.

Con ledilcazione della nuova chiesa parrocchiale l'antica
Pieve divenne oggetto di incuria e di vandalismi; fu utilizzata
successivamente come teatro, stalla, deposito e lasciata nel pi$ total
abbandono !no ai primi anni del Novecento.

La Serenissima Repubblica di Venezia trova !ne nel 1797,
anno nel quale Napoleone conquist+ Brescia e la parte occidentalej
della provincia, per annetterla alla Repubblica Cisalpina. Tale
dominazione comport+ non pochi cambiamenti nel territorio del
nostro comune. Un'importante legge emanata da Napoleone dopo
numerosi dissidi avuti tra la Santa Sede e il Regno ltalico riguarda i
monasteri: la riforma napoleonica si occup+ di sopprimere numerosi
conventi di monaci, tra i quali i due conventi presenti ad Erbusco:
quello dei frati Cappuccini situato sul Monte Orfano nel convento
di San Giacomo e quello dei frati Francescani Zoccolanti situato ad
Erbusco presso il convento di San Bernardino. Entrambi i conventi
divennero propriet" demaniali.

Erbusco si trova a subire la dominazione napoleonica
Ino al 1815 quando diventer" parte del regno Lombardo-Veneto,
sotto l'imperatore Francesco I. Con una legge del 1816 il territorio
bresciano venne diviso in diciassette distretti, Erbusco viene
inserito nel IX distretto di Adro. Successivamente nel 1853 i distretti

Fig.1. 11 La Pieve di Santa Maria Maggiore
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vengono ridotti a quindici, Erbusco diventer" parte del XllI distretto
di Iseo.

La dominazione austriaca dur+ sino al 1859, quando nel
corso della Seconda Guerra di Indipendenza Italiana contro lesercito
austriaco Garibaldi ed i suoi 2Cacciatori delle Alpi® arrivarono dal
lago Maggiore diretti a Brescia, e attraversarono Sarnico, Palazzolo
Adro, ed Erbusco, decretando la !'ne della dominazione austriaca gi"
prima della battaglia di San Martino e Solferino.

Nella lista dei @Mille® di Garibaldi non compare alcun
erbuschese, ad ogni modo nel 1861 ['ltalia venne unilcata e venne
istituito il Regno d'ltalia, guidato dal re Vittorio Emanuele II. Gli
abitanti di Erbusco censiti in questo anno sono n.2642.

Durante la Prima Guerra Mondiale (1915-
1918) anche Erbusco dovette o&rire soldati per il bene della patria.
I nomi dei caduti sono riportati nei monumenti eretti ad Erbusco,
Zocco e Villa.

Dopo una presa di coscienza da parte del Parroco di Erbusco
e dei nobili locali, nel 1929 la Pieve cominci+ ad essere valorizzata 4
vennero fatte pressioni a%nch* il vecchio edi!cio, modilcato nella
forma ad uso di teatro, venisse ripristinato nella sua forma & nell
sua destinazione originale e venisse a%adato alla Parrocchia per |3
celebrazione delle opere liturgiche. Cominciarono sopralluoghi da
parte della Soprintendenza e nel 1937 poterono cominciare lavori di
restauro, i quali riaprirono le !'nestre chiuse e riportarono aitz |
gli a&reschi, ridonando alledi!cio la destinazione di chiesa.

Nellanno 1939 la Chiesa di San Lorenzo nella frazione Zocco
diventa Parrocchia indipendente; la Parrocchia di San Pancrazio
diventa tale nellanno 1923.

La Seconda Guerra Mondiale (1939-1945) segn+ il nostro
territorio con il presidio dellarmata tedesca, che requis> tutti i
palazzi appartenenti alle famiglie nobiliari. La tradizione popolare
vuole che Mussolini stesso ebbe soggiorno in un palazzo del paese
palazzo Martinengo. Nei sotterranei di Villa Lechi vennero nascosti
tutti i quadri della Pinacoteca di Brera di Milano insiemenaacc!
delle$re’, statuine appartenenti allorologio situato in Piazza Loggia.
Lulteriore richiesta di soldati per le campagne militari implic+ un
ampliamento dei monumenti per far posto a nuovi nomi.

Nellanno 1955 venne formata la 2Compagnia del Buon
Umore®, la quale diede vita a quello che oggi # uno dei maggiori
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carnevali di tutta la provincia, ed al quale partecipano moltissime
compagnie con carri allegorici e maschere.

Nel 1962, successivamente ad un referendum fortemente
richiesto dalla popolazione, la frazione di San Pancrazio venne
annessa al comune di Palazzolo sull'Oglio.

Intorno allanno 1997 gli a&reschi della chiesa di S.Giorgio
sono oggetto di restauro. Nellanno 2011 gli a&reschi della Pieve
vengono interamente restaurati.

2.2 Economia

Leconomia nel comune di Erbusco # rimasta per secoli basata
sullattivit" agricola, in particolar modo sulla coltivazione di cereali:
orzo, segale, frumento, grano, granoturco.

Oltre a queste coltivazioni nel secolo XV venne introdotta
la coltura del lino. Un documento del 1562 attesta che nel bresciano
questa era la coltura prevalente. Possiamo supporre che, a caus
dell'importanza e prevalenza di tale coltivazione, l'icona del !ore del
lino divenne lo stemma del comune, tramandato !'no ad oggi dai
nostri progenitori. La somiglianza per colore e forma di !ore e foglie
# lampante, si tratta comunque di una supposizione in quanto non
esistono documenti che a&ermino o attestino tale legame tra il lore
emblema comunale, di sconosciute origini, ed il !ore del lino.

Negli anni Venti dellOttocento venne introdotto nelle cascine
contadine lallevamento del baco

da seta, il quale divenne talmente
di&uso che in ogni cascina vi erano
stanze occupate dalle suddette larve,
adagiate su tavoli appositi in legno.

Tale allevamento ricopr> per pi$ di

un secolo loccupazione maggiore

¢ delle donne; a loro infatti era a%dato
¥5 sia lallevamento sia la tessitura del
llato.

Nella prima met" dellOttocento
lo scrittore Carlo Cocchetti,
medico scrittore rovatese, nel suo
libro 2Storia! di! Brescia! e! la! sua!
Provincia! anno! 185&estimonia la
Fig.1. 12 Stemma di Erbusco €0struzione nella frazione Villa di
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aunlincannatoio!di!seta,!che!occupal60!donne!e!fornisce!ladiro!alp
di! 300! altre! nelle! terre! circonvicine,! spendendo! dalle! 10! alle! 18! mils
lirelallannca E ancora Giovanni Bertoldi nella sua cronaBeedcia,!
cenni! storici! e! geogréddmubblicato nel 1926 testimonia come
Erbusco #ha/due!stabilimenti!industriali,!e!di!grande!importanzalv&!
lindustria! del! baco! da! seta:! si! calcola! che! dia! complesgwait!
milalquintalildilprodottilagricolile!500!di!prodottilindustréildnnad.

Nei periodi di massima produzione, i bozzoli, chiamati
gallette venivano prelevati e portati 'no in Francia per essere
lavorati. A causa della enorme quantit" le donne non risultavano
su%cienti per occuparsi sia dell'allevamento sia della tessitura.

Conseguentemente allallevamento di bachi da seta si
moltiplic+ a dismisura la presenza degli alberi del gelso, unica foglia
di cui le larve si possono cibare, che vennero piantati sia lungo i
con!ni tra terreni sia in veri e propri gelseti.

Lallevamento del baco da seta rimase una delle principali
occupazioni contadine sino al Dopoguerra, periodo in cui la maggior
parte dei giovani erbuschesi, anzich* gestire le propriet" agricole
dei padri, cominciarono a lavorare nelle prime fabbriche sorte nelle
adiacenze dei borghi abitati.

Carlo Cocchetti descrive schematicamente la situazione
economica intorno al 1850, attribuendo ad Erbusco n.2827 abitanti:
ajl! principale! raccolto! &! quello! del! vino! e! delle! gallette,! paillvien
frumento;! il! granoturco,! anche! nelle! buone! annate,! non! basta! all
met#ldella!popolazidtie

Anche la coltivazione della vite, dunque, era tra le attivit"
prevalenti dei nostri contadini.

5 C. Moretti, Erbusco,!unalstorialchelcontifii@azzago San Martino, Sardini,
1978.
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3. Coltivazione e vini!cazione in Franciacorta dal
periodo del Medioevo al Metodo attuale

La vite # presente in Franciacorta da tempi immemori. La
composizione del terreno sulla quale si trova # ottimale: le colline
di origine morenica generate migliaia di anni fa dal movimento dei

ghiacciai sono costituite da ciottoli, limo e sabbia; si tratta di un
terreno drenante e ideale per lo sviluppo della vite. | rinvenimenti
archeologici rivelano che larea lungo la riva meridionale del lago
era abitata gi" nellEt" della Pietra da popolazioni i cui mezzi di

sostentamento erano la caccia, la pesca e la raccolta di frutti.

Varrone, Columella, Plinio e Virgilio citarono la presenza di
vigneti in termini geogralci non sempre precisi, ma con riferimento
alle coltivazioni collinari della pianura bresciana.

Nel 27 a.C. furono i Romani, sotto l'imperatore Augusto, a
fondare la colonia di Brixia. | Romani apprezzavano i vini prodotti
ai piedi delle Alpi lombarde e venete, fermentati in vasi di terracotta.

Con il declino delllmpero Romano, Brescia e Milano
caddero in mani barbare e vennero conquistate dai Longobardi nel
568 d.C. In questi periodi caratterizzati dalla distruzione e dalla
devastazione portate dalle mani degli invasori, la viticoltura si
mantenne attiva intorno ai borghi abitati protetti da forti!cazioni e
il poco vino a disposizione era destinato ad usi medici.

La viticoltura riprese gradualmente sotto la dominazione
dei Franchi grazie alle introduzioni di tecniche agricole e viticole
provenienti dai paesi dellEuropa settentrionale, tecnicamente pi$
avanzati. Il monastero di San Salvatore, fondato dai Longobardi nel
753, in epoca carolingia era un centro attivo di commercio di vino,
che otteneva dai vigneti di propriet" collocati in Franciacorta e in
altre zone della provincia, intratteneva infatti rapporti commerciali
con le citt" pagane di Cremona e Piacenza, fornendo vini rossi e
bianchi in cambio di olio, sale e spezie.

Purtroppo le conoscenze sulla di&usione e la consistenza
della viticoltura sino al secolo X sono frammentarie e scarse, #
comunque verosimile pensare che la vite fosse coltivata e sparsg
un po' dappertutto, mantenuta ed integrata in Franciacorta dalla
dominazione romana e coltivata con continuit" dallet" Tardo antica
al pieno Medioevo.
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3.1 Secoli XI, XII, X1l

Le istituzioni monastiche ecclesiali istituite nel corso dei secoli Xl e
XIl, spinte da bisogni di carattere liturgico, avevano la necessit" di
assicurarsi la fornitura di vino per poter amministrare il culto e per
poter o&rire del vino a pellegrini e viandanti in segno di ospitalit”;
per questo motivo imponevano la coltura delle viti sulle proprie
propriet" in numero su%ciente. / possibile dedurre informazioni
sulle propriet" dei monasteri bresciani dai pochi documenti
pervenuti redatti nei vari atti notarili; in ogni monastero si attesta
la presenza di una cantina e la propriet" di terreni coltivati a vite dai
guali provenivano le uve.

Gli usi liturgici imponevano la necessit" di avere a
disposizione del vino anche nei luoghi non monastici ove venivano
celebrate le funzioni: # verosimile pensare che in occasione dellal
fondazione di una nuova chiesa venisse tenuta in considerazione la|
possibilit" di avere nelle vicinanze un terreno adatto da coltivare a
vite e che la vite fosse coltivata anche in prossimit" delle stesse Pievi
a pergola.

In questo contesto il ruolo della Chiesa # fondamentale in
guanto la viticoltura legata alla presenza di una cappella o di una
chiesa estese la super!cie coltivata a vigneto dalle zone di pianura 'no
allalta montagna, dalle zone pi$ accessibili a quelle meno favorevoli.
Era infatti pi$ economico produrre vino piuttosto che acquistarne.
Questo risult+ possibile anche grazie allestrema versatilit" della vite,
una pianta rampicante capace di attecchire quasi in ogni situazione
di clima, di altitudine e di composizione del terreno.

Dal Polittico di Santa Giulia, ovvero linventario dei
possedimenti del monastero di Santa Giulia di Brescia, dal quale
# possibile capire lentit" delle terre coltivate a vite, si pu+ dedurre
che nel corso del secolo Xl la produzione di olio e di vino occupava
un peso notevole nelleconomia della zona franciacortina, superiore
talvolta a quella del seminativo, dato sicuramente dalle favorevoli
condizioni climatiche e della favorevole composizione del suolo. La
scarsit" dei documenti a noi pervenuti per+ non fornisce ulteriori
informazioni relative alle tecniche di coltivazione n* di vinilcazione,
tantomeno alla rendita di ogni podere o alla tipologia di vitigno
impiantato.

Il primo documento che parla dellesistenza di super!ci
vitate in Erbusco appartiene agli atti dellarchivio monastico del
monastero di S.Eufemia, dal quale risulta che il signor Lafranco
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Lavellongo aveva lasciato nel suo testamento, datato 3 ottobre 1275
beni per il valore di 350 lire siti ad Erbusco e a Nuvolengo alle due
Iglie. | possedimenti in Erbusco si trovavano nella frazione di
Pedergnano, ed erano circa quattro pi+ di terreno coltivati a vigneto.
Nel suo testamento egli ne fa la descrizione:

ainlprimis, Idelunalpecialterrelvithateliacentislinlterritorio!dalsteop
ubildiciturlin!Pethergnago,!a!montelet!a!manelvia,lquam!tenet!Petru
Gineletl!frater!de!Herbusco, let!reddit!medietatem!vinilet!catiadcit!
Brixiam!et! dat!comedere!uni! homini!et! uni! equo,!et! unum!caponem
ex!%ctolin!sancto!Martino,!et!potest! esse!unum!plodiumdaiidimi
vellcirca,lin!pretio!de! XV!libras!imperiales;!item!in!dicta! cordeda!
dimidio!plodio!terrelvithatelet!campive,lalmontelvia,lalserafygdiela
Roado!et!quam!tenet!Petrus!Scariti!et!reddit!medium!et!datézeme
unilhominilad!vendemiam!et!reddit!'unum!caponem!ex!%ctolin!/sanctq
Martino, lin!precio!de!quadragintalsoldis!/imperialibus,!iteratieta!
contratalde!XL ltabulis!terrelvithatelet!guastr®, letc

Che tradotto suona come:

«Innanzitutto, di un terreno vitato giacente in territorio di Erbusco,

in luogo detto Pedergnano, [conlnante] a nord e a est con la strada,
il quale terreno # tenuto da Pietro Gine e dal fratello, di Erbusco, e
rende la met" del vino [cio#, la met" del vino prodotto va consegnata
al proprietario del fondo] e si conduce a Brescia, e si d" da mangiare
ad un uomo ed un cavallo [cio# chi riceve il !tto deve sfamare chi
consegna il !tto a Brescia] ed un cappone come quota da%tto [da
versarsi] nella festa di San Martino, e pu+ essere circa un pi+ e mezzg
al prezzo, tutto assieme, di 15 lire imperiali; poi, nella medesima
contrada, di mezzo pi+ di terra vitata ed arabile, [con!nante] a nord
con la strada, ad ovest con un tizio [quidam] di Rovato, tenuto da
Pietro Scariti, che rende la met" [di ci+ che complessivamente vi
si produce] e bisogna sfamare un uomo in tempo di vendemmia,
e rende un cappone come a%tto a San Martino, al prezzo totale
di 40 soldi imperiali; poi nella medesima contrada di 40 tavole di
terra vitata e non lavorata [cio#, si tratta di un terreno misto, solo
parzialmente lavorato]».

Per quanto riguarda il monastero di San Nicola di Rodengo
Saiano, di cui si # parlato nella storia di Erbusco, i documenti relativi
allinventario dei possedimenti monastici attestano la propriet” di
terreni coltivati a vite, ma ben poche descrizioni indicano la presenza

di una coltura specializzata, bens> promiscua con la compresenza
1 Archivio di Stato di Brescia, Ospedale Maggiore, Monastero di S.Eufemia, busta
48, £.40v
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di coltivazione a prato, cereali, frutteto. | documenti rinvenuti
attestano possedimenti nei territori di Ome, Paderno, Monticelli,
Rodengo, Cazzago; territori in cui si concentra una decisiva azione
di disboscamento dei monaci a favore dellimpianto di nuove
coltivazioni vitifere. Non # sbagliato supporre che i monaci si spinsero
dal territorio di Cazzago anche nel territorio di Erbusco peméare!
buscurf) (tagliare boschi), epfantare! et! alevare! vRe@iantare e
coltivare viti), come dalle clausole contrattuali di concessione delle
terre stabilite tra i monaci e i contadini conduttori.

Questo processo di disboscamento da parte dei monaci a
favore di un allargamento del coltivo rese possibile lo sfruttamento
del territorio franciacortino, territorio che fu in gran parte sfruttato
dallimpianto di nuovi vigneti con vitigni di qualit". Fino a quegli
anni la viticoltura era un fatto quantitativo pi$ che qualitativo,
almeno 'no al pieno e tardo Medioevo, momento in cui i nobili
cominciarono a richiederevinum!bonum! et! purufnfavorendo la
selezione e la coltivazione dei vitigni migliori, di una sola qualit", al
momento dell'impianto di un nuovo vigneto. | vitigni impiantati in
guesto contesto infatti erano tutti della stessa specie, evitando che, a
momento della vendemmia, uve di diversi vitigni venissero raccolte
nello stesso momento con diversi gradi di maturazione, con e&etti
negativi sul prodotto 'nale.

/ certo comunque che le terre vitate appartenenti al
monastero di San Nicola occupassero una super!cie rilevante, in
guanto linventario dei beni contenuti nella cantina del cenobio
attesta la presenza di numerosi tini e vasi vinari.

Dai documenti relativi ai vari canoni di concessione delle
terre e dai primissimi trattati sullagricoltura risalenti al Secolo XII
# possibile chiarire le metodologie e le tecniche utilizzate a partire
dallimpianto di un nuovo vigneto 'no al momento della vendemmia.

3.1.1 Tipi di impianto

I tipi di impianto sono riconducibili a tre: la coltivazione promiscua, il
vigneto specializzato e la pergola. Nel primo caso non siamo in grado
di a&ermare come fossero disposti i vitigni, si trattava comunque
di campi che comprendevano contemporaneamente porzioni di
vigneto, di prato, di bosco o di coltivo a cereali. Probabilmente le
piante di vite si appoggiavano a sostegni vivi come alberi di castagno
o di altro tipo, mentre sul terreno posto tra gli alberi venivano
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——— —————coltivati grano e altre colture.

Z, &8 Da un terreno di questo tipo
W q p
ﬁﬂf-gt-*ﬁ-" era possibile ricavare quattro
o~ . .

AN . elementi fondamentali per
N/ il sostentamento umano:
e il vino derivante dalle viti,

_ # le diverse qualit" di frutti
4 P che si raccoglievano dagli
, alberi di sostegno delle

iS5 viti, i cereali coltivati sotto
=" le viti e le piante, la legna
%;% da ardere ottenuta dalla
-\ \ potatura delle viti e degli
alberi. Tuttavia nel corso

del secolo Xl avviene una

presa di coscienza di come

Fig.1.13 Esempio di vite appoggiata adeuncoltivazione promiscua
albero (Spira, 1493) arreca danno in se stessa.

Il nutrimento presente nel
terreno infatti non # su% ciente per la nutrizione n* della vite n* della
pianta di sostegno, la conseguenza # la scarsa produzione di uva e
un vino di scarsa qualit". Inoltre la presenza di alberi crea disagio
nella coltivazione dei cereali, sottraendo terreno e costituendo un
elemento di intralcio per i lavori agricoli. Per questi motivi i vigneti
di nuovo impianto furono costituiti da vigneti specializzati, con i
vitigni disposti in !lari ben riconoscibili, con la presenza di qualche
albero da frutto in testata al !lare o al centro, e cinti da una siepe e
da un fosso di scolo per le acque piovane. La coltivazione a pergolg
si svolgeva nei pressi delle abitazioni in modo da poter sfruttare il
terreno ombreggiato in estate per lallevamento di animali da cortile;
luva ricavata dalle pergole veniva destinata alle tavole, fresca o
essiccata per poter essere consumata durante i giorni di festa ne
corso dellanno.

3.1.2 Impianto

Limpianto di un nuovo vigneto su propriet" monastiche in questo
periodo prevedeva che fosse a coltura specializzata. Innanzitutto
era necessario preparare il terreno strappandolo all'incuria delle
boscaglie luncare! buscum dissodarlo §predaree ararlo gaparg

in profondit"; venivano scavati intorno dei fossali/galia,!canales
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Fig.1.14 Alcuni dei lavori necessari per mettere a coltura un nuovo Fig.1.15 Diverse fasi della lavorazione della vite: 1.potatura con

terreno: 1.disboscamento; 2.dissodamento del cagamtura e sistemazione dei tralci ai sostegni; 2.zappatura almeno
scavo del fossato di scolo; 4.piantagione di alberi per proteggere tre volte I'anno; 3.pulitura del terreno dalle erbe dannose alle
le colture e sostenere il vigneto. (Spira, 1493) colture; 4.rinnovamento e ampliamento del vigneto con innesti.

(Spira, 1493)

39 40




in modo che le acque piovane non si depositassero e nelle zong
collinari venivano costruiti dei terrazzamenti rinforzati da muretti

a secco realizzati con le pietre recuperate dal dissodamento. Il
vigneto era piantato scavando lunghi solchi profondi circa mezzo
metro, sul cui fondo veniva depositato del materiale organico come
drenaggio, e delle semplici talee senza radici venivano in!late
nella terra ad una distanza di 90-100 cm l'una dallaltra. Le talee
costituivano il metodo pi$ economico ma non rappresentavano |l
metodo pi$ sicuro: era raro infatti che tutte le talee attecchissero e
risultava necessario sostituire quelle seccate l'anno successivo. Prim
della posa delle viti, pratica che avveniva in primavera, venivano
posizionati i pali {n%calee i sostegni verdi o secchi che venivano
legati trasversalmente con vimini di salice. A garanzia del vigneto
veniva realizzata esternamente al fossato una siepe che circondav
tutto lappezzamentodlausura. Il tempo di produzione di questo
tipo di impianto variava dai sei ai nove anni: generalmente era lo
stesso tempo di durata del contratto di concessione della terra, dopo
il quale le clausole contrattuali venivano aggiornate.

3.1.3 Vendemmia

La vendemmia rappresentava il momento culmine di tutto il
lavoro del vignaiolo. La raccolta delle uve avveniva manualmente
raccogliendo i grappoli in ceste di vimiiai/agr)io di legno ger/g

che venivano svuotati in mastelli posizionati su carri; i carri erano
trasportati in zone appartate, nellambito del vigneto, dove le uve
venivano svuotate nei tintifa) e pigiate con i piedi o con bastoni

a forcella. Successivamente le vinacce venivano torchiate nei torchi
(torcularé in modo da ottenere tutto il mosto estraibile dagli acini; il
mosto veniva trasportato alle cantine e messo a fermentare nelle botti
(inlvegeteiaLe tecniche di produzione del vino erano estremamente
variabili ed i risultati poco stabili; bench* un produttore attedss
stesse fasi di vini!cazione tramandategli dai padri, il risultato di un
vino dipendeva molto dal tempo, dalle condizioni climatiche, dalle
fasi lunari e anche dalla fortuna. Ad ogni modo i vini bresciani rossi,
bianchi emordacivengono menzionati dallagronomo De Crescenzi
nel suoTrattato!dellAgricoltura

3.1.4 Dopo la vendemmia
Subito dopo la vendemmia i contadini zappavano per due o tre volte
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Fig.1.16 Fasi preparatorie alla vendemmia durante l'anno: 1.in agosto la
sistemazione dei contenitori vinari, gerle, botti, mastelli;
2.in settembre la pulitura ed il lavaggio dei recipienti
destinati a ricevere il mosto e il vino nuovo;
3.la vendemmia dopo la seconda met" di settembre;
4.I'uva raccolta veniva pigiata con piedi e bastoni e daoodmia.
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tutto il terreno facendo particolare attenzione alle radici delle piante
(trapg. Nei casi in cui i !lari si trovavano ad una su% _ciente distanza
si praticava laratura con l'utilizzo dei buoi, utilizzando il terreno
posto tra un !lare e l'altro per la coltivazione di cereali o foraggio. Tra
gennaio e febbraio si svolgeva la potatura che avveniva tagliando i
tralci meno vigorosi e salvando quelli pi$ robusti, destinati a portare
frutto nella stagione successiva. Inoltre il contadino apportava
manutenzione al vigneto sostituendo i pali danneggiati, ripristinando
le piante seccate e concimando il terreno. Durante la primavera |l
contadino sollevava i tralci legandoli ai sostegni e asportava le foglie
in sovrabbondanza in modo da arieggiare i grappoli ed evitare cos>
la formazione di mu&e e in modo da poter ricevere lirraggiamento
solare necessario alla maturazione. Nel corso dellanno il contadino
era tenuto a curare i fossi di scolo e la siepe di cinta onde evitare
l'intrusione di animali e persone, a potare e curare gli alberi da
frutto posizionati sulle testate dei !lari e ad e&ettuare il raccolto delle
coltivazioni, se presenti, poste tra un !lare e laltro.

3.1.5 Compenso

Il contratto di concessione di una terra prevedeva un canone pari
alla met" o ad un terzo del raccolto principale e il pagamento della
decima sulle coltivazioni minori, inoltre spesso venivano richiesti
carri di legna da ardere da parte dei monasteri. Ad ogni modo ogni
contratto prevedeva condizioni di&erenti in base alle coltivazioni
presenti sul terreno; spesso il contratto di locazione prevedeva, oltre
al vigneto, un appezzamento boschivo dal quale ricavare pali di
sostegno, legname da ardere, fogliame, frutti minori come castagne
e funghi. Il contadino era tenuto a fornire la manodopera, che spesso
si identilcava con i membri del nucleo famigliare, ed era tenuto a
svolgere perffenelcoletda sua vigna, secondo la prassi illustrata dai
trattati di agricoltura.

3.1.6 Attrezzi

Nei testi non vi sono che pochi riferimenti agli attrezzi utilizzati dai
contadini, essi sono presenti nei termini relativi alle pratiche agricole
comearare,!zapare,!fovere,!runcare,!potare, linmerlare, ltoradare

che si riferiscono ad attrezzi quali aratri, zappe, roncole, attrezzi da
taglio, torchi, ecc. Alcuni attrezzi sono riprodotti in alcune tavole
presenti nel trattatoPe/dieci!giornate!dellalveralagricoltvra,le!piaceri!
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della! vill8 pubblicato da Agostino Gallo nel 1493. | contenitori
vinari e gli strumenti dedicati alla vini'cazione sono bene descritti
nei documenti relativi agli inventari delle cantine dei monasteri e
nei lasciti testamentari. Nella cantina del monastero di Rodengo
troviamo: &(%4)/trentuno!bottilgrandi, !dieci'bottilpiccole, Idue!bariliiper!
laceto,!duelsecchie,!lun!mastello!dillegno!cerchiatolin!fetsodnsia!
di'legno,!duelscalette, !due!mastelli'di!ferro, Icinque!comatezifori

per travasare il vin@ddieci!conchetti,!(¥4),lun!torchio!con!tutti!i!suoi!
arnesi! e! 94nimenti,! ventiquattro! tinazi,! una! caldara! di! rame! per! la!
bugata,!duelcariole!cerchiate!di!férro

Lintensa e progressiva crescita della viticoltura comport+
gi" dalla 'ne del secolo Xl una di&usione sempre pi$ ampia del
consumo di vino, diventando uso comune presso tutti i ceti sociali,
abbandonando lesclusivit" delle mense ecclesiastiche e nobili.
Ovviamente la tipologia di vino consumata dalle diverse classi
sociali era molto di&erente: i vini migliori erano destinati alle classi
pi$ elevate mentre quelli pi$ scadenti ed a bassa gradazione alcolica
a quelle inferiori. A causa delle cattive qualit" di conservazione
era necessario consumare il vino entro lanno, mentreiilufn/
guasturfy dellanno precedente veniva recuperato usandolo come
taglio per il vino nuovo; il vino ottenuto era di scarsa qualit" e
destinato alle classi meno abbienti. Per cercare di mantenere il vino
per un tempo prolungato poteva venire bollito in calderoni 'no alla
diminuzione di questo di almeno un terzo. Altra pratica comune era
la trasformazione del vino guasto in aceto, la quale veniva utilizzata
per scopi alimentari e medici. Era inoltre uso comune mischiare
mosti provenienti da specie diverse di vite al 'ne di migliorarne il
colore o la gradazione alcolica.

Il periodo compreso tra gli anni 1275-1350 vide unenorme
di&usione delle locande e delle taverne tanto in citt" quanto nei
paesi; il consumo di vino al dettaglio crebbe a dismisura.

La possibilit" di consumo del vino da parte di tutta la
popolazione forn> un supporto prezioso per lalimentazione: il vino
infatti era l'unica bevanda stimolante ed energetica ad alto contenuto
nutrizionale a disposizione dei lavoratori, i quali erano sottoposti
ad un lavoro che comportava un altissimo dispendio di energie a
fronte di una scarsa e poco variata alimentazione. Inoltre le poche
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occasioni di divertimento o di aggregazione per 'uomo medievale
comportavano il consumo di vino come bevanda che desse animo e
buonumore alle persone.

Il sistema alimentare delle popolazioni medievali
comprendeva un apporto prevalentemente vegetariano, con assenzg
di carne rossa. Era spesso pi$ salutare bere vino che acqua, la cu
potabilit" era compromessa a causa dellassenza di misure igienico
sanitarie; il vino infatti contenendo alcool era automaticamente
sterile.

Il largo consumo di vino attir+ lattenzione delle autorit"
pubbliche, le quali si occuparono di fornire legislazioni indirizzate
verso il controllo del territorio, verso lesigenza di garantire le scorte
di vino alla citt" e verso i propri bisogni !scali. | provvedimenti
adottati furono diretti sia alla tutela della vitivinicoltura, sia al
controllo del mercato e della vendita al dettaglio nelle taverne.

Le azioniamministrative attuate perincentivare laproduzione
e fronteggiare la domanda di vino portarono allemanazione di
numerose leggi e regolamenti. Vennero disposte sanzioni contro
coloro che danneggiavano l'impianto di un vigneto impedendo di
fruttilcare e venne applicato il divieto assoluto di raccolta uva da
pasto; gli a%ttuari vennero obbligati a massimizzare la resa delle
proprie vigne aumentando le super!ci vitate e massimizzando la cura
delle viti per incrementare la produttivit", conducendo il vigneits 2
sua$ cio# come se fosse di loro propriet”; venne stabilita anno per
anno una data di inizio delle vendemmia che fosse uguale per tutti,
in modo che i contadini non potessero raccogliere le uve troppo
in anticipo sperando di vendere precocemente il prodotto, il vino
ricavato da uve vendemmiate a maturazione non ultimata era infatti
di scarsa qualit"; il podest" in Brescia elimin+ i dazi sul vino in tutto
il territorio bresciano, sia in entrata sia in uscita, per agevolarne il
commercio. In questo modo le pubbliche amministrazioni cercarono
di garantire una scorta adeguata di vino per le esigenze della citt" e
cercarono di favorire le condizioni perch* fosse pi$ ampia possibile
la disponibilit" di vino e lo scambio con le citt" vicine.

Ben presto anche le taverne furono oggetto di regolamenti
rivolti a disciplinare la distribuzione, la vendita e la somministrazione
del vino. Esse passarono da una situazione di libero mercato e di
esenzione da imposte a una situazione di rigido regime !scale e
controllo sul commercio del vino attraverso regolamenti speci!ci; i
controlli e i dazi !'scali introdotti intorno al 1290 alle quali le taverne
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vennero sottoposte garantirono per anni un gettito !scale non
indi&erente per le casse statali. | disciplinari erano inoltre rivolti ai
problemi di ordine pubblico presenti in questi ambienti; per evitare
gueste situazioni venne introdotto lobbligo del conseguimento della
licenza di vendita, il titolare era tenuto a sottoscrivere il giuramento
di non permettere il gioco dazzardo, la prostituzione e la vendita
sottobanco di selvaggina allinterno della propria osteria.

Il vino costituiva anche nei monasteri un importante
elemento di equilibrio dietetico. Condannandone gli eccessi e
raccomandando la moderazione, i monaci avevano il permesso di
bere del vino spesso su indicazione dellabate relativa alle quantit”.
La Chiesa non manc+ di condannarne gli eccessi e punire i
comportamenti derivanti da unassunzione smodata dellalcool. Nel
momento in cui alcuni monasteri vietarono il consumo del vino si
osservarono moltissimi abbandoni monastici e il deperimento !sico
e psichico dei monaci rimasti, tanto che il consumo del vino, sia pur
annacquato ed in modeste quantit”, fu reintrodotto.

3.2 Secoli XIV, XV, XVI, XVII

Nel corso del XIV secolo divamp+ nel territorio italiano il con<itto
tra Sacro Romano Impero e il Papato, sostenuti rispettivamente da
Ghibellini e Guel!. Brescia era prevalentemente di schieramento
Guelfo cos> come Milano !'no allarrivo dei Visconti. Le
battaglie sostenute dagli eserciti coinvolsero anche le campagne,
trasformandosi in guerre civili; # proprio in queste occasioni che
si assiste alla nascita delle forti'cazioni in Franciacorta: i castelli
di Bornato, Iseo, Monterotondo, Provezze, Paratico (nel quale la
leggenda vuole che Dante si sia rifugiato durante lesilio da Firenze).

Dalla prima met" del XIV secolo il sistema delle signorie
si consolid+ e divenne generale; Brescia sub> la dominazione dell
signoria milanese sotto la famiglia dei Visconti.

Nel 1426 un trattato sottoscritto a Gussago sigl+
lappartenenza di Brescia a Venezia, la quale segu> numerose citt
appartenenti alla signoria di Milano.

Nei primi anni del Cinquecento gli eserciti della Lega
di Cambrai, guidati dal ponte!ce Giulio Il e formata dallo stato
francese, dal Sacro Romano Impero, dal regno di Napoli e di Sicilia,
da Ferrara,dalla Savoia e da Mantova contro la Repubblica di
Venezia, invasero i territori appartenenti alla Serenissima portando
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devastazione, distruzione e scorrerie soprattutto da parte dellesercito
francese. Brescia conquistata, come da accordi, and+ alla Francia.

La popolazione, esasperata dalla durezza della dominazione
e dalle angherie subite dai militari francesi, insorse in una ribellione
contro il presidio militare francese stanziato a Coccaglio, chiamata
piuttosto enfaticamente aVespri della Franciacorta® Gli insorti
furono guidati da un personaggio di Rovato, Lorenzo Gigli, fedele
alla Serenissima. Lincursione ebbe poco successo, ma da allora i
leone alato di Venezia # il simbolo del comune di Rovato.

Nel 1510, tuttavia, Giulio Il ritenne che la Francia
rappresentasse per gli equilibri nella penisola una minaccia ben pi$
grave di Venezia. Fu cos> che il ponte!lce lasci+ la Lega di Cambral
per allearsi con la Serenissima. Lanno seguente, anche la Spagna e
Sacro Romano Impero cambiarono schieramento, portando cos> allal
creazione della Lega Santa contro la Francia.

Nel 1596 Venezia si allontan+ dalla Lega Santa per schierarsi
con la Francia. Brescia torn+ in mano veneziana, dove rimase !'no al
1796, anno dellarrivo di Napoleone.

Durante gli ultimi due secoli del Medioevo (XIV e XV)
la dissoluzione della grande propriet" monastica a causa della
decadenza economica e morale delle istituzioni religiose e della
grande propriet" feudale sotto i colpi delle signorie, aveva dato
origine ad una piccola e di&usa propriet" contadina.

Sul !nire del Medioevo e con linizio dellEt" Moderna
famiglie cittadine nobili e borghesi si lanciarono allacquisto
dei terreni in pianura e in collina i quali, appartenenti ai piccoli
proprietari in una situazione di disagio economico a causa dei recenti
passaggi e scorrerie degli eserciti, vennero venduti di buon grado
per ricavare del sostentamento economico. In questo modo, in pochi
anni, circa i due terzi delle terre coltivabili passano nelle mani delle
famiglie cittadine costituenti la classe politica ed amministrativa
della provincia. In questo modo vennero meno le piccole propriet”
contadine e si costitu> la classe sociale dei grandi proprietari terrieri,
borghesi e nobili.

Ogni possedimento venne diviso in pi$ poderi di grandezza
variabile tra i 40 e i 100 pi+ di terra e a%dato alle famiglie contadine
con un contratto di mezzadria, in base alla forza lavoro disponibile.
Il podere veniva coltivato a cereali 0 a prato e veniva divizezire
(appezzamenti). Ogmiezzaera delimitata da fossi per lirrigazione
lungo i quali sorgevano !lari di alberi come castagni, olmi, frassini,
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gelsi. | llari delimitanti lgpezzaerano de!niti 2piantata®

In questa nuova condizione mezzadrile la coltura della vite
e la vini'lcazione vennero relegate da attivit" principali ad attivit"
complementari alla cerealicoltura. Esse infatti comportavano un
impegno di manodopera insostenibile per la famiglia colonica,
la quale per di pi$ godeva dei benelci dei frutti del proprio
lavoro solo per la quota della met". Venne abbandonata quindi la
coltura specializzata trasferendo i !lari di vite lungo la piantata
ai con!ni dellappezzamento, dove gli stessi alberi o&rivano vivo
sostegno al rampicante. La vite venne relegata anche al poco spazi
disponibile nei dintorni dell'abitazione e veniva coltivata a pergolato
permettendo lallevamento degli animali da cortile sul suolo al di
sotto dei tralci intrecciati. Di conseguenza la presenza della vite nel
territorio bresciano agli inizi del Cinquecento cal+ notevolmente,
tendendo a privilegiare il tipo di vitigno che avesse la resa maggiore,
non considerando la qualit".

Il secoli XV e XVI furono testimoni di un a%namento
della materia agricola, grazie soprattutto all'introduzione dei testi
di agronomia e agricoltura, facilmente reperibili e di basso costo
grazie alla recente invenzione della stampa. Grazie allintroduzione
dei caratteri mobili infatti vennero introdotti nelle terre sotto il
dominio della Serenissima, che fu il centro editoriale principe degli
inizi dellet” moderna, moltissimi trattati di facile lettura relativi alle
pratiche agricole. | primi testi contenevano poche pagine sulla vite
e meno ancora sul vino; con il passare degli anni vennero stampati
testi interamente dedicati alla viticoltura e agli e&etti del vino come
alimento, medicinale, bevanda. Gi" a partire dai primi decenni del
XV secolo infatti l'area della terraferma della Repubblica di Venezia
si conlgurava come una delle zone italiane di maggior produttivit”
agricola; allinterno di questa situazione il caso del bresciano si
caratterizzava sia per la quantit" della produzione agricola in
generale, sia per lelevata presenza della coltura a vite rispetto
allintera Pianura Padana.

Gli agronomi che pubblicarono trattati a maggiore
di&usione furono i bresciani Camillo Tarello, che pubblfeieérdi!
dagricoltur§ e Agostino Gallo, che pubbliciké¥diecilgiornate!della!
veralagricoltura’elpiaceri'della’Vifassi furono i primi ad introdurre
tecniche quali le rotazioni quadriennali dei campi e l'avvicendamento
delle coltivazioni, a dare indicazioni sulla coltivazione del mais e
sulle piante americane da poco arrivate in ltalia, ad introdurre la
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piantata del gelso e l'allevamento del baco da seta. | trattati riscosser
un notevole successo ed una larga di&usione in quanto, scritti in
volgare e di facile lettura, erano di pratica consultazione. Molti
studiosi donano a questi agronomi il merito del salto di qualit™
dell'agricoltura avvenuto in quel secolo in tutta la Repubblica
Veneziana, sia dal punto di vista teorico, sia pratico.

Nellanno 1597 il medico romano Andrea Bacci pubblic+
unopera dal titolo Be!naturalilvinorum!historfall trattato, scritto
in latino, aveva lintenzione di classilcare e catalogare tutte le
conoscenze che riguardano la produzione e l'uso del vino in Italia.
Proponeva inoltre annotazioni sul clima, sul paesaggio agrario, sulle
iniziative economiche delle popolazioni, sul carattere degli abitanti
e sulle tradizioni conviviali dei vari paesi. Venne diviso in sette libri:
dal libro I al libro IV vengono trattate le tecniche di coltivazione della
vite e della vini'cazione; dal libro V al libro VII, sezione chiam@&/ 2
vinis!ltaliaé l'autore cataloga i vini italiani con una descrizione delle
caratteristiche dei vitigni e delle zone di produzione. In quest'ultima
sezione # presente unampia trattazione della produzione vinicola in
territorio bresciano, nella quale viene citata espressamente la zona
della Franciacorta, confermando lelevata vocazione vinicola di
guesta zona per qualit" e abbondanza di prodotto. | vitigni ed i vini
che vengono descritti sono la vernaccia, il groppello, l'uva schiava,
il passito, i quali vengono commercializzati 'no nel sud ltalia e
che rendono noti i paesi di PadornurRdderng, Passaranum
[Passiranh Adornum [Adro], Palazzolum Palazzoly Orbuscum
[Erbusch

Va sottolineato come gli autori dei trattati di&usasi in tali
secoli fossero agronomi studiosi, esponenti di una agiata borghesia,
i quali potevano fare @esperienza® delle proprie tesi sui propri
possedimenti fondiari: questo denota una presa di coscienza ed
una perfetta combinazione di teoria e pratica, la quale permise
alle innovazioni da loro descritte di ottenere un largo successo e di
apportare sostanziali migliorie nelle comuni pratiche agricole.

Nella seconda met" del Seicento, a causa della diminuzione
della popolazione per le pestilenze che colpirono i territori bresciani
e a causa della crisi commerciale che ne segu>, la coltura viticol
venne maggiormente abbandonata in favore delle produzioni
cerealicole, molto pi$ remunerative a causa dell'innalzamento dei
prezzi dei grani.
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3.3 Secoli XVIII, XIX

La Serenissima Repubblica di Venezia trover" Ine nel 1797, anno
nel quale Napoleone conquista Brescia e la parte occidentale dellg
provincia, per annetterla alla Repubblica Cisalpina.

Nel 1814 il regime francese croll+ e l'anno successivo |l
Congresso di Vienna assegn+ la Lombardia e il Veneto agli Austriaci.

La Storia Contemporanea nasce con linizio dei moti del
Risorgimento, movimento culturale, politico e sociale che promosse
luni'cazione italiana, al quale parteciparono molte citt" a favore
della cacciata austriaca.

Milano nelle sue Cinque Giornate, tra il 18 e il 22 marzo
1848, riusc> a far ritirare lesercito austriaco dalla citt" e la debolezza
dello stesso provocata dalla scon!tta favor> linizio della Prima
Guerra d'Indipendenza.

Le Dieci Giornate di Brescia si svolsero dal 23 marzo al 1
aprile 1849 e videro linsurrezione e la rivolta popolare bresciana
contro loppressione austriaca. La !erezza dimostrata dagli insorti
nei combattimenti valse alla citt" di Brescia il titolo di 2Leonessa
d'italia®

La dominazione austriaca dur+ sino al 1859 e termin+
nel corso della Seconda Guerra Di Indipendenza lItaliana contro
lesercito austriaco, quando Garibaldi ed i suoi 2Cacciatori delle Alpi°
arrivarono dal Lago Maggiore diretti a Brescia, e attraversarono
Sarnico, Palazzolo, Adro, ed Erbusco, decretando la 'ne della
dominazione austriaca in questi paesi gi" prima della battaglia di
San Martino e Solferino. Avvenuta il 24 giugno 1859 tale battaglia
decret+ la 'ne della Seconda Guerra di Indipendenza che port+ al
Congresso di Vienna. Ci+ diede un impulso decisivo al Risorgimento
italiano che con la successiva spedizione dei Mille del maggio 1860
vedr" portato a termine, nel marzo 1861, il processo di formazione
del Regno d'ltalia.

Nella seconda met" del Settecento lintroduzione della
bachicoltura cambi+ radicalmente il paesaggio agricolo bresciano.
Nei terreni si moltiplicarono a dismisura gli alberi del gelso, unica
foglia di cui le larve si possono cibare. | gelsi andarono a sostituire
gli altri alberi nellgiantated con!ne dei vigneti nelle zone collinari,
dove era conveniente mantenere la coltivazione specializzata di vite,
mentre nelle zone di pianura dove la resa delle vigne era ridotta,
le stesse vennero sostituite interamente dal gelseto creando dellg
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colture specializzate di gelsi, a favore della bachicoltura e a discapitg
della viticoltura. In molti casi i vigneti specializzati vennero ridotti a
coltura promiscua alternando i !lari di vite con quelli di gelsi, dove
in alcuni casi gli stessi gelsi divennero sostegni vivi per le viti.

Con la reintroduzione della coltura promiscua si assiste ad
un notevole passo indietro per la coltura vitivinicola. Le consistenti
colture di vite restarono circoscritte a poche zone del bresciano:
la Riviera del Garda, Capriano del Colle, Castenedolo, lintera
Franciacorta.

Nel corso dell'Ottocento si assiste alla di&usione del gelso
e alla reintroduzione della coltura promiscua nellambito della vite.
Nonostante la coltura specializzata avesse una resa maggiore, quell
promiscua rest+ in ogni modo la coltura prevalente, a dimostrazione
dellarretratezza delle tecniche agricole e vinicole. Veniva posta
attenzione alla quantit" della produzione, piuttosto che alla qualit”,
vendemmiando nello stesso momento !lari formati da vitigni
diversi senza porre attenzione ai diversi gradi di maturazione delle
uve. Le cantine inoltre si rivelavano inadeguate e prive di acqua
corrente, dotate di botti troppo vecchie che andavano a contenere un
mosto ottenuto dalla pigiatura di grappoli molto maturi e grappoli
acerbi con casualit”, schiacciati con i piedi nella pi$ totale assenza
di igiene. Le vinacce venivano spremute pi$ volte con il torchio per
ricavare tutto il liquido possibile, ottenendo mosti di seconda e terza
spremitura.

La seconda met" del XIV secolo fu dura per tutta l'agricoltura
a causa di avverse condizioni atmosferiche; l'arrivo di malattie della
vite e del baco da seta determinarono la crisi produttiva che dur+
guasi mezzo secolo portando miseria e fame nelle famiglie contadine.

Nellanno 1850 apparve loidio, una malattia tro!'ca delle
piante causata da funghi parasdisicomycotauche dall'Inghilterra
si di&use in Francia e poi in tutta Europa. Esso arriva nel bresciano
negli anni 1844-1845 rovinando l'uva, le foglie ed i tralci e facendo
morire tutte le viti, che dovettero essere ripiantate. Le produzioni di
molti vigneti furono totalmente azzerate e il poco ricavato risult+
imbevibile; per undici anni tutte le cantine rimasero chiuse con
una produzione di vino ed acquavite pari a zero. Per fronteggiare
la mancanza di vino si ricorse allimportazione dal sud lItalia, che
comport+ una spesa non indi&erente per la citt".

Larrivo della pebrina nellanno 1852 and+ ad aggiungersi
alla crisi produttiva vinicola: la malattia del baco da seta provocata
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dal nosema!bombyxino sporozoo patogeno, impediva lo sviluppo
del baco e azzerava la produzione del bozzolo. La malattia si estese
tutta la Pianura Padana, e la produzione fu ridotta ad un quinto del
normale.

Il decennio 1850-1860 fu particolarmente duro per le
produzioni agricole a causa della presenza delle suddette malattie
e per le avverse condizioni atmosferiche avvenute nelle stagioni
estive. | prezzi delle materie prime si innalzarono facendo patire la
fame a molti contadini. Non # fuori luogo riportare integralmente
unannotazione di Don Giuseppe Campana (1891-1969), parroco
di Villa dal 1922 al 1969, fatta nel sDé@rio, per richiamare le
condizioni di vita di quegli anni:
aSembralche!dopolillsuddetto!anno!1848!1849,!anche!le!annate!de
campagnalinsiemelalle!cose!politiche!e!moral, !si!&!semprallahdati!
peggio.! Infatti! nel! 1848,! le! galette! [bozzoljJsi! sono! pagati! lire! 18! d
Milano!al!peso!e!lalseta!della!lire! 14!alle! 16!alla!libbra.!Nel! 1851!hé
incominciato! la! malattia! della! vite! detta! crittogama! e! che!dur"! %no!
allanno!1861!dopo!che!fu! scoperto!ill rimedio! della! solforaziéne.! Ng
1852Icominci”llalmalattialneilbachildalseta,!cosicch*ipochissioti'eran
ifortunatilchelfacevanolgalettelelqueste!lsilpagavano!dziielies? 0!
lirelaustriache,!di'Milano!al!peso,!ad!anche!pi$!%no!aec86!bré, !
cosicch*Isildovette!andare!allestero!alcercare!la!sementetddgliest
parecchi!anni! cio&!%4no!all 1861.! Pi$!vi! &! stato!il! colera! nel! 1855! g
halfatto!molte!vittime!specialmente!nella!frazione!di!Pedergrgino.!P
vi!sono! state!tempeste! desolatrici;! siccit#! che! hai! percoissitmiolt
paesi! nel! Bresciano! singolarmente! e! pi$! ancora! per! la! guerra! con!
Austriaci,lcosicch*!sildovevalriseminarelillmelgotto![granoamod],!
scarsissimildilgalettelelgrano, \pi$!brine!nella!primavera;liéyizreds!
eralvenduto!%nolalle!lire!100!allcarrole!%dnolalle!centole!diailepi$,!
grandi!venti!e!gran!calore!nel! 1859!e!%no! ai! 27! gradi! di! calore! sot|
illporticolnel!1852;!ai!11!di!agosto!gran!diluvio!di'acqualche!ha!fatto
straripare!il! Mella! vicino! a! Brescia! per! cui! passarono! 11! anni! senz4
far!vino, lillqualeleralcarissimo!che!si!&!pagato!unalliralcipcf!!!
galette!lsemprelscarseleldilcattivalqualit? le!lsementilesteredspetialm
quelle!della!Bulgariale!Persialecc.!ll'melgotto!fulpure!scaissifetdar
ill prezzo! %8no! alle! 50! svanziche! alla! soma,! per! cui! molte! famigl
patirono!la!fame.!lllcomune!vennelin!soccorso!ai!poveri,!dispénsana
farinale!denaro;!cos+!purella! Congregazione!di!carit#!e!la!Fabbricer
fece!lavorare! molti! utomini! e! ragazzi! nellabbassamento! della! piazza
sildistribu+!alle! donne!lino! da! %dlare! pagando! la! 94 latiestte frpl!
1862.!Cosich*lin!questi!11!undicilanni!di!sventura!moltissime #amigli
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nelandaronolallbasso.!Nel!1856!fu!distintolper!molteltempeste,!malur
specialmente!sulla!%ne!dell mese!di!giugno,!fu! cos+! forteidglrom
coppi!delle!case,!cosicch*! presso!le!vicine! nostre! fornaeaon!av
pi$!coppildalvendere,!e!questaltempestaltenne!lo!spazio!di!zonale!f
comunildella!nostralprovincialcompreso!il'nostro!di! ErtNSeb359!
anno! della! morte! del! defunto! mio! padre,! che! fu! ai! 17! settembre! d
detto!anno,!epocaldellalvendemmia,!lo!scrivente!halfatto!raccogliere
seccarolildelluva, lelinveceldilpigiarla, lcome!di!solitstttdpreei'sogli!
perispremerelqueilpochilgranilrimastilsani, lper!farelunipo’ldilbeianda!
si!&!lcomperato!un!po’ldiluvalforestieralper!fare!unpo’ldi!vietddiscr
occorrentelper!malatfie

In occasione della grave crisi produttiva, per fronteggiare
l'importazione di vino da fuori provincia e per cercare di riprendere

le coltivazioni delle viti, agronomi studiosi compirono ricerche atte

a scon!ggere loidio. Risale allanno 1860 la scoperta che la vite #
immune alloidio se soggetta a trattamenti a base di zolfo in polvere.
| produttori vinicoli tornarono ad investire nel proprio vigneto.

Con l'unilcazione dello stato italiano nel 1861 vennero
aboliti i dazi doganali sulle esportazioni ed il commercio delle merci
presenti 'no a quel momento, questo port+ a un innalzamento della
concorrenza dei vini provenienti dal meridione, di qualit" maggiore
e a prezzi competitivi rispetto a quelli del nord Italia.

Solo molto lentamente si cominciarono a recepire metodi
e tecniche di coltivazione e vinilcazione volte a migliorare sia la
resa delle viti sia la qualit" del prodotto !nito. Per circa trentanni le
rendite vinicole tornarono ad aumentare anche se con vini di bassa
qualit”. La crisi delloidio apport+ una selezione naturale di vitigni
e di terreni: furono salvaguardati infatti i vitigni pi$ resistenti ad
intemperie e malattie e furono mantenuti unicamente i terreni con
la miglior esposizione solare.

Nel marzo 1868 fu completato il tratto di ferrovia Rovato-
Treviglio; esso fu il tratto conclusivo dell'intera ferrovia nata per
collegare le due capitali del regno Lombardo-Veneto, Milano e
Venezia. Rovato divenne il perno commerciale della Franciacorta,
verso il quale con<uivano le merci della Valcamonica, del lago d'lseo
e di Montisola. Nacque l'importante mercato del bestiame tenuto
il luned> mattina, il quale si teneva nel foro boario che attirava
commercianti ed acquirenti da tutto il nord ltalia.

Lanno 1890 vide larrivo della peronospora, un

2 S. BozzettiBiario di Don Giuseppe Camp8rrescia, s.e., 2011
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microrganismo appartenente alla classe degli oomiceti, la quale
colpisce foglie e frutti. Fu in breve tempo superata grazie a trattamenti
aggiuntivi a base di solfato di rame e latte di calce.

La !llossera della vite arriv+ nellautunno dellanno 1896.
Questo insetto della famiglia dehylloxeridae# un !tofago che
attacca le specie europee di Wiig!viniferg provocando in breve
tempo gravi danni alle radici e la conseguente morte della pianta.
Lunico rimedio comprovato fu l'innesto deN4tis!viniferasu radici
americane, le quali risultarono pi$ resistenti all'azione dell'insetto.

In tal fase i produttori furono sostenuti dal Consorzio
Antilllosserico costituito l'anno successivo, 1897, al 'ne di escogitare
il modo migliore per fronteggiare l'invasione degli aldi; esso costitu>
decine di scuole di innesto con centinaia di iscritti dove vennero
distribuite gratuitamente migliaia di talee di viti americane e dove
vennero istruiti gli allievi sui metodi migliori di coltivazione della
vite. In questo modo anche i produttori pi$ reticenti al rinnovamento
dovettero sostituire i vitigni di varia qualit" presenti nei propri
vigneti con un unico vitigno innestato su radici americane.

3.4 Prima met" Secolo XX (1900-1950)

Durante la prima met" del secolo le Guerre Mondiali e una
depressione generalizzata contribuirono ad a&ondare [attivit"
vinicola italiana nei suoi momenti pi$ bui.

A cavallo del XX secolo si assiste al rinnovamento forzato dei
vigneti su assistenza del Consorzio Antilllosserico. Tutte le piante
devono essere sostituite da vitigni innestati su radici americane. Le
nuove viti erano pi$ resistenti e con maggiore resa, ma producevano
un vino con un grado alcolico inferiore; i produttori erano costretti
a costose operazioni come il taglio con vino meridionale, oltre
che allimmobilizzazione del capitale per il periodo necessario alle
nuove Vviti innestate di fruttilcare. In questo modo si accentu+
tra i viticoltori una divaricazione: da una parte coloro che fecero
onerosi investimenti a lungo termine per migliorare il prodotto con
signi!cativi incrementi qualitativi e dall'altra coloro che si limitarono
ad innestare laitis!viniferaeuropea sulle radici americane lasciando
invariato il resto.

Per cercare di convincere i viticoltori che continuavano con tecniche
obsolete si cerc+ di favorire la cooperazione tra produttori istaurando
i Consorzi Grandinifughi zonali, dotati di cannoni grandinifughi
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distribuiti nei paesi. Anche le frazioni ne erano dotate, come da una
nota di Don Campana:1899,!5! agosto.! Questa! mattina! si! &! fatta!
la! solenne! benedizione! sulla! piazza! della! chiesa! dei! cinque! canno
grandiniferi,! destinati! per! la! nostra! frazione! di! Villa,! per! coalto! d
consorzfy.

| primi venti anni del secolo sono caratterizzati dal
ra&orzamento delle organizzazioni dei lavoratori sostenuti dai
sindacati cattolici, i quali otterranno una maggior forza contrattuale
dei lavoratori agricoli. Con la battaglia del grano inoltre le produzioni
cerealicole vennero incentivate a discapito di quelle arboree, con la
conseguenza di un'ulteriore diminuzione delle super!ci vitate.

Nellanno 1930 la Camera di Commercio di Brescia registra
le super!ci coltivate a vite: in collina la super!cie vitata # il 16?
della super!cie coltivata totale mentre in pianura e in montagna le
percentuali risultano intorno all'1?.

Nonostante l'ulteriore diminuzione della presenza di vigneti,
la presa di coscienza da parte dei produttori bresciani dellurgenza
di una necessaria svolta e della necessit" di un rinnovamento nelle
tecniche di coltivazione e vini!cazione cominciarono ad apportare
un minimo miglioramento delle tecniche enologiche e la possibilit" di
integrazione con mosti e uve provenienti da altre province evitarono
il calo della produzione di vino. Questo incentiv+ ulteriormente i
produttori pi$ abbienti a compiere nuovi investimenti in tecniche
innovative e nuovi impianti. Il miglioramento dei rendimenti
produttivi avvenne anche grazie all'introduzione delle diraspatrici a
rullo o a cilindro che venivano azionate a mano dal vendemmiatore
e grazie allintroduzione delle botti in cemento rivestite con vernici
epossidiche che, sostituendo le vecchie botti in legno, garantivano
una miglior conservazione del prodotto.

Durante il secondo dopoguerra (anni 1945-1960) il settore
viticolo sub> un'ulteriore ridimensionamento, legato alla selezione
dei produttori, come conseguenza la qualit" delle produzioni delle
cantine sub> un'impennata. Vennero abbandonate de!nitivamente le
coltivazioni promiscue in favore delle super!ci coltivate interamente
a vigneto, pali!cato con appositi sostegni.

In questo periodo i vini bresciani assumono stabilit" e
caratteristiche speci!che ben riconoscibili sul mercato nazionale.
Tuttavia permangono i problemi legati alla vendita. In assenza di un
mercato franciacortino del vino, questo veniva venduto in damigiane

3 S. BozzettiBiario di Don Giuseppe Camp8rrescia, s.e., 2011
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alle osterie o a commercianti terzi che lo vendevano sfuso nei
mercati delle citt". Non vi era imbottigliamento n* etichettatura, con
la conseguente mancanza di tutte le informazioni legate allorigine
del vino.

3.5 Seconda met" Secolo XX, Secolo XXI

La seconda met" del secolo testimonia una ripresa esponenziale dellg
coltura viticola; verso la 'ne degli anni Sessanta i produttori della
Franciacorta iniziarono il percorso in nome della qualit”, percorso
che port+ ai risultati ed alla situazione attuale.

Gli anni Sessanta diedero una svolta epocale allintera
viticoltura bresciana, tanto che si parla di inizio dellera @ecno-
enologica®: la scomparsa della mezzadria e della grande propriet"
terriera permise ai produttori di occuparsi della propria produzione
come attivit" imprenditoriale. La consapevolezza dei propri
vitigni e linteresse a migliorare il proprio prodotto al !'ne del
commercio provinciale e nazionale ebbero come tappa obbligata
limbottigliamento e letichettatura. In questo modo ogni bottiglia
riporta le informazioni relative al produttore ed al vino contenuto;

il consumatore comincia a riconoscere le diverse tipologie di vini
associandole alle diverse cantine.

Nacque una nuova categoria, quella dei produttori
vitivinicoli: produttori che, pienamente consapevoli delle potenzialit"
delle proprie terre e dei propri vigneti, investirono nel tentativo di
miglioramento del proprio vino.

Uno dei produttori, il conte Guido Berlucchi, discendente
dei conti Lana de' Terzi, produceva con le uve del vigneto del castello
di Borgonato uno dei primi vini bianchi ad essere imbottigliati, il
Pinot del Castello. Egli, spinto dalla volont" di migliorare il proprio
vino, assunse un giovane e enologo appena laureato ad Alba,
Franco Ziliani, !glio di un allora famoso commerciante di vini.
Fu sua la proposta di produrre anche uno spumante alla maniera
dello Champagne francese, un vino fermentato in bottiglia, vivace,
brioso e spumeggiante, con bollicine, come descritto nel 1570 da
Gerolamo Conforto nel suo libra_tbellus!de!vino! morddcdove
viene delnito ?mordacissimo® Limpresa fu assai ardua, perch*
in ltalia non esistevano strumenti, attrezzature e materiali adatti
alla spumantizzazione. Dopo alcuni tentativi infruttuosi e vari
viaggi in Francia, le prime tremila bottiglie della vendemmia 1961
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presentavano le caratteristiche auspicate da Ziliani. | pochi eletti che
riescono ad assaggiarle rimasero sorpresi dalla qualit" del vino, che
Ziliani battezz+ 2Pinot di Franciacorta, m*thode champenoise®

Fu il primo caso di produzione di spumante metodo classico
con rifermentazione in bottiglia in Franciacorta. Il successo fu cos>
notevole che in breve tempo altri imprenditori sperimentarono il
metodo classico con i propri vini nelle proprie cantine.

Nel 1962 nacque il 2Consorzio Volontario dei vini tipici
e pregiati della provincia di Brescia® con lintento di tutelare,
promuovere e valorizzare i vini della provincia; l'anno successivo
verr" riconosciuta giuridicamente la denominazione dorigine dei
vini a livello nazionale con il D.P.R. 12 luglio 1963, n.930.

Il Disciplinare che attribuisce la Denominazione di Origine
Controllata del Franciacorta viene approvato con il D.P.R. 21
luglio 1967. Esso stabilisce innanzitutto i con!ni della zona della
produzione. La Franciacorta viene identi!cata come quello speci!co
territorio che @ricade nella provincia di Brescia e comprende i
terreni vocati alla qualit” di tutto il territorio dei comuni di Paratico,
Capriolo, Adro, Erbusco, Cortefranca, Iseo, Ome, Monticelli Brusati,
Rodengo Saiano, Paderno Franciacorta, Passirano, Provaglio d'lseo
Cellatica e Gussago, nonch* la parte del territorio dei comuni di
Cologne, Coccaglio, Rovato e Cazzago S. Martino che si trova a norg
delle ex strade statali n. 573 e n. 11 e parte del territorio del comune
di Brescia® Il Disciplinare stabilisce che i vini 2Franciacorta® sono
il pinat, il rosso e lo spumante. Il @Franciacorta rosso® deve essere
ottenuto dalle uve dei vitigni Cabarnet franc., Barbera, Nebbiolo
e Merlot adeguatamente e proporzionalmente miscelati, mentre
il @Franciacorta pinot® deve essere ottenuto esclusivamente dalle
uve dei vitigni pinot bianco. / presente anche un 2Franciacorta
spumante®.

In quell'anno erano undici le ditte iscritte all'albo della D.O.
Franciacorta, per un totale di 32 ettari destinati alla produzione di
bianco e 17 di rosso.

Dopo lapprovazione del disciplinare del 1967, tra gli anni
1967 e 1983 le super!ci coltivate a vigneto in Franciacorta passarono
da 244 a circa 563 ett&@on lapprovazione del disciplinare infatti
la vocazione qualitativa del territorio fu ulteriormente confermata,

4 D.P.R. 21 luglio 1967

5 R.Ricci-Curbastrd,a Franciacorta € un bellissimo vigneto ma ci sono ancora
margini di miglioramentpin @Franciacorta Magazine®, 1997, pag.12

6 V.Marronel a parola all'lagronomdn 2Franciacorta MagazineS, 1997, pag.4
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incentivando i produttori ad investire nelle proprie cantine e
incentivandone lapertura di nuove. | dati confermano pi$ del
raddoppio delle super!ci vitate presenti in Franciacorta. | vigneti
di nuovo impianto vennero realizzati con !lari che ottimizzassero
la captazione delle radiazioni solari ed in modo da poter contenere
unaltissima densit" di vitigni, 'no a 4000 per ettaro, inoltre l'uso
della pergola fu del tutto abbandonata in favore dei sistemi Sylvoz e
Guyot.

3.6 Il Consorzio

Nel 1990 viene fondato il 2Consorzio per la tutela del Franciacorta®
con sede a Corte Franca. Ad essere iscritti allalbo erano 29
produttori del territorio che producevano 12.000 ettolitri di Pinot di
Franciacorta. Il Consorzio nasce con lo scopo di apporre delle regole
restrittive comuni, in modo che ogni socio viticoltore producesse
vino metodo classico alle stesse condizioni e con lo scopo di fornire
un supporto di servizi, dimmagine, di aggregazione.

Nellanno 1991 viene adottato dai soci il Regolamento
Tecnico Produttivo del Franciacorta, stilato dalla necessit" di
avere delle norme e regolamenti che stabiliscano le modalit" di
produzione, dal vigneto !'no alla consegna del prodotto !nito. Con
il Regolamento nasce il logo del Franciacorta, adottato come una
grande @F° rossa con la sagoma merlata medievale ed una !'nestra
ad arco. Il Regolamento, al quale aderiscono 52 soci, costituisce
lossatura dei Disciplinari del Franciacorta Di Origine Controllata
e Garantita e delle Terre di Franciacorta DOC che non tardano ad
arrivare.

Il primo settembre 1995 viene approvato il disciplinare di
produzione del Franciacorta DOCG che vieta u%_cialmente nella
designazione l'uso della parola 2vino spumante® e la citazione del
metodo di produzione; il vino prodotto # denominato unicamente
aFranciacorta unico termine che de!nisce il territorio, il metodo
di produzione e il vino. Il marchio consortile diventa l'unico logo
d'identilcazione del Franciacorta Docg, il primo brut italiano
ottenuto con la lenta rifermentazione in bottiglia ad ottenere lalto
riconoscimento di @garantita® La sede del Consorzio viene spostata
ad Erbusco, paese dove levoluzione si rese pi$ evidente con Ig
maggior super!cie vitata in territorio comunale e dove le prime
grandi industrie vinicole introdussero il marketing del vino al 'ne
di pubblicizzare i propri prodotti nel mondo.
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Le nuove norme del Franciacorta DOCG stabilirono il
processo di lavorazione pi$ lungo e preciso esistente al mondo fra i
vini a denominazione di origine e ottenuti con la rifermentazione in
bottiglia.

Vennero stabiliti i vitigni che devono unicamente essere
utilizzati: lo Chardonnay, il Pinot Nero e il Pinot Bianco. La
caratteristica pi$ notevole del Franciacorta DOCG # lobbligo
di un processo lungo e lento di rifermentazione, maturazione e
a% namento in bottiglia in cantine dove devono essere mantenute
le condizioni ideali per l'invecchiamento con temperature sempre
inferiori ai 18@C.

Viene introdotto il concetto divino! millesimataP per il
guale almeno 1I'85? delle uve di base del vino debbono essere di
un'unica annata, e tale annata deve essere speci!cata sulletichetta.

Nel censimento delle super!ci vitate redatto in
guestoccasione risult+ che il territorio della Franciacorta copre circa
18.000 ettari, di cui circa il 40? # dedicato all'agricoltura. 1.500 ettari
sono coltivati a vigneto, con 865 ettari per Franciacorta DOCG e 530
ettari per Terre di Franciacorta DOC.

Il primo gennaio 1997 vengono messe in commercio le
prime bottiglie di Franciacorta dotate dellinconfondibile fascetta di
Stato Docg.

A partire dagli anni Duemila ha preso piede il progetto
aStrada del Franciacorta® e con esso tutta una serie di eventi legati
alla promozione del territorio e del vino, come 2Cantine Aperte®
che prevede la visita guidata alle cantine e la vendita diretta al
consumatore. Nasce il @Festival del Franciacorta® manifestazione
dedicata solo alle bollicine Docg che si ripeter" tutti gli anni a
settembre.

Con il passare degli anni vengono pi$ volte rivisti i
regolamenti ed i disciplinari, commissionando studi alle universit"
di Agraria e di Enologia. Vengono studiate ed applicate regole sempre
pi$ restrittive alla luce dei dati emersi al 'ne di migliorare la qualit"
delvino prodotto, 'no al 2010 quando viene pubblicato sulla Gazzetta
U%ociale il nuovo Disciplinare di produzione del Franciacorta.
Vengono cos> u%cializzate nuove restrizioni incrementando il
rigore produttivo, con lobiettivo di elevare ulteriormente il livello
gualitativo medio del prodotto !nito.

Nel corso del 2012, proprio per lattenzione da sempre rivolta
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verso il territorio e l'ambiente, il Consorzio Franciacorta, primo in
Italia, ha avviato un programma volontario di autocontrollo delle
emissioni di gas serra. A oggi oltre il 50?7 dell'area franciacortina
ha aderito a tale progetto e lobiettivo del Consorzio # arrivare alla
riduzione di 1.200 tonnellate di emissioni nei prossimi cinque anni.

A 50 anni di distanza dalla fondazione oggi il Consorzio
conta 206 soci, di cui 101 imbottigliatori della !liera produttiva
delle denominazioni Franciacorta docg, Curtefranca Doc e
Sebino Igt. Le cantine storiche, diventate oggi industrie dotate di
tecnologia enologica, producono le diverse tipologie di Franciacorta
(Millesimato, Ros*, Sat#n, Riserva) ma anche Curtefranca doc
Bianco e Rosso e Sebino Igt, i vini fermi della Franciacorta.

Linteresse per il territorio Franciacorta # in costante crescita
sia a livello nazionale, sia internazionale grazie alle esportazioni
dirette in tutto il mondo. Lattenzione verso la qualit”, anche a
discapito della quantit”, # costante; la conseguenza # un vino di
altissimo valore. | dati economici possono confermare questa tesi,
infatti forniscono un valore a bottiglia di tre volte superiore a quelle
prodotte nell'Oltrepo Pavese e di due volte superiore alle bottiglie
prodotte in Valtellina, gli altri due maggiori centri di produzione
vitivinicola in Lombardia. Lottimismo arriva anche dagli ottimi
risultati riscontrati durante l'ultimo Festival del Franciacorta, con
oltre ventimila partecipanti alle visite nelle cantine e con un tutto
esaurito nel sistema recettivo di hotel, bedJbreakfast, agriturismi,
ristoranti legati alla Strada del Franciacorta.

Riguardo allultima vendemmia, anno 2012, in tutta la
provincia di Brescia i 4.373 ettari di super!cie coltivata ad uva
dovrebbero fruttare 31 milioni e 500 mila bottiglie: al primo posto
il Franciacorta, con una stima di 16 milioni e 200 mila tappi pronti
a saltare. | dati forniti dal Centro Vitivinicolo Provinciale registrano
un calo della produzione del 28 per cento rispetto al 2011, che trova
motivazione nella scarsit" dacqua manifestata nel corso dellestate
scorsa, a favore di uneccezionale crescita qualitativa.

3.7 Metodo

I metodo per la creazione del Franciacorta inizia, in una data
prestabilita dal Consorzio ed uguale per tutte le cantine, con la
vendemmia fatta esclusivamente a mano. | grappoli integri vengono
tagliati, riposti in cassette e trasportati in cantina, dove il raccolto di
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ogni vigneto viene vinilcato separatamente.

3.7.1 Spremitura

Secondo il Disciplinare, il passaggio da uva a mosto deve avvenire
esclusivamente tramite la pressatura diretta in pigiatrici pneumatiche
orizzontali, senza diraspatura delluva intera. La spremitura so%ce
delle uve avviene schiacciando delicatamente gli acini per evitare
il passaggio di sostanze fenoliche e di pigmenti dalla buccia alla
polpa. Unicamente il mosto ottenuto dalle prime due pressature
potr" essere usato per produrre i vini di base. | mosti di base per
la produzione delle basi Franciacorta vengono travasati, !ltrati e
stoccati per la fermentazione in vasche dacciaio dove nel corso dei
primi sei-sette mesi produrranno un vino base limpido, stabile e
pronto per iniziare la permanenza in bottiglia.

3.7.2 Tiraggio e fermentazione in bottiglia

La seguente fase, il tiraggio, # l'imbottigliamento del vino di base
in bottiglie di vetro scuro, con laggiunta di zuccheri e lieviti
opportunamente selezionati, detto sciroppo di tiragdiquéur!
de!tirag® Questo d" il via ad una lenta rifermentazione naturale
che sviluppa nella bottiglia anidride carbonica, chiamata presa
di spuma, con conseguente incremento della pressione interna,
sino al raggiungimento di 6-7 atmosfere. Le bottiglie, chiuse
obbligatoriamente con tappo a corona recante il logo Franciacorta,
vengono accatastate in posizione orizzontale nelle cantine al buio e
con una temperatura regolata trai 10 e i 14@C.

Il periodo di fermentazione dura, a seconda del vino che si
vuole ottenere, da un minimo di 18 mesi ad un massimo di 60 mesi.
Durante questo lasso di tempo i lieviti, completata la funzione di
trasformazione dello zucchero, gradatamente perdono di vitalit" 'no
a morire per mancanza di alimento e si depositano sul fondo della
bottiglia. Proprio durante questi mesi il Franciacorta sviluppa il suo
particolare prol!lo sensoriale, arricchendo la propria complessit”
aromatica.

3.7.3 Remuage

La fase denominata remuage avviene in funzione della fase della
sboccatura. Circa 35 giorni prima della sboccatura infatti le bottiglie
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vengono posizionate su cavalletti di legno denomipapitres

Ogni giorno un operaio di occupa della rotazione delle bottiglie,
a&errandole una ad una e applicando una rotazione in senso orario
di qualche grado nei primi giorni Ino a novanta gradi negli ultimi
giorni. Contemporaneamente linclinazione delle bottiglie viene
aumentata gradatamente 'no al momento in cui la bottiglia assume
la posizione verticale con il tappo verso il basso. In questo modo
i lieviti ed i depositi si staccano completamente dalle pareti della
bottiglia e si accumulano nel collo, al di sopra del tappo a corona.

Poich* le pupitres sono notevolmente ingombranti e
richiedenti una notevole disponibilit" di spazio e poich* la mano
dopera # sempre pi$ scarsaplgpitresstesse sono oggi sostituite,
nelle grosse aziende, da dispositivi automatizzati e programmabili
sia per la produzione di impulsi vibranti a frequenza determinabile,
sia per le rotazioni, sia per l'inclinazione delle bottiglie e consentono
un netto risparmio di tempo e un sensibile risparmio di spazio, a
discapito per+ della perdita della manualit”, del sentimento che
loperatore apporta al proprio lavoro.

In base ai tempi di riposo sui lieviti in bottiglia, precedenti

la sboccatura, si possono distinguere le di&erenti tipologie di
Franciacorta. Il classico Franciacorta necessita di almeno 18 mesi, |l
Franciacorta Sat#n e Franciacorta Ros* non millesimati necessitano
almeno di 24 mesi; il Franciacorta, Franciacorta Sat#n e Franciacorta
Ros* millesimati necessitano almeno di 30 mesi; per i Franciacorta,
Franciacorta Sat#n e Ros* Riserva occorrono almeno 60 mesi di
invecchiamento.

3.7.4 Sboccatura

La sboccatura # loperazione che consente di espellere i sediment
accumulati nella bottiglia, ottenendo un vino limpido e pulito. A tal
scopo le bottiglie sono poste in posizione verticale capovolta e ne
viene immerso il collo in una soluzione refrigerante che determina
la formazione di un @ghiacciolo® lungo tre-cinque centimetri che va
ad inglobare completamente il deposito dei lieviti. Quindi le bottiglie
vengono poste in posizione verticale eretta ed il tappo metallico
viene rimosso; la pressione all'interno della bottiglia # tale che il
residuo ghiacciato viene violentemente espulso, con una minima
perdita di pressione e di vino.

Per ripristinare il livello del liquido vengono aggiunte una
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piccola quantit” di vino della stessa qualit" e una miscela di vini e
zuccheri chiamatbqueur che varia a seconda della tipologia di vino
che si vuole ottenere. 1l contenuto di zuccheri determina la tipologia
di gusto dei Franciacorta. Per i Franciacorta non dosati si introduce
solo una piccola quantit” di vino, senza liqueur. LExtra brut # molto
secco con unaggiunta di 6 g\l, il Brut # secco con unaggiunta di 12
o\l, 'Extra dry # secco\morbido con unaggiunta compresatrai 12 e
i 17 g\l, il Sec o Dry # poco dolce con unaggiunta compresa trai 17
e i 32 g\l, il Demi-sec # amabile con unaggiunta compresatrai 32 ei
50 g\l.

3.7.5 Etichettatura

Inlne le bottiglie sono chiuse con il tappo a fungo, che deve essere
esclusivamente in sughero e che deve essere marchiato con la dicitur
Franciacorta e con il nome del produttore. Il tappo # ancorato con
la gabbietta metallica fatta di !lo di ferro attorcigliato che deve
impedirne il sollevamento. La gabbietta deve essere ricoperta da
un foglio metallico. La bottiglia viene completata con un etichetta
applicata da macchine automatiche. Terminato il confezionamento,
prima della commercializzazione, su ogni bottiglia deve essere
applicato il contrassegno di Stato italiano - o fascetta - che # concess
a tutti i produttori dal Consorzio per la Tutela del Franciacorta, su
delega della Camera di Commercio di Brescia. Su questo sigillo
sono stampati la dicitura Franciacorta Denominazione di Origine
Controllata e Garantita, un codice alfanumerico univoco (il numero
di serie della bottiglia), l'indicazione della capacit" della bottiglia e il
logo 2F° del Consorzio, ulteriore segno di distinzione delle funzioni
di controllo e di vigilanza.

La maggior parte del Franciacorta DOCG # prodotto e
commercializzato in bottiglie standard da 0,75 litri. Gli altri formati
ugualmente richiesti sul mercato sono il Magnum da 1,5 litri, il
~eroboam da 3 litri, il Mathusalem da 6 litri, il Salmanazar da 9 litri,
il Balthazar da 12 litri e il Nabuchodonosor da 15 litri.

Il vino Franciacorta va gustato nel bicchiere creato appositamente
dal Consorzio per poter assaporare al meglio il bouquet di profumi e
sapori e di osservare il perlage che si scaturisce dal fondo. Il bicchiere
chiamato Calice, # slanciato a forma di tulipano leggermente
chiuso in alto e con il gambo lungo; ogni esemplare prodotto viene
marchiato sulla base con la 2F°
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Fig.1.17 La sede del Consorzio ad Erbusco

Franciacorta

Unione di Passioni

Fig.1.18 Il logo del Consorzio

Fig.1.19opra Calice di Franciacorta
Fig.1.20a destralil sigillo di Stato recante la denominazione DOCG
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4. Larchitettura delle cantine, da spazio produttivo
a luogo collettivo

Il percorso di produzione del vino #, da secoli, uno dei processi che
crea un legame indissolubile tra 'uomo e la terra che egli lavora.

Il rapporto tra la qualit" della terra e la qualit" del vino
# fondamentale in quanto la vite trae il proprio nutrimento e le
sostanze che utilizzer" per frutti!care nelle profondit” del terreno.

Il ruolo che il vino ha giocato, da sempre, nelle societ"
umane include una serie in!nita di accezioni che donano a questa
preziosa bevanda, creata dalle fatiche delle mani dell'uomo, il ruolo
di testimone nella storia della cultura umana.

Per citarne alcune, il vino # stato protagonista di interazioni
sociali, credenze religiose, tradizioni popolari, relazioni commerciali
e politiche, trasformazioni ambientali e tecnologiche, pratiche
agricole e colturali, trattamenti medici, alimentazione quotidiana,
trasporti e scambi commerciali.

Non # unesagerazione perci+ a&ermare che la storia del vino
e la storia della cultura umana sono da sempre strettamente legate
il suo consumo ha da sempre rispecchiato infatti usi e costumi delle
societ" che si occupano della sua produzione.

Questo compagno consueto della vita delluomo accompagna
da sempre i pasti e i momenti di aggregazione, ricoprendo i ruoli di
genere alimentare di prima necessit" e allo stesso tempo di elemento
conviviale, l'unica bevanda per secoli a disposizione delle persone
che si di&erenziasse dallacqua.

Il vino pass+ dal ruolo di ra%nata bevanda riservata
allaristocrazia e alle celebrazioni religiose a quello di alimento
primario per i ceti popolari. Proprio per la sua importanza, presso le
comunit” agricole era uso comune coltivare piante di vite nei dintorni
dell'abitazione per!no per coloro i quali si occupavano unicamente
della cerealicoltura. Tutte le case coloniche erano infatti, 'no a poco
pi$ di mezzo secolo fa, munite di cantine pi$ o meno grandi adibite
alla conservazione delle botti, oltre che agli altri alimenti di prima
necessit".

Cos> nascosta nelle corti delle nostre cascine, la viticoltura si
# resa visibile per secoli solo attraverso la morfologia del paesaggic
agrario, dove unicamente la presenza dei !lari, a volte a%ancati ad
altre colture, lasciava intendere una produzione vinicola.

Lalchimia del vino era raramente manifestata attraverso
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larchitettura, restando celata negli spazi ipogei di castelli, ville,
conventi e nei sotterranei delle case coloniche.

4.1 Nascita dellarchitettura del vino: gli Chateaux

Il primo esempio di 2architettura del ving® # riscontrabile negli
chateauxnati nella regione di Bordeaux, in Francia, nelle terre
situate tra i lumi Garonna e Dordogna.

Larchitettura specilcatamente pensata per 2alloggiare®
il processo di vinilcazione viene introdotta tra la 'ne del 1600 e
l'inizio del 1800 in un territorio caratterizzato da un veloce processo
di specializzazione della coltura del vigneto che ha visto centinaia di
persone impiegate nell'a% namento delle tecniche di produzione.

Molte famiglie nobili, a cavallo del XVI secolo si insediarono
nelle tenute localizzate in questa regione ed investirono nellattivit"
economica legata alla produzione di vino.

Le tenute appartenenti a questa classe sociale vennero
denominatechateaux!vinicaliQuesti vennero associati alla qualit"
del vino prodotto nella regione, associando per la prima volta
larchitettura ad un prodotto vinicolo.
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Fig.1.21 Assonometria degli chais e cuviers d| Chateau Margaux
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Nel centinaio dichateaux!vinicolcostruiti a cavallo tra il
XVI e il XIX secolo gli stili architettonici utilizzati sono molti: il
modello classico palladiano che sostituisce larchitettura difensiva
medievale acquisisce elementi locali quali torri in facciata e lunghe
ali come corpi allungati.

Lo chateau! vinicolonon si identilca in una tipologia
architettonica specilca. Raramente era costituito da un impianto
unitario ma solitamente formato da due parti distinte: il castello
che alloggiava la residenza del proprietario e gli edilci destinati
alla lavorazione del vino. In generale gli spazi di lavorazione e
invecchiamento erano edilci ad un piano solo, e non ipogei. Le
condizioni di temperatura costante e il basso livello di umidit"
erano mantenute dalla inerzia termica della pietra locale di cui
erano costituite le spesse murature chateatera caratterizzato da
aggregazioni edilizie realizzate in epoche diverse nel momento della
necessit" di un ampliamento.

La regione di Bordeaux rest+ l'unico caso in cui la qualit” del
vino prodotto fu identi!cata dal luogo di produzione. La Borgogna
e la Champagne, restando nello stato francese, rimasero legate all
immagini delle cantine condotte dai monaci.

In Italia le zone della Toscana vennero per secoli
rappresentate dalle cascine, dai poderi e dai castelli.

Verso linizio del XX secolo vennero pubblicati i primi
manuali di enologia e di costruzioni enotecniche nei quali vennero
codilcate le tecniche di produzione costituite dagli elementi della
tradizione e dalle recenti scoperte scientilche. Dopo il 1862, in
seguito agli studi di L.Pasteur, fu perfezionato il metodo per impedire
al vino di inacidire portando ad una temperatura di 70@C il mosto,
sterilizzando il batterio responsabile dell'inacidimento. La scoperta
di questo processo, che prese il nome appunto di pastorizzazione,
apr> la strada nel giro di pochissimi anni allo sviluppo delle
moderne industrie vinicole e casearie. Contemporaneamente
l'approfondimento delle scienze chimiche e biologiche in questo
settore consent> di far fronte alle epidemie arrecate ai vigneti da
funghi e parassiti.

Come in altri settori lo sviluppo di nuove tecniche e |l
rinnovamento dei processi produttivi spinsero la manualistica ad
introdurre nuovi modelli architettonici di cantine. Veniva consigliato
di realizzare i nuovi impianti disposti verticalmente su tre o quattro
livelli, nei quali tutte le operazioni di travaso sarebbero avvenuti
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per gravit", con linizio del ciclo fuori terra e la conclusione nel
piano pi$ interrato. Questa funzionalit” verticale venne a%ancata
da innovazioni nelle strumentazioni, come l'introduzione di tini in
cemento a sostituzione dei vecchi tini in legno.

4.2 Cattedrali del vino

Nei primi ventanni del XX secolo in Catalogna, nello stato spagnolo,
si svilupp+ un originale episodio della nuova architettura della
vini!cazione.

I movimento del cooperativismo cattolico vitivinicolo di
quella regione, coinvolto nel movimento modernista sviluppato nella
Spagna meridionale, contrassegn+ la comparsa dei primi complessi
vinicoli detti &abbriche del vino® sui terreni agricoli della regione
catalana. Il movimento fu appoggiato da Gaud> e da vari esponenti
della sua scuola.

‘ 1 ;. 4 e %
Fig.1.22 Prospettiva interna della cantina vinicola per il Sindacato
Agricolo a Pinell de Bray di Cesar Martinell Brunet, 1918.
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Questi edi!ci si caratterizzavano per tre aspetti fondamentali:
limpianto basilicale formato da lunghe navate a%ancate, |e arcat
paraboliche di sostegno della copertura integrate con setti murari,
le facciate scandite da partiture architettoniche decorative. Gli spazi
monumentali degli interni si ri<ettevano infatti anche allesterno
nelle facciate giocate sul contrasto tra i possenti basamenti in pietra
e le aperture scandite dal laterizio. | materiali costituenti I'impianto
vinicolo erano la pietra impiegata nelle massicce murature
perimetrali e nelle partizioni delle celle vinarie nei piani interrati, il
laterizio impiegato nelle grandi arcate paraboliche e nelle aperture
delle facciate e dei fronti perimetrali, il cemento impiegato nelle
grandi botti di fermentazione.

Levidente analogia con l'architettura sacra medievale # valsa
a questi edi!ci lappellativo di @cattedrali del vino®.

Il primo esempio di questo tipo di edilci # la Bodega di
Codorniu a Sant Sadurn> dAnoia, costruita nel 1903 da “osep
Puig i Cadafalch. Tuttavia lesponente maggiore del processo di
rinnovamento dellarchitettura catalana # Cesar Martinell Brunet, il
quale tra il 1914 e il 1925 realizz+ oltre quaranta 4cattedrali®

La vicenda architettonica delle cooperative moderniste
fu interrotta nel 1925 dalla destra politico militare catalana senza
lasciare alcuna eredit".

4.3 Rinascita dellarchitettura vinicola

Sar" necessario attendere !no agli anni Sessanta del Novecento,
lasciate alle spalle le guerre, le crisi economiche, le rovinose
epidemie delle viti, perch* si creino le condizioni adatte ad un
mutamento qualitativo dell'architettura del vino. In molte regioni il
costante aumento della richiesta di vino e la volont" dei produttori
di produrne di alta qualit" diedero inizio alla @rinascenza enologica®
0, come de!nita successivamente, allera 2tecno-enologica®

Grazie agli studi di Gayon e Peynaud riguardanti la
fermentazione malolattica, il processo di produzione del vino riusc>
a restituire vini stabili, dando vita alla moderna enologia.

Questa rivoluzione rese sempre pi$ simile la cantina ad una
fabbrica industriale, un passaggio dovuto in gran parte anche alla
riduzione dei tempi della lavorazione e dal controllo del processo
di produzione con lintroduzione delle nuove scoperte scienti!che.
In particolare le innovazioni che permisero lavvicinamento della
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lliera produttiva ad una catena di montaggio furono la sostituzione
dei tini in cemento con grandi silos in acciaio inossidabile, per
i quali # possibile controllare e regolare la temperatura ed avere
un controllo generale della fermentazione mediante la domotica,
limbottigliamento ed il packaging realizzati da macchinari
completamente meccanizzati ed automatizzati e la regolazione
termo-igrometrica dei parametri ambientali.

Linsieme di tutte le operazioni di vinilcazione, dallarrivo
delle uve alluscita delle bottiglie etichettate, avviene ora in
ambienti dai parametri termico-igrometrici controllati e regolati
arti'cialmente, garantendo la produzione di vini con caratteristiche
costanti nel tempo e facilmente riconoscibili dai consumatori,
bottiglia dopo bottiglia, secondo le moderne richieste di mercato.

Tuttavia se da un lato l'attrazione dei produttori si # spinta
verso la tecnologia, dallaltro lato si # cercato di esaltare la pafsonali
che il vino trasmette, la cultura che esso apporta, attraverso la
valorizzazione deérroir.

Il terroir # un concetto che identi'ca una molteplicit" di
aspetti: il luogo in cui il vino viene prodotto, il suolo, il clima, il
vitigno, e soprattutto laspetto umano che lega il vino alle persone
che lo producono rendendolo unico.

4.4 La coltura della vite come strumento di
de!nizione del paesaggio

Lanno 1963 segna la comparsa, a livello giuridico in ltalia, della
classilcazione dei vini in base a criteri di qualit”, codi!cati in un
Disciplinare di Produzione. Vengono introdotte le Denominazioni
di Origine, le quali sono legate alla localizzazione di zone territoriali
ben precise.

Questi importanti riconoscimenti riescono a spronare
i produttori vinicoli ad investire nell'impianto di nuovi vigneti,
moltiplicando in pochi anni la super!cie coltivata a vite con
viticoltura intensiva.

La comparsa della viticoltura intensiva a partire dagli anni
Sessanta quale nuovo elemento del paesaggio modi!ca totalmente il
territorio agricolo. Labbandono de!nitivo della coltura promiscua e
lorganizzazione delle piante di vite in !lari a% ancati credextare
predominante sui terreni delle regioni a vocazione vinicola.
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Le&etto darchitettonico® del vigneto risiede nella modalit” di
impianto, estremamente di&erente a seconda del tipo di vitigno delle
caratteristiche del terreno nel quale esso # radicato.

Abbandonata de!nitivamente la vite maritata agli alberi,
tutti i sostegni del rampicante sono artilciali e lineari. Le diverse
tipologie di allevamento della vite in Italia spaziano dalla pergola
semplice e doppia del Trentino, al tendone siciliano, all'alberello di
Pantelleria. Le forme pi$ di&use in ogni caso sono quelle a
spalliera, come il guyot e il cordone speronato.

Il territorio agricolo viene disegnato dai !lari dei vigneti
che possono essere disposti su terrazzamenti, nei casi di terreni
particolarmente ripidi, oppure nelle zone collinari a rittochino, dove
i !lari sono paralleli alla pendenza del terreno, o a girapoggio dove
seguono landamento delle curve di livello.

Laumento delle super!ci coltivate a vite hanno cambiato
considerevolmente il paesaggio agricolo italiano.

Grazie alla globalizzazione inoltre i miglioramenti in campo
tecnologico hanno permesso di riorganizzare il processo produttivo
per tutti i produttori vinicoli, creando un nuovo tipo di vinilcazione
da artigianale completamente manuale ad una produzione semi
industriale.

In questo modo la disponibilit" di prodotto !nito #
aumentata considerevolmente, e grazie agli sforzi dei produttori
che commissionarono studi e sperimentazioni ai propri enologi, #
aumentata in modo esponenziale anche la qualit" del vino stesso.

4.5 Strategie di valorizzazione delle risorse
ambientali e culturali: il turismo vinicolo

| proprietari delle grandi cantine si sono presto resi conto che non #
su% ciente produrre un vino di alta qualit". Occorre associarlo ad una
serie di strategie di mercato atte al coinvolgimento dei consumatori
in tutta la !liera produttiva, partendo dal vigneto arrivando al
packaging, passando per larte e gli eventi culturali. In una parola #
necessario valorizzaretdrroir del vino: il territorio, che racchiude

in s* cultura, usi e costumi locali e la passione dei viticoltori, legati
da una punta di eventi culturali ed artistici.

Nasce in questo modo il nuovo concetttudismo!vinicolo,!
il quale # strettamente legato al concettmdrketingdel prodotto
stesso.
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La valorizzazione deferroir da parte dei produttori
vitivinicoli proprietari di cantine ha implicato una serie di programmi
volti alla scoperta della cultura locale, al recupero paesaggiséico, all
associazione enologico-culinaria tipica tradizionale con relativo
ampliamento dellaccoglienza di visitatori mediante l'allestimento
di ambienti per la degustazione, spazi per la cultura, locali adibiti a
musei e impianti creati per attivit" sportive.

Nei primi anni Novanta in ltalia si forma il Movimento
Turismo del Vino. Lassociazione, suddivisa nei vari Movimenti
Turismo del Vino Regionali, hasce con lobiettivo di promuovere la
cultura del vino attraverso diverse attivit". Molte altre associazioni
sono state create nel corso di un ventennio, come ad esempio
lassociazione nazionale Citt" del Vino e lassociazione nazionale
Donne del Vino, con il perseguimento degli stessi obiettivi attraverso
visite nei luoghi di produzione, organizzazione di eventi, promozione
di seminari internazionali, pubblicazione di depliant informativi
e materiale tipogral!co, formazione della cultura enologica nelle
persone estranee a questo mondo. Le associazioni vogliono far
conoscere pi$ da vicino l'attivit" e i prodotti delle cantine sostenendo
il turismo enologico attraverso molte attivit".

Le associazioni del vino generalmente collaborano con i
Consorzi presenti nelle varie zone a vocazione vinicola.

Prima rassegna di eventi ad essere stata istituita # stata 13
giornata di Cantine Aperte. Le cantine socie del Movimento Turismo
del Vino si aprono per tutti coloro che desiderano trascorrere la
giornata tra vigneti e botti, degustando i vini delle varie zone di
produzione, guidati dalla viva voce dei titolari. Liniziativa ha avuto
da subito un enorme successo, arrivando a raggiungere la quota
di oltre quattro milioni di enoturisti in Italia ogni anno. / proprio
in occasione di questa iniziativa che la cantina vive maggiormente
come un luogo d'incontro per gli appassionati di ogni et", curiosi
di andare oltre il prodotto !nito, scoprendo quanta fatica e quanta
passione si nascondono dietro ogni calice.

Importanti protagoniste del turismo enologico sono le Strade
del Vino. Si tratta di itinerari enoturistici da percorrere all'interno
delle zone a vocazione vinicola che hanno il compito di accompagnare
il visitatore attraverso il territorio scoprendo le cantine, le enofeche
i punti di ristoro, i luoghi di interesse culturale e naturalistico di
maggior rilevanza. In Italia si sono costituite quasi centocinquanta
Strade del Vino, percorsi turistici di scoperta territoriale e culturale.
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Le Strade del Vino sono regolamentate dalla Legge 17-07-1999, n
268, la quale le descrive come @percorsi segnalati e pubblicizzati cor
appositi cartelli, lungo i quali insistono valori naturali, culturali e
ambientali, vigneti e cantine di aziende agricole singole o associate
aperte al pubblico; esse costituiscono strumento attraverso il quale
i territori vinicoli e le relative produzioni possono essere divulgati,
commercializzati e fruiti in forma di o&erta turistica®

Le associazioni e le cantine hanno loccasione di incontrarsi
nellannuale !era del vino Vinitaly,

Secondo il IX Rapporto Annuale presentato
dall'Osservatorio sul Turismo del Vino redatto dallassociazione
Citt" del Vino presentato nel marzo 2011, nellanno 2010 i turisti
enogastronomici sono stati quattro milioni e mezzo, producendo
dai tre ai cinque miliardi di euro di giro da&ari. Con tali numeri #
facile rendersi conto di come il turismo enologico ricopra oggi un
ruolo fondamentale nelleconomia delle zone a vocazione vinicola, e
sempre pi$ la tendenza # quella dell'intreccio con le altre tipologie di
turismo: da quello legato all'arte a quello dellambiente, dello sport,
del benessere.

4.6 Spazi contemporanei per il vino

La promozione commerciale e culturale include naturalmente
il rinnovamento dellarchitettura delle cantine. Questi ultimi
ventanni sono stati testimoni della comparsa delle cantine dautore,
commissionate come punto di forza dai produttori vitivinicoli che
intendono promuovere il proprio prodotto attraverso l'immagine del
luogo di produzione dello stesso, caratterizzando la propria etichetta
nel mercato internazionale.

La qualit" del territorio viene associata alla qualit”
architettonica della cantina nella quale viene prodotta la preziosa
bevanda. La qualit" architettonica conferisce valore simbolico al
vino, il quale, associato allimmagine della cantina, sar" facilmente
ricordato dal visitatore che sar" in grado di riconoscerlo e richiederlo
nei wine! shop Larchitettura delle cantine # anche questo: una
strategia di marketing mondiale.

Creato da una serie di complesse e solsticate norme,
il vino di qualit" deve essere prodotto in un edi!cio con le stesse
caratteristiche di complessit”, capace di mettere a sistema territorio,
viticoltori e visitatori.
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Il cittadino metropolitano protagonista del turismo
enologico richiede al mondo agricolo la stessa forma e la stessa
qualit" di servizi a cui # abituato nella vita quotidiana: tecnologia,
comfort, velocit" negli spostamenti. Ecco che le cantine si
forniscono di spazi accoglienza e di socializzazione, spazi collettivi
polifunzionali dove organizzare eventi e dove ospitare l'arte nelle sue
diverse forme per nobilitarne gli spazi e incentivarne le visite. Il vino
non # pi$ un alimento di primaria necessit" ma # autore di momenti
di socializzazione e di incontro, testimone di scambi di idee e di
progetti innovativi. Bere vino oggi # sinonimo di gusto ed eleganza.

Lobiettivo delliintervento di importanti architetti su cantine
esistenti o di nuova costruzione # la valorizzazione del territorio e
del processo produttivo !nalizzati alla produzione del vino.

/ necessario fare una distinzione tra intervento di architetti
sSu cantine esistenti e interventi ex-novo.

MANUFATTI ESISTENTI Importanti interventi su cantine esistenti
riguardano ampliamenti di impianti funzionanti, € sono spesso
realizzati con uno stile moderno, in modo che la parte aggiunta
sia facilmente riconoscibile. Inoltre vengono valorizzati antichi
manufatti rurali conservati nel loro aspetto ma trasformati nella
funzione: antichi manieri e cascinali diventano agriturismi; ville
e castelli ospitano centri benessere, auditorium e sale riunioni,
enoteche e sale degustazioni.

Lintervento sul manufatto esistente assume il signi'cato di
strumento di conservazione e tutela dei territori extraurbani.

EX-NOVO_Le situazioni nuove alla vini'cazione che implicano la
costruzioneex-novodi un impianto vitivinicolo rappresentano il
segnale pi$ forte del rinnovato interesse per il vino. Il produttore che
intende cimentarsi con la produzione vinicola pretende un manufatto
di alta qualit" architettonica che rispecchi la qualit" del prodotto
Inito. La parola @nuova® assume inoltre il signilcato di inedito,
innovativo, di cantina che si apre ai visitatori e che ingloba spazi
di accoglienza e culturali 'no a costituire vere e proprie cittadelle,
come ad esempio la cittadella del vino di Rotari e Mezzacorona in
Trentino.

Costruire una cantina ex-novo signilca modilcare una
porzione considerevole di paesaggio. Lintervento di fondazione
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di una cantina non si limita alledi'cazione di un edilcio; lopera
architettonica coinvolge nuovi vigneti che andranno a &rigare®
il territorio. Il paesaggio intero viene interessato dallimpianto
vitivinicolo, a costruzione di una cantina si amplia attraverso una
serie di decisioni appartenenti alla strategia insediativa, alla volont"
di creare un intero @paesaggio del vina®

Linsediamento, formato dunque dall'insieme di vigneti
e costruito, si realizza in due momenti: la scelta dei terreni con
I'impianto dei vigneti e il progetto con la realizzazione architettonica
delledilcio. Spesso le due azioni si integrano: il vigneto disegna la
cantina, l'architettura diventa dispositivo di lettura e de!nizione del
paesaggio.

Ad ogni modo la cantina ha il compito di mettere in luce e in relazione
tre elementi: il territorio, il processo produttivo ed il prodottotini

La cantina diventa un dispositivo relazionale per la comprensione
del rapporto tra attivit" umana e paesaggio, dove la campagna non
# pi$ !nalizzata unicamente al sostegno umano ma responsabile ed
indispensabile elemento della produzione vinicola.

Larchitettura della cantina rappresenta un dispositivo di
lettura e di disegno dello spazio aperto, un luogo di produzione del
vino e un racconto del territorio in
Cui esso viene prodotto.

4.7 Luso dellarte e
dellevento come tramite
tra suolo, paesaggio ed
architettura

Anche la cantina vitivinicola,
da quando # diventata un luogo
aperto al pubblico, ha cominciato
ad ospitare larte nelle sue diverse
forme. La preoccupazione di
rendere gli ambienti sempre pi$
accoglienti porta, in alcuni casi, a
L ensis trasformarli in ambienti museali.
Fig.1.23 Parco artistico 20rme su-arte concorre a nobilitare gli spazi
La Court®, a Castelnuovodella cantina e a farne un luogo di
Calcea in provincia di As@ttrattiva per i visitatori, in modo
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che il sistema di relazioni innescato possa favorire le vendite.

La volont" di mostrare la relazione tra prodotto e territorio attraverso
larte porta spesso gli artisti nella cantina, dove essi possono realizza
direttamente le proprie opere. Questa novit" # sostanziale perch*
avvicina ulteriormente, nellimmaginario collettivo, il vino allopera
darte: entrambi nascono d&rroir, da quella combinazione unica

di terreno, clima, architettura e cultura che caratterizza il luogo. Le
opere create da questa esperienza diretta vengono inglobate dallg
cantina, disseminandone gli spazi o localizzate in uno spazio mostre;
non sono rari gli esempi di istallazioni che invadono lo spazio del
vigneto e lo spazio adiacente la cantina.

Daltronde, come dice Robert Mondavii/e!and! culture! belong!
together,!winelis!not!like!whisky, !wine!is!not!an!alcoholic \fimé! !
islart.!Wine!is!life*

4.8 Scenario economico: il marketing delle cantine

Ogni produttore vitivinicolo, come # logico, possiede un marchio di

identi!cazione. Vivendo in unepoca dove la marca viene ricercata
guale simbolo di qualit", possedere un marchio # la rivendicazione
di un'identit".

Il marketing del vino passa anche attraverso la creazione,
da parte di importanti designer, deickagingelativo al vino. Gli
elementi protagonisti di questo processo sono letichetta, la bottiglia
e la confezione.

Letichetta applicata sulla bottiglia di vino ha
I'importantissimo scopo di informare lacquirente su tutti i parametri
relativi al vino contenuto nella bottiglia stessa. Allo stesso tempo ha
lo scopo di focalizzare velocemente lattenzione del consumatore
inesperto su un determinato marchio. La funzione di persuasione
appartenente a questo piccolo cartiglio # spesso a%data alle mani d
gralci pubblicitari e agenzie di design specializzatémezld!design
vinicolo. Le forme, i colori e le decorazioni sono delle pi$ varie,
moderne o richiamanti tratti antichi, riportanti immagini, simboli,
luoghi, persone.

La confezione e letichetta sono spesso associate
nei colori e nelle decorazioni. Costituita nei materiali pi$ vari, dalle
cassette in legno alle scatole in cartone alle confezioni in plastica

1 Robert Mondavi in D.Meyh'fer, O. Gollneke#Architecture!of!Wine.!Bordeaux!
and!Napa!Valley,!Gingko!Pre<38rte Madera, 2000, p. 19.
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o0 metallo, a parallelepipedo,
a cilindro, a uovo, anche
la confezione # wuno degli
importanti aspetti al quale
conferire attenzione.

La linea di presentazione
della confezione ricopre molti
aspetti  fondamentali  nella
presentazione del prodotto. In
primo luogo quello di sicurezza:
un package deve proteggere |l
prodotto e mantenerne l'integrit"

a lungo. Secondariamente esso
— — deve garantire la praticit" al
Fig.1.24 Esem_p|o di bo_ttlgllae consumatore, quindi non deve

confezione abbinate essere troppo ingombrante e

Colier Sparkling Wine  deve poter essere facilmente

trasportabile.

In unepoca in cui 2apparire® ricopre pi$ importanza
di %essere’, la confezione ha il dovere di attirare la curiosit" del
potenziale consumatore mostrandogliin modo semplice ed esaustivo
i dati relativi al prodotto contenuto. La confezione inoltre possiede
l'importantissimo ruolo rappresentativo dell'identit”, del marchio,
della storia della cantina produlttrice.

La bottiglia, contenitore per
eccellenza, # spesso oggetto d'intel g
di importanti designer, arruolati cc
il compito di conferire importanza - '
prezioso prodotto contenuto attraver
la forma innovativa del contenitor
Viene prodotta nelle pi$ svaris
forme, modellata come un ogge
dalta moda, ra&orzata da alct
esperienze come quello di Voga It
che esalta il vino attraverso il dise(
di una bottiglia cilindrica con tappo
acciaio, del tutto uguale ad un <ac
dei profumi pi$chic La bottiglia vien
utilizzata inoltre come oggetto d'arredo,

giocando sulle trasparenze di vétfbl-2> Bottiglie in alluminio
Hip Flasq

| CHARDONMNAY

\

L=

|
|
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e di liquido contenuto, e sul potere evocativo
delloggetto: diventa parete, divisorio, !nestra¥s
Alternativamente la bottiglia viene realizzata in
metallo o avvolta in un sottile strato di carta velina,
per preservarne il prezioso contenuto dalla luce.

Anche il tappo # spesso oggetto di
decorazione, un esempio per tutti # il tappo-
scultura realizzato da Arnaldo Pomodoro per la
cantina Berlucchi, in occasione del capodanno
del 2000. Per loccasione anche la bottiglia # stata
decorata inoltre con una fusione in bronzo dorato
richiamante il grappolo duva. Questa speciale
edizione prodotta nel formato “eroboam da 3 litri #
stata prodotta in 150 bottiglie numerate.

Recentemente nuovi produttori vinicoli

Fig.1.26 Ediziongomprendono che associare larchitettura della
limitata Berlucchpropria cantina al proprio marchio contribuisca

alla riconoscibilit" del prodotto. Rappresentare i
tratti identi!cativi delledi!cio vinicolo contribuisce ad associare |l
semplice nome del produttore ad unimmagine, quellimmagine che,
ripresa dalle geometrie architettoniche, diventa marchio dellazienda.
Siamo di fronte ad un'ulteriore accezione del valore dellarchitettura
di qualit"; ledi'cio come !rma, come logo, come rappresentazione

delleccellenza.
£

TENUTA

(CASTELBUONO

MOMTEFALCO SAGRANTING

CASCINAMDELAIDE

BAROLO

Fig.1.27 Loghi di cantine che riprendono le linee architettoniche degli
edilci
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PARTE SECONDA: RASSEGNA DI
CANTINE REALIZZATE
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1. Introduzione

In questa analisi verr" messo in luce il modo in cui larchitettura
reagisce alla richiesta di nuovi spazi per il vino, in una societ" nella
qguale il consumo implica momenti di cultura e condivisione. In
cantina si producono vino, ospitalit", occasioni di incontro, servizi,
immagini, momenti di socialit".

Le numerose opere architettoniche di elevato livello
realizzate in questo ultimo ventennio nelle pi$ diverse zone di
produzione rivelano una variet" di intenzioni, percorsi e strategie
che corrispondono a distinte visioni del ruolo dell'architettura in
relazione con il suolo, il paesaggio, la produzione, il mercato, la
storia, la cultura. Gli architetti realizzano i propri progetti con diversi
approcci concettuali, metodologici e di linguaggio.

La cantina non ha una speci!ca tipologia edilizia. Limpianto
deve essere basato sulla sequenza produttiva, fondamentale in quant
prima di tutto la cantina # un luogo di produzione. Il progetto di
uno stabilimento vinicolo deve avere come fondamento la sequenza
produttiva, la sequenza temporale delle fasi di lavorazione e
stoccaggio. Questo d" il via alla ricerca dell'articolazione produttiva
pi$ appropriata nellambito del progetto, volto alla ricerca e
realizzazione delle spazialit" pi$ interessanti. Molti dei nuovi
edilci utilizzano lespressivit" formale per integrarsi nel paesaggio
e allo stesso tempo emergere in quanto oggetti riconoscibili e ben
identilcabili, strettamente legati al marchio della cantina.

La cantina moderna deve dunque:

Possedere un'identit" architettonica riconoscibile, come deve
essere riconoscibile il vino per la sua qualit”;

Favorire la socializzazione dei visitatori attraverso spazi adeguati
per lenoturismo;

Coniugare tradizione e modernit" con rispetto per un prodotto
millenario ottenuto con tecniche so!sticate naturali;

Essere energeticamente e%ciente attraverso il recupero
dellacqua, lo sfruttamento dei residui di lavorazione come fonte
energetica, l'uso della ventilazione naturale;

A&rontare in maniera organica il tema della sostenibilit"
comprendendo ogni aspetto della !liera produttiva.
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La ricerca della qualit* ambientale impegna oggi 'uomo in ogni sua
attivit", per stabilire un equilibrio armonico tra 'uomo e la natura
che lo circonda. Oggi lobiettivo principale # di saper conciliare
fattori economici, criteri ecologici e problematiche sociali con un
reale progetto di sviluppo sostenibile. Avvicinarsi all'architettura
con una visione rispettosa dellambiente # oggi fondamentale, dove
gli edilci devono essere pensati in armonia con lambiente e con |l
territorio.

Per ogni cantina analizzata # stata posta particolare
attenzione sulla presenza di determinate caratteristiche. Tali
caratteristiche sono indicate dalla presenza dei seguenti simboli:

/Tw‘l.-‘,,‘-:_;;\; BIOEDILIZIA: la cantina # frutto di un progetto

[ & _“limprontato sui canoni della bioedilizia, cio# con criteri
\ . /sia progettuali che costruttivi che si pongono come
=" obiettivo il rispetto dellecosistema, riducendo i fattori
di inquinamento ed il dispendio energetico, sfruttando prodotti
naturali, optando per l'uso di materiali locali, per sistemi di
riscaldamento e ra&rescamento da fonti rinnovabili, per il
recupero ed il riuso delle acque di lavorazione.

ﬂ:b_‘a'.-‘,;t; RISPARMIO ENERGETICO: la cantina attua strategie
[ =\volte al risparmio energetico, come la vini!cazione per
\ &/gravit" che permette di evitare I'uso di pompe ed
AL apparecchiature elettriche.
ENERGIE RINNOVABILI: la cantina viene alimentata
attraverso impianti ad energia rinnovabile, quali
pannelli fotovoltaici e pompe geotermiche.

TR BIOAGRICOLTURA: lazienda pone attenzione alla
,.‘i}coltivazione del vigneto attuando [lagricoltura
( +/biologica. Questo signi'ca che il vino # prodotto da

== uve coltivate secondo criteri biologici senza laiuto di
sostanze chimiche di sintesi come concimi, diserbanti,
anticrittogamici, insetticidi, pesticidi in genere e senza l'impiego
di organismi geneticamente modi!cati.

a» ARTE: gli spazi della cantina ospitano istallazioni
“\artistiche che contribuiscono a creare un forte legame

\ tra vino e territorio, storia, ambiente, cultura,
- architettura.
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2. Tipologia A- Cantine prevalentemente ipogee

Lacategoriacomprende le cantine vinicole analizzate prevalentemente
ipogee. Gli spazi di lavorazione delle uve sono collocati al di sotto del
piano di campagna, 0 sono 2nascosti® da una copertura piantumata.
Spesso gli unici spazi visibili ed emergenti sono quelli destinati
allaccoglienza dei visitatori, alle sale degustazione ed alla vendital
diretta.

In un atteggiamento di profondo rispetto verso il territorio
circostante nel quale la cantina si inserisce, la tipologia della cantina
ipogea va ben oltre lo sfruttamento della capacit" del terreno di
creare il naturale equilibrio climatico necessario ad una vinilcazione
di qualit". Si tratta di sottolineare ed enfatizzare il profondo legame
che da sempre interessa luoghi di coltivazione, luoghi di produzione
e prodotto. Questi edi!ci, intimamente legati alla natura circostante,
celano al loro interno un mondo pulsante di vita, un insieme di
spazi e persone profondamente impegnate nella propria missione:
produrre un vino di qualit".

Le cantine ipogee si confondono con il terreno, si
nascondono, quasi a voler celare al riparo da occhi indiscreti il
segreto della vinilcazione di qualit”, cos> lungamente ricercato per
secoli dalle famiglie di produttori. Il paesaggio risulta cos> inviolato e
armonioso, qualit" che vanno a ri<ettersi nel prodotto !nale, insieme
alla passione ed al sentimento che i vitivinicoltori trasmettono, dal
terreno alla bottiglia.

Lintero intervento si prospetta a volte come un minimo segno
nel territorio, scorgibile unicamente dagli osservatori pi$ attenti,
come nelle cantine Marchesi Antinori di San Casciano e nella cantina
San Polo a Montalcino. Entrambe si inseriscono completamente
nel declivio della collina, e lasciano intravedere unicamente due
segni, due profondi tagli, che danno accesso ai retrostanti volumi
nascosti. Le linee sinuose che compongono gli ambienti richiamano
le colline, le spire di vento, il grappolo tondeggiante, per integrare
armoniosamente i nuovi volumi nel paesaggio circostante.

Spesso sono gli ambienti di accoglienza per i visitatori che
localizzano la cantina, come unici volumi emergenti al di sopra
degli ambienti dellopilcio vinicolo. Nelle cantine C" Marcanda a
Castagneto Carducci e Cascina Adelaide a Barolo i volumi emergenti
sono quasi perfettamente integrati con la cantina sottostante. Nelle
cantine Manincor a Caldaro Sulla Strada del Vino, Quintessa a
Saint Helena in California e Rocca di Frassinello a Castiglione della
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Pescaia i volumi riservati ai visitatori sono realizzati come veri e

propri pavillion, volumi spesso vetrati che sovrastano gli spazi della

produzione localizzati nel sottosuolo. Nel caso della cantina Tenuta
Castelbuono a Bevagna il padiglione di accoglienza visitatori # una
vera e propria scultura che collega arte e natura, scultura e vino.

| padiglioni di accoglienza e di esposizione sono il luogo
di arrivo dei turisti enologici, dove lazienda ha loccasione di far
conoscere il proprio vino attraverso la degustazione e la vendita
diretta. Questi spazi emergenti fungono da luogo di inizio delle
visite guidate attraverso il passaggio diretto verticale ai luoghi di
produzione.

Le cantine prevalentemente ipogee sfruttano spesso la
lavorazione delle uve per gravit". Essendo gli spazi di lavorazione
collocati ad un piano inferiore al piano di campagna, attraverso
delle aperture nell'ultimo solaio # possibile far cadere i grappoli
dallalto evitando il passaggio del prodotto in pompe o presse
meccaniche. Questo riguarda un importante passaggio nella prima
fermentazione del mosto, che comprende acini ancora interi, e
permette un importante risparmio energetico. Un ulteriore fase di
risparmio energetico o&erto dalle cantine ipogee # lo sfruttamento
dell'umidit" naturale e della temperatura presente nella roccia per la
regolazione e lottenimento dei migliori parametri termo-igrometrici
negli ambienti di lavorazione.
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2.1 Cantina C" Marcanda

e La cantina # localizzata nellAlta
e eSS === " Maremma Toscana a Bolgheri,
= : frazione di Castagneto Carducci,
in provincia di Livorno. Essa
rappresenta la seconda azienda
di Angelo Gaja, realizzata nel
o % momento in cui la cantina delle
Langhe, in Piemonte, necessitava
di un ampliamento. La necessit" di espandere la propria cantina
nella regione Toscana deriva dalla presenza di clima pi$ favorevole
rispetto a quello piemontese. Il nhome Ca Marcanda deriva da
unespressione dialettale piemontese che fa riferimento alle lunghe
trattative che Angelo Gaja ha dovuto operare per convincere i vecchi
proprietari a vendere il terreno su cui edi!care.

La nuova cantina si integra perfettamente nel paesaggio,
sviluppandosi quasi interamente in ambiente ipogeo. La parte
emergente, esigua rispetto al volume complessivo costruito, ospita
gli u%ci e la sala di accoglienza visitatori e degustazione. Lingressd
agli ambienti di vinilcazione # posizionato sull'unico fronte
non interrato dalla collina, interamente vetrato, al di sotto di una
pensilina realizzata in travi di acciaio rivestite di rame che appare
come una serie di piccole punte piramidali a% ancate e che funge dg
copertura per gli spazi esterni di ricevimento uve e spremitura. Le
lastre di rame sono sostenute da putrelle di ferro recuperate, che si
intersecano in modo disordinato e caotico quasi come fossero dei
tralci di vegetazione solidi!cati.

Limpostazione planimetrica degli spazi produttivi #
articolata secondo una sequenza funzionale operativa e si basa su u
modulo !sso di 8x8m. La struttura portante verticale # interamente
in ferro ossidato, realizzata recuperando tubolari metallici da un
vecchio acquedotto cecoslovacco. Le strutture orizzontali sono
realizzate con un getto monolitico in calcestruzzo armato. La pianta
risulta essere laccostamento degli spazi adibiti alla vini'cazione, ed #
per questo motivo irregolare e frastagliata, a richiamo della spigolosa
pensilina. In sezione appaiono due piani altri tre metri e mezzo in
corrispondenza del piano da sette metri adibito alla vini'cazione.
All'interno il microclima # attentamente mantenuto con pavimenti
termoriscaldati e impianti radianti per il ra&reddamento.

er integrare maggiormente la cantina con lambiente

i
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circostante, la pietra estratta dalla collina nel momento dello scavo #
stata utilizzata come rivestimento degli ambienti esterni emergenti
dellazienda, mentre gli spazi interrati sono ricoperti da un tetto
giardino che ospita 350 ulivi secolari, piantati su un tappeto verde
di erbe aromatiche. Questo contribuisce alla mimetizzazione degli
ambienti lavorativi, 0 per meglio dire, al perfetto inserimento della
cantina nel paesaggio circostante.

Gli spazi interni destinati agli u%ci e allaccoglienza dei
visitatori sono concepiti come attraversati continuamente dall'arte
sono infatti disseminati da opere artistiche. Dallo spazio di ingresso
agli ambienti interrati l'architetto stesso realizza grandi sculture
recuperando materiali dismessi, unendo funzionalit" e opera
artistica, come nella pensilina e nella struttura portante verticale,
entrambe ricche di storia. Larte e l'architettura diventano una cosa
sola attraverso una chiara compresenza delle due. Larte in questo
caso completa l'architettura arricchendola di storia.

Arch. Giovanni Bo
Bolgheri, Castagneto Carducci,

Progetto Architettonico
Localizzazione

Livorno
Committente Angelo Gaja
Cronologia 1998: progetto
2001-2003: Realizzazione
Volumetria 40.000 mc
Enologo Guido Rivella
Superficie vitata 100 ettari

Produzione annua 390.000 bottiglie
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Fig. 2.2 Vista dei volumi dellingresso
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Fig. 2.7 Sezione AA
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Fig. 2.8 Planimetria generale

Fig. 2.10 Pianta piano secondo interrato

Fig. 2.9 Pianta piano primo interrato

Fig. 2.11 Vista della tettoia dal luogo d'ingresso
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Fig.2.12 Suggestiva visione delle travi recuperate formanti la tettoia

Fig. 2.14 Vista della scala interna di collegamento

Fig. 2.13 Vista frontale della pensilina
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Fig. 2.15 Vista aerea del complesso
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2.2 Cantina Cascina Adelaide

TG Lampliamento della Cascina
. .. Adelaide, produttrice di vini

2 dal 1817, # localizzato nel
paese di Barolo, in provincia
di Cuneo, lungo la strada del
Barolo e dei Grandi Vini di
Langa. / stato concepito dallo
studio di architettura come un
volume totalmente interrato che si inserisce con grande delicatezza
e sensibilit" sul fondo della valle, tra la strada vicinale ed il piccolo
Rio della Fava.

Proprio il rispetto nei confronti delle colline circostanti

ha suggerito ai progettisti un volume completamente coperto di
terreno inerbito, con limpostazione del piano ospitante gli spazi
di vinilcazione a quota di 5,50 metri sotto il livello del terreno.
Limpianto produttivo si presenta come una copertura allungata
totalmente ricoperta derba, che si raccorda poi con il piano di
campagna esistente. Sul lato lungo, parallelo alla strada ad ovest
appare uno squarcio di terra che si solleva per lasciare visibile il
portico di ingresso ed il cortiletto circolare, fungendo anche da
apertura per gli spazi interrati della cantina.

Lingresso principale avviene attraverso una vetrata che si
posiziona nell'unico ?rigon!amento arti!ciale® del terreno, l'unico
volume che emerge a !anco degli antichi edilci preesistenti. La
vetrata si presenta in alzato come una mezzaluna rivolta verso la
collina coltivata, rimanendo invisibile al visitatore che per accedervi
# obbligato a circumnavigare la piccola collina arti!ciale. Questo
volume tondeggiante, alto solo 2,5m, ospita la sala degustazione g
dalla quale # possibile accedere alla zona di vini!cazione attraverso
una scala a chiocciola. Sul lato ovest, lungo la strada, unapertura]
della terra lascia intravedere il portico di ingresso ed il cortiletto
circolare, con una parete trasparente nella quale si collocano gli
ingressi di servizio per operatori, merci, € mezzi meccanici.

La copertura # composta da diversi strati drenanti, isolanti e
protettivi. Lultimo strato, in terreno vegetale, # inerbito con sistemi
speciali stabilizzati e raccordato con il terreno limitrofo in modo da
de'nire e riordinare questa collina, tipico elemento paesaggistico
delle Langhe. Lo strato di copertura di terra vegetale # mantenuto
con un sistema di irrigazione automatica che assicura un completo
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manto sempreverde. Questo sistema prevede dei contenitori di
acqua che, evaporando, fornisce di umidit" lapparato radicale del
tappeto erboso.

La struttura portante verticale della cantina, visibile negli
spazi adibiti alla vinilcazione, # costituita da una serie di pilastri
ad albero tinteggiati di rosso. Questi arborei sostegni verticali
inseriscono ulteriormente il progetto nel paesaggio. | divisori interni
hanno strutture di acciaio inox e legno, con vetri acidati o trasparenti,
a seconda delle necessit" visive.

Il progetto # costituito da unoperazione di mimetismo,
se non di esaltazione del territorio, dove la terra si apre, si spacca
lasciando intravedere la cantina sotterranea dove sembra che la
fermentazione e la trasformazione delluva abbiano provocato la
dlievitazione® del terreno di copertura. Proprio il rigon'amento,
come una bolla daria, diventa esso stesso il marchio dell'azienda,
identi!cativo di un rispetto per lambiente e per i cicli naturali di
lavorazione.

Progetto Architettonico Arch. Ugo Dellapiana, Paolo

Dellapiana, Francesco Bermond
Barolo, Cuneo

Cascina Adelaide

Ugo Dellapiana

Busca Fratelli Germano e Marino,
Diano dAlba, (CN)

Strutture e Sicurezza Ing. Paolo Minuto, Alba (CN)
Impianti Ing. Edoardo Rivetti, Alba (CN)

Localizzazione
Committente
Coordinatore lavori
Impresa edile

Cronologia 2000: Progetto
2002-2004: Realizzazione

Volumetria 1472mq, 6624mc

Enologo Sergio Molino

Superl!cie vitata 8 ettari

Produzione annua 45.000 bhottiglie
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Fig. 2.16 Vista generale della cantina

Fig. 2.17 Vista aerea del complesso
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Fig. 2.18 La strada comunale e il terreno che si 3frastaglia®

Fig. 2.19 La vetrata dello spazio tini in acciaio inox
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Fig. 2.20 Disegni di progetto Fig. 2.22 Vista notturna della sala degustazione

Fig. 2.21 La sala barricaia Fig. 2.23 Scala a chiocciola interna di collegamento



2.3 Cantina Collemassatri

La nuova cantina ColleMassari,
situata a circa venti chilometri
da Grosseto, si trova in una
pregiata zona collinare tipica del
paesaggio toscano. | vini prodotti
sono bianchi e rosati bench* pi$
della met" della produzione sia
incentrata sul vino rosso sangiovese. La cantina si struttura su pi$
livelli, utilizzando il concetto della vinilcazione a caduta. Le fasi
messe in sequenza, dalla super!cie 'no ad una profondit" di 13
metri, sono larrivo delle uve, la vini'cazione, l'imbottigliamento,
I'a% namento in bottiglia e la maturazione in barrique.

Gli unici spazi emergenti sono il corpo degli u%ci e la sala
degustazione, costituita per accogliere larrivo dei visitatori della
cantina. Il volume degli u%oci si presenta come un corpo cubico,
ricoperto di legno naturale a doghe verticali, per !ltrare la luce diretta
del sole. Il volume della sala degustazione, che sovrasta gli spazi dell
cantina interrati, si posiziona al centro del piazzale delimitato dalla
parete di schermatura dei venti predominanti. La sala # sorretta da
una gabbia rada e leggera di pilastri e travi in cemento bianco che
come un pergolato nascono dalla vigna e si appoggiano in modo
guasi provvisorio sopra il corpo interrato. Il prospetto che osserva i
vigneti mostra le coltivazioni e il paesaggio naturale in un continuo
interagire con l'intero complesso e appare come un reticolo bianco
che come una rete trattiene il paesaggio circostante animandosi di
eventi legati alla cultura enologica. | magazzini, i locali tecnici, il
ricovero dei mezzi agricoli sono ricavati nella collina sottostante e si
a&acciano sul versante degradante della collina, protetti da frangisole
in legno.

Le condizioni microclimatiche interne ideali vengono
ottenute negli spazi ipogei sfruttando l'inerzia termica delle pareti
di tamponamento e un sistema di areazione naturale con camini di
ventilazione. Al di sotto della barricaia # presente un'intercapedine
con una zona di drenaggio dove viene mantenuta costante la
presenza di acqua, al !'ne di umidi!care l'aria che ha il compito di
regolarizzare il livello di umidit” presente nella barricaia stessa.

| concetti di risparmio idrico hanno portato all'istallazione

di apparecchiature volte al recupero integrale dellacqua utilizzata in
cantina, alla sua depurazione e conservazione per lirrigazione delle



Fig. 2.24 Vista della cantina lato Sud Fig. 2.26 1l volume ospitante gli u%ci

Fig. 225 Vista laterale della cantina Fig. 2.27 Il taglio nel muro in terrazza che inquadra i vigneti



Fig. 2.28 Pianta piano interrato
Fig.2.30 Pianta piano intermedio

Fig. 2.31 Pianta del piano terra

Fig. 2.29 Pianta piano seminterrato



Fig.2.32 Vista della cantina lato Nord

Fig. 2.32

Fig. 2.34 Schema di funzionamento termico della cantina

Fig. 2.33 Schema distributivo-funzionale della cantina Fig. 2.35 Vista della barricaia



2.4 Cantina Manincor

I progetto nasce come
ampliamento dellantica tenuta
Manincor, risalente al 1608 e
situata nel paesino di Caldaro
Sulla Strada del Vino, in provincia
di Bolzano, locato lungo la Strada
del Vino dellAlto Adige. Lobiettivo
principale del proprietario era di a%ancare alledilcio rurale
esistente degli spazi adeguati per la vinilcazione, la conservazione
e la commercializzazione del vino che si apprestava a produrre in
proprio. La volont" di non aggiungere volumetria al paesaggio del
lago di Caldaro si traduce in un edilcio ipogeo su tre livelli.

Ledilcio costruito si sviluppa quasi interamente in un
ambiente ipogeo, lasciando che gli unici spazi visibili, oltre allantico
maso, siano unicamente l'ingresso per i visitatori, la sala degustazione
e il locale per la vendita diretta. Lintervento # stato realizzato in
guesto modo per tutelare il territorio circostante. La logica dei
produttori riguarda infatti la vini'cazione biodinamica, attuata nel
rispetto totale della natura, dei vigneti, del terreno, dei cicli dettati
dalle antiche tradizioni contadine. Lapproccio alla biodinamica
ha comportato un drastico cambiamento di mentalit" da parte dei
proprietari e dei vitivinicoltori in favore dei cicli biodinamici.

La cantina # costruita in cemento armato a vista, che in
fase di miscelazione # stato addizionato con sostanze organiche per
modi!carne il colore e le propriet" !siche della super!cie. Lintera
struttura # stata gettata sul posto, creando unarchitettura che si
adatta in modo ideale al contesto, non solo sotto il pro!lo visivo. |
30.000mc collocati nel ventre della collina ospitano gli spazi della
vinilcazione, dell'invecchiamento e dello stoccaggio. Il processo di
vinilcazione avviene per gravit". Luva, nella sua lavorazione, segue
il percorso verticale dallo scarico agli impianti di trasporto !'no alle
botti.

Limpianto planimetrico della cantina # de!nito da due
elementi: ad est il perimetro murario del maso seicentesco e ad
ovest la strada sterrata che lega il cortile della propriet" ai vigneti.
In sezione lo spazio # invece de!nito dal prollo del terreno, sotto
cui sono organizzati i tre livelli dellopi!cio. Corrugamenti e pareti
inclinate nascono non per una volont" formale ma come reazione
alla topograla locale.



Fig. 2.36 Vista del complesso storico e dei !lari di propriet" Fig. 2.38 Vista aerea dell'impianto vinicolo

Fig. 2.37 Ingresso alla nuova cantina Fig. 2.39 Sala degustazione a sbalzo sui vigneti



Fig.2.41 Pianta piano terra e pianta piano interrato

Fig. 2,40 Planimetria e pianta del primo piano



Fig. 2.42 Sezione AA

Fig.2.46 La barricaia in tini in rovere

Fig.2.43 Sezione BB

Fig. 2.44 Sezione CC

_ _ Fig. 2.47 Istallazione artistica nel vigneto
Fig. 2.45 Sezione DD



2.5 Cantina del Chianti Classico di
Marchesi Antinori

Il progetto riguarda larealizzazione
della nuova sede delle cantine
Marchesi Antinori, la Cantina Del
Chianti Classico. Localizzata nella
frazione di Bargino, nel comune
di San Casciano in Val di Pesa, in
provincia di Firenze. Il progetto #
stato realizzato per integrarsi perfettamente con il territorio, in un
atteggiamento di profondo rispetto per lambiente ed il paesaggio
toscano. La famiglia, che produce vino da ventisei generazioni, ha
cercato di inserire la propria sede vinicola in un paesaggio naturale
tra i pi$ belli d'ltalia, proteggendolo e preservandolo da interventi
invasivi. Il progetto # creato dallarchitettura contemporanea,
portatrice di innovazione ma allo stesso tempo rispettosa del
contesto in cui si inserisce.

Ledi!cio si conlgura completamente interrato. L'unica parte
visibile riguarda due tagli profondi nel terreno, applicati come da un
bisturi nel versante della collina. Riprendendo i fartaugi di Lucio
Fontana, essi sono gli unici prospetti visibili allesterno e fungono da
ingresso per i diversi fruitori della cantina. Il prospetto principale #
costituito dalla collina stessa con i suoi !lari di viti che si estendono
sopra la copertura dell'intero manufatto.

La cantina # stata costruita sbancando l'intera collina e poi
ricoprendo di terra ledi!cio. Il percorso produttivo # discendente e
sfrutta la forza di gravit". Il processo # inverso a quello del visitatore,
il quale risale dai parcheggi 'no alla cantina e ai vigneti, pd@san
attraverso zone produttive ed espositive che vanno dal frantoio
alla vinsanteria al ristorante, 'no al piano che ospita l'auiditoy
il museo, la biblioteca, le sale di degustazione con la possibilit" di
vendita diretta. Gli u%ci e le parti amministrative e direzionali
sono ubicate al piano superiore e sono caratterizzate dalla presenze
di piccole corti interne che forniscono luce attraverso fori circolari
disposti sul vigneto-copertura. Una vera e propria citt" sotterranea,
luogo sacro, di silenzio e di produzione. La spazialit" dellarchitettura
# presente nella sequenza di grandi volte sotterranee rivestite in
laterizio, dalla sezione curvilinea irregolare che custodiscono
nelloscurit" le barriques di invecchiamento. | materiali evocano la
tradizione locale nel largo uso della terracotta nelle volte e nell'uso



Fig. 2.48 Prospetto sud: i tagli nella collina

Fig. 2.51 Render della barricaia

Fig. 2.49 Render del portico Fig. 2.50 Render del portico

Fig. 2.51 Il portico d'ingresso realizzato Fig.2.52 La barricaia realizzata



Fig. 2.53 Planimetria generale
Fig. 2.56 Vista del cantiere

Fig. 2.57 Sezione trasversale

Fig. 2.54 Pianta del piano terra

Fig.2.55 Sezione longitudinale Fig. 2.58 Vista del cantiere



2.6 Cantina Quintessa

Il progetto della cantina nasce

da parte della famiglia Huneeus,

formata da una microbiologa e

da un produttore vinicolo gi"

proprietario di quattro cantine,

con lintenzione di creare una
struttura possente ed elegante in grado di rispecchiare e valorizzare
la bellezza dei terreni di propriet”, circa 120 ettari, gi" coltivati a
vigneto. Limpianto vitivinicolo si colloca a Saint Helena, nella
Napa Valley, regione che ha scoperto recentissimamente la propria
vocazione vinicola di qualit". La cantina # stata battezzata Quintessa,
con lintenzione che essa rappresentijlatessenzadelleccellenza
vinicola californiana. La lezione pi$ importante appresa dai
proprietari # la necessit" di mantenere il terreno in vita con una
variet" di vita naturale. | parassiti sono gestiti attraverso l'uso di
materiali organici, colture di copertura e altre pratiche innovative, e
solo sotto estrema necessit". Dal momento dellimpianto la vigna #
stata mantenuta con rigidi criteri di cura per la terra e per l'ambiente.

Secondo larichiesta direalizzare un edi!cio non appariscente
che siintegrasse perfettamente nellambiente circostante, gli architetti
hanno realizzato una cantina a forma di mezzaluna rivolta verso la
strada principale. La struttura # immersa nel pendio della collina,
che si fonde con i contorni della propriet”, ed il fronte principale #
rivestito da pietra di tufo alternato ad altre pietre locali, ricreando
i naturali colori del paesaggio. Lingresso centrale # rivolto a nord
est e ospita il portale in vetro e acciaio che permette l'ingresso della
luce nell'ambiente interno. Sopra gli spazi della cantina vi # il centro
di accoglienza visitatori, raggiungibile con una strada carrabile, che
ospita la sala di degustazione dei vini e gli u%ci aziendali. Il centro
visitatori # con!gurato come un padiglione simmetrico con ingresso
centrale, il quale # costituito da un serramento vetrato a tuttaltezza.
Il prospetto laterale # rivestito da pietra e legno.

Le uve sono lavorate con un sistema a gravit", per cui il luogo
di immissione dell'uva dal piano superiore della cantina alle vasche
di fermentazione e le botti sottostanti sono allineati verticalmente.
Botti in rovere francese e vinilcatori in acciaio inox disposti lungo
la parete frontale della cantina forniscono al mosto una serie di
caratteristiche che aggiungono complessit" alla miscela. Nel cuore
della cantina si trovano la camera di miscelazione e il laboratorio,



Fig.2.59 Lingresso della tenuta

Fig. 2.63 Ingresso sottostante

Fig. 2.60 Vista aerea Fig. 2.64 Vista della cantina lato sud

Fig.2.61 Ingresso della zona visitatori Fig. 2.65 La barricaia



Fig.2.66 Schizzo di progetto

Fig.2.69 Vista interna

Fig. 2.67 Pianta del piano terra

Fig. 2.68 Sezione trasversale Fig. 2.70 Sala degustazione



2.7 Cantina Rocca di Frassinello

Il progetto nasce dalla join-
venture tra un produttore vinicolo
appartenente alla zona del Chianti
ed uno bordolese. Laccoppiata
italo-francese di due delle zone
pi$ importanti per produzione
vinicola ha dato vita alla creazione
di un edilcio che rappresentasse non un monumento ma una
&fabbrica’, un luogo di produzione direttamente calato nel territorio
della Maremma toscana della provincia di Grosseto. Da un progetto
italo-francese, i vini prodotti nellazienda sono ricavati dai vitigni
italiani e francesi quali Cabernet Sauvignon, Merlot e Sangiovese.
Ledilcio # situato in unarea collinare a pochi chilometri dal mare
di Castiglione della Pescaia circondata da boschi e da vigneti, dalla
guale emerge sembrando una vera e propria 2roccal, cittadella del
vino moderno.

La tecnica di vini'cazione segue la logica della spremitura
a caduta. Sfruttando la forza di gravit" viene evitato il passaggio
delluva attraverso le pompe, cosa che permette di avere un acino
che si presenta integro !no dalle prime fasi della fermentazione.

La cantina si presenta attraverso una grande piazza
pavimentata in cotto di oltre 5000mq, un sagrato, luogo sacro dove
ha origine il processo di vinilcazione attraverso la caduta delle
uve nella tinaia attraverso delle aperture. Lingresso della cantina
# costituito da un basso padiglione vetrato di 400mq, per il quale
il comune di Gavorrano ha costituito un protocollo d'intesa con i
proprietari per la realizzazione di eventi legati alla promozione
del territorio e nel quale si svolgono importanti funzioni come
laccoglienza dei visitatori e la vendita diretta. Il sagrato e il
padiglione, punti fondamentali per la vista e l'apprezzamento della
campagna e dei vigneti circostanti, sono retti strutturalmente dagli
spazi della tinaia e della barricaia. La barricaia si presenta come un
guscio in calcestruzzo a vista, per la quale le casseforme in betulle
hanno impresso motivi impercettibili.

La sala # disposta ad an!teatro a pianta quadrata, ed i gradoni
ospitano 2500 barriques in legno di rovere dove il vino riposa per 18
mesi. Dalla zona centrale del padiglione vetrato si innalza una torre
a pianta quadrata che, attraverso un gioco di specchi, ha il compito
di catturare la luce e iniettarla nella sottostante barricaia.



Fig.2.71 Schizzo di progetto

Fig. 2.74 1l portico e la terrazza di arrivo delle uve

Fig. 2.72 Vista della cantina e dei vigneti circostanti

Fig. 2.73 Zona d'ingresso con la torre rossa Fig. 2.75 Gli ambienti retrostanti



Fig.2.78 sezione trasversale AA

Fig.2.76 Pianta piano terra

Fig. 2. 79 Sezione trasversale BB

. . . . Fig. 2.80 Sezione trasversale CC
Fig. 2.77 Pianta piano interrato



Fig. 2.83 Vista della barricaia e del fascio di luce che arriva dalla torre

Fig. 2.81 Schizzi dellarchitetto
Fig. 2.84

Fig. 2.82 Sezione generale Fig. 2.85 Molteplici usi della barricaia



2.8 Cantina San Polo

La famiglia  Allegrini, gi"
proprietaria di alcune tenute
vinicole, decide di ampliare
ulteriormente la propria
produzione nel comune di
Montalcino, in provincia di Siena.
| 22 ettari di propriet”, di cui 8
iscritti alla denominazione Brunello, sono collocate ad una delle
massima altitudini del comprensorio di Montalcino, sul versante
Sud-Ovest del territorio di produzione. |l territorio # caratterizzato
da un microclima ventilato, asciutto, con forti escursioni termiche
diurne e stagionali.

Le strategie seguite dallarchitetto nella progettazione
della cantina sono state linserimento nel paesaggio, il risparmio
energetico e il rispetto e la ripresa della tradizione.

La cantina # costruita interamente secondo i principi della
bioarchitettura, omaggio ai principi d'integrazione nel territorio e
dello sfruttamento delle fonti energetiche naturali. Inoltre i vigneti
della tenuta sono coltivati secondo i principi dellagricoltura
sostenibile e le uve vengono lavorate con cura in un metodo
concepito per ridurre al minimo il dispendio energetico e l'impatto
ambientale.

Limpianto formale # un contesto concavo che riprende
le curve di livello della collina, inserendosi nel territorio con i
terrazzamenti tipici della zona. La cantina # composta da due fasce
curve quasi parallele: la prima dedicata agli ingressi con le zone di
lavoro, la seconda con le zone di invecchiamento. Le zone di lavoro
sono aperte e luminose, quelle adibite all'invecchiamento del vino
sono protette e isolate. La fascia dell'invecchiamento # sottoposta a
caratteristiche termoigrometriche restrittive. / presente un sistema
naturale composto da canali sotterranei e da un cavedio nei quali
circola l'aria che si mischia all'umidit” fornita della terra, creando le
condizioni ottimali negli ambienti interni. Questo sistema naturale
# supportato da un sistema tecnologico avanzato, il quale regola
su necessit" le condizioni termoigrometriche con alcune unit" di
trattamento dellaria. Il so%tto # realizzato a volta. Laria caélsich
accumula lateralmente infatti entra nel cavedio e viene ra&rescata da
alcune serpentine che si trovano nell'intercapedine della volta nelle
quali scorre acqua fresca di sorgente 14-15@. Le stesse volte fungo



Fig. 2.88 La barricaia
Fig.2.86 Planimetria generale

Fig. 2.89 Lintercapedine
Fig. 2.87 Pianta piano terra

Fig. 2.88 Sezione trasversale
Fig.2.90 Foto di cantiere



2.9 Cantina Tenuta Castelbuono

I progetto per la cantina
vinicola allinterno della
tenuta Castelbuono # collocata
nel territorio collinare del
Comune umbro di Bevagna ed
# stata realizzata per produrre il
Sagrantino di Montefalco della
famiglia Lunelli. / stato denominato |Carapace' ed # la nuova
azienda che Arnaldo Pomodoro ha realizzato, con la collaborazione
dello studio darchitettura Giorgio e Luca Pedrotti, unendo scultura
ed architettura. Lidea che scaturisce dalla mente dellartista # una
forma che ricorda la tartaruga, che con il suo guscio rappresenta i
concetti di solidit" e longevit".

Lopera # caratterizzata da un lato dallesigenza funzionale
della produzione e conservazione del vino e dallaltro quello di ideare
una forma di forte impatto visivo per il pubblico che viene a visitare
la grande cantina e a degustare il vino. Si tratta di unopera allo stessc
tempo architettonica e sculturale, nata per integrarsi perfettamente
con lambiente circostante. Un ulteriore segno che sottolinea la
presenza dellopera nel paesaggio # un elemento sculturale a forme
di dardo che si con!cca nel terreno, una &treccia® che svetta con
valore di riferimento per chi si avvicina alla costruzione.

Lintento # quello di accompagnare la vinilcazione con la
ra%natezza di una scultura-architettura. Il riferimento esplicito ad
un esempio naturale si costituisce nel selezionare il carapace® di una
testuggine e di assumerlo come un elemento scultoreo-architettonico
rappresentante antichit”, naturalit”, il tempo dellevoluzione.

Esternamente ledilcio appare come una grande cupola
di rame, lavorata lastra per lastra e incisa esternamente da crepe
che ricordano i solchi della terra che la circonda. Il piano terreno
delledi!cio # costituito dall'intradosso della 8alotta® e ospita il nucleo
funzionale: per l'accoglienza ai visitatori e per sostenere degustazioni
si dispone un arredo che accompagna la scala a spirale in cementc
armato per accedere al piano interrato. Nella pianta ellittica, lo spazio
# caratterizzato dalla presenza del grande costolone longitudinale
centrale, la spina dorsale @ssea® che viene evidenziata allesternc
e allinterno delledi!cio e dalla presenza dei dodici semi-archi in
legno lamellare di appoggio laterale della cupola. Lo spazio # chiuso
da vetrate in lastre curve di grande spessore, accostate senza pro!l



Fig.2.91 Vista della cantina e dei vigneti circostanti Fig.2.93 Al di sotto del &carapace® lo spazio vendita diretta

Fig.2.92 Vista del ecarapace® Fig. 2.94 | molteplici usi del dcarapace®



Fig. 2.98 Prospetto Nord

Fig.2.95 Planimetria generale

Fig.2.99 Prospetto Est

Fig. 2.96 Pianta piano terra

Fig. 2.100 Prospetto Ovest

Fig. 2.101 Prospetto Sud

Fig. 2.97 Pianta piano interrato



Fig.2.102 Sezione AA

Fig. 2.103 Sezione BB

Fig. 2.106 La barricaia

Fig.2.104 Sezione CC

Fig.2.105 Disegni preparatori
Fig. 2.107 La barricaia



3. Tipologia B - Cantine non interrate @ntegrate®

Le cantine racchiuse nella seconda tipologia riguardano spazi vinicoli
non interrati ma integrati in modo forte con lambiente circostante
attraverso lo specilco uso dei materiali. Il legame tra ledi!cio ed i
fondi coltivati a vite viene rimarcato attraverso una ra% nata ricerca
dei materiali costruttivi pi$ adeguati e sui loro valori percettivi.

Lintero volume # visibile, e costituisce spesso un edi!cio in
linea in quanto viene assunto come dato di base la sequenza lineare
degli spazi adibiti alle varie fasi di vinilcazione, dallarrivo delle uve
alla partenza del prodotto !nito, insieme agli spazi dellaccoglienza e
degli u%oci.

Nel caso delle cantine Dominus a Yountville in California
e Petra a Suvereto, il materiale predominante # la pietra. La pietra
basaltica e la pietra marmorea sono lavorate a spacco, con pezzaturt
a dimensione variabile, sono pensate come una massa inerte di
isolamento termico delle pareti in ambienti di forte escursione
termica tra il giorno e la notte. Inoltre questo materiale crea agli
occhi dellosservatore un collegamento immediato tra ledilcio ed il
terreno dissodato con fatica dai vignaioli, tra ledilcio ed i muri di
contenimento a secco realizzati nei terrazzamenti, tra ledi!cio e gli
spessi muri delle antiche cantine.

Nelle cantine Bodegas Ysios a Laguardia in Spagna e Vila
P*rez Cruz a Paine in Cile viene messo in scena un unico materiale: il
legno lamellare. Esso viene utilizzato per rivestire i muri perimetrali
e per sostenere le coperture curvandosi ed assumendo forme che
richiamano i rami dei rampicanti nei vigneti e le barriques dove
il vino viene posto ad invecchiare. Le super!ci continue curvate
ricordano il fasciame delle antiche botti, le super!ci lineari sinuose
sono modellate a richiamare le naturali forme assunte dai rami delle
viti.

Nelle cantine analizzate il contesto con lambiente
circostante e con il processo di vinilcazione # rimarcato sia dal
materiale prevalentemente utilizzato, sia dalle forme che vengono
fatte assumere allo stesso. In questo modo ledi!cio viene collegato
visivamente al paesaggio, creando un rapporto formale tra territorio,
luogo di produzione e prodotto.



3.1 Cantina Bodegas Ysios

La cantina # localizzata a
Laguardia, nel sud della provincia
di Alava, nel cuore dei Paesi
Baschi. La regione # conosciuta
in tutta la Spagna per i prelibati
vini che vi si producono, ed #
caratterizzata dalla presenza
dellitinerario enogastronomico denominato la Strada del Vino di
Rioja Alavesa.

La cantina # realizzata con lo scopo di diventare un'icona
della nuova produzione del gruppo Bodegas y Bebidas, il maggior
produttore di vino spagnolo, che possiede dodici cantine sparse sul
territorio nazionale. Il suo nome, Ysios, # un singolare omaggio a
Iside e Osiride, le due divinit" egizie strettamente connesse con il
mondo del vino. Ledi!cio nasce per diventare simbolo della regione
vinicola in cui si inserisce, una delle pi$ importanti di Spagna.

Il sistema insediativo # delnito da due segni tra loro
perpendicolari: il lungo volume rettangolare della cantina e la
strada di accesso al lotto. La strada sterrata # centrata rispetto al
lungo corpo architettonico, di cui # asse di simmetria. La cantina #
disposta parallelamente alla catena montuosa retrostante, la Sierra
de Cantabria, mentre il segno della strada intercetta idealmente |l
paese di Laguardia.

Sia in pianta, sia in sezione, ledilcio # caratterizzato dalla
presenza di linee ondulate. Esse sono riprese dallimmagine delle
barriques: le linee del pro!lo sono curve continue a concavo e
convesso con lo stesso raggio. In pianta ledilcio in linea # lungo 196
metri. Le stesse linee ondulate sono riprese nellalzato, dove travi in
legno lamellare lunghe tra i 32 e i 45m collegano trasversalmente i
punti relativi delle due facciate costituendo una copertura che gioca
sugli alti e bassi, creando un motivo ondulato partendo da una serie
di linee rette. Le travi non sono raccordate tra loro, creando un gioco
sfaccettato in prospetto. Le pareti sono realizzate in cemento armato,
anchesse ondulate sia in pianta sia nella delimitazione superiore e
sono rivestite internamente ed esternamente con tavole di cedro.
Il prospetto principale presenta nella sua parte centrale una forte
accentuazione della parabola della copertura, a sottolineare la
posizione dellingresso. La copertura # rivestita di alluminio, che
crea un freddo contrasto con il materiale caldo dei prospetti. Le



Fig. 2.108 Vista del prospetto principale

Fig. 2.110 La copertura dell'ingresso

Fig. 2.111

Fig. 2.109 Scorcio dell'ingresso con i vigneti davanti Fig. 2.112 La vetrata dellingresso



Fig. 2.113 Pianta piano terra

Fig. 2.117 La hall di ingresso

Fig.2.114 Pianta primo piano

Fig. 2.115 Sezione longitudinale Fig. 2.118 Assonometria dello schema strutturale

Fig. 2.116 Sezione trasversale sull'ingresso Fig.2.119 Vista dellinterno



Fig. 2.122 La barricaia

Fig. 2.120

Fig.2.121 Vista del muro sagomato e tini inox Fig.2.123 La%namento in bottiglia



3.2 Cantina Dominus Estate

Ledilcio si colloca nel paese

di Yountville, nello stato della

California, in piena Napa Valley,

valle che recentissimamente

ha scoperto la propria elevata

vocazione vinicola. Il progetto #
stato a%dato agli architetti Herzog J De Meuron su committenza
di Christian e Cherise Moueix, ai quali appartengono dieci tra i pi$
famosi chateaux bordolesi. Lintenzione della famiglia era quella di
produrre il vino francese sia nel @vecchio monda®, sia nel 2huovo
mondo®.

La localizzazione della cantina non # casuale: esso #
posizionato laddove terminano i vigneti e la terra piega prima di
risalire sul versante collinare. Diventa un diaframma tra la pianura
vitata e lo sfondo dei Monti Mayacama. Il volume # svuotato al piano
terra per lasciar passare la strada che attraversa le vigne.

Il progetto si con!gura come un parallelepipedo di 110m
di lunghezza, 25m di larghezza e 9m di altezza. Ci+ che trasforma il
monumento in magia#la composizione delle pareti: esse costituiscono
una sorta di doppia pelle costituita da gabbie di rete dacciaio riempite
di pietre, prive di legante e sostenute da una struttura anchessa di
acciaio. Come reinterpretazione della trasparenza, della luce che
lltra delicata attraverso gli spazi tra pietra e pietra, la pietra di basalto
proveniente dal vicino Canyon mitiga le alte temperature esterne e
assicura al vino condizioni ottimali di maturazione. Il clima della
Napa Valley # infatti estremo: molto caldo di giorno, molto freddo di
notte. Il rivestimento # pensato in modo che sia in grado di sfruttare
qgueste condizioni per lautoregolamentazione delle temperature
negli ambienti interni. La roccia aggiunta alle pareti forma una
massa inerte che isola gli ambienti contro il calore di giorno e freddo
di notte. Il basalto locale, che va dal verde scuro al nero, # disposto
pi$ 0 meno densamente secondo necessit", in modo che porzioni
della parete siano impenetrabili mentre altre permettano il passaggio
dellaluce. Le pietre rivestono l'intera super!cie delledi!cio come una
seconda pelle, posizionandosi davanti al calcestruzzo delle pareti
dei magazzini, davanti alla trasparenza dei vetri di alcune !nestre o
davanti ai vuoti come la serra, una parte della loggia o i ballatoi che
corrono nascosti all'interno, sopra al varco principale.

La struttura portante principale # costituita da pilastri di



Fig. 2.124 1l fronte principale

Fig. 2.127 Viste ravvicinate del muro della cantina

Fig. 2.125 Vista del retro

Fig. 2.128 La composizione del muro

Fig. 2.126 La strada che attraversa ledilcio Fig.2.129 Vista dallinterno verso lesterno



Fig. 2.132 Vista sui vigneti dallinterno della cantina

Fig. 2.130 Pianta del piano primo e pianta piano terra

Fig.2.133 Vista interna della cantina

. ) _ Fig. 2.134 Il piazzale principale
Fig. 2.131 Planimetria generale



3.3 Cantina Perez Cruz
Limpianto vitivinicolo,
comprendente vigneti e cantina,
# localizzato a ridosso della prima
catena della cordigliera della
Ande, nella zona centrale del
Cile. | 350 ettari di vigneto relativi
alledilcio vinicolo sono compresi
nel territorio della citt" di Paine,
in una zona agricola di terreno antropizzata per quanto riguarda
la coltura della vite ma nel complesso molto selvaggia. La quasi
assenza assoluta di edilci nelle immediate vicinanze ha permesso
allarchitetto di relazionarsi unicamente con la natura, caratterizzata
da unantica tradizione vitivinicola, assumendone forme e materiali.

Il continuo confronto con la natura circostante si ri<ette
nelluso dei materiali, dove il legno # senza dubbio il predominante.
Scelto per le sue a%nit" con il vino come colore, profumo e trama,
il legno lamellare # stato modellato a richiamare le naturali forme
assunte dai rami delle viti nelle strutture di sostegno della copertura
e della fascia di aggetto della stessa, a protezione delledi!cio. Tale
fascia contribuisce allombreggiatura della struttura e all'unilcazione
dei fronti. La scelta del legno lamellare concorre a determinare la
<essibilit" ed elasticit" della struttura, qualit" indispensabili per
tollerare le deformazioni dei movimenti sismici, di notevole intensit”
nella zona.

Il pro!lo delledi!cio, localizzato in prossimit” delle vigne,

# morbido e richiama landamento sinuoso della catena andina.
Ledi!cio, che in sezione ricorda due mezze botti a% ancate, # coperto
da due falde convergenti talvolta bucate per o&rire illuminazione
agli ambienti.

Il concetto della sequenzialit" delle attivit" vinicole #
ripreso nellideazione di tre corpi volumetrici distinti e sdoppiati
longitudinalmente, posti sotto ununica copertura, all'interno dei
quali si compie il ciclo di produzione del vino. In questi spazi #
previsto il controllo della temperatura e dell'umidit"; ad essi sono
a%ancati i laboratori e le sale di degustazione cos> come gli u%:¢c
e i servizi per il personale. Un corridoio centrale sopraelevato
attraversa i tre padiglioni come una spina dorsale che imprime
al complesso un movimento morbido collegando i volumi del
laboratorio e dellamministrazione, collocati sopraelevati nello



Fig. 2.135 Vista del fronte longitudinale
Fig. 2.137 Lingresso principale

Fig. 2.136 Scorcio della cantina con i vigneti in primo piano Fig. 2.138 Vista della struttura curva in legno



Fig 2.143 Immagine del prospetto ovest

Fig. 2.139 Pianta piano terra

Fig. 2.144 Sezione trasversale

Fig. 2.140 Pianta primo piano

Fig. 1.141 Prospetto nord

Fig. 2.142 Prospetto sud Fig. 2.145 Immagine prospetto est



Fig. 2.146 Vista interna della cantina Fig. 2.148 La sala degustazione\barricaia

Fig. 2.147 La sala degustazione Fig. 2.149 La struttura di sostegno in legno



3.4 Cantina Petra

La cantina # situata in provincia di
Livorno, nella Maremma Toscana,
a Suvereto in localit" San Lorenzo
Alto. Limpianto # propriet" di
Vittorio Moretti, gi" titolare della
cantina Bellavista in Franciacorta
e di stabilimenti edili. / collocato
in un paesaggio ricco di vigneti, ulivi, sughere e cipressi, sospeso
fra le colline maremmane e il mare, con lo sguardo che arriva
Ino all'lsola d'Elba. Larchitetto ha realizzato un edi!cio capace di
relazionarsi in maniera plastica all'ambiente circostante, posizionato
lungo la Strada del Vino della Costa degli Etruschi.

Ledi!cio appare come un cilindro in pietra, sezionato da un
piano inclinato e parallelo alla collina, a%ancato da due ali lineari.
/ una simmetrica presenza forte e allo stesso tempo perfettamente
integrata e coerente al paesaggio. Il taglio del cilindro ospita al centro
una scalinata che porta ad un punto elevato di osservazione verso la
collina. Lanello che ne risulta # circondato da una zona vegetativa
piantumata ad ulivi. Al centro del lungo fronte della cantina, il
suddetto corpo cilindrico si eleva per 25 m. Nel suo diametro di 42 m
ospita al piano terreno la sala di vini'cazione, al primo piano quella
di diraspatura, al secondo il laboratorio e gli u%ci di servizio della
produzione. Dal punto di vista strutturale il cilindro # formato da un
sistema integrato di cemento e legno, con pilastri che sorreggono sia
travi in legno lamellare sia setti in calcestruzzo armato.

La cantina # costituita da una struttura modulare
prefabbricata ad alta tecnologia, ideata dalla divisione edilizia del
gruppo Moretti. Questo sistema si propone come una soluzione
innovativa per la progettazione di strutture interrate rispondenti
alla duplice funzionalit" di sostegno e contenimento. Gli elementi
utilizzati sono a volta, con un modulo 6x6m. La cantina rappresenta
una perfetta sintesi tra progetto architettonico e tecnologia della
prefabbricazione in calcestruzzo e del legno lamellare. | materiali
scelti, il cotto d'Impruneta e la pietra di Prun di Verona per il
rivestimento esterno della cantina, si prestano al miglior inserimento
delledilcio nellambiente.

Al piano terra, nella profondit" oltre il nucleo centrale,
una galleria lunga 75m, luogo dell'invecchiamento del vino nelle
barriques in legno di rovere, penetra la montagna !'no ad arrestarsi



Fig. 2.150 Il fronte principale

Fig. 2.152 Immagine laterale dell'ingresso

Fig. 2.151 Vista dell'ingresso

Fig. 2.153 Sezione trasversale

Fig. 2.152 Vista aerea dellingresso Fig.2.154 Vista notturna della scalinata



Fig. 2.155 Planimetria generale

Fig. 2.156 Pianta piano terra

Fig. 2.158 Vista ingresso principale
Fig. 2.157 Prospetto principale



Fig. 2.161 Logo della cantina e della produzione

Fig. 1.159 Vista della barricaia

Fig. 2.162 Vista della galleria nella roccia
Fig. 1.160 Vista della barricaia



4. Cantine tipo C: Edi!ci non ipogei écontrasto®

Larchitettura delle cantine racchiuse nella terza tipologia #
caratterizzata da una ricerca formale estrema. Questo si ri<ette in
edilci che &ontrastano® con lambiente circostante, sia per forme
sia per materiali costruttivi. La scelta degli architetti non si limita
unicamente ad una strategia di marketing, ma # dovuta alla volont"
da parte dei produttori di comunicare allosservatore lorientamento
enologico proiettato in unaricerca di prodotto sempre pi$ innovativa.

Le cantine analizzate sono frutto dellaccostamento di forme
e materiali che hanno come base una nuova cultura della percezione
del luogo, volta a creare un particolare rapporto emozionale e
comunicativo con il paesaggio circostante. Caratterizzate da forme
sinuose accostate a rigidi piani, porzioni in pietra opposte a super!ci
rivestite in acciaio, colori iridescenti e forti, le cantine progettate da
architetti che appartengono al !lone decostruttivista dell'aethita
moderna sono nate per essere facilmente individuabili e riconoscibili
nel territorio rurale proponendosi come volumi scultorei a forte
impatto iconogralco.

Lambiente circostante viene integrato nelledi!cio attraverso
una reinterpretazione di forme, luci e colori che si pongono
apparentemente come isolate dal resto del paesaggio. In realt" si
tratta dellassorbimento di tutti i caratteri dellambiente vinicolo e
della restituzione degli stessi sotto forma artistica. Non a caso tali
forme rappresentano luoghi correlati alla cantina vera e propria,
come centri visitatori, ristoranti, alberghi e centri benessere.

Gli edilci analizzati realizzati con tali principi progettuali
sono il Loisum Centre a Langenlois in Austria, il resort Marques
de Riscal a Elciego in Spagna, lampliamento della cantina Tramin
a Termeno (BZ), il padiglione di degustazione Vina Tondonia a
Haro in Spagna. Questi spazi attigui alle vere e proprie cantine di
produzione sono caratterizzati da rivestimenti esterni in acciaio o
vetro, materiali che richiamano il 2modernao® e che donano visibilit"
all'intero edilcio scultoreo da lontano attraverso i giochi di luce che
vengono creati.



4.1 Centro visitatori Loisium

Il centro accoglienza visitatori
si colloca nella periferia del
paese di Langenlois, centro della
pi$ importante zona vinicola
dellintera Austria, a 50 Km a
ovest di Vienna. Situata nella valle
Wachau, creata dal 'ume Kamp,
un a€uente del Danubio, la regione # rinomata per le sue citt"
storiche, i suoi castelli e per le sue attivit" culturali.

Il paese conserva nel suo sottosuolo una serie di antichissime
gallerie utilizzate per la produzione e conservazione del vino da
circa un millennio. Ledilcio progettato da Steven Holl rappresenta
il centro visitatori, luogo dove accogliere i numerosissimi turisti
enologici che percorrono litinerario del vino istituito per la
valorizzazione del territorio rurale. Attraverso questo volume #
possibile iniziare il percorso storico culturale accedendo alle gallerie
vinicole, rese accessibili in funzione delle strategie di valorizzazione
del luogo e disseminate di istallazioni artistiche.

Il progetto nasce quale parte di un ampio insediamento che
comprende, oltre alle cantine e al centro visitatori, un albergo con
ristorante, un centro benessere ed un auditorium per conferenze,
anchessi interessati da progetti dello stesso architetto. Questi
elementi sono collegati tra loro attraverso una serie di strategie
progettuali correlate ai !lari di vite, i quali connettono e mettono a
sistema gli spazi con il paesaggio circostante. Il Resort Loisium Spa
Hotel e Wine Center hanno celebrato la loro apertura nel novembre
2005. Ledilcio che ospita albergo e centro benessere si inserisce
allinterno del territorio ricoperto a vigneto; la sua pianta quadrata
# perfettamente allineata alle giaciture dei !lari. All'interno sono
presenti circa ottanta camere destinate ad ospitare turisti interessati
ad enologia, cultura, benessere, storia ed architettura, attirati dalla
strada del vino istituita in questa importante zona vinicola. /
costituito da un piano terra interamente vetrato di ingresso, mentre
i piani superiori si caratterizzano come corpi in linea sospesi ed
a%ancati.

Il padiglione di accoglienza e di ingresso alle gallerie,
situato su un terreno leggermente in pendenza, appare come un
volume cubico leggermente incassato nel terreno, inclinato di 5@,
sottolineare il legame tra edilcio e spazi ipogei. Le sue dimensioni



Fig. 2.163 Ledi!cio con il paese sullo sfondo

Fig. 2.165 Persone all'ingresso delledi!cio

Fig. 2.164 Lingresso principale delledilcio Fig. 2.166 Ledilcio con i vigneti circostanti



Fig. 2.167 Pianta piano terra

Fig. 2.168 Pianta primo piano interrato

Fig. 2.171 Sezioni AA e BB; prospetti

Fig. 2.169 Pianta secondo piano interrato

Fig. 2.170 Sezione longitudinale dei due edilci Fig. 2.172 Acquerelli preparatori dell'architetto



Fig. 2.173 Planimetria generale dei due edi!ci

Fig. 2.175 Vista dei centri benessere

Fig. 2.176 Vista dell'interno

Fig. 2.174 Concept di progetto
Fig. 2.177 1 due ed!ci con i vigneti circostanti



4.2 Padiglione degustazione Lopez de Heredia

Lintervento dell'architetto Hadid
nel contesto dellantica cantina
consiste nella realizzazione di
un padiglione di degustazione.
La cantina, situata a Haro, nella
provincia e comunit" autonoma
della Spagna settentrionale della
Rioja, # una delle cantine pi$ antiche e legate alla tradizione dell'intera
nazione. Questa struttura a conduzione familiare, ora alla quarta
generazione, mantiene i metodi di vini!cazione per la fermentazione
e linvecchiamento stabiliti da Rafael Lepez de Heredia, fondatore
nel 1877. Al suo interno custodisce antiche botti da 64mila litri
e oltre 14mila vecchie barrique costruite artigianalmente nella
barricaia dellazienda, una delle poche che produce in proprio le
botti per l'invecchiamento. Nell'antica cantina non esistono serbatoi
di acciaio inox o computer lesecuzione dei controlli di temperatura,
tutto # mantenuto come un secolo fa. Le pareti di questa importante
azienda spagnola, unautentica destinazione enoturistica visitata
ogni anno da migliaia di persone, sono interamente ricoperte da
uno strato di mu&a formato da penicilline, mantenuto per la sua
funzione di deumidi!cante naturale.

Gli spazi di vinilcazione della cantina sono oggi costituiti
dalle varie porzioni di edilci edilcate nel corso degli anni di
produzione, al progressivo prospettarsi della necessit" di un
ampliamento. Le parti aggiunte presentano diversi nomi in dialetto
locale e rappresentano il progredire dellattivit" della cantina
attraverso la presenza di oggetti richiamanti le antiche tradizioni
vinicole, come se gli spazi fossero al contempo museo vinicolo e
luogo di produzione. Come le antiche cattedrali il lavoro di aggiunta
# inlnito e continua tuttoggi. Le ultime generazioni della famiglia
hanno commissionato questo piccolo padiglione che rappresenta
solo uno dei molteplici 3strati® che compongono la cantina sempre
in crescita. / nato infatti per inglobare un antico padiglione in
legno a pianta circolare costruito dalla famiglia in stile Art Nouveau
nel 1910 in occasione di una !era a Bruxelles, e ritrovato in un
vecchio magazzino. Vista la volont" dellazienda di ripristinare tale
padiglione ligneo per la Fiera Alimentare di Barcellona, il problema
che si presentava erano le condizioni atmosferiche, visto che la lera
si svolge allesterno. Lidea di costruire un container di protezione



Fig. 2.180 Vista notturna laterale del padiglione

Fig. 2.178 Sezione del padiglione

Fig. 2.179 Il padiglione e lingresso principale della cantina Fig. 2.181 Prospetto frontale del padiglione



Fig. 2.182 Pianta

Fig. 2.185 Modello 3D del padiglione

Fig. 2.183 Sezione trasversale

o Fig. 2.186 Vista del padiglione ligneo storico recuperato
Fig. 2.184 Linterno del padiglione



4.3 Resort Marques de Riscal

La cantina Marques de Riscal #
locata nel paesino medievale di
Elciego, situato nella comunit"
autonoma dei Paesi Baschi, vicino
allautostrada che collega Bilbao
con Barcellona. La cantina, fondata
nel 1859, fu la prima cantina a introdurre nella regione spagnola l'uso
della barrique nel XX secolo, su consiglio di un enologo francese.
Lampliamento ha previsto laggiunta di spazi unicamente dedicati
ai visitatori, raggruppati in un unico edilcio, quali un ristorante
gastronomico con 350 coperti, un hotel esclusivo comprendente 43
suites personalizzate, uno spazio accoglienza, un lussuoso centrc
benessere che applica la vinoterapia, un auditorium con capienza
di 100 posti. Un lounge bar, all'ultimo piano, o&re una panoramica
vista sul paesaggio circostante e sul vigneto adiacente. La receptior
dell'hotel # ospitata in uno spazio posto allo stesso livello del vigneto.
Al di sopra del livello dellingresso si sviluppano tre piani, un
ammezzato e la copertura. Al primo piano trovano spazio le stanze;
gli altri due piani accolgono il ristorante e l'auditorium.

Esternamente ledilcio appare come una serie di lastre
svolazzanti che esprimono movimento, ricoperte in titanio dalle
sfumature rosate, dorate e argentate che mutano colore con la luce
del sole, poste davanti agli spazi squadrati rivestiti in pietra che
ospitano le stanze. Tipiche della linea di progettazione dellarchitetto
decostruttivista, le curve dominano incontrastate e diventano
simbolo della nuova architettura cercando una integrazione
armoniosa con laterra, elemento principale del paesaggio circostante,
e con lindustria vinicola che occupa la stessa area. Le sfumature
scelte alludono al vino, all'involucro che contiene la bottiglia e alla
capsula che avvolge il tappo di sughero. Le calotte in titanio dalla
forma ondulata incorniciano la vista di ciascuna !nestra evitando la
proiezione diretta dei raggi solari negli ambienti interni.

Dal punto di vista strutturale i tre piani e lammezzato sono
sorretti da tre massicce colonne alte 16,5 metri allineate lungo lasse
centrale della piastra di fondazione, e da quattro colonne inclinate
che sostengono le travi a sbalzo posizionate in alto alla struttura. Il
vigneto sorge al di sopra di un magazzino interrato. Le tre colonne
che sostengono I'hotel passano attraverso la piastra di fondazione
di ciascun piano e poggiano sulla roccia ad 8 metri di profondit"



Fig. 2.189 Colori suggestivi delle lamiere

Fig. 2.187 Vista notturna delledi!cio

Fig. 2.190 Passerella di collegamento

Fig. 2.188 Ledilcio con l'abitato circostante Fig. 2.191 Operazioni di pulizia delle lamiere



Fig. 2.192 Sezione AA
Fig. 2.196 Pianta piano terra

Fig. 2.193 Sezione BB

Fig. 2.197 Prospetto

Fig. 2.194 Sezione CC

Fig. 2.195 Vista laterale delledi!cio Fig. 2.198 Vista aerea del paesaggio



Fig. 2.199 Vista del paese dalla terrazza delledilcio Fig. 2.202 Una suites

Fig. 2.200 Schizzo dell'architetto

Fig. 2.201 Sala pranzi con vista sulla cantina Fig. 2.203 La piscina interna



4.4 Cantina Tramin

I progetto nasce come
ampliamento della preesistente
cantina, fondata nel 1898. La
cantina si con!gura come una
cooperativa che vinilca le uve di
290 soci agricoltori provenienti
dalle immediate vicinanze del
paese di Termeno (Traminer in dialetto locale), in provincia di
Bolzano. Il vino prodotto in questa cantina deriva in gran parte
dal Ge{urztraminer, un vitigno autoctono del paese e delle vicine
localit", che tradotto letteralmente signilca Traminer speziato.
Larchitetto ha impostato il progetto di ampliamento
sul valore del vitigno autoctono, tanto da renderlo riferimento
costante per limmagine esterna delle nuove ali della cantina. Le
ali, posizionate lateralmente al preesistente spazio vinicolo hanno
il compito di abbracciare le vigne e i visitatori che si recano in visita
alla cantina. La cantina ha inoltre il compito di fornire al paesaggio
unimpronta architettonica originale che funga da attrazione per il
turismo enologico legato alla Strada del Vino dellAlto Adige lungo
Cui essa # posizionata.

Lintervento # pensato per essere facilmente individuabile e
riconoscibile nel territorio rurale, proponendosi come un volume
scultoreo che si struttura ai lati degli edilci preesistenti della cantina.
Le due nuove ali presentano una pianta irregolare e segmentata,
contrapposta ad un prospetto rigoroso in vetro ricoperto da un
involucro esterno formato da un reticolo intrecciato autoportante
realizzato in lastre di alluminio assemblate con bulloni. Liconograla
che larchitetto ha voluto ricreare # quella di una pianticella di vite
che spuntando dal terreno avvolge il nuovo edilco disegnandone
l'involucro esterno con accesi toni del verde. Lidea della vite come
un segno che nasce dalla terra crea una struttura che diviene una
scultura, un intreccio diretto con la vite e con la terra.

Dal punto di vista funzionale ial piano inferiore, rivolto verso
i vigneti, rimangono l'accesso per i viticoltori, per il rifornimento
merci e il parcheggio per i collaboratori, e gli spazi dedicati alle
attivit" di produzione. Nelle due ali sono collocati gli spazi dedicati
ai visitatori come sale di rappresentanza, sale riunioni e conferenza,
un piccolo museo, la nuova enoteca con la vendita diretta che si
trova nella parte pi$ panoramica delledi!cio. Lala destra ospita gli



Fig. 2.204 Vista del prospetto principale

Fig. 2.206 La passerella esterna

Fig. 2.205 Vista laterale e dei vigneti circostanti Fig. 2.207 Vista notturna di unala



Fig. 2.209 La sala conferenze

Fig. 2.210 Sezioni AA, BB, CC

Fig. 2.208 Planimetria; pianta piano terra; pianta piano primo



Fig. 2.213 La barricaia
Fig. 2.211 Lo spazio di vendita

Fig. 2.212 Vista interna Fig. 2.214 La scala di collegamento



5. Conclusione

La scelta delle cantine oggetto di analisi # ricaduta unicamente su
cantine realizzate negli ultimi quindici anni, quasi esclusivamente
in regioni fortemente vocate all'industria vinicola, quali Italia,
Spagna, California. Lintenzione era di osservare in quale modo si
pongono i moderni impianti vinicoli rispetto allambiente, alle !liere
produttive, al territorio circostante, alla cultura di cui esse stesse
sono portavoce.

Sono state individuate tre categorie di cantine: cantine
interamente 0 semi interamente ipogee, cantine senza spazi ipogei
che cercano di trasmettere un richiamo allambiente circostante
mediante i propri materiali costruttivi, cantine senza spazi ipogei
che operando in una logica per contrasto si di&erenziano totalmente
dal territorio nel quale sono inserite.

Gli impianti vinicoli della prima categoria sono quasi
interamente localizzati in ltalia. Questo sta a signilcare che
l'atteggiamento dei produttori in primo luogo e degli architetti che
operano nella nostra nazione # sempre pi$ mirato al rispetto ed alla
valorizzazione del territorio, in una logica volta al mantenimento
dellaspetto delle nostre colline ed agli interventi poco invasivi. Il
vino deve essere prodotto in un luogo riservato, protetto, inglobato
nello stesso terreno dal quale le piante traggono nutrimento, al
riparo dalla luce e da occhi indiscreti.

In questa categoria la met" degli edilci sono costruiti
rispettando i criteri della bioedilizia, applicando strategie volte
al risparmio energetico ed ospitando al loro interno istallazioni
artistiche. Poco meno della met" sono alimentate elettricamente da
energie rinnovabili e poco meno della met" applicano agricoltura
biologica o biodinamica nella coltivazione dei propri vigneti. |
risultati sono positivi e mostrano come lo sviluppo sostenibile entri
poco a poco nelle logiche degli architetti che operano nel rispetto del
territorio con un progetto che si inserisce interamente in esso.

Gli edilci relativi alla seconda categoria si pongono come
volumi emergenti dal terreno, ma non per questo non integrati:
essi ricercano l'ambiente circostante mediante i propri materiali di
costruzione. Questa logica mostra come sia possibile l'integrazione
di un edi!cio cos> legatotatroir non necessariamente prevedendo
spazi ipogei.

In questa categoria quasi tutti i progetti sono improntati al rispar
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1.Parlando di sostenibilit" energetica

Per ogni cantina, quale valorizzatrice del territorio da cui attinge

i frutti, # fondamentale perseguire le%cienza energetica sotto
ogni aspetto e per ogni elemento. / necessario coinvolgere ogni
aspetto della !liera produttiva, dal vigneto al calice di vino, ed ogni
ambiente dell'impianto vinicolo. Gli sforzi compiuti dai progettisti
sono volti alla ricerca e alla sperimentazione e riguardano la
realizzazione di cantine a maggior e%cienza energetica attraverso
il potenziamento degli impianti delledi!cio. A questo !ne vengono
applicate tutte quelle strategie che permettono lo sfruttamento delle
risorse rinnovabili, come ad esempio lenergia solare, la geotermia,
le biomasse. Labbondante disponibilit" di risorse naturali nelle
campagne, quali il sole e le biomasse derivate dai vigneti, consente
alle cantine di produrre energia elettrica da reimpiegare poi nelle
aziende stesse. / possibile accumulare acqua piovana attraverso
vasche di raccolta e depuratori al !'ne di poterla riutilizzare nel
periodo estivo, ovviando ai periodi di siccit" senza dover ricorrere
all'uso di acqua derivante dalla rete pubblica.

Per dimostrare ulteriormente il legame cantina\territorio,
molti edilci di nuova realizzazione sono improntato secondo
i criteri della bioarchitettura, che prevedono un atteggiamento
ecologicamente corretto nei confronti dellecosistema. Inoltre molti
produttori vinicoli applicano la politica della viticoltura biologica o
biodinamica, la produzione cio# di vino da uve coltivate unicamente
con agricoltura attuata secondo criteri biologici, senza laiuto
di sostanze chimiche di sintesi (concimi, diserbanti, insetticidi,
ecc) e senza limpiego di organismi geneticamente modi!cati. Le
produzioni, unite a quelle dei vini naturali, prodotti cio# senza l'uso
di prodotti chimici e senza l'utilizzo di pratiche enologiche invasive,
sono regolamentate da Disciplinari che riguardano anche i processi
di vini'lcazione. Le cantine che si interessano della produzione di
vino biologico sono associate in varie associazioni, quali Vinobio,
Associazione Produttori Vino Biologico, ecc.. le quali promuovono
il consumo di questi vini attraverso lorganizzazione di eventi
volti all'informazione e alla presa di coscienza delle modalit" di
coltivazione biologiche.

Per quanto riguarda i riluti non organici prodotti da una
cantina vinicola, questi sono in particolare vetro, carta e plastica
derivanti soprattutto dal processo di imbottigliamento. La soluzione
# l'applicazione della raccolta di&erenziata, dove tutti i ri'uti devono



2. Il Protocollo CasaClima Wine

Uno strumento che si propone come standard per la progettazione
di cantine a elevata e%cienza energetica, primo nel suo genere, 1
il Protocollo CasaClima Wine. Elaborato dallAgenzia CasaClima di
Bolzano, nasce come strumento per valutare l'impatto ambientale
di un edilcio destinato alla produzione vinicola. Per raggiungere lo
standard di qualit" CasaClima Wine devono essere considerati tutti

i diversi aspetti della sostenibilit": qualit" ecologica, qualit" socio-
culturale e qualit" economica. / diviso nelle tre diverse aree natura,
vita, trasparenza, divise a loro volta nelle sotto-aree energia, terra,
acqua, uomo, ambiente, autenticit", qualit", costi, comunicazione.
All'interno delle sotto-aree sono riportati una serie di requisiti che #
necessario soddisfare per poter ottenere la certi!cazione. |l Protocollo
valuta il consumo di risorse ed energia impiegato nel processo di
vinilcazione, considerando anche aspetti legati allimballaggio del
prodotto e agli impatti dovuti al trasporto. Inoltre sono compresi i
livelli del comfort interno per visitatori e addetti ai lavori.

Larea di valutazione Natura viene divisa nelle sotto-aree
Energia, Terra, Acqua.

La sotto-area Energia si fonda sui concetti di e%cienza
energetica, di riduzione del fabbisogno e di utilizzo delle fonti
rinnovabili avendo come requisiti fondamentali la realizzazione
di involucri dalle elevate prestazioni energetiche, la valutazione
energetica del processo produttivo, l'imposizione di un limite di
emissioni di anidride carbonica, l'uso dellenergia rinnovabile ed
il monitoraggio dei consumi. Le%cienza dell'involucro # uno degli
aspetti fondamentali richiesti dal Protocollo, che comprende la
risoluzione di tutti i ponti termici e la cura dellombreggiamento
estivo delle super!ci trasparenti mediante sistemi di schermatura.
Linvolucro # uno dei punti principali del Protocollo CasaClima
perch# # quello che incide maggiormente sulle prestazioni energetiche
degli edilci. Nel caso delle cantine si # in presenza di zone a diversa
climatizzazione. Il primo # quello dellarea degustazione, nella
guale il visitatore pu+ arrivare in qualsiasi periodo dellanno e deve
naturalmente trovare le migliori condizioni di comfort possibili
per unottimale accoglienza. Il secondo tipo di involucro # quello
relativo allarea lavorazione, dove la temperatura deve assestarsi
attorno ai 16 gradi; la terza soluzione di involucro riguarda la zona
di conservazione del vino, dove la temperatura deve mantenersi









3.  Contesto del progetto

Il progetto della nuova cantina nasce dalla richiesta di un
imprenditore agricolo, gi" possessore di unimportante azienda
vinicola situata nellarea della Franciacorta. |l produttore, notata la
necessit" di un ampliamento dei propri spazi produttivi, ha sentito

il bisogno di commissionare una cantina che potesse supplire alla
mancanza di spazi adeguati adibiti alla ricezione dei turisti enologici
nella sede della propria azienda esistente. Per questo motivo la nuove
cantina, oltre a rappresentare spazi di produzione di vini spumanti
unicamente Franciacorta, comprende al suo interno ambienti di
ricezione, degustazione, vendita diretta. La cantina stessa inoltre
# stata progettata integrando le necessit" produttive e quelle delle
visite guidate: il percorso delluva e dei vini si interseca con |l
percorso adibito ai visitatori, i quali saranno guidati ad osservare e
comprendere i sottili meccanismi di creazione della nobile bevanda,
terminando con una degustazione della stessa e con la possibilit" di
acquisto diretto delle confezioni di Franciacorta.

Larea individuata per la realizzazione del nuovo edi!cio
# ubicata nel territorio del comune di Erbusco, a con!ne con il
comune di Adro, in Via Lovera. Catastalmente viene individuata dal
foglio 22, mappali 57 e 58; presenta una super!cie di circa 8000mq.

Fig. 3.2 Mappa catastale, individuato il lotto del progetto

Secondo il recente P.G.T. larea # classilcata come zona
El: zona agricola di salvaguardia; pertanto @Nella zona E1, per
le attivit" legate alla vitivinicoltura # ammessa la formazione di

Fig.3.3 Rilievo altimetrico del

Fig. 3.4 Area di progetto

terreno




4. Idee di progetto

Il progetto della cantina vitivinicola situato in via Lovera nasce
dal profondo rispetto che gli imprenditori agricoli nutrono per la
propria terra di appartenenza. Proprio per questo motivo la cantina
vuole porsi in perfetta armonia con il territorio e riprende alcuni
temi fondamentali riscontrati in alcune aziende analizzate nella
seconda parte della tesi.

La cantina # di&erenziata secondo due categorie di ambienti:
la zona di produzione e la zona di accoglienza dei visitatori. La zona
di produzione # ipogea e prevede un piazzale coperto di ricevimento
degli automezzi di carico e scarico. La zona di accoglienza # l'unica
parte fuori terra delledilcio ed # coperta da una copertura verde
sulla quale continuano i !lari presenti nellintera area di progetto.
Formalmente essa vuole conformarsi come un sollevamento
del terreno dovuto forse alla fermentazione dei vini, alle fasi
di lavorazione, al pulsare delle fasi di trasformazione in mosto
delluva che si svolgono nella sottostante area di lavorazione. La
zona di accoglienza visitatori, dalla quale partono le visite guidate,
# chiusa da una vetrata continua sul fronte principale, al 'ne
di voler rappresentare una scheggia, una scaglia di edilcio che
emerge dal terreno che si solleva a causa della pressione generat
dalla fermentazione che avviene nel sottosuolo, il quale diventa la
copertura.

La copertura che si solleva descrivendo una dolce curva
richiama il prollo delle colline moreniche nelle quali la cantina #
inserita, nel contesto del territorio della Franciacorta. Dalla strada
provinciale # possibile percepire unicamente il dorso di questa
acollina arti!ciale® mascherando la cantina agli occhi di chi transita;
il prospetto in vista # verde e ricoperto di !lari. Per vedere e poter
accedere alla cantina # necessario addentrarsi in via Lovera.

| materiali utilizzati per la costruzione sono il legno,
l'acciaio e il vetro. Tali materiali possiedono un enorme signi!cato
simbolico, in quanto rappresentano i materiali nei quali avviene la
fermentazione del vino. Gli antichi tini, botti, gerle, torchi erano
unicamente costruiti in legno, unico materiale a disposizione 'no
a poco tempo fa. L'acciaio inox dei tini nei quali le uve producono il
primo mosto brillano ormai in tutte le zone di produzione. Il vetro
delle bottiglie ospita la rifermentazione che permette al vino di
diventare un vero Franciacorta, acquistando le caratteristiche uniche
che lo contraddistinguono nel mondo.






5. Relazione di progetto

Il progetto sviluppato cerca di ottenere la massima
integrazione delle diverse aree previste con lintroduzione del
minimo numero di elementi visibili dallesterno.

Lelemento principale del progetto # la vegetazione, il vigneto,
tante pianticelle di vite disposte ordinatamente una a !anco dellaltra
in tanti !lari che 'uomao utilizza per disegnare le trame delle proprie
coltivazioni di uva.

| 'lari circondano ledilcio, il quale cerca di simulare
una delle tante colline di cui il territorio in cui # inserito, la zona
della Franciacorta, # ricco, assumendo un sinuoso e dolce pro!lo
nellalzato.

Gli spazi racchiusi tra la copertura curvata e il livello del
terreno sono gli spazi di accoglienza per i visitatori esterni, i quali
si approcciano al mondo della cantina 2penetrandac® nella 2collina®
Oltre alla grande hall di ingresso, su questo piano si trovano una
saletta per la musica, una sala degustazione pronta ad essere adibit
a sala conferenze, una sala riunioni, una sala relax privata, 'u%cio
del direttore e il laboratorio di analisi. Ogni ambiente # stato studiato
per avere una visuale di&erente. La sala per la musica si a&accia s
vigneti a livello del terreno, usufruendo della vista che il territorio
circostante o&re, cos> come la sala degustazione. La sala riunior
e la sala privata presentano entrambe una vetrata sullambiente
della cantina, ospitante i tini in acciaio inox, il quale diventa luogo
principale di produzione durante i tempi della vendemmia. Lu%cio
direttivo ed il laboratorio analisi sono stanze interamente costituite
da pareti vetrate, in modo da avere un a&accio sullambiente
lavorativo principale ed un a&accio verso il terreno collinare esterno.

Gli ambienti locati alla quota 0,00 cio# gli ambienti
dedicati ai visitatori esterni, coprono una super!cie di circa 300mg.
Complessivamente la copertura curvata copre una super!cie di circa
1000mg. La sua curvatura # trasversale ed # minore o pari a zerc
sul lato ovest e culmina sul lato est con unaltezza di circa cinque
metri e mezzo. La curvatura # formata da cinque travi curve in legno
lamellare e tre prolli IPE sagomati ad hoc, le quali appoggiano
allestremit” a quota pi$ bassa su pilastri rettangolari di sezione
140x30, hanno un appoggio intermedio su pilastri rettangolari di
sezione 50x30 e appoggiano allestremo di quota pi$ alta sui pilastri
tubolari in acciaio ramilcati che hanno funzione di sostegno
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