
Prosecco? Chiamatelo Glera
Il vitigno autoctono a bacca bianca è la cultivar perfetta per
diversi vini frizzanti e spumanti

 

Glera  è  un  vitigno  autoctono  per  uno  dei  vini  spumanti
italiani più conosciuti ma la sua origine non è ancora chiara
e, infatti, sono molti quelli che sostengono provenga da un
piccolo paese del Carso triestino ubicato al confine con la
Slovenia, Prosecco, dove il vitigno veniva chiamato appunto
Glera.  Da  lì  si  sarebbe  poi  diffuso  nella  provincia  di
Treviso, fino poi ai Colli Euganei. Un’altra tesi vede invece
il suo percorso all’esatto inverso. Di certo, questo vitigno
trova la sua principale diffusione e fortuna sulle colline
della provincia di Treviso, tra Conegliano e Valdobbiadene.
Proprio qui vengono coltivati i circa 6500 ettari dei 7000
totali di impianto censiti in Italia.

È un vitigno molto rustico e di gran vigore, è considerato un
vitigno semi-aromatico. Si coltiva bene sia in collina che in
pianura, ma proprio sulle ripe scoscese delle zone limitrofe a
Valdobbiadene, per la difficoltà di lavorazione dei terreni, è
possibile  trovare  anche  piante  molto  vecchie.  Per  la  sua
trasformazione  in  vino,  si  presta  molto  bene  alla
spumantizzazione, ma anche alla produzione di vini frizzanti e
fermi. Il Veneto e la zona del Carso Triestino (Friuli-Venezia
Giulia) sono dunque le zone in cui è diffusa la coltivazione
di questi vitigno e viene impiegato in diverse quantità per la
produzione di vini che appartengono a diverse Denominazioni
d’Origine. Non di solo Prosecco si tratta. È un vitigno che
regala al vino tenui aromi fruttati e floreali, con un corpo
leggero e un’acidità interessante. 

https://www.larassegna.it/prosecco-chiamatelo-glera/


I Prosecchi, non il Prosecco
Spesso si parla di Prosecco in senso generico (a volte con
riferimento perfino alla categoria del vino spumante, e questo
è un grave errore) senza considerare che esistono diverse
tipologie  di  vino  spumante  commercializzato  con  un  nome
simile, ma non identico. Esiste il Prosecco DOC, che deve
contenere una percentuale di Glera non inferiore all’85% del
totale e viene prodotto in un territorio molto vasto: in tutte
le provincie del Veneto, con esclusione di Rovigo e Verona, e
in parte del Friuli-Venezia Giulia.

All’interno della zona ove è possibile produrre il vino DOC,
sono presenti ristrette aree dove si produce l’Asolo Prosecco
DOCG e il Prosecco di Conegliano-Valdobbiadene Superiore DOCG.
Quest’ultima denominazione comprende anche due “cru”: Rive,
che si riferisce a 43 micro aree presenti in diversi comuni o
frazioni  della  zona,  e  Cartizze,  che  comprende  il  vino
prodotto  con  le  uve  coltivate  in  soli  106  ettari  ubicati
attorno alla località Cartizze. Questo è il “prosecco” più
pregiato,  con  caratteristiche  aromatiche  più  complesse
rispetto  al  vino  spumante  prodotto  nella  restante  zona.
L’errore più ricorrente è la dicitura “Conegliano superiore di
Cartizze”: non esiste il Cartizze di Conegliano e non solo per
toponomastica, ma soprattutto per legge (il disciplinare della
DOCG). Il Cartizze prende il nome da una ristrettissima zona
del Comune di Valdobbiadene (circa 106 ettari, con circa 140
piccoli proprietari). 

Gli altri vini con denominazione prodotti
con la Glera
La Glera è utilizzata comunemente anche per produrre altre
tipologie di vino e non solo il famoso vino spumante. Sempre
nella  zona  collinare  della  provincia  di  Treviso,  tra
Valdobbiadene e Conegliano, sono prodotti i vini appartenenti
alla DOCG Colli di Conegliano e, nel passito bianco Torchiato



di Fregona, è possibile utilizzare una percentuale di uva
proveniente dalla cultivar Glera. Nelle provincie di Gorizia e
Trieste,  esiste  la  denominazione  Carso  DOC,  che  comprende
anche il vino Carso Glera DOC: un vino fermo prodotto con
almeno l’85% di Glera.
Infine, la zona dei Colli Euganei, che si trova in provincia
di Padova, ospita l’omonima DOC, che comprende il Serprino
DOC, un biotipo del vitigno Glera con cui si producono un vino
spumante e uno frizzante.

 

 


