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Come si fa il vino?

Come si fa un vino buono?
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La qualità è un insieme di tanti fattori:

-Clima 
-Terreno
-Varietà
-Pratiche Colturali
-Mano dell’uomo
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Clima e Terreno



CLIMA, TERRENO, 

PRATICHE COLTURALI
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Varietà e pratiche colturali



Varietà e pratiche colturali



Varietà e pratiche colturali



Mano dell’uomo



La vendemmia (MANO DELL’UOMO)



L’Uva arriva in cantina

Controlli e valutazioni 

All’arrivo in cantina



LA VINIFICAZIONELA VINIFICAZIONE
In ROSSOIn ROSSO

Diraspa-PigiaturaDiraspa-Pigiatura

MOSTOMOSTO

Fermentazione in 
accaio

Fermentazione in 
accaio

VINO ROSSO 
FRIZZANTE

Es.lambrusco

VINO ROSSO 
FRIZZANTE

Es.lambrusco

fermentazione 
autoclave

fermentazione 
autoclave

VINO ROSSOVINO ROSSO

bottigliabottiglia

maturazione

BOTTE

maturazione

BOTTE

affinamento

BARRIQUE

affinamento

BARRIQUE

Fermentazione sulle vinaccieFermentazione sulle vinaccie

bottiglia



Vinificazione in Rosso



LA VINIFICAZIONE IN LA VINIFICAZIONE IN 

pigiatura sofficepigiatura soffice

BUCCEBUCCE

DISTILLERIEDISTILLERIE

MOSTO DA UVE ROSSEMOSTO DA UVE ROSSE

VINO BIANCO VINO BIANCO 

Mosto IN 
FERMENTAZIONE 

Mosto IN 
FERMENTAZIONE 

VINO BIANCOVINO BIANCO

GRAPPA

BiancoBianco

BottigliaBottiglia

barriquebarrique



Vinificazione in Bianco



GARANZIA DEL CICLO 
PRODUTTIVO E DEI DISCIPLINARI

A SAN MARINO:
Tutto il ciclo produttivo è garantito 

dal Marchio di Stato

AD   “IDENTIFICAZIONE DI ORIGINE”

IN ITALIA:
D.O.C  e  D.O.C.G



La Degustazione




