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Suddivisione della produzione per 

province

RN

3%

FC

10%

BO

11%

MO

18%

RE

18%

PR

1%

RA

31%

FE

1%

PC

7%

Composizione qualitativa della produzione 

RER        

IGT

40%DOC/DOCG

26%

Vino da 

tavola

34%
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Quantitativi DOC-DOCG per provincia (Hl di vino)

Modena

22%

Reggio Emilia

16%

Parma

1%

Piacenza

20%

Rimini

6%Forlì-Cesena

11%

Ravenna

16%

Ferrara

1%

Bologna

7%
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Ripartizione per comparti 

LATTE VACCINO

19%

VINO

7%

 AVICUNICOLE

8%

CARNI BOVINE

4%

 CARNI SUINE

7%

ARBOREE

18%

ALTRE ZOOTECNICHE

1%UOVA

6% CEREALI

14%

PATATE E ORTAGGI

12%

PIANTE INDUSTRIALI

2%

ALTRE ERBACEE

3%
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I VITIGNI AUTOCTONI REGGIANI
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Fogarina Termarina

Lambrusco Barghi Perla dei Vivi

VITIGNI IDONEI ALLA COLTIVAZIONE (77): 

Albana B., Alicante N., Alionza B., Ancellotta N., Barbera N., Bervedino B., Biancame B., Bombino bianco B., 
Bonarda N., Cabernet franc N., Cabernet Sauvignon N., Canina nera N., Centesimino N., Chardonnay B., 

Ciliegiolo N., Croatina N., Dolcetto N., Ervi N., Fiano B., Fogarina N., Fortana N., Gamay N., Garganega B., 
Groppello gentile N., Lambrusco a foglia frastagliata N., Lambrusco Barghi N., Lambrusco di Sorbara N.,

Lambrusco grasparossa N., Lambrusco Maestri N., Lambrusco Marani N., Lambrusco Montericco N.,
Lambrusco oliva N., Lambrusco salamino N., Lambrusco viadanese N., Malbo gentile N., Malvasia bianca di 

Candia B., Malvasia di Candia aromatica B., Malvasia istriana B., Malvasia rosa Rs., Manzoni bianco B., 
Marsanne B., Marzemino N., Melara B., Merlese N., Merlot N., Montepulciano N., Montù B., Moscato bianco 
B., Mostosa B., Müller Thurgau B., Negretto N., Ortrugo B., Perla dei Vivi N., Pignoletto B., Pinot bianco B.,

Pinot grigio G., Pinot nero N., Raboso veronese N., Refosco dal peduncolo rosso N., Riesling B., Riesling italico 
B., Sangiovese N., Santa Maria B., Sauvignon B., Sgavetta N., Spergola B., Syrah N., Termarina N., Terrano

N., Tocai friulano B., Trebbiano modenese B., Trebbiano romagnolo B., Trebbiano toscano B., Uva Longanesi 
N., Uva tosca N., Verdea B., Verdicchio bianco B.

VITIGNI ATTUALMENTE COLTIVABILI NELLA 
PROVINCIA DI REGGIO EMILIA

Definiti dalla Delibera di Giunta della Regione Emilia-Romagna n. 1949/03 e successivi 
aggiornamenti, la quale recepisce i Reg. CE n. 1493/99 e n. 1227/00 e successive modifiche (2007).

VITIGNI IN OSSERVAZIONE (5):

Carmenère N., Durella B., Petit verdot N., Semillon B., Traminer aromatico Rs.

PIATTAFORMA AMPELOGRAFICA DELLA 
PROVINCIA DI REGGIO EMILIA
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I VITIGNI AUTOCTONI “MINORI”
DEL REGGIANO

Sono vitigni originari del territorio reggiano o storicamente 
presenti nella nostra provincia, che ora sono poco diffusi e 

hanno una ridotta importanza produttiva.

• Esigenze produttive (es. scarsa produttività)

CHE COSA SONO?

SI SONO PERSI PERCHÉ NON RISPONDEVANO A:

• Tecnologiche del momento (metodi di vinificazione)

• Gusti del consumatore del tempo 

• Presenza di difetti vari: alternanze produttive, maturazioni 
tardive, sensibilità alle avversità (biotiche e abiotiche)



2

• Legare il prodotto uva-vino al territorio

PERCHÉ RECUPERARLI?

I VITIGNI AUTOCTONI “MINORI”
DEL REGGIANO

• Conservare le tradizioni

• Possibilità di diversificare i prodotti

• Realizzare prodotti unici e tipici

• Recuperare alcuni “errori”

• Conservare il germoplasma

PROGETTO DI RECUPERO E VALORIZZAZIONE 
DI VITIGNI AUTOCTONI

• Lambrusco dal peduncolo rosso N. 
(L. picol ross)

•Perla dei Vivi N. (L.  dei Vivi)

• Lambrusco Barghi N. (L. di Corbelli, 
L. di Rivalta)

• Fogarina N. (Fogarina di Gualtieri)

• Bianca di Poviglio B.

• Bordò N.

• Dorata di Montericco B.

•Fortana N. (Uva d’oro, Uva d’oro 
di Comacchio, Bonamico)

• Lambrusco a foglia frastagliata N. 
(Enantio)

• Lambrusco Benetti N. (L. Benatti)

• Lambrusco di Fiorano N. 
(Lambruscone, L. oliva grosso)

• Lambrusco oliva N. (L. Mazzone, 
L. olivina, Olivello)

• Balsamina N. (Marzamina)

• Berzemino N. (B. capolico o 
Marzemino, B. selvatico, B. passo)

• Morettina N. (Filippina)

• Occhio di gatto N.

• Rossara N. (L. rossina)

• Scorzamara N. (Gusciamara)

• Sgavetta N. (L. a foglia verde, Schiavetta)

• Uva tosca N. (Montanara, Montanarina)

• Scarsafoglia N. (Schezzafoglie)

• Termarina N. 

ELENCO DI VITIGNI AUTOCTONI “MINORI”
CONSIDERATI INTERESSANTI

CENNI STORICI SULLA PRESENZA DI ALTRI 

VITIGNI NELLA PROVINCIA DI REGGIO EMILIA

• Soderini (1622), Tanara (1644), Caula (1700), Dalla Fossa (1811), 
Bertozzi (1840), Galloni (1847), Roncaglia (1849), Maini (1854), 

Agazzotti (1867), Ramazzini (1887), Molon (1906), Franceschini e 
Premuda (1922) citano numerose specie di vite presenti nei territori 

reggiano e modenese
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FOGARINA
(Fogarina di Gualtieri)

Nel 1847 la Fogarina era l’uva più gradita ed esportata come indica Antonio Galloni: “Delle varietà di viti da coltivarsi in 

provincia di Reggio Emilia”. Veniva denominata anche “Fogarina di Gualtieri”, “Uva Fogarina” o “Uva ed Po'”.

Nel 1886 la Fogarina è nuovamente citata da Balletti e Gatti ne: “Le condizioni dell’economia agraria nella provincia di 

Reggio Emilia”, come resistente all’oidio, che rende un vino “saporoso, ma aspro, austero e tuttavia durevole, con profumo 

del tutto speciale”. 

Nel 1892 la Fogarina è citati da Augusto Pizzi (“Studi sulle uve e sui mosti della provincia di Reggio Emilia”). 

Al 1900 risale la prima etichetta del vino Fogarina, prodotto da Ettore Pecorini (Zini e Caleffi, 2004).

Nel 1924 il Bellini indica una produzione di Fogarina nel solo comune di Gualtieri (RE) di 50.000 qli.

Nel 1957 la Fogarina viene descritta da Cosmo e Polsinelli.

Intorno al 1960 la Fogarina diviene famosa grazie alla celeberrima canzone “L’uva Fogarina”, probabilmente scritta da 

Scansani Vasco “Cachi” di Gualtieri (RE), autore anche di “Bella Ciao delle Mondine”.

Nel 1965 Greco indica una produzione di Fogarina pari a circa il 4% della produzione provinciale, pari allora a circa 1,7 

milioni di quintali. 

Successivamente si ha un brusco ed improvviso calo di superficie coltivata a Fogarina, come dimostrano i dati del 

Censimento dell'Agricoltura del 1970, dove tale varietà risulta presente in provincia solo su circa 39 ettari.

NOTIZIE STORICHE

Nel 1892 il Lambrusco Barghi e la Fogarina sono citati da Augusto Pizzi (“Studi sulle uve e sui mosti della provincia di 

Reggio Emilia”). La prima varietà, oltre ad essere sottoposta ad analisi, è indicata coi sinonimi di “Lambrusco di Rivalta” o 

“Lambrusco di Corbelli”. Costituiva infatti il vitigno principale della omonima zona di Rivalta (RE) ed era elencato tra le 

varietà provinciali più diffuse. L'altro sinonimo si ritiene sia collegato alle tenute del Conte Corbelli diffuse a Rivalta e 

Castelnuovo Sotto (RE), dove era coltivato estesamente e dove è stato ritrovato. Ben conosciuto ed apprezzato dai viticoltori 

della zona lo chiamavano anche “Barghi” o “Bardi”, nome col quale è popolarmente denominato anche ai giorni nostri. 

Nel 1906 il Lambrusco Barghi (come Lambrusco di Rivalta) viene descritto per la prima volta dal Molon. 

Nel 1922 Il Lambrusco Barghi viene citato da Franceschini e Premuda in “L’organizzazione della produzione” (1922) e da 

Pietro Fornaciari nella sua tesi di Laurea dal titolo “La viticoltura reggiana nei rapporti dell’Ancellotta”(1924).

Nel 1979 il Lambrusco Barghi è citato da Gianfranco Losi in “Sulla via del Lambrusco”. 

Nel 1992 Rinaldi e Valli pubblicano i risultati dello studio sul Lambrusco Barghi in “I vecchi vitigni di Reggio Emilia”; 

all'interno dell'articolo vi è una prima indagine storica dove sono ribaditi i sinonimi sopracitati. All'interno dell'articolo è

descritto anche il vitigno Fogarina. L'articolo è realizzato dopo diversi anni di sperimentazione su molteplici vitigni minori. 

NOTIZIE STORICHE

LAMBRUSCO BARGHI
(Lambrusco di Corbelli, Lambrusco di Rivalta)
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NOTIZIE STORICHE

•Nel 1840 il Bertozzi la indica tra le varietà coltivate negli orti e nelle vigne e la definisce anche col nome di 

“Passerina”. Si noti anche la presenza di una Termarina bianca.

•Nel 1854 è citata da Maini “Catalogo alfabetico di quasi tutte le uve coltivate e conosciute nelle province di Modena 

e Reggio Emilia”.

•Nel 1867 è citata da Agazzotti “Catalogo descrittivo delle principali varietà di uve coltivate presso il Cav. Avv. 

Francesco Agazzotti del Colombaro”. 

•Nel 1887 è citata dal Ramazzini “Uve principali della pianura modenese”

•Nel 1906 il Molon descrive una “Passerina nera”, già citata dal Gallo nel 1550, e conosciuta anche col nome di 

“Tramarina” (Tanara, 1600) o “Uva marina”. Potrebbe trattarsi quindi di un sinonimo. Il Molon definisce inoltre il 

termine “Passerina” come sinonimo di “Corinto”(Uva d’oltremare): “Tre sono le varietà più diffuse di Corinthe, che 

noi, con nome ormai in uso nel nostro paese, chiamiamo Passerina”. Nel 2005 l’analisi da noi condotta del DNA ha 

però escluso la sinonimia della “Termarina” con il “Corinto nero” (Korinthiaki, Mavri Corinthiaki, Black current, 

Corinth black). Si rileva comunque che nel catalogo nazionale è iscritta la Passerina bianca ed ora la Termarina.

•Nel 1982 Venturelli nella tesi “I vitigni minori del modenese” descrive un’uva Termarina ampelograficamente molto 

diversa da quella reggiana.

TERMARINA
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Il vitigno Perla dei Vivi risulta sconosciuto e mai citato nelle trattazioni di 
ampelografia retrospettiva. E’ stato trovato solo in alcuni vigneti situati in provincia 
di Reggio Emilia e nel modenese. Localmente è denominato da alcuni viticoltori come 
Lambrusco dei Vivi. E’ pur vero che molte sono le tipologie di uve (in particolare 
lambruschi) nominati in bibliografia ed oggi scomparsi.

L’analisi al DNA ha rivelato geneticamente poco imparentato col gruppo dei 
lambruschi, e maggiormente con un altro vitigno minore denominato Scorzamara.

Tra gli ancora numerosi vitigni anonimi presenti sul territorio provinciale, questo si è
distinto per le interessanti caratteristiche enologiche, da cui l’interesse suscitato. 

NOTIZIE STORICHE

PERLA DEI VIVI
(Lambrusco dei Vivi)
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FOGLIE A CONFRONTO

FOGLIA 
ADULTA
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CONCLUSIONI

Alla fine sono stati selezionati 5 vitigni, di cui 4 (Fogarina, Termarina, Perla dei Vivi, 
Lambrusco Barghi) sono stati iscritti nel Registro Nazionale delle varietà di vite; per il 
Lambrusco dal peduncolo rosso invece è stata richiesta l’iscrizione come sinonimo del 

Terrano.

Il lavoro non termina qui perchè i produttori della zona devono credere e investire in 
queste varietà: condizione indispensabile per il loro inserimento nei disciplinari D.O.C. 

e per un’efficace rivalutazione produttiva di questi vitigni autoctoni minori. 

Alcuni passi sono già stati compiuti, ma molto è il lavoro ancora da fare: occorrono 
infatti ulteriori ricerche per individuare gli areali e le condizioni agronomiche migliori 

di coltivazione, nonché eseguire prove ulteriori di vinificazione.

A tale scopo nel 2007 si è provato a realizzare prodotti finiti con prospettive di 
commercializzazione, visto che le prove di microvinificazioni utilizzano processi 

standard che non esaltano le peculiarità dei singoli vitigni.

RISULTATI

IN PROSPETTIVA



1

��������

�	
���
������

�
��������

����������������	����

����������������	���
����

����������������
���

I VITIGNI AUTOCTONI REGGIANI
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Fogarina

Lambrusco Barghi

Termarina

Perla dei Vivi

VIGNETO DI RIFERIMENTO

Zona: Coviolo (RE)

Anno d’impianto: 1993

Terreno: medio impasto

Portinnesto: SO4

Forma d’allevamento: GDC

Sesto d’impianto: 4 x 1 m

Numero di gemme per ceppo: 30

Gestione della fila: inerbito

Gestione sulla fila: diserbato

Anni di rilevamento: 2002 - 2003 - 2004

VARIETÀ AUTOCTONE INDAGATE

Perla dei ViviLambrusco Barghi

VARIETÀ AUTOCTONE INDAGATE

Fogarina
Termarina
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Valorizzazione enologica 

e risultati di analisi 

sensoriale sui vitigni 

autoctoni

Giovanni Masini

Studio e applicazione tecniche enologiche dedicate 

Valutazione sensoriale dei vini ottenuti vend.2007

Valorizzazione 

enologica e 

analisi 

sensoriale sui 

vitigni 

autoctoni

Svinatura resa 

75%

Protocollo di microvinificazione standard

Macerazione / 

Fermentazione

LSA

Diraspa pigiatura

Travaso di fine 

fermentazione

Imbottigliamento

Uva

MODIFICHE AI PROTOCOLLI STANDARD

�macerazioni prefermentative mirate 

all’estrazione aromatica

Studio e applicazione tecniche 

enologiche dedicate 

�macerazioni fermentative mirate all’estrazione 

polifenolica

�impiego di LSA a bassa interferenza aromatica

�impiego di tecnologie ampiamente disponibili

�limitazione dell’impiego di additivi e 

coadiuvanti ad alta interferenza

Studio e applicazione tecniche 

enologiche dedicate

Specifiche di macerazione fermentativa:

Barghi e Fogarina 2 giorni

Perla dei Vivi 4 giorni

Termarina 5 giorni

Valorizzazione 

enologica e 

analisi 

sensoriale sui 

vitigni 

autoctoni

Tartarico 2,5 g/l 

Malico 3,5 g/l

Vinificazioni presso Cantina Sociale Puianello

PIANO DELLE 

VINIFICAZIONI

DEDICATE vendemmia 2007

Barghi 2

Fogarina 2

Perla dei Vivi 1

Termarina 2

FERMO / RIFERMENTATO

RIFERMENTATO 85% – 50%

RIFERMENTATO

FERMO / RIFERMENTATO

Analisi Chimiche 

VINI BASE 2008

Tit. alcolometrico

Densità rel.

Ceneri

Ac. Totale

pH

Ac. Volatile

An. Solforosa lib. e tot.

E.S. totale e netto

Polifenoli Totali

Antociani tot.

Ac. tartarico

Ac. malico 

Ac. lattico

Glicerina

Potassio

A.P.A.

Tartarico 6 g/l

Malico 1 g/l

Tartarico 3,6 g/l

Malico 2,5 g/l 

Tartarico 3,4 g/l

Malico 1,6 g/l

Valorizzazione 

enologica e 

analisi 

sensoriale sui 

vitigni 

autoctoni
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Ricerca descrittori

delle vinificazioni DEDICATE

Lambrusco Barghi

Studio ed elaborazione Consorzio Tutela Vini Reggiani GIORNATA STUDIO 18-06-08
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DRUPE

CILIEGIA

PRUGNA

ACIDITA'

AMAROSALATO

ASTRINGENZA

STRUTTURA

PERSISTENZA 

Barghi Fermo Barghi frizzante

Nota vegetale

Valutazione sensoriale delle 

vinificazioni DEDICATE

Lambruso Barghi

Studio ed elaborazione Università Studi di Torino Prof. Giuseppe Zeppa 
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Lampone

Mela rossa

Prugna cotta

Acido

Amaro

DolceMorbidezza

Rugosità

Secchezza

Corposità

Persistenza

L.Barghi frizzante L.Barghi fermo

Descrittore 

Caffè per 

FRIZZANTE

Valorizzazione 

enologica e 

analisi 
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Valutazione sensoriale delle 

vinificazioni DEDICATE

Lambruso Barghi

Studio ed elaborazione Università Studi di Torino Prof. Giuseppe Zeppa 
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Ricerca descrittori

delle vinificazioni DEDICATE

Fogarina

Studio ed elaborazione Consorzio Tutela Vini Reggiani GIORNATA STUDIO 18-06-08
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ACIDITA'
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ASTRINGENZA
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PERSISTENZA 

Fogarina 50% Fogarina 85%

Nota vegetale
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Valutazione sensoriale delle 

vinificazioni DEDICATE

Fogarina

Studio ed elaborazione Università Studi di Torino Prof. Giuseppe Zeppa 
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Mela rossa

Prugna cotta
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Amaro

DolceMorbidezza
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Corposità

Persistenza

Fogarina 85% Fogarina 50%
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Ricerca descrittori

delle vinificazioni DEDICATE

Perla de Vivi

Studio ed elaborazione Consorzio Tutela Vini Reggiani GIORNATA STUDIO 18-06-08
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Studio ed elaborazione Università Studi di Torino Prof. Giuseppe Zeppa 
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Perla dei Vivi friz.
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Valutazione sensoriale delle 

vinificazioni DEDICATE

Perla dei Vivi

Studio ed elaborazione Università Studi di Torino Prof. Giuseppe Zeppa 
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Valorizzazione 
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Ricerca descrittori

delle vinificazioni DEDICATE

Termarina

Studio ed elaborazione Consorzio Tutela Vini Reggiani GIORNATA STUDIO 18-06-08
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ROSA

BACCHE

VEGETALE

ACIDITA'

AMAROSALATO

ASTRINGENZA

STRUTTURA

PERSISTENZA

Termarina fermo Termarina frizzante
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