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S meetedi delle lwllicine

Metoda Classice Metodo Mastinatti-Chavmat
Rifenmentaziene in bottiglia Rifexmentaziene in autoclave
Lungo periode sui lieviti Periodo breve sui lieviti

Uve neutre (pinet nero, chardennay ) Uve aramatiche (moscate, malvasia)




Scarvsa e Poco zucchere
matuwiazione uve ° Busa gradazione

* Vin gris
Scarvsa stuuttwia  + Vino biance da uve a bacea
WO A
Presenza di  ° Vinitedidi

4 4 ~

o Effewescenza incontrollata













Finot Noir Chardonnay Pinct Meunier



Zall T
riempimento della aggiunta del presa di spuma verticalizzazione sulle
bottiglia con il vino base “liqueur de tirage” (3 -48 mesi o piu) “pupitres”
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=5 | B fal D\ ,
congelamento ed espulgione dei lieviti esausti aggiunta del tappatura "habillage” della

“liqueur d'expedition” bottiglia
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J produttoni

Fetale di produttori 8565
Superficie: sui ha 32.000

NM (Negaciant-MWariputlant) 262 - indica una maisor che acquista le uve da alt
preduttori e cammencializza le Champagne con il suc nome. Queste maiser passonc
amﬁepwoedmquaapu

RM ( Recaltarnt-Mariputlarnt) 2180 - indica un produttore che passiede vigneti e can it
prapiio saccolte produce Champagne. Per legge pessona acquistare un massima del
5%d¢uuedatewepw¢a

RC (Recoaltant-Cospeévatewr) 2910 - indica un preduttene che preduce e vende il
prapiio Champagne attravensa Uaiuta e il suppesto di caaperative

CM (Cocpérative de Maniputlation) 47 - indica una ceoperativa di produttori che
wsanc il propuic raccelte - appure una padte di queste - per la produzione e la
commenciolizzazione dei propu Champagne

MA (Margue Unaziliave ¢ Mavgue d Uctetewr) 3000 - indica una maca la cui
prapuieta e di tevze pati e non dell’effettive produttore delle Champagne



‘Denominazione | Descrizione Esempl Residuo zuccherine (g}
Dosaggio Zero | | Spumans “al nakwake”, | Francacons “nfadors & 3 ghiire |
Pas Dosé / Brut | a cu dopo & seconda | Resing
Nature fermentazone non Crampagne
sono pil stati agguntl | Cava
zucchen
Extrs Brut Mobo secco Francacorts ira 0w 6 ghitro
Crameagne
Cava
Bt Secce Francacora nferore a 12 ghitro
Prosecco
Chamgpagne
Caen
Extra Dry / Trés | Secco ma con una Prasecco tra 12 @ 17 ghitro
Sec nota dokce
Dvy | Sec Leggemania doice Frosecco Ira 17 @ 32 gfitro
Demi-Soc/ Amabie, con una Tremo DO tra 32 e 50 ghtro |
Medium Dry dolcazza o Prosecco
porcepamo
chiarsvanis
"Doloe ) Doux Cecmamome coice Neocate supenore a BUgAIro
Malvasa
Bracchwilo




Grands Cuws  [RiEpamampmm J

D . '« 42 vitlaggi ]
Premienrs Cuws ST Hmmrrom J
Cuws + 260 villagg! 1

* 89-807, prezze fissato delle uve )

Bt ioveldetle ot glician ne )

Melchizedec

Primat
Salomon
Nabuchodonosor
Balthazar 5
Mafhusale%lma”azar o
Réhoboram hey
Jéroboam )
Magnum ‘ §
Botti lla _ i
Mezza E ? ‘ . i s
f : ! =
l T f y . b
0.375 O. 75 ; 2 3 12 0 1£.0 30.0 (litri)
/72 1. 33 12 24 40 (bottiglie)
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Jemperatura
6°C-§°C
fina a max 10 °C
per spumanti evoluti



La diffusiene deble boblicine in Jtalia

Carto Gancia (1860
(ntonio Carpené (1868 )
Giubic Fewwari (1902)
Guide Bewlucchi (1961)

NS

1.  Metode classica: Qlta Langa, Franciacenta e Olteps Favese Metede Classice
DOCE dedicate alle bollicine metada classice
2.  Spumantizzaziene uve autactone sia cen metodo classico che Martinetti-Charmat

3. Puasecco



METODO MARTINOTTI

Doc Prosecco

Docg Valdobbiadene Conegliano Asolo Cartizze Prosecco

Superiore

Asti Docg

Quality Sparkling Wines-Docg-Doc-Igp dry(**)+sweet

Varietal Quality and Common Sparkling Wines
dry+sweet(*)

TOTALE

ITALIA

104.000.000

53.000.000

5.000.000

6.000.000

5.000.000

173.000.000

EXPORT

353.000.000

40.000.000

47.000.000

29.000.000

21.000.000

490.000.000

TOTALE

457.000.000

93.000.000

52.000.000

35.000.000

26.000.000

663.000.000



METODO CLASSICO ITALIA

Trentodoc 7,350

Quality Sparkling
Wines Docg/Doc/lIgp 1,960

Varietal Quality and
Common Sparkling Wines 0,910

Franciacorta 15,340

TOTALE ITALIA 25,560

Import Countries in Italy &

6,570
Export of Imported ’

TOTALE 32,130

EXPORT

0,750

0,090

0,040

1,910

2,790

1,080

3,870

TOTALE

8,100

2,050

0,950

17,250

28,350

7,250



It Prosecce
Jl grande successo cammenciale: 600 milioni di battiglie

Una DOC ¢ due DOCE dedicate nel 2009

Patvimenie deltUmaniti UNESCO 2019

Le zone di Conegliane ¢ Valdobbiadene — Cartizze (108 ettari)
Vitigne: gleva e fino al 157, alty vitigni

Evaluziani anche nella stile: il bruut e il 1osé



Metodo Charmat

————

Or——0

Autoclave

Una miscela di lieviti e
zucchero viene aggiunta
al vino e il vino viene
trasferito in un‘autoclave
(cisterna d'acciaio a
temperatura e pressione
controllate).

Seconda

fermentazione

| vini completano la
seconda fermentazione
in autoclave per un
periodo compreso tra 1 e
6 mesi.

Filtraggio
| vini vengono passati
in un filtro resistente
all'alta pressione per
la rimozione di
eventuali sedimenti.

ol T

Dosage

Al vino viene
aggiunta una
miscela di vino e
zucchero prima di
finire in bottiglia.



PBellicine a tavela

Upeitive con taxtine di salmane

Jantellini in brade
Pesce can salsa leggera

Pesce can salsa ticca

Zampone

Cappaene can una salsa avomatica

tipo. funghi ccc

Sanettone tradizionale

Prosecca Cartizze

Metade classice BdB
Metade classice vivace

Metede classice can una bucna dose
di chardennay o un nesé de saignée

Metada classico prestige o un wasé
de saignée

Metade classica demi-sec e moscate
spumante



Descrizione

Nate fruttate e floreali poce carattenizzanti; banalmente
agumate (scansa di limene o limene pace matura )
Effette vinfrescante e fragrante del profuma legato ad
ur’anidride carbionica esubienante e le camponenti ederese
savwastate dalla stessa

Pnofumi floreali e fuuttati si distingucno nettamente
Sentori di pane fresco, lievito, biscatti al burro e buwvio fuse
Llanidride carbonica accempagna Cintensita dei profumi

Jaoni fruttati delci e vatiegati in piena maturita

Sentori di fioni appassiti e secchi, biscatti al miele, pan cavié
:oliat

Finale can cenni di naccicla e foglie di te

Leggernissimi sentori di venmouth e uun agricele con chiusura

Prnevale un profume di distillate, frutta secca e tastata nenché
di foglie appassite di settaliasco
Si pud vitrovare anche una punta di zucchere fuse e confetto

Netta sensazione di distillate di vine, avmagnac e vexmouth
Si sicenascenoscana con difficolta note di fuutta secca e di
miele

Fragranza viziata da uw’essidaziene non centrollata

Spumante dal profume erdinarie e convenzienale
Qualita sepra la sufficienza ma senza lasciare un sicorde. di

s€

Spumante con profume distinte
Sesta sui lieviti probiabilmente oltre il minimo. da disciplinate
Buona persenalita che bascera un bucn ticorde

Pnafumi ampi, generosi e duttili
Spumante con ur’eccellente fragranza
Spumante da uve selezionate

Lunga sasta sui lieviti dopa ba presa di spuma

Nate evolutive che tendonae a prendere il sapravvente sulla
fragranza

Spumante da censumaie in tempi ravvicinati
Jemperatura intorne ai 9 °C

Le note tewzianie sonc troppo. invadenti

Prafume decisamente vecchic

Une spumante che ha superato la wesistenza all affinamenta,
pui aver subito sbalzi tevmici o ha acquisite un gusto di
"vecchion



