Vir
| S}
SPE
clall
i




Vini speciall

(co2 prodotta per
| rifermentazione

£ Gassificati con
\addzione di cO2




il

|V N SPECI AL

|'vini liguorasi-sono ot tenut.i da mosto douva par z
ferment at o, 0o da ‘uve earivmiddguorasimigiens s t e .
conto anche del grado alcolico totale, somma del grado alcolico
effettivo e del grado alcolico:-potenziale, e cioe di quello -ottenibile
dalla ulteriore fermentazione degli zuccheri presenti ancora nel vino. |l

grado alcolico totale per legge non puo essere inferiore a 17,5 °, mentre
il grado alcolico effettivo-deve essere compreso tra 15 °e 22 ° Unvino
liguoroso-molto dolce potrebbe ad esempio aver grado alcolico 13 °e

grado alcolico'complessivo 23

|'vini aromatizzati sono quelli ottenuti con aggiunta di estratti naturali
0 artificiali,-che danno ad essi-un gusto particolare: ad esempio, il
vermouth, per aggiunta di artemisia, -ed I-vini chinati, per-aggiunta di
corteccia di china.

|'vini sSpumanti sono caratterizzati dalla presenza di anidride

carbonica, proveniente esclusivamente dalla fermentazione alcolica e

responsabi |l e della sovrapressione all ol nt
champagne sono spumanti bianchi proveninti da-vitigni tipo pinot a

uve rosse e chardonnay a uve bianche, coltivati tra le citta di Reims ed

Epernay, in Francia.-Gli spumanti, ottimi quelli del Piemonte, a seconda

del contenuto di zucchero residuo, possono: essere classificatl in: brut

(zuceheri <15gr./It); extra dry (tra 12 e 20 gr./lt); secco (tra 17 e:35

gr/it.); dolce (superiore a 50-gr./it.)
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Gli spumanti

La spumantizzazione

La CO2 puo provenire da rifermentazione naturale in bottiglia o
recipiente oppure essere introdotta artificialmente (6g/l di CO2 a 3 atm
vini-non DOC, 7g/l di CO2 a 3,5 atm vini DOC).

Nel primo caso si parla di spumante naturale, nel secondo di
spumante artificiale.

Gli spumanti naturali sono prodotti con due metodologie:

CHAMPENOIS o METODO CLASSICO , con rifermentazione in bottiglia ed
utilizzo di vitigni neutri quali PINOT NERO , PINOT BIANCO , PINOT
GRIGIO, CHARDONNAY

CHARMAT o MARTINOTTI |, con rifermentazione in grandi recipienti

(autoclave) ed utilizzo di vitigni aromatici quali MOSCATO BIANCO (Asti),
MOSCATO GIALLO , MALVASIA NERA (Casorso d'Asti e Castelnuovo don
Bosco), BRACHETTO , PROSECCO, VERNACCIA (Serrapetrona)

Tra i vitigni che possono essere utilizzati per ottenere degli spumanti
troviamo RIESLING, GARGANEGA, ALBANA, VERDICCHIO, GRECO,
TREBBIANO, MALVASIA peribianchi, FREISA, LAMBRUSCO, CESANESE
per i rossi.

Gli spumanti  artificiali  (es.: vini frizzanti) si ottengono insufflando :
COZ2 nel vino e conservandolo poi in autoclave per 4 -5 ore. C'e l'obbligo di
menzionare la dicitura"  addizionato di CO2 ",



