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« CHAMPAGNE

¢« 1639, Nasce DOM PERIGNON, Monaco Benedettino &=
dell’Abbazia di Hautvillers, Padre dello Champagne, creo la
SECONDA Fermentazione in BOTTIGLIA, ottenendo una
Spumantizzazione di qualita, Vigneti Particolari, con
Torchiatura leggera e I’Assemblagqio di vini differenti.
Veramente non riusci del tutto perche le bottiglie si

rompevano. Bottiglie resistenti furono prodotte
dopo la sua Morte (1715).
Il vino Spumante era Dolce.

1729, Nasce la Cantina RUINARD. B £
1811, PERRIER JOUET Crea lo Champagne BRUT SECCO

1850, Nasce il MILLESIMATO, Vino Spumante di un’Annata
Particolarmente Superiore.

1870, Inizia la Produzione che continua uguale fino al
nostri Tempi.
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« CHAMPAGNE

&

: VIGNETI: Situati all’estremita nord dell’Europa, ove € possibile la

produzione di vino minimo 9° di temperatura media annuale. Media
annuale nella Champagne 10°.

. Clima Continentale, piovoso, con Microclimi che danno

un complesso di profumi Fini e Specifici delle piccole valli.

A ridosso delle vigne ci sono fitti boschi che mantengono un
conveniente tasso di Umidita e limitano le escursioni Termiche.

| vigneti si trovano ad un’Altitudine di 130-180 metri sul livello del
mare.

L’esposizione e a Mezzogiorno o Sud-Est, per evitare il rischio di gelate
primaverili date dal ristagno di nebbioline mattutine a fondo valle.
Sovente e anche necessario accendere speciali stufette tra i filari per
proteggere dal freddo | germogli. | ,

Comunque il clima e sufficientemente stabile,
senza troppi sbalzi, nelle varie stagioni. B L

E’ una zona dove il clima mite Atlantico, dato dalla corrente deI Golfo
si incontra con il clima Continentale rigido.
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TERRENO: Il mare, presente 70 milioni di anni fa, ritirandosi ha Iasmato
un sedimento Gessoso, detto Craie, dallo spessore di circa 200 metri e
contenente Fossili marini, tra i quali una specie di Calamaro del
Cretaceo Superiore chiamato Belemnite.

20 Milioni di anni fa un terremoto rompe la crosta di gesso sollevando
Il terreno e impregnandolo di elementi marini e minerali.

10 Milioni di anni fa un altro terremoto, piu forte,
5 c g | &y £ (A
forma colline e molte piccole valli. Bl L

Le radici della vite si allungano, attraversando un piccolo strato di terra
coltivabile, fino ad impiantarsi in questo Gesso e nutrendosi di questi
elementi marini e minerali, ingentiliscono il prodotto finale, cioe il Vino.

Il Gesso immaganizza il calore del sole restituendolo alla Vite poco alla
volta. Favorisce il drenaggio dell’acqua piovana, in eccesso.
Umidificandosi cede alla vite questa umidita poco alla volta, nei
momenti di siccita. '

Per cui le radici si trovano in una zona

di umidita costante.




« CHAMPAGNE

« Queste caratteristiche
fanno dello Champagne
unico nel suo genere, e _
dunque e

Charleville-Mézieres

non confrontiamolo | e

mai ad altri vinl,
anche se prodotti
con le stesse uve
e |la stessa
metodologia ma
in altre parti

del Mondo.
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« CHAMPAGNE

" REGOLAMENTAZIONE

Dal 1927 esiste una regolamentazione Ministeriale 2
che stabilisce le Zone e tutte le fasi della Produzione dello Champagne.

Il Distretto della Champagne si divide in 4 Aree:

Montagne de Reims : Per lo piu Pinot Nero = Freschezza al Vino.

 Vallee de la Marne: Per lo piu Pinot Meunier = Corposita al Vino.
Cote de Blancs : Per lo piu Chardonnay = Finezza al Vino.
Vignobles de I’Aube : Alcune piccole Aree Distaccate.

In totale 250 Aldeas o Cru = Vigneti in Zone Particolari.

La legge delimita e regola i nuovi Impianti e

Reimpianti della vite con Autorizzazioni Ministeriali Limitate. j§:
| Reimpianti sono ammessi solo '
dopo lo sradicamento di vecchie viti e in uguale superficie.
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: CHAMPAGNE %%

VITIGNI SOLO: v
Chardonnay, uva bianca, privilegia i profumi.
Pinot Nero, uva nera, prodotto piu vigoroso.

-Pinot Meunier, uva nera, sugli acini polverina (del
Mugnaio). Uva rustica che Matura presto. Anche la vite ha
un processo vitale piu corto. Meno pregiata.

- REGOLAZIONE IMPIANTO VITI: o A S
‘Massima distanza trai filari: Metri 1,50 Gt = 4.

Distanza tra ceppo e ceppo di vite: Tra 0,90 e 1,50 metri.

- Somma delle due distanze, tra filari e ceppo con ceppo:
Massimo 2,50 metri.

* Queste sono Disposizioni per limitare la produzione di ogni
ceppo di vite con raccolto ripartito in ceppi.
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CHAMPAGNE

- CATEGORIE PRODUTTORI: Sigle scritte in Etichetta.

* N.M. = NEGOCIAN MANIPULANT. Grandi Case che
Producono e Vendono con loro Marchio o Sottomarca
(Marque Auxiliaire).

* R.M. = RECOLTANT MANIPULANT. Preparano la loro uva

anche appoggiandosi a una Cantina Sociale se privi di
locali o attrezzature. Piccoli Produttori.

#« C.M. = COOPERATIVE de MANIPULATION. Non coltivano la

loro uva e alcune cedono il Prodotto finito a N.M. o a altre
Organizzate per la Commercializzazione.

M.A. = MARQUE d’ACHETEUR o AUXILIAIRE. Champagne
N.M. con differente Denominazione. Preparate anche per
Personaggi Famosi.
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# CHAMPAGNE

POTATURA: E’ corta. Sistema Chablis o Cordone Roy
Guyot o Vallee de la Marne. .

La Potatura e corta per mantenere i grappoli
abbastanza vicini al terreno,
INn modo che ricevano dal Gesso calore e umidita.

' Le Potature Guyot e Vallee de la Marne sono vietate per i
Grandi Crus 100% e i Premier Crus 90-99%.

Per questi Crus si usa solo la Potatura Chablis e Cordone
Royat che danno uve di maggiore qualita.

* Per lo Chardonnay e il Pinot Nero sono obbligatorie le
Potature Chablis, Cordone, Royat o Guyot. ﬁ:{‘ﬂ -

Per il Pinot Meunier si usa solo
la Potatura Vallee de |la Marne.
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« CHAMPAGNE

« VENDEMMIA: Solo nei limiti di massima resal,"ﬁ:e“r
ettaro, fissati ogni anno da Decreto Ministeriale
(quantita regolata).

# 100 giorni dopo la fioritura (fine settembre).

# Uva raccolta a mano e messa in piccole cassette
per non schiacciare con troppo peso gli acini che
se rotti, potrebbe gia iniziare la fermentazione.

¢« E’ torchiata abbastanza velocemente prlma che
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#* PIGIATURA (Torchiatura) g b n—ie

« 1° Pigiatura = CHAMPAGNE. Da 4000 kg di
ottengono al massimo 19,2 hl = CUVEE.

« 2° Pigilatura = PREMIERE TAILLE. Massimo 3,84 hl
dalla stessa uva.

« 3° Piglatura = DEUXIEME TAILLE. Massimo 1,92 hl
dalla stessa uva.

* 4° Rebéches = Tutto cio che rimane, comprese le
vinacce, dopo essere Fermentato, viene Distillato:
= MARC de CHAMPAGNE di gradazione Alcolica
non troppo elevata.
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« CHAMPAGNE ¥
¢ CUVEE = B

Solo Ottimo Champagne. Mosto Fiore della prima plglatura”

Risultato dell’assemblaggio di diversi vini, anche di diverse annate,
per la 2° Fermentazione in Bottiglia. —

Champagne di maggior prestigio, delle Grandi Maisons, ;j?} =
Top di Produzione. - i?
CRU = Vigneto di Particolare Zona.

PIGIATURA CONTROLLATA: Avviene in 4 ore in Torchio Orizzontale.

Con all’interno una Camera d’Aria che gonfiata spreme i chicchi d’uva
In modo uniforme in tutta la lunghezza del torchio.

Esistono anche Torchi Verticali. E’ detta ancora ‘Marc’ la loro capacita
Interna.

SUBITO il Mosto (succo d'uva non fermentato)
viene separato dalle Fecce (vinacce, ecc). m

¢ Per i ROSE’: viene lasciato a contatto con le Vinacce s;..& ""‘*?
per poco tempo. ;

In alcuni casi aggiunta di vino rosso, Ka
fino a colorazione voluta, prodotto in zone limitrofe.
Aggiunto alla fine della produzmne
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« CHAMPAGNE

DEBOURGAGE: Operazione purificatrice delle impurita che

si depositano sul fondo dei tini di Decantazione ‘l\\\!l
dove il Mosto riposa per 10-12 ore. 't-'hfﬁ"v.-'

1° FERMENTAZIONE: Il Mosto e portato in Cantina (1

e lasciato riposare con Lieviti, per circa 3 Settimane in

recipienti d’Acciaio Inox a temperatura Controllata, 20°- 22°
(Un tempo, in Piccole Botticelle da 205 litri. Ora rarissime.)

"EILTRAZIONE: Al termine il Vino viene Travasato e
Decantato con Raffreddamento. Cioe viene pulito dalle
ultime impurita che precipitano per azione del freddo Poi
Invecchia per alcuni mesi. '

i E’ Chiamato ‘Still Wine’ = Vino Fermo.

" Fino a questo punto tutti i Vini di tutte le Cru

sono lavorati separatamente.
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« CHAMPAGNE

« CUVEE de TIRAGE: Preparazione delle Cuvee Si
mescolano i Vini di diversi CRU e Vigneti. Anche
di diverse annate. Nelle percentuali (anche 30 e
piu) volute dalle diverse aziende per il tipo di
Champagne che si vuole ottenere, per una
Continuita di Uguale Prodotto nel corso degli anni.

* Questa operazione e detta ‘ASSEMBLAGE'.

« Qualsiasi Cuvee deve essere terminata entro |
primi giorni di Marzo, quando e il momento di
passare alla“Prise de Mousse” (Presa di Spuma

« CHIARIFICAZIONE: La Cuvee viene
Chiarificata con FEiltrazione e
poi e messain Larghi Contenitori d’Acciaio. #% 2
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® CHAI\/IPAGNE

- TIPOLOGIE di ASSEMBLAGE

SANS ANNEE: il piu diffuso. Senza Annata perche Il Vino Base e di
Provenienza e di Annate diverse. Normalmente 3 Uva Nera, ¥4 Uva
Bianca.

BLANC de BLANCS: Solo da Uva Chardonnay.
BLANC de NOIR : Solo da Uve Nere.

ROSE'’ : Ottenuto con I'aggiunta alla Cuvee di una piccola quantita di
Vino Rosso, Pinot Nero di BOUZY (di preferenza), coltivato nella Zona
di Champagne. Piu raramente il Mosto e lasciato a contatto delle Bucce
Nere per poco tempo.

MILLESIME’: Si Produce solo in Annate particolarmente Buone,
componendo Cuvee interamente con Vini Base della Stessa Annata.
Per Legge non piu dell’80% della Produzione. Esistono anche
Millesime Blanc de Blancs, Blanc de Noir, Rose.

CUVEE SPECIALES e RESERVES: Millesimati Rari, particolarmente
Pregiati, senza Annata (sono usati Vini di diverse Annate).
FIORI al’lOCCHIELLO delle Case Produttrici.
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*CHAMPAGNE

« LIOUEUR DE TIRAGE: Alla Cuvee viene aggiunto il
‘Liqueur de Tirage’: Zucchero di Canna sciolto in Vino e
Lieviti Speciali.

IMBOTTIGLIAMENTO: La Cuvee e Imbottigliata e queste
sono tappate con TAPPO a CORONA in Metallo (bouchon

de tirage) con un cilindretto in polietilene, destinato a
facilitare la raccolta finale del Sedimenti.

SISTEMAZIONE IN CANTINA: Le bottiglie sono poste, In
Cantina, coricate in lunghe file sovrapposte. Poggiate su
Llstelll of Legno = BOUTEILLES SUR LATTES.
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« CHAMPAGNE s
& 2° FERMENTAZIONE: Nei primi Mesi il Vino prende la Spuma.
Sebbene in Cantina la Temperatura e piuttosto Bassa (13°-16°C) la
Pressione nelle bottiglie raggiunge 5-7 atmosfere. Alcune, leggermente

difettate, si rompono alla base.

La Fermentazione si svolge in pochi mesi (2-6). Il Gas Acido Carbonico
formato dai Lieviti si scioglie nel Vino e il Grado Alcolico dello stesso
aumenta di circa 1,5%. Nel contempo avvengono Mutamenti profondi
nel Bouquet e nel Gusto.

Quando i Lieviti esauriscono lo zucchero precipitano sulla ‘pancia’
della Bottiglia, le loro Cellule si distruggono (autolisi) e cedono
sostanze che conferiscono al vino Complessita e Finezza, nel periodo
restante di permanenza in Cantina.

Piu il tempo passa, piu si affinalo Champagne, Minimo 9 Mesi per
I’'Unione Europea, e 3 anni per i Millesimati. Ma normalmente sono
lasciati minimo 3 anni e i Millesimati anche piu.
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« REMOUAGE: Momento flnale Z

di giacenza in Cantina, da 6 a 12 Settlmane

Le bottiglie vengono agitate per staccare i Sedimenti dalla loro
‘pancia’. Sono poi poste su cavalletti in legno traforati a forma di ‘A’
detti ‘PUPITRE’. Infilate per il collo in posizione Orizzontale vengono
Ruotate a mano, ogni giorno di 1/8 o di 1/4 di giro, variandone
gradualmente I’'Inclinazione fino a portarle in Verticale.

Giorno dopo giorno Operai Specializzati, detti “REMUEUR?”, aiutati da
un segno sul fondo della Bottiglia per una precisa Rotazione, riescono
a Rimuoverne 30.000 (al Giorno).

Tutti I Sedimenti sono cosi convogliati aridosso i
del Tappo a Corona.

Oggi sono per lo piu usati Mezzi Meccanici !
detti “Giro Pallets” per tutta questa Operazione. i

. Le Bottiglie posizionate a Testa in Giu, col Sedimento raccolto
contro il Tappo a Corona, possono rimanervi per Mesi
se il Vino e ottimale e se il Produttore non ha fretta.
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« CHAMPAGNE
« DEGORGEMENT: SBOCCATURA. unavolta si eseguiva il

“Degorgement a la Volee”, facendo saltare il tappo con una pinza e la
pressione del Gas espelleval Sedimenti.

Oggi siricorre al “Degorgement a la Glace”: Eu.»! l{ fi_ -“':|_-;.' sy

Il collo della Bottiglia e immerso, per 3-4 cm, in un
Liguido Refrigerante a —25°C per una decina di minuti.

Il Sedimento si congela e Girando la Bottiglia si STAPPA.
Il Gas, anche se e attenuata la sua forza dal freddo,
espelle la capsula Congelata.

Per effetto del Degorgement esce anche una piccola quantita di Vino.

Se si colma la Bottiglia con lo Stesso Vino si halo Champagne ‘Nature’
0 ‘Pas Dosee’, Secco.

Oppure si colma con il “Liqueur d’Expedition”: Vino vecchio con
Zucchero di Canna sciolto e a volte Gocce di Cognac, per fermare
future fermentazioni. Ogni casa ha la sua Ricetta Segreta. " ©

s
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« CHAMPAGNE E_

« TAPPATURA E ETICHETTATURA: | - -
Chiusura della Bottiglia con Tappo in Sughero e
Gabbietta Metallica. Quindi “Poignettage”:
rotazione a mano o a macchina della Bottiglia per
Miscelare il Liqueur d’Expedition nel Vino.

* Incollaggio Etichette e pochi mesi di Riposo
ultimano la Produzione.

¢« Oralo Champagne e al Top,
e Incomincia a ‘invecchiare’.
Prima viene consumato meqglio e.

« Conservare disteso.

mq
-

s

S




Schede didattiche di newsbartenders.it

CHAMPAGNE
CATEGORIE DI CHAMPAGNE:

La quantita di zucchero nel Liqueur d’Expedition determina le Categorie o
Tipologie di Champagne

BRUT NATURE o PAS DOSEE o DOSAGE ZERO o EXTRA BRUT: Senza
Zucchero, Secco.

BRUT: Massimo 15 gr Zucchero per Litro. 6-7 Atmosfere.
Il piu secco dopo il Nature. Ottimo a Tutto Pasto.

SEC: 35 gr Zucchero per Litro. 6-7 Atmosfere.

DEMI SEC: 50 gr Zucchero per Litro. 6-7 Atmosfere. Ottimo con Dessert.
DEUX: Come Demi Sec ma: Leggermente piu dolce.

CREMANT: BRUT (secco). 3,5 Atmosfere. Meno Spumeggiante (Meno Gas).
ROSE’ : BRUT. Ottimo come Aperitivo e con Formaggi.

BRUT SANS ANNEE: BRUT ottenuto con Vini di Cru ed Eta Differenti. (Senza
Anno)

MILLESIMEE: BRUT di una Sola Vendemmia. Di Diverse Cru. Di Particolare
Preglo porta I'Indicazione dell’Anno della Vendemmia (Millesimo). E’
un’Opera Prima della Natura dove i Grappoli d’'Uva hanno raggiunto una
Maturazione PERFETTA, in Condizioni Climatiche ECCEZZIONALI. Ogni
Annata non e Uguale ad Altre e non lo si puo avere Tutti gli Anni. 2°
Fermentazione minimo 3 Anni, solitamente pero rimane 4 Anni e piu.
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“ AL BAR

¢ Nella nostra Cantina o Fresco Magazzino

manteniamo le Bottiglie CO
bagnare il Tappo, affinché o

RICATE. Il Vino deve
uesto non si secchi

con la possibilita di uscita c
ossigeno che rovinerebbero il Prodotto. In
Ambienti Ottimali (Temperatura, Umidita, Luce,
Rumore, Vibrazioni super controllate) puo essere
conservato per pochi anni.

#* Non lasciate le Bottiglie nel
Giorni.

| gas o di entrata di

Frigo-Bar per Troppl




« CHAMPAGNE

* Normalmente in Bicchiere FLUTE, ma possibile
anche in Bicchiere da DEGUSTAZIONE PICCOLO o
GRANDE.

« Servizio Ottimale a 8°C. Se non freddo da
Frigorifero, Raffreddare la Bottiglia in Secchiello
con Ghiaccio, ‘FRAPPEUSE’ (Seau a Glace) per
alcuni Minuti (20-30) prima di Aprire. Intanto
Intratteniamo il Cliente preparando
Stuzzichini Salati o Dolcl,
oppure FRUTTA a Pezzettoni.

# Seau a Glace multiplo




