 VINO
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Vino 

	1
	
	INTRODUZIONE


Vino Bevanda alcolica ottenuta tramite la fermentazione del succo, fresco o concentrato, dell'uva, ossia del frutto della vite: varie specie di lievito vengono fatte agire in modo che gli zuccheri dell'uva si trasformino in alcol etilico (o etanolo). La percentuale di etanolo (gradazione alcolica) del vino varia a seconda del metodo di coltivazione, del grado di maturazione delle uve, del vitigno utilizzato, del metodo di vinificazione e delle modalità di permanenza in tini o bottiglie. Il vino è probabilmente il prodotto agricolo più elaborato; le sue proprietà organolettiche (odore, sapore, colore) dipendono da molteplici fattori, quali le caratteristiche del terreno, le condizioni climatiche, le varietà dei vitigni e le pratiche di vinificazione, il cui studio è oggetto dell'enologia.

Microsoft ® Encarta ® Enciclopedia. © 1993-2002 Microsoft Corporation. Tutti i diritti riservati.

1 Versione stampabile

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\Vino.doc
2 Scheda ais

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\Terminologia-per-la-dugustazione-del-vino.jpg
2.1 Colore del vino

2.1.1 1

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\colore vino1-1.jpg
2.1.2 2

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\colore vino2.jpg
2.1.3 3

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\colore vino3.jpg
3 Presentazione vino

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\pres vino.ppt
4 Classificazione vini

4.1 Dal 1/1/11

4.1.1 VINO

è possibile aggiungere la data

EX Vinello o vino da tavola

vino semplice

4.1.2 Dop

denominazione di origine protetta

Ex Vqprd

vino di qualità prodotto dalla regione determinata:le doc e le docg lo sono a priori (sigla comunitaria)

Vlqprd

vino liquoroso di qualità prodotto dalla regione determinata

Vsqprd

vino spumante di qualità prodotto dalla regione determinata

Vs(a)q

vino spumante (aromatico) di qualità

Doc

See document: http://www.vinacciolo.it/doc&docg.asp
See also: Prosecco.

See also: Doc(g) venete.
denominazione di origine controllata

DOC 

	1
	
	INTRODUZIONE


DOC o Denominazione di origine controllata 

Sigla che viene attribuita, per decreto del Ministero delle Risorse Agricole, Alimentari e Forestali, a quei vini la cui produzione è regolamentata da norme che ne definiscono le caratteristiche. Il vino nel corso del processo produttivo è analizzato da un'apposita commissione che stabilisce se è conforme alle caratteristiche qualitative specificate dal regolamento.

	2
	
	CARATTERISTICHE DEI VINI DOC


Le caratteristiche che designano un vino DOC sono varie e comprendono la denominazione di origine, la zona di produzione, le uve che devono o possono essere impiegate, la resa massima di uva per ettaro, la loro gradazione alcolica minima naturale e la gradazione alcolica minima complessiva. Nei vini DOC devono inoltre essere definite le caratteristiche del vino fisico-chimiche e organolettiche; le condizioni di produzione legate alle caratteristiche ambientali (per esempio l'indicazione dell'idoneità alla vinificazione solo per le uve coltivate oltre e/o entro una certa altitudine); le forme di coltivazione; il divieto di alcune pratiche produttive; l'eventuale periodo di invecchiamento minimo.

	3
	
	ALTRE DENOMINAZIONI


La denominazione DOC può essere completata, secondo le caratteristiche del vino, da una delle seguenti menzioni: DOCG (denominazione di origine controllata e garantita); VQPRD (vini di qualità prodotti in regioni determinate); VSQPRD (vini spumanti di qualità prodotti in regioni determinate); VFQPRD (vini frizzanti di qualità prodotti in regioni determinate); VLQPRD (vini liquorosi di qualità prodotti in regioni determinate). Alla sigla che contraddistingue il vino, possono anche essere aggiunti nomi di unità geografiche che aumentano il prestigio del vino (comune, frazione, fattoria, podere, vigna).

o 331 nazionali
Docg

See document: http://www.vinacciolo.it/doc&docg.asp
See also: Conegliano Valdobbiad ....

denominazione di origine controllata garantita[image: image2.png]



o Doc(g) venete
See document: http://www.lavinium.com/denom/venetden.shtml
o 59 nazionali
4.1.3 IGP ex IGT

indicazione geografica PROTETTA, almeno l'85% prodotto nella terra specificata

119 nazionali

5 Terminologia

5.1 Assemblaggio=cuvée

assem. di vari vini, cuvée o meglio la scelta dei grappoli da spremere insieme, anziché ricorrere a miscele di mosti o al taglio dei vini.

5.2 Atterzato

vino caratteristico soprattutto dell'Umbria, ottenuto facendo consumare al fuoco un terzo del mosto

5.3 Barrique

barrique= barile da 225 litri di rovere francese per la conservazione e affinamento del vino utilizzabile da uno a tre annate; dona profumi di legno, vaniglia, ecc al vino. Può servire anche per brandy e cognac.

[image: image3.wmf]
5.4 Cépage

vitigno

5.5 Uvaggio

See also: Metodo champenois(e)o ....

frs., in it. s. f. inv. l vino conservato in appositi tini l vino proveniente da una stessa zona o da un unico vigneto l procedimento usato nella produzione di alcuni spumanti;

Vino o uva (uvaggio) di più annate mescolato assieme

5.6 Cru=vigneto

cru,terreno considerato in rapporto alla qualità del suo prodotto, spec. vinicolo, propr. vigneto'o VINO

5.7 Decantazione

[image: image4.png]


mescere lentamente in un decanter il vino per ossigenarlo e trattenerne la feccia (fondo)

5.8 Tannino

Sostanza allappante( che lega la bocca) presente nell' uva principalmente nei vinacciòli (seeds) e nella buccia (peel)

5.9 Coupage=taglio

vino da taglio=molto robusto, che si mescola ad altro più leggero per dargli corpo ed è ricco di tannino perché della prima torchiatura;

5.10 Riserva

vino invecchiato di  più di tre anni 

5.11 Classico

di zona vinicola storica

5.12 Millesimato

in enologia, detto di bottiglia di vino o di liquore, che reca sull'etichetta l'indicazione dell'anno di imbottigliamento. (di un'annata part. buona).

Per il prosecco s'intende "dell'annata precedente"

6 Componenti

6.1 Alcol metilico=metanolo

deriva dalle pectine contenute nelle bucce ed è una sostanza molto tossica pertanto il suo contenuto deve essere inferiore a 0,25 % nei vini rossi e 0,20% nei bianchi. Nel 1986 fu scoperto, a seguito della morte di alcuni consumatori, una grossa sofisticazione di vino con alcol metilico aggiunto al fine di elevare il grado alcolico; 

6.2 Alcol etilico=etanolo

Si scrive con una sola O; l'a .delle bevande è etilico e deriva dagli 

zuccheri dell' uva (saccarosio e quindi la molecola con cui è composto,il glucosio,nonché il fruttosio) 

6.2.1 Da 1 pigiatura o torchiatura

6.2.2 2 Prima Fermentazione o tumultuosa

processo chimico di trasformazione del fruttosio e glucosio del mosto in alcol etilico e CO2 a causa dei saccaromiceti della buccia

3-10 giorni

Macerazione

o In bianco
macerazione in bianco senza bucce o in rosso dopo aver eliminato le bucce coloranti 

o In rosso
macerazione con le bucce rosse

o In rosato
macerazione delle bucce rosse per max 24 h

A VOLTE VINO BIANCO E ROSSO MESCOLATI

6.2.3 3 svinatura

· separazione delle vinacce dal liquido fermentato (vino fiore) che viene travasato in botti o vasche. Le vinacce residue vengono torchiate, per ricavare il così detto vino torchiato di qualità più scadente che può essere mischiato al “fiore ” o essere utilizzato come sottoprodotto (per distillazione) .

 Anche nella vinificazione in bianco avviene la svinatura semplicemente travasando il liquido fermentato.

6.2.4 4 fermentazione lenta

· trasformazione degli zuccheri residui in alcol nell’arco di alcuni mesi e contemporaneamente maturazione del vino conseguente ad una serie di altre modificazioni chimiche a carico di alcuni suoi componenti. 
6.3 Acqua 90%

6.4 Uva

6.4.1 Acino=chicco

6.4.2 Fiocine=buccia

BUCCIA o la fiocine=sost.coloranti,tannini,aromi nell' uva.La fiocine è anche il vinacciolo

Acidi

o Acido acetico
acidità volatile,composto chimico organico, secondo nella serie degli acidi grassi. Si forma spontaneamente nel vino esposto all'aria per azione di microrganismi (Acetobacter) ed è prodotto industrialmente per ossidazione dell'acetaldeide e dalla distillazione secca del legno. Largamente utilizzato nell'industria chimica.

(contibuisce molto al bouquet del vino)

o Acido tartarico
ossiacido bicarbossilico .La destrogira, che costituisce l'acido tartarico messo in commercio, si trova soprattutto nell'uva(resistente ai batteri=attività conservatrice e stabilizzatrice e quindi favorevole al vino). Viene utilizzato specialmente per la preparazione di polveri effervescenti e di bevande gassate.

L'acido tartarico è caratteristico soprattutto nei vini giovani. È molto resistente ai batteri e diminuisce quando la temperatura del vino si abbassa; il gusto acerbo e fresco proprio dei rossi di pochi mesi è dato dalla presenza di questo acido.

Microsoft® Encarta® Enciclopedia Plus. © 1993-2002 Microsoft Corporation. Tutti i diritti riservati.

o Acido citrico
· contribuisce a solubilizzare i sali di ferro impedendone la precipitazione (casse ferrosa), L'acido citrico è presente in piccolissime quantità e si trova sia nel mosto sia nel vino.
o Acido malico
L'acido malico è presente in natura sia nelle foglie sia nei frutti. Si trova nell'uva acerba in quantità sufficiente a conferire agli acini sapore aspro. Con la fermentazione malolattica, che non sempre si verifica, l'acido malico viene trasformato in acido lattico; il vino assume allora sapore più garbato e si ammorbidisce. 

Microsoft® Encarta® Enciclopedia Plus. © 1993-2002 Microsoft Corporation. Tutti i diritti riservati.

1. Acido lattico
liquido sciropposo, igroscopico, di sapore acidulo, miscibile in acqua, acido acetico e glicerolo. Viene prodotto industrialmente dal glucosio o dal saccarosio per via fermentativa e adoperato su vasta scala in diverse attività industriali, per esempio nell'industria tessile, nella concia delle pelli, nell'industria casearia. A. lattico si forma nei tessuti muscolari e all'accumulo Acido presente nel vino .

Tannino

See also: Raspo=graspo=rametto  ....

Anche i tannini fanno parte delle sostanze fenoliche e sono presenti nella buccia, nel graspo e nei vinaccioli. Se la loro concentrazione è molto elevata, conferiscono al vino gusto astringente, sensazione simile a quella che provoca la frutta acerba. I vini bianchi ne contengono percentuali più basse rispetto a quelli rossi

Microsoft® Encarta® Enciclopedia Plus. © 1993-2002 Microsoft Corporation. Tutti i diritti riservati.

6.4.3 Raspo=graspo=rametto dell'uva

6.4.4 Vinacciolo o semi

See also: Tannino.

6.5 Fenoli

Tra i componenti diretti del vino vi sono anche le sostanze fenoliche, che a tale bevanda conferiscono colore e gusto.

Microsoft® Encarta® Enciclopedia Plus. © 1993-2002 Microsoft Corporation. Tutti i diritti riservati.

6.6 Zuccheri

glucosio e fruttosio

6.7 Anioni e i cationi

minerali

7 Stranieri

7.1 Francesi

7.1.1 Borgognoni

La Borgogna si estende per oltre 20.000 ha ed è costituita da tre zone: Yonne (Chablis), Côte d'Or (Côte de Nuits e Côte de Beaune), Saône et Loire (Maconnais e Côte Chalonnaise). Il clima è continentale e difficilmente raggiunge alte temperature. Nella regione vengono utilizzati pochi vitigni: Pinot Noir (Côte d'Or), Chardonnay (Chablis e Côte d'Or) e Gamay (Beaujolais).La Borgogna si caratterizza la qualità dei suoi vini sia rossi che bianchi, fra l'altro prodotti da un gran numero di aziende vinicole di piccole dimensioni.

Digione

[image: image5.png]



7.1.2 Bordolesi

La regione di Bordeaux è situata nella zona occidentale del Paese, vicino all'Oceano Atlantico, si estende per oltre 100.000 ettari. Presenta una tipologia di terreni non uniforme con conseguente varietà nei vitigni utilizzati, di cui i principali sono: Cabernet (Franc e Sauvignon), Merlot, Petit Verdot e Malbec per i "rossi"; Sauvignon e Semillon per i "bianchi". La regione di Bordeaux si suddivide in diverse sottozone tra le quali le più importanti sono Médoc (nota per i vini rossi), Graves, Liburnais e Sauternes (dove vengono prodotti vini dolci famosi in tutto il mondo).
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Bordeaux

7.1.3 Alsaziani

La regione dell'Alsazia è situata non lontano dal confine con la Germania ed è nota soprattutto per i suoi vini bianchi corposi ed aromatici. I vini più importanti (Grand Cru) sono a base di Riesling, Gewürztraminer, Muscadet e Pinot Gris.
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8 Anidride solforosa

PER ILLIMPIDIRE IL VINO BIANCO, PER CONSERVARE IL VINO, MA TROPPO SPESSO CREA EMICRANIA A CHI NE E' ALLERGICO.

bisolfiti

9 Bottiglie

La bottiglia di vetro si diffuse in età moderna. Anticamente i liquidi erano conservati o trasportati in anfore o in otri di pelle; successivamente, le anfore di terracotta furono abbandonate, sostituite da recipienti di legno. Le prime bottiglie di vetro venivano prodotte artigianalmente, soffiate una per volta; nell'Ottocento cominciarono a essere fabbricate industrialmente, per cui il loro impiego divenne sempre più diffuso e anche forma e capacità iniziarono a rispettare misure standard. Ma ancora non molto tempo fa, la capacità delle bottiglie poteva variare da zona in zona, e generalmente oscillava da 700 a 780 ml. Attualmente, le bottiglie da vino sono da 750 ml di capacità

Il colore del vetro usato varia e può essere incolore, ambrato, marrone, verde; ciascun colore presenta più tonalità, dal chiaro allo scuro. I vini da invecchiare sono preferibilmente conservati in bottiglie di vetro scuro, capaci, cioè, di filtrare la luce dalla quale il vino va protetto. Vanno ricordate, infine, le bottiglie da distillati che possono assumere svariate forme e hanno generalmente 700 ml di capacità.

9.1 Bordolese

La bordolese, nata nella regione di Bordeaux e utilizzata prevalentemente per vini rossi da invecchiare, ha collo innestato su spalle ben sagomate, capaci di trattenere i depositi al momento della mescita, così che non defluiscano nel calice

9.2 Borgogna

La borgognona, originaria della Borgogna, è anch'essa una bottiglia da invecchiamento, ma è destinata, soprattutto in Italia, a contenere anche vini da consumare giovani, spesso frizzanti; ha forma cilindro-conica.

9.3 Renana

La renana, proveniente dall'area vinicola del Reno, in Germania, ha forma cilindro-conica molto allungata, ed è tradizionalmente utilizzata per la conservazione di vini bianchi, si stringe nel collo

9.4 Champagnotta

La champagnotta, che prende il nome dalla regione francese della Champagne, è universalmente utilizzata per gli spumanti; dotata di forma per certi versi simile a quella borgognona, ha vetro spesso e pesante, in grado di resistere alla pressione dello spumante; l'imboccatura presenta una sporgenza ad anello per graffe o gabbiette metalliche, utilizzate per ancorare il tappo e impedire che sia espulso dalla forza esercitata dai gas generati dal vino

10 Cantina

-fresca e giustamente umida

-lontana dai rumori e dalle vibrazioni

-ventilata

-lontana dalle fonti di calore e di luce

-nel locale non devono esserci altri generi poiché il tappo di sughero della bottiglia posizionata orizzontalmente subirebbe delle traspirazioni

-le bottiglie devono rimanere immobili il più possibile soprattutto se si tratta di vini invecchiati poiché il fondo verrebbe rimosso.      
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 LA TEMPERATURA DEVE ESSERE TRA I 13 E I 15°C.   

11 NASO ELETTRONICO?
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Naso elettronico

Da Wikipedia, l'enciclopedia libera.

Il naso elettronico è una tecnologia, che nelle ipotesi, tende a sostituire/complementare il sistema olfattivo umano in utilizzi che tendono a verificare le qualità degli odori. Attualmente, si tratta di apparecchi elettronici caratterizzati da architetture complesse, in cui si tenta di riprodurre il funzionamento del sistema olfattivo dei mammiferi.

Principio di funzionamento e architettura generalizzata [modifica]

Il naso elettronico è un sistema biomimetico, progettato cioè per imitare il funzionamento dei sistemi olfattivi che ritroviamo in natura come quello dei mammiferi o più specificatamente quello umano. Tipicamente un naso elettronico raccoglie ed elabora le informazioni provenienti da una serie di sensori di gas per lo più realizzati con tecnologia a stato solido. Tali informazioni sono inizialmente codificate come grandezze elettriche, ma vengono immediatamente acquisite e digitalizzate al fine di essere elaborate numericamente da un sistema di elaborazione. In pratica, un odorante viene descritto dal naso elettronico, sulla base delle risposte dei singoli sensori, come un punto o una regione di uno spazio pluridimensionale. Grazie a particolari algoritmi mutuati dalla disciplina chiamata pattern recognition, un sistema naso elettronico costruirà, una mappa olfattiva che permetterà di effettuare sia analisi di tipo qualitativo sia di tipo quantitativo, discriminando, ad esempio, l' origine di un determinato prodotto alimentare dal suo solo odore. Buona parte di questi algoritmi opera confrontando la descrizione di un nuovo odorante con quella di opportuni campioni di esempio precedentemente valutati e richiedono, quindi, un periodo di tuning (fase di apprendimento)da effettuarsi precedentemente alla fase operativa. Al termine della fase di apprendimento il naso sarà in grado di classificare correttamente buona parte degli odoranti che gli saranno sottoposti. L' architettura di un naso elettronico è significativamente dipendente dall' applicazione di riferimento per il quale viene progettato; da un punto di vista generale, comunque, esso è di fatto caratterizzato dalla presenza di un sistema di aspirazione, da un numero cospicuo di sensori di gas, da un sottosistema di acquisizione e digitalizzazione e da un sottosistema di elaborazione dell' informazione capace di implementare opportuni algoritmi di classificazione o regressione.

Applicazioni [modifica]

Attualmente i nasi elettronici vengono applicati principalmente nell’industria alimentare per il riconoscimento della freschezza dei prodotti, nella rilevazione di frodi (controllo di origine, adulterazione), nella rilevazione di contaminanti come anche nell’industria ittica. Vengono inoltre applicati anche nell’industria della cosmesi ed in quella dei vini e liquori.

Il settore del monitoraggio ambientale e quello della medicina rappresentano, invece, mercati emergenti per i nasi elettronici. In entrambi questi campi, vengono utilizzati per la rilevazione di specie chimiche prodotte da batteri, per esempio, per applicazioni ambientali il “ciano batterio presente in specchi e corsi d’acqua, o nel campo medico per rivelare la presenza di Escherichia coli”. Il problema fondamentale del naso elettronico è, oltre un certo ingombro per la quantità di sensori e sistemi necessari al funzionamento, l’utilizzo in ambienti di laboratorio o comunque controllati, l’utilizzo di hardware e software non standardizzati.

Un aspetto importante per il futuro dei nasi elettronici riguarda infatti la standardizzazione dell’hardware, del formato dati, dei protocolli di comunicazione tra sistemi differenti (es. sensori plug and play su standard IEEE 1451), protocollo di trasmissione su standard TCP/IP per la probabile realizzazione di reti di misura basate su nasi elettronici.

Lo sviluppo di queste tecnologie e la loro standardizzazione porterà i nasi elettronici a poter essere utilizzati anche con operatore con assenza di nozioni sull’hardware e sul software dei nasi stessi.

In Italia esistono numerosi gruppi di ricerca ed aziende che si occupano di queste tecnologie con ottimi risultati e rilevanza internazionale Presso il PSM, in collaborazione con il Gruppo Sensori e Microsistemi del Dipartimento di Ingegneria Elettronica dell'Università degli studi di Roma Tor Vergata, è stato sviluppato un naso elettronico in grado di poter funzionare in numerosi contesti applicativi. L'Area di Ricerca del CNR di Tor Vergata ha condotto, sotto la guida del prof Arnaldo D'Amico, il primo esperimento per la trasmissione a distanza di sensazioni olfattive di un naso elettronico. Questo esperimento apre le porte per una applicazione dei nasi elettronico per la misurazione di odori in qualsiasi parte del mondo e trasmetterli per trarne le caratteristiche. In ENEA (C.R. Portici) si stanno sviluppando piccoli nasi elettronici in grado di operare in rete (wireless) e collaborare quindi tra loro al fine di ricostruire l' immagine olfattiva di un ambiente per applicazioni di controllo della qualità dell aria indoor.

Categoria: Terminologia informatica

12 Spumante


doppia fermentazione

12.1 Bianco
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12.1.1 Secco

Extra brut
Brut

o Ferrari
See also: Metodo champenois(e)o ....

o Conegliano Valdobbiadene Prosecco superiore docg
See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\prosecco.doc
[image: image12.wmf]
Zona docg da Conegliano a Valdobbiadene via Vittorio Veneto, Farra di Soligo
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1. Vsqprd
2. Valdobbiadene
See document: http://stulfa.it/viaggi/valdovaldobbiadene.html
1. Pieve di Soligo
Pieve di Soligo Centro del Veneto orientale, in provincia di Treviso. È situato sul fiume Soligo, a nord del capoluogo. Occupato da Ezzelino III nel 1242, passò in seguito alla Repubblica di Venezia. Conserva la notevole villa Morona, complesso di edifici secenteschi. È un centro agricolo e industriale, con attività nei settori meccanico, tessile e del mobilio. Florido l’allevamento bovino e avicolo. Abitanti (pievesi): 9.393 (1996).

3. Da 100 kg di uva si possono
4. Ottenere al massimo 70 litri di vino.
5. Uva Glera per almeno l'85%,
6. Scheda Sarnataro
See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\prosecco conegliano valdobbiadene docg.docx
7. Prosecco superiore di cartizze
pr

o Prosecco di Treviso DOC
See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\prosecco gialet.doc
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il prosecco DOC: Veneto (tranne Verona) e Friuli fino a Prosek, Prosecco, e Trieste


o Esalta di più le note agrumate e vegetali 
Extra-dry
con pochi zuccheri

o Prosecco
See document: http://stulfa.it/viaggi/valdo/valdobbiadene.html
See also: Metodo charmat.

doc, tutto il Veneto, tranne la provincia di Rovigo e Verona

1. Vigneto del bacio
See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\prosecco.doc
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2. Jubilent
See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\jubilent.wma
3. Biasiotto-Vas
See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\prosecco.doc
Dry o sec

o Millesimato bellussi
See also: Metodo champenois(e)o ....

See also: Metodo champenois(e)o ....
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Spumante Milllesimato ( vini pregiati prodotti assemblando diverse uve di una buona annata ) Belcanto, V.S.Q= Vino - Spumante - di Qualità , gradi alcolimetrici 11,5°c, la temperatura dello stesso è di 6°c.

All' esame visivo si presenta limpido, con un colore giallo paglierino con riflessi dorati, la grana fine ed abbastanza numerosa.

All' esame olfattivo si presenta un vino abbastanza intenso, persistente, con una  quaità abbastanza fine, con profumo di tiglio - pera - tartufo.

All' esame gusto - olfattivo è un spumante secco con una vena di dolce detto Dry, caldo, morbido, di corpo, abbastanza equilibrato, abbastanza intenso, persistente, abbastanza fine.

Questo vino è pronto ed equilibrato, si abbina molto bene con gli antipasti. 

Bortoluzzi Giuliano

Giulia Gava di Calalzo

De Stefano Ruben

Scarpa Melissa

o Champagne
See also: Metodo champenois(e)o ....
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champagne (vino) 

	1
	
	INTRODUZIONE


Champagne (vino) Vino spumante prodotto con metodi tradizionali nell'omonima regione francese intorno a Reims ed Epernay. Sebbene altre regioni francesi pretendano di aver prodotto vini spumanti in tempi più remoti, fu certamente la regione della Champagne il luogo in cui tale produzione si sviluppò in quantità significative.

Le viti furono impiantate nella zona dai monaci che risiedevano nelle locali abbazie. Dapprima, gli unici vini prodotti furono vini da tavola fermi. Verso la fine del XVII secolo, tuttavia, i monaci passarono alla fabbricazione di vini spumanti. Si ritiene che lo champagne sia stato inventato dal monaco Dom Pérignon, cantiniere dell'abbazia di Hautvillers, che tra la fine del 1600 e gli inizi del 1700 si occupò della selezione di vitigni di Pinot nero, di Chardonnay e di Pinot meunier. Il monaco si ingegnò a vinificare miscelando uve diverse e facendo fermentare il vino così ottenuto direttamente in bottiglie di vetro pesante e utilizzando tappi di sughero (quelli solitamente impiegati, di canapa imbevuta d'olio, non chiudevano ermeticamente la bottiglia e pertanto il vino esplodeva a ogni inizio di fermentazione).

	2
	
	METODO DI PRODUZIONE E IMBOTTIGLIAMENTO


La produzione su vasta scala dello champagne iniziò, però, solo alla metà del XIX secolo, con la nascita e l'affermazione di grandi cantine come Veuve Clicquot, Krug, Bollinger e Moët et Chandon. Il metodo di produzione è rimasto invariato fino ai nostri giorni: la prima fermentazione crea un vino fermo, piuttosto acido. Questo vino base si prepara in appositi torchi con una pigiatura leggera a bassa pressione di uve, con percentuali che si aggirano intorno all'80% di uve nere di Pinot nero e di Pinot meunier, che vengono vinificate in bianco (vale a dire che il succo non viene lasciato a contatto con le bucce) e di uve bianche Chardonnay. Si ottengono, così, diversi vini bianchi secchi che vengono miscelati in apposite vasche.

A questo vino base è aggiunta una parte di zucchero di canna, chiamata liqueur de tirage, e una parte di lieviti selezionati; quindi viene imbottigliato. Per questa operazione vengono utilizzate bottiglie molto resistenti, che sono in grado di contenere la pressione provocata dall'anidride carbonica che si forma durante la seconda fermentazione. In questa fase, le bottiglie vengono messe in posizione orizzontale in cantine fresche per permettere la formazione al loro interno della caratteristica effervescenza, ossia la presa di spuma.

Successivamente, le bottiglie vengono infilate, in posizione inclinata, in speciali cavalletti, detti pupitres, per far scivolare nel collo della bottiglia il sedimento formatosi. È il momento dell'operazione che prende il nome di rémuage e che consiste in piccoli, decisi e ben determinati scuotimenti della bottiglia e della sua progressiva inclinazione in modo che alla fine il collo risulti rivolto verso il basso. Il sedimento, che si sarà depositato sul tappo, viene eliminato, quindi, attraverso la sboccatura: si immerge il collo della bottiglia in una soluzione refrigerante, a una temperatura di -25° gradi. Nel collo della bottiglia si forma un ghiacciolo che trattiene in sé il sedimento e che viene espulso quando si stappa la bottiglia.

Il vino che si è perduto nell'operazione di sboccatura viene reintegrato (rimbocco) con l'aggiunta del cosiddetto liqueur d'expedition, che ha una formula segreta, a seconda del produttore, e che può essere composto da vini vecchi, da cognac, da rum e zucchero o altro. Le bottiglie vengono ritappate una seconda volta e il vino, dopo aver riposato ancora per qualche tempo, è pronto per essere commercializzato.

	3
	
	TIPOLOGIE DI CHAMPAGNE


In base alla percentuale di liqueur aggiunto si hanno diversi tipi di champagne: nel brut gli zuccheri sono inferiori a 15 grammi/litro; nell'extra dry sono compresi tra 12 e 20 grammi/litro; nel dry, o secco, gli zuccheri sono compresi tra 17 e 35 grammi/litro; nel demi sec, tra 33 e 50 grammi/litro e nel doux, o dolce, gli zuccheri sono superiori a 50 grammi/litro.

Gli champagne possono essere sans année o millesimé; i primi sono fatti con miscele di vini di annate differenti. Questo permette di avere un vino che ha caratteristiche costanti nel tempo, senza che ci siano variazioni di anno in anno. Quelli denominati millesimé, invece, provengono dalla stessa vendemmia di un'unica annata, che solitamente è stata eccezionale.

Vini spumanti fatti solo da uve Chardonnay sono detti blanc de blancs, mentre quelli di solo uve nere sono chiamati blanc de noirs.

	4
	
	COME SI SERVE


Lo champagne viene servito alla temperatura ottimale di 7 gradi, che si deve raggiungere gradualmente e mai con l'aiuto del freezer. La stappatura deve essere fatta senza botto, per evitare che bouquet, ovvero i profumi che sprigiona il vino, e spuma si disperdano: bisogna tenere il tappo con la mano e ruotare dolcemente la bottiglia, tenuta con l'altra mano. Qualora il tappo facesse fatica a uscire, si possono utilizzare delle apposite pinze. Quando la bottiglia è stappata, può essere conservata alla sua temperatura ideale, immergendola in un secchiello colmo di una parte di ghiaccio e una parte di acqua.

	5
	
	FORMATI DI BOTTIGLIA


Le bottiglie di champagne hanno diversi formati: ci sono quelle da un quarto (18,7 cl), le mezze (37,5 cl) e la bottiglia normale (75 cl); poi arrivano i formati particolari come la Magnum, che equivale a due bottiglie, la Jeroboam a quattro, la Rehoboam a sei, la Mathusalem a otto, la Salmanazar a dodici, la Baltazar a sedici e, infine, la Nabucodonosor a venti bottiglie. Per una miglior conservazione sono comunque consigliate le bottiglie normali e le Magnum. 
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1. E'pernay
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2. Reims
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3. Blanc de blanc
blanc de blancs=champagne solo di chardonnay

12.1.2 Dolce

Demi-sec

Doux o dolce o sweet

o Asti cinzano
See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\asti cinzano.doc
12.1.3 Sur lie=col fondo

12.2 Rosso

12.2.1 Brachetto

d'Aqui, Cuneo, vino rosso, frizzante, dolce, del Piemonte CON TORTE ALLA FRUTTA,  abbastanza linpido rosso granata poco grana poco persiste poco fine intenso complesso fine fruttato sentore di fragola dolce morbido morbido ecquilibrato intenso persiste fine macro fresco poco tannico sapido pronto armonico crostata alla frutta 

Chiavello Girolamo, Bortoluzzi Giada, Alaimo Andrea

12.3 Rosato

12.3.1 Champagne

12.4 Metodi di spumantizzazione

12.4.1 Metodo champenois(e)o classico o talento

See also: Millesimato bellussi.

See also: Uvaggio.

Dom Pérignon:(1639-1715), monaco benedettino del convento di Hautvillers, nello Champagne, che mise a punto il metodo di spumantizzazione dello Champagne, detto metodo champenois. A lui va il merito dell'adozione della cuvée, ossia la scelta dei grappoli da spremere insieme, anziché ricorrere a miscele di mosti o al taglio dei vini. Conoscitore di uve, seppe sceglierle indicando le proporzioni che le diverse qualità dovevano avere nell'uvaggio. Proseguì nella sua attività enologica anche quando divenne semicieco.

Prevede 

il remuage=scuotimento=scosse alle bottiglie di spumante-champagne capovolte affinché la feccia giunga sul tappo

il dégorgement=togliere il ghiacciolo di feccia

prodotto in 2 citta della Chamapgne: E'pernay and Reims
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12.4.2 Metodo charmat

industriale in autoclave d'acciaio, il più usato

12.4.3 Aggiunta Co2

12.4.4 Fermentazione in bottiglia

12.5 Grana

bollicine

13 Presentazione di Giulia Pellegrinet

See document: 
14 Temperature dei vini

15 STORIA

16 Fermo

16.1 Bianco

vinificazione in bianco, senza buccia


16.1.1 Secco

senza zuccheri

Alcamo

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\alcamo.doc
Ambrosie

vino bianco,93 COLLIO VQPRD,GRAD,IO °C, CANT.VALLE,SELEZIONE SAN BLAS

Anthilia

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\anthilia.doc
Arneis 

bianco piemenontese detto'barolo bianco',dal 2005 docg, uve roero, 1giallo paglierino intenso riflessi ambrati,erbaceo,  frutta secca, amarognolo. fresco, sapido,con pesce

Custoza

Cantina le vigne di san pietro,annata 97

DOC di Verona 12%Vol 1-e'limpido, ha un colore giallo paglierino tendenza dorato, abb.consistentente 2-abb.intenso e abb.persistente,fine,

descrizione leggermente aromatico e fragrante 3-secco ,caldo,morbido,fresco,

sapido,di corpo, equilibrato, intenso,

persistente, fine,4- armonico, pronto, 

con farinacei di verdura.

Chardonnay

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\chardonnay.doc
Gewuerz traminer(aromatico)
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L'Isarco nel punto in cui attraversa la città di Bressanone, in Alto Adige. Il fiume, che è uno dei principali affluenti dell'Adige, scorre in una valle di grande importanza, percorsa dalla direttrice che mette in comunicazione, attraverso il passo del Brennero, l'Italia con l'Austria e la Germania, e quindi con l'Europa centrale.

Microsoft® Encarta® Enciclopedia. © 1993-2002 Microsoft Corporation. Tutti i diritti riservati.

o Scheda
See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\gewurz traminer martello diego.doc
See also: Zibetto.

Greco di tufo

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\greco di tufo.doc
Il bianco della sesta

Tessari Joelle. Il bianco della seta, scuola enologica dei colli trevigiani di conegliano. I.G.T. Assemblaggio di Chandonnay e Pinot bianco.Titolo alcolometrico di 12,5° C annata del 2005. 8-10 temperatura del vino.

fruttaLimpido, giallo paglierino chiaro con riflessi dorati, consistente, intenso, fine, fragrante, 

Incrocio manzoni

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\incorcio manzoni.doc
Mueller thurgau

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\mueller thurgau.doc
Nosiola

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\nosiola.doc
Orvieto

Pinot 

deriva da pigna, pin-pino in francese

o Bianco
See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\pinot bianco.doc
Alto Adige Vorberg Terlaner, Weissburgunder- pinot bianco 2003 Riserva,  temperatura di servizio 8°C.=1.giallo paglierino chiaro con riflessi verdognoli,limpido,abb.cons

2-esame olfattivo:  abb. Intenso e persistente, fine,bouquet elegante con profumo di crosta di pane 3-secco,caldo, morbido,fresco(con giusti acidi),sapido,equilibrato, intenso e persistente,di corpo, fine.4.armonico, pronto

Siega Mauro

o Grigio
See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\pinot grigio.doc
Prosecco fermo

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\prosecco fermo.doc
San gimignano

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\san gimignano.doc
Sauvignon

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\sauvignon.doc
o Zibetto
Zibetto africano 

La sostanza secreta dalle ghiandole perianali, lo "zibetto", serve loro per marcare il territorio; l’uomo la sfrutta nell’industria dei profumi.

Piccolo mammifero della famiglia dei viverridi, lo zibetto africano riesce a vivere anche in ambienti molto diversi, dalla savana alla foresta tropicale. Ha abitudini notturne e un'alimentazione onnivora, a base di frutti e piccoli animali: roditori, uccelli, rettili e insetti. 
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o Pipi de chat
1. Dalla Pirazina che è una molecola eterociclica dell'azoto ed i suoi derivati metile, etile, metossile, isopropile e isobutile costituiscono i principali composti aromatici di numerosi frutti e vegetali (asparagi).
Soave

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\soave.doc
Tocai tokaj

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\tocai.doc
o Oggi FRIULANO
Selezione del 130°

1-esame visivo=limpido, giallo paglierino, poco consistente, riflessi verdognoli;

2-esame olfattivo=intenso, poco persistente, qualità fine, bouquet fruttato; pipi de chat o zibetto, salvia

3-esame gustativo=secco, caldo, morbido, fresco, sapido,equilibrato, poco intenso,persistente, fine, aromatico, pronto.

Accostamento: primi e antipasti a base di verdura

Verdicchio di jesi

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\verdicchio.doc
Verdiso

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\verdiso.doc
16.1.2 Dolce

Passito

denominazione del vino ottenuto da uve lasciate appassire al sole dopo le vendemmia, o colte tardivamente.(disidratazione e concentrazione dello zucchero)

o In pianta
1. Moscato pantelleria
See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\moscato.doc
1. Zibibbo
varietà di uva bianca, dolcissima, a grossi acini ovali, detta anche moscato di Pantelleria o di Alessandria o salamanna.

2. Picolit friulano
Liquoroso

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\vino liquoroso.doc
See also: Liquorosi.
o con aggiunta di distillati derivanti da passiti (passiti liquorosi) o vini normali (liquorosi: Marsala, Vernaccia di Oristano, Porto, Madera, Sherry, ecc.)

o Met.naturale
al sole o rocce, graticci o reti

o Con forzatura
locali ventilati o celle condizionate

o Vino normale alcolizzato
VINO NORMALE ALCOLIZZATO CON SUCCESSIVO INVECCHIAMENTO IN BARRIQUE

o Con lieviti
VINO NORMALE ALCOLIZZATO CON SUCCESSIVO INVECCHIAMENTO IN BARRIQUE E INTERVENTO DI LIEVITI: SHERRY, VERNACCIA DI ORISTANO

o Vini liquorosi
con aggiunta di distillati derivanti da passiti

16.2 Rosato

macerazione con bucce per ca 24 ore

16.2.1 Lagrein

16.2.2 Teroldego rosato

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\teroldego rosato.doc
16.3 Rosso 

vinificazione in rosso, con buccia
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16.3.1 Novello

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\novello.doc
[image: image30.wmf]VINO A MACERAZIONE CARBONICA (ACINO INTERO PRESSATO)

16.3.2 Secco

Aglianico

vitigno da cui si produce l'omonimo vino rosso, molto diffuso in Campania e Basilicata.

Albana

vino tipico emiliano, ricavato dall'omonima uva.

Aleatico

nome di diversi vitigni(uva nera) per vini liquorosi molto alcolici, coltivati in molte regioni italiane (specie Toscana e Lazio).

Amarone

della Valpolicella, 94,doc,20°C.,14%vol.1-molto scuro,rosso porpora carico,consistente,2-molto intenso e persistente,eccellente, etereo, fragrante, sentori di cuoio, 3-molto secco, alcolico, morbido, robusto, fresco,tannico, sapido, equilibrato,intenso e persistente, eccellente, armonico,maturo, con carni rosse salsate o grigliate.

C'è anche il passito, dolce

Barbacarlo

vino rosso schiumoso della zona di Pavia.

Barolo

vino rosso superiore da pasto, prodotto dal vitigno nebbiolo in una ristretta zona delle Langhe, in provincia di Cuneo. Il tipico bouquet di viola, catrame e rosa appassita, il sapore asciutto e vellutato lo rendono uno dei più pregiati vini italiani, ottimo per arrosti e selvaggina di pelo; il tenore alcolico è di 13-15 gradi.

o Uva nebbiolo
Barbaresco
vino rosso asciutto, prodotto a Barbaresco (Cuneo) con l'uva del nebbiolo= adatto al parmigiano

Bardolino

(cantina Bertani-98-12°)vino rosso superiore prodotto sulla sponda veronese del lago di Garda (comune di Bardolino e limitrofi); deriva dalla mescolanza di varie uve (corvina, rossara, negrara, ecc.).1.Colore:rosso rubino di media intensità,limpido,abbastanza consistente

2)bouquet:vinoso,con profumo gradevole,delicato,caratteristico,che ricorda talvolta le mandorle amare.persistente 3.Sapore:asciutto o vellutato,di corpo, fresco,amarognolo,sapido,aromatico, tannico,equilibrato

,intenso,persistente,fine 4 non ancora pronto,armonico.

Barbera

femminile,la o maschile b.-tipico vino piemontese e dell'Oltrepò Pavese, di colore rosso scuro e di elevata gradazione alcolica (fino a 14°).

Piemontese.1-limpido,ROSSO RUBINO CARICO tendente al grnato,poco consistente.2-abb.intenso e ab.persistente,fine,vinoso, sentori di frutti di bosco.3-secco, caldo,abb.morbido,di corpo,fresco,poco tannico,sapido,equilib.,intenso,persiste nte,fine, abb.armonico, pronto, agnello

Bonarda

vitigno che dà uva nera da vino e da tavola. Se ne conoscono due varietà: bonarda piemontese e bonarda di Gattinara.

Brachetto

d'Aqui, Cuneo, vino rosso, frizzante, dolce, del Piemonte CON TORTE ALLA FRUTTA

Breganze

anche vino doc di Breganze,cant.bartolomeo, '95,12% vol.,16-18°C.1-rosso rubino carico,,limpido,abb.consistente,2-abb.intensoe persistente, fine, vinoso,da marasca,3-abboccato,caldo,morbido,fresco,abb.tannico,sapido,di corpo, equilibrato, intenso e persis.eccellente,armonico, pronto, con carne di manzo alla griglia


Cabernet

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\cabernet.doc
Canonao

vino rosso, dolcigno, della Sardegna,adatto per carni saporite

Carema

vino rosso, secco, prodotto nel Canavese.

Carmignano

vino rosso da pasto, simile al chianti, prodotto nella provincia di Firenze.

Chianti

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\chianti.doc
Colli di conegliano rosso

vino rosso. d.o.c. colli di conegliano rosso, vitigni rossi più incrocio manzoni barricato in botti in rovere da 220l per 18 mesi. 13% annata 2005. temperatura vino 16-18°C.

esame visivo: limpido, rosso porpora, poco consistente. eame olfattivo: intenso, persistente, fine, fruttato, frutta rossa mora, lampone e liquirizia (acidità nel naso) fieno. esame gusto-olfattivo: secco, caldo, abbastanza equilibrato, intenso persistente, fine, di corpo, fresco, tannico e sapido. considerazioni finali: pronto,abbastanza armonico e viene servito con il roast beef. 

buso jari

Marisa Dai Pra'

Creda rossa

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\creda rossa.doc
Dolcetto d'alba

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\dolcetto d'alba.doc
Falena

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\falena.doc
Merlot

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\merlot.doc
Morellino di Scansano

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\extdoc\morellino zabeo.doc
Nero d'avola

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\nero d avola.doc
Pinot nero=BLAU BURGUNDER

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\pinot nero blau burgunder.doc
Refosco dal peduncolo rosso

servito a 16-18°C., 12,5% vol.,vendemmia 2005,doc:abb. limpido, rosso rubino carico, poco consistente;

abb. intenso, e persistente, fine, fresco, aromatico,erbaceo,frutti di bosco,

secco,caldo, acidulo, tannico, sapido, poco equilibrato, persistente,

abbastanza armonico, giovane, (con ossobuchi),abbastanza equilibrato,fine,pronto.

Teroldego

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\teroldego.doc
Valpolicella

vino tipico dell'omonima zona della provincia di Verona,simile al bardolino.

valpolicella classico in prov. di Verona doc da uve Corvina, Molinara, Rondinella, unvino intenso, dal gusto morbido e dal sapore asciuttoche accompagna alla perfezione carni bianche e rosse e bolliti di ogni genere cantina Santa Sofia, vendemmia 2004, 12,5%vol,16°-18°C.1 Poco limpido, Rosso rubino, poco intenso 2 Poco intenso, complesso, abbastanza fine, aromatico erbaceo 3 Secco, abbastanza caldo, abbastanza morbido, abbastanza equilibrato, abbastanza intenso, poco persistente, poco fine 4 pronto, abbastanza armonico, abbinamenti con carne bianca e rossa e bolliti di ogni genere. 

Pastorino Barbara  

o RIPASSO
Considerato forse a torto il "fratello minore" dell' Amarone il Valpolicella "Ripasso" ha visto, in questi ultimi anni, un incremento esponenziale nel gradimento presso i consumatori. Ciò sicuramente per il suo elevato rapporto qualità/prezzo e in parte per un fenomeno di "moda"che si è generato attorno ad un nome (che oggi è a tutti gli effetti un marchio registrato) e al fascino di un vino che piace ai giovani. Anche all'estero la richiesta di Valpolicella "ripasso" ha visto un notevole successo ed ha reso possibile un nuovo slancio per l'enologia veronese.

La tecnica del Ripasso

Da sempre produttori e tecnici della Valpolicella hanno individuato con il termine “Ripasso” una precisa tecnica enologica di elaborazione del vino “Valpolicella” che vanta una lunga e consolidata tradizione, mentre non trova, per quanto è dato a sapersi, nessuna pratica equivalente in altre regioni.

L’unico termine che in qualche maniera può ricordare il “Ripasso” è la tecnica denominata “governo” : tecnica praticata, soprattutto in passato, principalmente in Toscana che consiste nel far riferimentare del vino con uve appassite e non quindi con vinacce fermentate come nel caso del ripasso .

Il “Ripasso” prevede dunque una macerazione del vino Valpolicella con vinacce fermentate di uve appassite precedentemente utilizzate per la produzione del Recioto o dell’Amarone.

In pratica, alla svinatura del mosto-vino, dopo aver sgrondato staticamente in maniera più o meno intensa le vinacce nel tino di fermentazione, si pone del vino Valpolicella ottenuto da uve fresche nel medesimo recipiente a contatto con le vinacce ancora in parziale fermentazione.

Da un punto di vista qualitativo, i risultati dipendono dalla tipologia del vino utilizzato per il “Ripasso”, dal rapporto della sua qualità rispetto a quella delle vinacce, dalla quantità di liquido ancora presente nelle vinacce fermentate e dal tempo di contatto.

In linea di massima si cercano di evitare tempi di macerazione prolungati, in quanto le vinacce in questa fase risultano depauperate dalla precedente macerazione dei composti colorati e fenolici di pregio, ciò che residua sono tannini ad elevato peso molecolare, amari e presenti principalmente nei vinaccioli; tannini che vengono facilmente estratti a contatto con un mezzo alcolico conferendo al vino la sensazione di “secchezza” con note evolutive sovente troppo pronunciate.

È per questo motivo quindi che si cerca di ridurre il contatto al fine di ottenere una semplice lisciviazione del liquido imbevuto nelle vinacce.

In genere la tecnica del “Ripasso” è utilizzata allo scopo di elaborare il Valpolicella Superiore, che risulta quindi caratterizzato da una maggior struttura e longevità rispetto al Valpolicella, da una maggiore alcolicità, da una acidità più bassa e una maggior rotondità, da un più elevato valore in estratti e in sostanze fenoliche, idoneo ad avvantaggiarsi dell’invecchiamento minimo di un anno previsto dal disciplinare.

Infine, da un punto di vista tecnico, la pratica del “ripasso” può essere utilizzata allo scopo di completare la fermentazione di vini che oggetto di arresti fermentativi, oppure per eliminare anomalie olfattive o per favorire l’intervento della malolattica.

Testa rossa

See document: C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\testa rossa.doc
17 Vini speciali
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17.1 Aromatizzati

17.1.1 Vermouth

Martini

Carpano

Punt & mess

17.2 Liquorosi

17.3 Spumanti
See also: Spumante.C:\stulfa.it\salabaronline\Vino\Il vino giulia.ppt
