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Un'altra DOCG sl é agglunta alla schiera gia -

numerosa di quelie che popoiano il
panorama vitivinicolo italiano. Dail'ultimo
conteggio mi risultano 44 DOCG a fronte di
386 DOC, erano una DOCG ogni 11 DOC,
siamo passati ad una ogni 9. Personalmente
non sono favorevole a questo proliferare,
sembra che sia diventata una moda. il
prosecco era un vino gia conosciuto in tutto
il mondo con una qualita media costante ed
alta, mi sembra che guesto riconoscimento
non aggiunga molto alla garanzia di qualita
di un prodotto che era gia di ottimo livello.
lo amo moilto il Prosecco, sicuramente pil
degli spumanti metodo classico, lo trovo
pili consono allo stile ed alle caratteristiche
della sua terra, allegro, semplice, un vino da
lavoratori. E' il vino di cui ha vognia i
contadino quando deve riposare e
rinfrescarsi. La DOCG credo che rischi di far
aumentare i prezzi neli'intento di conferire
una maggior nobilta ad un vino che invece &
nato con altre caratteristiche.

Questa bottiglia ha tutte le caratteristiche classiche di un buon Prosecco fresco e floreale molto piacevole sia nell'aroma che nel gusto,
beverino ma con una buona dose di struttura. Il colore & un giallo verdolino brillante con perlage fine. Si tenga conto che le bollicine di
un vino prodotto col metodo Charmat sono generalmente pil grossolane di quelle di un metodo classico. Il profumo & di ottima qualita,
abbastanza complesso, dopo il primo impatto floreale ho riconosciuto frutta a polpa bianca, mela e pera. in bocca ia percezione
dell'acidita & graduale, non ha un impatto agressivo come spesso accade a questi vini, segno direi di una buona struttura.

infine una nota sul prosecco tratta da - http//www.diwinetaste.com

Fra le tante bollicine d'ltalia, quelle prodotte neil'area di Valdobbiadene e Conegliano sona cerfamente fra le piil conosciute in tutfo il mondo. Parliamo
owviamente del Prosecco, luva bianca dalla quale si produce quesio celebre vino spumante e che - a causa del suo nome - é talvolta motivo di
confusione fra i consumatori. Nonostante il nome possa fare pensare a particolan qualita organolettiche, il Prosecco é un'uva, non uno stile di vino
tendenzialmente secco come purtroppo spesso ed erroneamente si crede. Peggio ancora l'uso riduitivo che si fa di questo termine e che troppo spesso
si senfe pronunciare dagh addeffi al servizio del vino; queli'odioso fermine prosecchino - spesso usato anche per altri vini spumanti non meglio
identificabili e di dubbia qualita - fanfo da fare pensare a guaicosa di “ordinario” e di poco pregio. Il Prosecco, ricordiamolo ancora, é un'uva bianca dalla
quale si producono vini - anche secchi - e dei guali il piti celebre é quello in versione spumante o frizzante prodotio nelle zone a Denominazione di
Origine Caniroliata (DOC) di Vaidobbiadene e Conegliano, nel Veneto in provincia di Treviso. L'origine delluva Prosecco é piutfosto incerta. Secondo
alcuni, quest'uva proviene dalla localita di Prosecco, in provincia di Trieste, quindi in Friufi Venezia Giulia, dove l'uva & conosciuta con il nome di Glera.
Secondo altre ipotesi, il Prosecco sarebbe originario nella zona dei Colli Euganei, nel temitorio di Padova, dove f'uva é conosciuta con il nome di
Serpino. Un'affra teoria ritiene che I'iva Prosecco derivi dalfantica uva Pucino, gia nota al tempo degli antichi Romani. Importante opera sufla selezione
clonale e sul miglioramente della varieta é stato svolfo dalf'lstituto Sperimentale per la Viticolura di Conegliano. In particolare, il Prosecco iu ufilizzato
dai Prof. Luigi Manzoni durante i suoi importanti esperimenti negli anni 1930, con il quale cred fuva Incrocio Manzoni 2.15 incrociandolo con if Cabemet
Sauvignon. Nelie aree di Conegiiano e Vaidobbiadene, ii Prosecco é prodotio nelie versioni frizzante, riconoscibile per il cosiddetto Tappo raso™e
fegato con uno spago, e spumante - la versione pits diffusa - prodotto con if mefodo Martinotli o Charmat. Fra fe zone df produzione di questo vino, una
si distingue per la particolare qualita delle sue uve: San Pietro di Barbozza, nel comune di Valdobbiadene. Qui si trovano infatti condizioni ambientali
piuttosto favorevoli, con terreni collinari e sempre esposti al sole, una superficie di appena 107 eftari dal quale si raccolgono le uve destinate al celebre
Prosecco Superiore di Cartizze. Il Prosecco di Valdobbiadene e Conegliano é prodotfo in autoclave secondo il metodo ideato dalfencloge Federico
Martinotti nel 1895 e all'epoca diretfore della "Regia Stazione di Enologia di Asti”. Quesfo metodo fu successivamente ripreso da Eugéne Charmat - un
ingegnere francese - che nel 1907 lo perfeziond e oggi il metodo é principalmente identificato con il suo nome. Secondo il disciplinare di produzione, il
Prosecco di Valdobbiadene e Conegliano puo essere prodotfo in qualunque stile permesso dalle vigenti norme, con 'esclusione degli stili “extra-brut” e
“doice”. Nella produzione di questo vino é ammessa una quota massima del 15% delle uve bianche Verdiso, Biancheria, Perera e Prosecco Lungo.
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