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INTRODUCTION 

La production mondiale des vins mousseux se développe de façon 
importante non seulement dans les pays traditionnellement viticoles, mais 
encore aux Etats-Unis, en Union Soviétique, au Canada et en Afrique du Sud. 

En 1975, la production italienne a atteint 80 millions de bouteilles 
(REDAZIONE, 1976) soit 1 p. 100 de la production vinicole italienne; la 
part d'Asti spumante" est de 36 millions de bouteilles, 4 p. 100 seulement 
de cette production est élaborée selon la méthode champenoise *; le 
reste provient de la champagnisation pour la méthode Charmat' *. Les 
vins mousseux italiens sont en train de prendre une importance croissante, 
tant sur le marché intérieur qu'à l'étranger; leur volume d'exportation, en 
plein développement, est passé de 49.600 hl en 1965 (GALET, 1970) à 
213.000 hl en 1975 (CIGALESE, 1976) dont 100.000 hl d'Asti spumante. 

Dans le cadre d'une vaste étude des vins mousseux italiens et des 
facteurs techniques susceptibles d'avoir une influence sur leur qualité, 
nous avons cherché à définir les caractéristiques de la composition chimi­
que de ces vins ainsi qu'à préciser !'influence de la méthode de champa­
gnisation, méthode champenoise, méthode Charmat et Asti spumante. 

MATERiElS ET METHODES 

On analyse 70 échantillons de vins mousseux originaires de diverses 
régions d'Italie (Piémont, Vénétie, Trentin, Emilie-Romagne, Marche) : 34 

• Méthode Asti spumante (utilisée seulement pour les vins Muscat d'Asti) : 
refermentation rapide en cuve close du vin de base, contenant 10 à 11 p. 100 de 
sucre résiduel. Arrêt de la refermentation par réfrigération à envirnn 8 p. 100 de 
sucre résiduel. Séparation des lies par filtration ou centrifugation (DE ROSA, 1964) . 

• Méthode champenoise : refermentation lente, en bouteille, du vin de base 
sec (additionné d'une liqueur de tirage), suivie d'une longue conservation sur 
lies; séparation des lies par remuage et dégorgement (DE ROSA, 1964). 

* * Méthode Charmat : refermentation rapide en cuve close du vin de base 
sec (additionné d'une liqueur de tirage), sans conservation sur lies : séparation 
de5 lies par filtration ou centrifugation (DE ROSA, 1964). 
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