Come Stappare
Correttamente gli Spumanti

Larte di stappare correttamente uno spumante € fondamentale per la
sicurezza e per preservare il gusto della bevanda. Con una pressione
interna che puo raggiungere fino a 6,5 bar, la corretta tecnica di
apertura permette di evitare sprechi e potenziali incidenti,
garantendo un'esperienza di degustazione ottimale.
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Tipologie di Tappi per Spumanti

Varieta e Caratteristiche

« Tappia fungo in sughero naturale, ideali per spumanti

(- ' - di alta qualita

« Tappiraso in sughero granulare per prodotti di fascia

” : ) media

« Tappiin plastica utilizzati principalmente per spumanti

Champagne Bluee Mushroom Straight 5 Corks economicl
La forma particolare e l'elasticita del sughero sono
studiate appositamente per resistere alla pressione
— interna della bottiglia, garantendo una perfetta

conservazione del prodotto.
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Preparazione della Bottiglia

Raffreddamento

Raffreddare la bottiglia a
temperatura ideale di 6-8°C per
almeno 4 ore. Questo minimizza la
formazione eccessiva di schiuma
durante l'apertura.

Manipolazione

Evitare sbalzi termici e non
scuotere la bottiglia per
mantenere intatta la struttura
delle bollicine.

Rimozione Protezioni

Rimuovere con attenzione la
capsula e allentare |la gabbietta
metallica senza toglierla
completamente fino al momento
dell'apertura.
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Posizionamento e Sicurezza

Postura Corretta per una Stappatura Sicura
« Tenere labottiglia inclinata a circa 45° lontano dal viso
e da altre persone

o Coprire sempre il tappo con un panno da sommelier o
un tovagliolo per maggiore controllo

« Mantenere una presa salda sul tappo con una mano
mentre l'altra tiene saldamente il fondo della bottiglia

Questa posizione permette di controllare la fuoriuscita
del tappo e di limitare la dispersione del liquido.
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Tecnica Corretta di
Stappatura

|

Rotazione della Bottiglia

Mantenere fermo il tappo e ruotare lentamente la base della
bottiglia. Questo metodo consente di allentare gradualmente la
pressione interna.

Sibilo Controllato

Lobiettivo e far uscire il tappo con un leggero sibilo, non con un
"pop" rumoroso che disperde aromi e causa spruzzi
indesiderati.

Movimenti Delicati

Evitare assolutamente di scuotere la bottiglia per preservare la
qualita delle bollicine e leffervescenza dello spumante.
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Il Tappo e la Sua Espansione

Trasformazione del Tappo

Una volta liberato dalla pressione della bottiglia, il tappo
di sughero si espande rapidamente assumendo la
caratteristica forma a fungo.

La gabbietta metallica (muselet) ha il compito
fondamentale di mantenere il tappo in posizione contro la
pressione interna della bottiglia, che puo raggiungere i 6
bar.

Lefficacia della tenuta dipende dalla perfetta
compressione radiale e assiale del tappo allinterno del
collo della bottiglia.
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))) imms—  Versare lo Spumante
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Il Calice durante il versamento deve stare sul tavolo,

Versamento Graduale

oo

8o Iniziare versando una piccola quantita, attendere che la
schiuma si stabilizzi, poi continuare con il riempimento.
Quantita Ideale

G Riempire fino a raggiungere la parte piu larga del calice per

permettere agli aromi di concentrarsi e alle bollicine di
svilupparsi correttamente.
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Scelta del Bicchiere

Il Bicchiere Perfetto per lo Spumante

o | calici atulipano sono ideali per esaltare profumi e
guidare le bollicine

« Bicchieri ampi permettono una migliore ossigenazione
e sviluppo aromatico

« EvitareiflUte troppo stretti che limitano lesperienza
olfattiva

« Raffreddare i bicchieri prima del servizio per
mantenere la temperatura ottimale, solo nel caso
siano caldi da lavastoviglie.

La forma del bicchiere influenza notevolmente la
percezione degli aromi e il percorso delle bollicine,
elementi fondamentali per apprezzare pienamente uno
spumante di qualita.
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Conservazione Post-
Apertura

Tappi Speciali Posizione Corretta

Utilizzare tappi ermetici Conservare la bottiglia

specifici per spumante che aperta in frigorifero, sempre ar li]l
mantengono la pressione in posizione verticale per =
allinterno della bottiglia, ridurre la superficie di {
preservando leffervescenza. contatto con laria.

Consumo Tempestivo

Per gustare al meglio le qualita dello spumante, consumarlo entro
1-3 giorni dall'apertura. Oltre questo periodo, perdera
progressivamente bollicine e freschezza.
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Consigli Finali

L'Arte del Brindisi Perfetto

Stappare correttamente uno spumante € un‘arte che
richiede calma, attenzione e pratica. La tecnica influisce
non solo sulla sicurezza durante l'apertura, ma anche sulla
qualita dellesperienza di degustazione.

Ricordate che la temperatura di servizio, la modalita di
versamento e la scelta del bicchiere sono elementi
fondamentali per esaltare ogni brindisi.

Con la pratica e il rispetto di queste semplici regole,
potrete godervi al meglio ogni occasione speciale
accompagnata da un buon spumante italiano.
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