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Produkcja win musujgcych metodg Charmat Martinotti zasadniczo rézni sie od metody tradycyjnej. Tak

zwana metoda Charmat jest szybsza i tansza. Przyspieszenie produkcji i obnizenie kosztéw produkcji nastepuje
dzieki temu, ze fermentacja wtérna odbywa sie w duzym zbiorniku ze stali nierdzewnej (tzw. autoklawie), ktéry jest
dostosowany do pracy pod duzy cisnieniem. Wino wzbogacone CO2 jest filtrowane, butelkowane réwniez pod
cisnieniem. Wina produkowane w ten sposéb charakteryzuja sie lekkoscia i bardziej owocowym smakiem niz wina
produkowane metoda klasyczna. Na przyktad wtoskie Prosecco produkowana jest metoda Charmat.

Zbiorniki ciSnieniowe sg testowane i certyfikowane zgodnie z normami PED dla ci$nienia roboczego 6,0 bar
i ciSnienia prébnego 8,6 bar.

Destiller - Anna i Seweryn Fabijaniak
ul. Grunwaldzka 37 Godziny pracy
DESTILLER 37-560 Pruchnik Poniedziatek - piatek 8:00 - 18:00

Tel.: +48 660 143 042 www.destiller.pl
E-mail: biuro@destiller.pl
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