DEL RACIMO A LA COPA

Proceso general del vino y del espumante

1 - UVA / VENDIMIA
Cosecha de lauva

\\4
2 - SELECCION

Recepcion y eleccion
\4

3 - ESTRUJADO / PRENSADO
Obtencion del mosto

\4

4 - FERMENTACION
AzUcar - alcohol
\\4

5 - VINO BASE
Punto de partida

VINO TRANQUILO VINO ESPUMANTE
Sin burbujas Con burbujas
\4 Vv
CRIANZA 22 FERMENTACION*
Acero - barrica GENERA CO2 (diéxido de carbono)
1\ 1\
CLARIFICAR CRIANZA + DOSAGE
Estabilizar Define el estilo
1\ \Z
EMBOTELLADO ESPUMANTE
Botella -~ copa Burbujas - copa

¢, COMO SE ELABORAN LAS BURBUJAS?

TRADICIONAL - 22 fermentacion en botella
CHARMAT - 22 fermentacion en tanque

ANCESTRAL / PET-NAT - UNA SOLA FERMENTACION

Comienza en tanque y termina en botella.
El CO2 (di6éxido de carbono) queda atrapado y forma las burbujas.





