


U 4 'a 10 étapes pour former du champague
1) vendange

2) pressanage

S) débourbage et sulfitage des moats

&) dlaboration du champague (fermentation aleoolique, malolactigue )
5) assemblage du vin de champague

6) tiage mise en boutedle et prive de mousse
7) remauage

§) degorgement

) le bouchage

10) tabillage et commencialisation
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1) Pressarnage

Le pressanage : pressen le nacsin afin d en extracne le jus.

ZLoand les naisins sout aviives au centre de pressanage (fressoin) les nacsins
dout peses. Ou change le freddocn cépage far cépage et ensucle cela edt condervé
par le uiguenon ou vendu 4 ane maison de champague.
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CAGE ROTATIVE COLLECTEUR DE JUS

2 TRAPPES DE CHARGEMENT | DRAINS INTERNES

PRINCIPE DE FONCTIONNEMENT DU PRESSOIR HORIZONTAL




3) Débourbage

Le déboarbage : dardfcer les moats avant sa fevmentation , parn dimination des
bounbes (dectets cosus du fressunage des naisins won fermentecs)

Le sulfctage : apponten aur mouts ane quantite d anthydride sulfuneur (SOZ)
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B+ Mot en couns de débounbage.,
C. : Moit déboanbé
-1+ fus clain

- 2 : Boanbies fines (Ylocons pectiques)
- 5 Boarnbes épacsses




* &) dlaboration du champague (fevmentation alesoligue, malolactigue )

o La fevmentation aleoolgine ¢ eot la premicrne fernmentation dee vins de
Clampague gui trandforme le moit en vin, Les levanes “mangent” le sucre et
producsent aindi de € aleodl ef du gag carbonique, aindi que d autre

o La fermentation malolactigue : transformation de ( acide maligue en acide

Acide malique Acide lactique 4 caonaue
COOH - CH,- CHOH - COOH CH, - CHOH - COOH 0,

» Pas Obligatoire

» Setermine aux environsdu L5 HOVE
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[0) tabillage et commencialisation

Ou necoune d abord le boucton e le goulot de la boutedlle
avec la capoule de sanbouchage. Emsucte, & faut poser

{ 'ctiguette et la contre - cliguette.




