INFOGRAFIK

ow to make
Flaschengarung

Pressen 1. Garung

Im Fass oder im

Edelstahltank

2. Garung

In der Flasche

HUES-
et

Tirage

Die Cuvée wird in Flaschen
geflllt, dann werden Zucker
und Hefe zugegeben, damit
die 2. Garung starten kann.

Cuvée
Nachdem die 1. Garung be-

endet ist, werden die Grund-
weine assembliert. Daraus
entsteht die sogenannte

«Cuvée». Das kdnnen auch
Jahrgangsverschnitte sein.

Riitteln

Durch das Drehen der Flasche

. \2
Degorgieren
Das Hefedepot wird aus dem
Flaschenhals entfernt. 7
Dazu wird die Flasche kopflber )

in ein Kaltebad getaucht.

N

Der Kronkorken wird
entfernt, und die Hefe
schiesst aus der Flasche.

Good to know

Nach traditioneller Flaschengarung (Méthode traditionnelle)
werden Champagner, Cava, Crémant, Winzersekte/Sekte
hergestellt. Das traditionelle Ruttelpult wird heute meist nur
noch flr Spitzenqualitdten verwendet, die grossen Stiick-

Dosage
Die durch das Degorgieren ChCGI’S!

verlorene Menge wird mit der
«Dosage» aufgefillt. Hierbei

wird auch der Sussegrad ein- i
gestellt. \\ 4

CRIAMPAGITER

—

zahlen werden in Gitterkdérben gelagert und automatisch
gerUttelt. Das Tankgarverfahren (Méthode Charmat) wird
flr Prosecco Spumante, Asti Spumante, Lambrusco und
«einfache» Schaumweine verwendet.

auf Rittelpulten sammelt sich
die Hefe im Faschenhasw
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