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La route des vins

La Champagne
. L Le vignoble (histoire, cépages), la vinification|du Vu |
Finalité : champagne, les maisons de champagne, les ule
appellations.
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Questions sur les chiffres du champagne
m Combien de bouteilles de champagne produit onapat combien attende

en cave ?

m Combien de bouteilles tourne un remueur ?

m Quel est la capacité d’'un pressoir champenois ?

La vinification

S 1- \Vendanges
Raisins blancs : vins blancs de bancs
= Raisins rouges | ving blancs de nows

8- Premiére fermentation
alcoolique compléte

7= Fermentation malotactique
{facultative)

« B~ Assembiage et
“préparation de la cuvbe
(stabitsasion et danfication)

Les principales marques

- Adponction de
® Iqueur de tirage ©

at lewain {sucre + lavure) N

10- Bidulage Capsulage

4- Débourbage
(24 448 h, & froid) 11- Mise sur laties
{bouteilies couchées)

——

12- prise de mousse
de9moisadans
{peion los ADC)

Les autres vins champenois

O

o Coteaux champenois Bouzy (Vin rouge).

Recherche personnelle :
o Quel est le champagne le plus cher du monde ?

13- Mise sur pupitre
14- Remuage

15- Mise sur pointe

16- Dégorgerment

17- Adjonction de L
liqueur d'expédition

et da stabilisant,

jpuis bouchage, muselage |

&t homogénessation




