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ETAPES DEL PROCES D'ELABORACIO DEL VI _
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Podem resumir la vinificacid en CINC etapes:

J=

La verema &5 duu a terme a finals d'estiu, quan el raim ha arribat a l'instant de maduracio desitjat. Sempre tenint en compte les condicions térmigues
en el moment de la recol.leccid, evitant les zones més calides. S'han de separar els fruits sans dels que estiguin danyats, per tal d'obtenir el vi de major
qualitat possible.

El raim ha d'arribar el més intacte possible al celler, per aixd s'aconsella recollir-lo en caixes i a poder ser sense remolc, evitant aixi que el pes propi del
penjoll aixafi el raim (si fos aix/ comencaria la fermentacié espontania).

La recepcié del raim té lloc a la tolva de recepcid. L'entrada del raim s'aconsella fer-la per gravetat, evitant qualsevol us de bomba.

Després passa per la derrapadora per tal d'extraure tota |la rapa. Un cop feta aguesta primera neteja es fa el premsat mitjangant una premsa hidraulica.
El brou obtingut a |a sortida de la premsa es transporta fins a les tines,

La fermentacié té lloc en tines dacer inoxidables a 26 graus. Durant les tres primeres setmanes shi anirant fent controls exhaustius per tal de
comprobar Ta bona qualitat del vi.

Tan abans com després s'hi dura a terme el procés de trafegar, que consisteix en separar el vi del fullatge o sediments, tot traspassant-ho a un altre
recipient. D'aguesta manera s'obté, després de I'Gltim trasvasament, el vi definitiuv gue es deixara madurar en els recipients condicionats per a aguest
efecte: les barrigues de roure.

La crianca o en velliment del vi &s un procés de transformacid natural de les qualitats del vi. Durant aguesta etapa, el vi es deixa reposar en les
barriques fins gue arribi al seu sabor final. De la durada d'aguesta etapa en dependra en bona part la qualitat del vi final obtingut. En el cas dels vins de
major qualitat, es realitza en barriques de roure, deixant-lo reposar durant llargs periodes de temps, mentre que en el cas de vins de menor qualitat,
aquest periode de temps sera molt menor, | el material de la barrica pot ser un altre tipus de fusta, o fins | tot metall.

Existelxen dos tipus de crianga:
» Oxidativa. Crianca molt lenta i suau, amb un temps d'envelliment en botella de caracter reductor. Es la tipologia utilitzada en el nostre tipus de

bodega,
= Bioldgica.

L'embotellat és I'Gltim procés de la producclé, Durant aquest procés, els recipients finals, les ampolles s'omplen amb el vi per tal de subministrar-lo al
consumidor. Es un procés on la higiéne és fonamental i que va molt lligat al magatzem de I'expedicié.

Un cop embotellat, es tornara a portar al laboratori per analitzar el contingut, | si és un v| de gran qualitat, es tornard a posar en crlanga, aguest cop en
ampalla. L'Gitim pas, és el de |'etiguetatge del producte.

Finalment, perqué el producte ens arribi és el seu transport des del magatzem d'expedicié mitjangant els camions.

EL CELLER A L'ACTUALITAT

Els nous cellers apart de la seva clara funcid industrial, estan pensats de cara a un visitant, a diferéncia d'abans. Antigament, simplement hi tenien accés els propis treballadors. Avui
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cultura del vi, el celler incorpora noves funcions, a part de la basica de produccid del vi. Aquestes funcions donen servei a un piblic gue vol aprendre qué és el vi, com es crea, quins tipus existeixen, tasts, etc.
Es per aguest motiu, que trobem necessaria la incorporacié de sales d'exposicions, museu, show-room i punts de venda que donguin servei a aquest nou turisme del vi.

Per tot aixd, els cellers d'avui en dia han de tenir uns recorreguts ben diferenciats, del que és espectador i del que és treballador, per tal de facilitar la tasca d'ambdues parts.

CELLERS VISITATS
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__VINIFICACIO _
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