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Le vin est mis en bouteille avec une liqueur de titrage
pour ajouter des levures et du sucre. La bouteille est
fermée par une capsule provisoire.

Les levures ajoutées vont "manger" le sucre et faire
Prise en mousse seconde fermentation. Ces levures vont produire
(zém‘e IEermentation)' gaz carbonlque qui sera a I origine des bulles, du

petlllantdu wp
es bouteilles sont conservées a température

ambiante et sont remuées pendant quelques
mois pour étre tournées petit a petit, la bouteille
~ est positionnée en biais, le goulot vers le bas.
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nt unm, © qui i
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r aTre?rlr dans le goulot.

Le .goulot de la bouteille est mis dan
pour congeler le depo‘,, , puis le glagon est expulse

Dégorgement 3 ression de la boute| e quand la
‘W“p g lL’w .

Les bouteilles de vin final sont complétées (un peu 5 psule est retirée). 3
perte dans le glacon) et a ce moment il est .
a de rajouter une Ilqueur (sucre et vin).
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