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L’Origan es un Cava 
exclusivo y elegante, 
inspirado por el 
revolucionario perfumista

François Coty. 
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En 1998

Carlos Martínez

junto a su padre, Manuel Martínez, iniciaron el 
proyecto de L’Origan con Vila Viniteca.
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Los vinos se elaboran en 
Sant Sadurní d’Anoia, en 
una cava subterránea 
construida en el 1906, 
que dispone de 

1.286m²
de los cuales 928m2 son 
pasillos subterráneos con 
techos de bóveda.

L’ O R I G A N

U VA S  F E L I C E S BODEGAS

CARACTER Í ST I CAS



Nuestras 
viñas
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Vendimia y Vinificación
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	        Etanol + CO2 (gas)

Energía (calor)

Mosto enfriadoDesfangadoMosto limpio

Levaduras

FERMENTACIÓN

VINO BASE

PRENSA 

Mosto

DESPALILLADORA
ESTRUJADORA

Uvas despalilladas

Raspón

Uvas

Fangos

Uvas tintas     Uvas blancas

Elaboración 
del cava
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de Aire

Proceso de elaboración
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2a FERMENTACIÓN 
EN BOTELLA CRIANZA 

SOBRE LÍAS
REMOVIDO DEGÜELLE TAPONADO

Aire, proceso 
de elaboración

Azúcar

Levadura

VINO BASE 
DE AÑADA
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Segunda 
fermentación
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Crianza
Aire envejece durante 
más de 30 meses con 
las lías. 
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Removido
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Degüelle
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Taponado
Sin dosage , solo 
elaboramos 
Brut Nature
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de L’Origan

Proceso de elaboración
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Ensamblaje de 
diferentes añadas, 
algunas envejecidas en 
madera y otras en 
botellas magnum.

Pointage: la segunda 
fermentación se realiza en 
unos racks especiales 
denominados pupitres 
donde se agitan 
ligeramente las botellas.

2a FERMENTACIÓN 
EN BOTELLA

REMOVIDO

Esto tiene lugar después 
de un período de más de 
8 años.

TAPONADO

Sin Dosage. 
Todas las botellas 
de L’Origan son 
Brut Nature.

L’Origan, proceso 
de elaboración

Azúcar

Levadura

VINO BASE CRAINZA 
SOBRE LÍAS

DEGÜELLE
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Una de las galerías 
subterráneas está 
reservada 
exclusivamente para la 
crianza y mezclas en 

magnums.
Las imágenes muestran 
las barricas de roble y 
las magnum, en las que 
envejecen los vinos 
antes de pasar a la 
mezcla de vinos base.
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Pointage:

2a fermentación
y la “prise de mousse” 
(toma de espuma).
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Crianza 
sobre lías
Los vinos espumosos de 
L'Origan (tanto blancos 
como rosados) 
envejecen más de 8 años 
antes de su degüelle.
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Removido
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Degüelle
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Cavas
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AIRE DE L’ORIGAN
BRUT NATURE

AIRE DE L’ORIGAN ROSÉ
BRUT NATURE

AIRE DE L’ORIGAN ROSÉ
BRUT NATURE

MAGNUM

AIRE DE L’ORIGAN 
BRUT NATURE MAGNUM

Aire es la expresión de 
una añada en la que se 
han seleccionado las 
mejores uvas con un 
equilibrio óptimo de 
madurez y frescura 
para el vino base.

Gama Aire
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Gama L’Origan

L’O DE L’ORIGAN 
BRUT NATURE

MAGNUM

L’O DE L’ORIGAN ROSÉL’O DE L’ORIGAN
BRUT NATURE

L’O DE L’ORIGAN ROSÉ 
MAGNUM

L’O de L’Origan se elabora 
a partir de una mezcla de 
vinos de diferentes 
añadas, algunos 
envejecidos en madera y 
otros en magnums.
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Prensa
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L E S  G O U T T E S
D E  D I E U
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Restaurantes
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Michelin ***

Michelin **
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Michelin *
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