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L'Origan és un Cava 
exclusiu i elegant, inspirat 
pel revolucionari perfumista

François Coty. 
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El 1998

Carlos Martínez

juntament amb el seu pare, Manuel Martínez, van 
iniciar el projecte de L'Origan amb Vila Viniteca.
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Els vins s'elaboren a 
Sant Sadurní d'Anoia, a 
una cava subterrània 
construïda al 1906, que 
disposa de

1.286m²
dels quals 928m2 són 
passadissos subterranis 
amb sostres de volta.
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Les 
nostres 
vinyes
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Verema i vinificació
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Sucre        Etanol + CO2 (gas)

Most fredDesfangatMost net

Llevats

FERMENTACIÓ 

Energía (calor)

VI BASE

PREMSA 

Most

DESRAPADORA
ESPREMEDORA

Raïm desrapat

Rapa

Raïm

Fangs

Raïm negre    Raïm blanc

Elaboració 
del cava
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de l'Aire

Procés d'elaboració
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2a FERMENTACIÓ 
EN AMPOLLA CRIANÇA 

AMB LES 
MARES

REMOGUT DESGORJAMENT TAPAT

Aire, procés 
d'elaboració

Sucre

Llevat

VI BASE 
D'ANYADA
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Segona 
fermentació
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Criança
L'Aire es cria durant 
més de 30 mesos 
amb les mares.
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Remogut
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Desgorjament
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Tapat
Sense dosatge, 
només elaborem 
Brut Nature
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de L’Origan

Procés d'elaboració
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Assemblatge de 
diferents anyades, 
algunes envellides en 
fusta i altres en 
ampolles magnum.

Pointage: la segona 
fermentació es realitza a 
uns racks especials 
anomenats pupitres on 
s'agiten lleugerament 
les ampolles.

2a FERMENTACIÓ 
EN AMPOLLA

REMOGUT

Té lloc després d'un 
període de més de 8 
anys.

TAPAT

Sense dosatge. 
Totes les ampolles 
de L'Origan són 
Brut Nature.

L’Origan, procés 
d'elaboració

Sucre

Llevat

VI BASE CRAINÇA 
AMB LES 
MARES

DESGORJAMENT
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Una de les galeries 
subterrànies està 
reservada 
exclusivament per a la
criança i assemblatge en 

magnums.
Les imatges mostren 
les botes de roure i les 
magnum, on envelleixen 
els vins abans de 
passar a l'assemblatge 
de vins base.
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Pointage:

2a fermentació
i la “prise de mousse” 
(presa d'escuma).
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Criança 
amb les mares
Els vins escumosos de 
L'Origan (tant blancs 
com rosats) es crien 
més de 8 anys abans del 
seu desgorjament.
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Remogut
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Desgorjament
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Caves
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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 és l'expressió 
d'una anyada en la 
qual s'han seleccionat 
els millors raïms amb 
un equilibri òptim de 
maduresa i frescor per 
al vi base.

Gamma Aire
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Gamma 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 s'elabora 
a partir d'una barreja de 
vins de diferents anyades, 
alguns envellits en fusta i 
altres en magnums.
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Premsa
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L E S  G O U T T E S
D E  D I E U
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Restaurants
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Michelin ***

Michelin **
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Michelin *
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