Origen

La nave Real de Asua data de
2005. Se caracteriza por ser una
verdadera bodega autonoma :
dentro de una gran bodega. En
ella se elaboran los grandes
vinos de la Compaiiia Vinicola
del Norte de Espafiia (CVNE), el
Real de Asua y el Imperial.

La ruta del vino

Vendimia manual

La uva con la que se
elaboran los grandes vinos
de CVNE se vendimia a
mano. Los racimos llegan
a la bodega en cajas
apilables de 20 kilos para
evitar que las uvas se
danen durante el
transporte.

A su llegada, la uva se
deposita en una camara
frigorifica a 10°c durante
24 horas. El frio ayuda a
la obtencion de vinos
mas aromaticos y con
mas color.

Seleccion de la uva

El vino

Esta nave permite la
elaboracion de vino
bajo un riguroso control
de calidad, y de la
forma mas artesanal. El
Real de AsUa nace en
1994, en honor a los
fundadores de CVNE.

Vinificacion
por gravedad

En los afios ochenta, CVNE rescato
del olvido la costumbre ancestral
de la vinificacion por gravedad. Esta
técnica se utiliza en todas las
bodegas de CVNE. El mosto se
traslada usando depdsitos moviles,
con suavidad y sin necesidad de
bombas hidraulicas.

Llenado de tina

Los racimos se depositan en . Los racimos pasan a una . El grano llega hasta una . Una carretilla elevadora traslada el OVI a
una mesa de seleccion donde, ! maquina despalilladora estrujadora y cae en un la nave de elaboracion y la uva cae por
de forma manual, se retiranlos : que separa la uva del : deposito de acero inoxidable gravedad en la tina de roble francés,

maovil (OVI). : donde realizara la fermentacion alcohdlica.

frutos que no alcanzan la ! raspon, o escobajo.
calidad deseada. :

Descube

Una vez terminada la fermentacion, el
vino pasa a un deposito de hormigon.
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Tras sacar el vino, el hollejo y
las pepitas se quedan en la tina
y son retirados manualmente.
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Fermentacion

La fermentacion se realiza en
peqguenas tinas de roble frances pgipe:
de distintas capacidades. Esto
permite recoger la produccion
de cada parcela de vinas y hacer §
un seguimiento individual a cada
terruno.

B Crianza

En el momento optimo decidido
por el endlogo, el vino se traslada
(trasiega) a barricas de roble donde

Transcurrido el tiempo adecuado,
el vino se filtra y se embotella. La
crianza en botella se hace en los

comenzara Ssu crianza. calados.




