LINHA JOVEM

EXTRA BRUT CHAMPENOISE 250 DIAS

UVA: | OO% RIESLING ITALICO
SAFRA: NAO SAFRADO

PRODUGAO 9.000 KG/HA

ELABORA(_;,Z\O DO VINHO BASE

COLHEITA MANUAL DURANTE A MANHA COM SELEGAO DE UVAS. PASSAGEM DE 24 HORAS EM CAMARA FRIA
8°C. PRENSAGEM. LIMPEZA PREVIA DO MOSTO, ADIGAO DE LEVEDURAS SELECIONADAS

E FERMENTAGAO A | 4°C. LOGO APOS,

ESTABILIZAGAO TARTARICA, PROTEICA E FILTRAGAO.

SEGUNDA FERMENTAGAO

Nova INOCULAQ,Z\O DE LEVEDURAS, ENGARRAFAMENTO EM TEMPERATURA
ABAIXO DE | 5°C E FERMENTA(;;O DE 25 DIAS EM CAMERA FRIA A | 2°C.
PERMANECEU 250 DIAS EM CONTATO COM AS LEVEDURAS.
TEOR ALCOOLICO: | 2%
DURAGAO DA |4 FERMENTAGAO: |5 DIAS
DURAGAO DA 2~ FERMENTAGAO: 35 DIAS
TEMPERATURA DA |4 FERMENTAGAO: |4 Ce°
TEMPERATURA DA 2° FERMENTAGAO: | 2 C°
AGUCAR RESIDUAL: 3, | G/L
ACIDEZ TOTAL: 6,97 G/L
PH: 3,36

DEGUSTAGAO

COLORAGAO AMARELO ESVERDEADA. AROMA CITRICO DE MAGA
VERDE, PERA COM LEVE TOQUE DE PAO DOCE. NO PALADAR,
TEM ENTRADA PICANTE, COM FINAL FRESCO E LEVE

SALGADO QUE MOTIVA A SALIVAGAO.

B2
VIABIANA GASTRONOMIA

%—;5' IDEAL PARA CULINARIA JAPONESA, FRUTOS DO MAR EM
M( GERAL E MOMENTOS INFORMAIS NO VERAO.

PREMIACOES

GRANDE PROVA VINHOS DO BRAsSIL 201 7 - OURO
GRANDE PROVA VINHOS DO BRAsIL 201 8 - OURO
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