Espumante Brut Rosé elaborado pelo
Método Tradicional cuja segunda

Pietra fermentacdo ocorre na prépria garrafa.

Possui maturacao de 24 meses com as
Espumante leveduras, o0 que proporciona a este
Brut Rosé produto  excelente  cremosidade e
persisténcia além de uma complexidade
aromatica que vai desde frutas citricas até
pao tostado e mel.

Composicao de Castas: 50% Chardonnay e 50%
Pinot Noir

Regido: Vale dos Vinhedos - Bento Gongalves/RS
- Brasil

Etapas de Elaboracao: Elaborado pelo Método
Tradicional (Champenoise) este espumante passa
pelas seguintes etapas: Elaboragao do vinho base
em tanques com temperatura controlada de 16°C a
189C para preservacao de aromas e frescor;
Adicao do licor de tirage e engarrafamento para a
segunda fermentacao do vinho. Apds a segunda
fermentacao este espumante permanece
maturando (autdlise) em nossas caves por 24
meses. Posteriormente, as garrafas sao submetidas
ao processo de Remuage manual em pupitres para
decantacdao das borras; degdrgement, adicao do
licor de expedicao, colocacao da rolha e rotulagem
manual.

Graduacao Alcodlica: 12%
Acucares: 9,7 g/L

Temperatura de Consumo: 4°C - 6°C

Harmonizacao: Pode ser servido como aperitivo
ou acompanhar entradas. Sugestoes: Mix de folhas
verdes com presunto parma, bruschetas, risoto de
camarao.

Notas de Degustacao:
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a @ Visual: Atraente rosa salmao limpido
. (Kasé e brilhante com um perfage fino e
| abundante.
(: Olfativo: Possui notas florais com
nuances frutados que Ilembram
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L péssego, groselha e amora.

@ Gustativo: Espumante fresco com
acidez vibrante e um excelente
retrogosto no paladar.
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