Pietra

Moscatel Rosé

Espumante natural elaborado pelo método
Classico (Asti), com uvas Moscato
provenientes do Vale dos Vinhedos/RS.
Ideal para acompanhar sobremesas, ou ser
servido como aperitivo. Bebida refrescante
e delicada, rica em notas florais, toques
frutados e com o sabor doce na medida.
Nos aromas percebe-se jasmim, maracuja
e mel.

Composicao de Castas: Moscato Bianco e Moscato
de Hamburgo

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

Etapas de Elaboracao: O espumante é elaborado
pelo Método italiano Asti: colheita, desengace,
prensagem das uvas, adicao de leveduras
selecionadas, fermentacao em tanques
hermeticamente fechados, temperatura controlada,
parada de fermentacao ao obter 6 kg de pressao,
acucar residual natural, filtragem, engarrafamento e
rotulagem.

Graduacao Alcoodlica: 8%
Aclcares: 64 g/L

Temperatura de Consumo: 4°C - 6°C

Harmonizagao: Sobremesas menos doces como
mousses de limdo ou maracuja; Salada de frutas;
Sorvete; Fondue com frutas e tortas de frutas
frescas.

Notas de Degustacgao:

@ Visual: Possui coloragcao rosa salmao
limpida e brilhante e perlage delicada e
persistente.

ﬁ : Olfativo: Extremamente aromatico,
lembrando frutas citricas doces e flores

@ Gustativo: O perfeito equilibrio entre o

dulcor e a acidez das castas torna este

espumante extremamente cremoso e
refrescante no paladar.
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