TORCELLO

VINICOLA BOUTIQUE



Vinho Espumante Natural Brut Rose

Graduacao: 12%

TORCELLO

ELABORAGAO DO VINHO BASE:

1) Selegdo dos cachos.

2) Prensagem.

3) Desengace (separacdo dos graos de uva do
engaco) e maceracao de 6 a 8 horas,

4) Clarificagdo do mosto e inoculacdo de
leveduras selecionadas.

5) Fermentacdo alcodlica com temperatura
controlada de 15°a 16°C.

6) Estabilizacao tartarica e filtragao.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Uvas: 60% Chardonnay e 40% Pinot Noir
Elaboracao: Método Charmat

Terroir: Vale dos Vinhedos

Temperatura ideal: 04°a 06° C

Lote: apenas 5.000 garrafas anuais.

TOMADA DE ESPUMA - METODO CHARMAT:

1) Inoculagdo de leveduras selecionadas -
segunda fermentacdo dentro de tanques de alta
pressao com temperatura controlada de 12°C.

2) Maturacao por 08 meses ocorrendo a autélise
de leveduras.

3) Filtracao e adi¢ao do licor de expedicao.

4) Envase e arrolhamento.

5) Armazenamento em cave.

Olfativo: Lembra frutas como roma, maca vermelha e ameixa, intenso e agradavel.

Gustativo: Inicialmente, apresenta-se refrescante, seguindo para um final de boca macio e

suave, bastante equilibrado e cremoso.

Harmonizacgao: £ uma combinacao incrivel com peixes e crustaceos de forma geral, culinéria

japonesa, risotos e queijos leves.
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