FITA AZUL CELEBRATION

ESPUMANTE RESERVA MEIO SECO

PROVENIENCIA

REGIAQ: Diferentes regiges vitivinicolas portuguesas.
METODO DE CULTIVO: Vinhas tradicionais.
ENCEPAMENTO: Gouveio, Malvasia-Fina, Codega e Arinto.

METODO

Desengace total das uvas, que sdo prensadas aproveitando-se unicamente o mosto de
esgotamento. Segue-se uma decantagao estdtica a frio durante 24 horas, apds as quais o
mosto é separado das borras. Inicia-se a fermentagao a temperatura controlada, a16°C. Apds
o fim da fermentagdo alcodlica o vinho estagia sobre as borras finas, durante 2 meses.

0 método utilizado na preparagao do espumante é o Método Cldssico, com a segunda
fermentacao em garrafa. Apds preparagdo do vinho base é adicionado licor de tiragem e de
seguida procede-se ao engarrafamento. A espumantizagdo ou segunda fermentacdo decorre
a 12°C em cave. Segue-se o estdgio que leva o tempo necessdrio para atingir o nivel de
qualidade pretendido. Antes da sua comercializagao procede-se a remuagem e dégorgement,
terminando o processo com a adi¢do do licor de expedicao.

ENVELHECIMENTO

Aproximadamente 15 meses.

CARACTERISTICAS ANALITICAS E ORGANOLEPTICAS

ALCOOL: 12% vol.
ACIDEZ TOTAL: 4,08 Ac.Tart./I.

ASPECTO VISUAL: Limpido, com bolha fina, de cor amarelo palha.

ASPECTO OLFACTIVO: No aroma sentem-se notas de evolugdo do estdgio em cave, pastelaria,
frutos secos.

ASPECTO GUSTATIVO: Na boca tem uma acidez delicada e um sabor aveludado, envolvidos
por uma docura fresca.

CONSUMO

TEMPERATURA ACONSELHADA PARA DEGUSTAGAOQ: 6 a 8°C.
ACOMPANHAMENTO: Excelente como aperitivo, acompanhamento de comidas ligeiras e
assados ou mesmo sobremesas.
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