
ProDuto uniDADe Por CAixA PeSo Por CAixA (kg) CuBiCAgem (LxCxA)

Fita Azul Woman 750 ml – MN/ME* 3 4,9 325 x 238 x 100 mm

Fita Azul Woman 750 ml - ME* 12 19,2 373 x 284 x 332 mm

FITA AZUL WOMAN
ESPUMANTE DOCE

Características

ProveniênCiA
 Região: Diferentes regiões vitivinícolas portuguesas.
Método de Cultivo: vinhas tradicionais.
Encepamento: moscatel.

métoDo
 Desengace total das uvas, que são prensadas aproveitando-se unicamente o mosto de 
esgotamento. Segue-se uma decantação estática a frio durante 24 horas, após as quais o 
mosto é separado das borras. inicia-se a fermentação a temperatura controlada, a 16 °C. Após 
o fim da fermentação alcoólica o vinho estagia sobre as borras finas, durante 2 meses.
 o método utilizado na preparação do espumante é o método Clássico, com a segunda 
fermentação em garrafa. Após preparação do vinho base é adicionado licor de tiragem e de 
seguida procede-se ao engarrafamento. A espumantização ou segunda fermentação decorre 
a 12 °C em cave. Segue-se o estágio que leva o tempo necessário para atingir o nível de 
qualidade pretendido. Antes da sua comercialização procede-se à remuagem e dégorgement, 
terminando o processo com a adição do licor de expedição.

enveLheCimento
Aproximadamente 12 meses.

CArACteríStiCAS AnALítiCAS e orgAnoLétiCAS
Teor Alcoólico: 12% vol.
Acidez Total: 6,5 g Ac.tart./l.
Aspeto Visual: Límpido, com bolha fina, de cor amarelo palha.
  Aspeto Olfativo: É rico no nariz, com um aroma exuberante, notas florais de rosa e jasmim.
 Aspeto Gustativo: Muito elegante, suave, salientam-se notas florais intensas que se prolongam 
num conjunto doce, mas fresco.

ConSumo
Temperatura aconselhada para degustação: 6 a 8 °C.
 Acompanhamento: excelente como aperitivo e acompanhamento de sobremesas.

* mn - mercado nacional / me - mercado externo
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