OGARIBALDI

COOPERATIVA VINICOLA

A vida em harmonia

ESPUMANTE GARIBALDI PROSECCO ROSE

ESPUMANTE NATURAL ROSE BRUT
750 mL

Ha quase um século, a Cooperativa Vinicola Garibaldi traduz em cada garrafa o orgulho
de uma historia construida sobre cooperagao, trabalho e paixao pela vitivinicultura.
Nascida na capital nacional do espumante - Garibaldi-RS, a marca carrega o legado de
geracgoes de pequenos produtores que, juntos, transformaram o terroir local em sinbnimo
de exceléncia e autenticidade.

A linha de espumantes Garibaldi reflete essa trajetoria de exceléncia e diversidade,
oferecendo estilos que encantam diferentes paladares e momentos: dos frescos e
vibrantes Moscatéis, aos elegantes Brut do método Charmat. Garibaldi é uma celebracao
em forma de borbulhas — um brinde & historia, & cooperagao e ao protagonismo de uma
marca que ha décadas eleva o nome do Brasil nas tagcas do mundo.

INFORMAGOES TECNICAS DO VINHEDO

VARIEDADES: Prosecco (95%) e Pinot Noir (5%)
ORIGEM DAS VARIEDADES: Italia e Franca

LOCALIZACAO VINHEDO: Serra Gaucha/RS - Brasil

PRATICAS VITICOLAS: Desbrota, desponta, desfolha na regiéo
dos cachos e controle da produtividade.

COLHEITA: Manual e seletiva

PROCESSO DE VINIFICAGCAO

Desengace dos cachos

Prensagem lenta e delicada em prensa inerte

Clarificacao prévia do mosto

Fermentacéo alcodlica com controle de temperatura entre 14 e 16 °C
Uso de leveduras selecionadas

Centrifugacéo

Maturacao em tanques de inox sem passagem por carvalho
Assemblage dos vinhos base Prosecco e Pinot Noir

Tomada de espuma em tanque de presséo (Método Charmat)
Autolise por Tmeés a 12 °C

Estabilizacao tartarica

Filtracdo tangencial

Engarrafamento em envasadora isobarica

ASPECTOS SENSORIAIS DADOS ANALITICOS

Coloracéo rosé delicada com perlage fino, intenso B )
e persistente GRADUACAO ALCOOLICA: 11,50/0 V/V
ACIDEZ TOTAL: 85 meq/L
ACUCARES: 12 g/L

pH: 3,30

Boa intensidade e complexidade aromatica,
lembrando frutas citricas, morango e flores
vermelhas
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Delicado e cremoso, com uma acidez equilibrada
e refrescante

)
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Harmoniza com canapés, saladas, sopas cremosas,
peixes leves, frutos do mar e queijos

Temperatura de servico de 4 a 6 °C

. (54) 3464-8100 P& sac@vinicolagaribaldi.coop.br @ www.vinicolagaribaldi.com.br
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