ZOGARIBALDI

COOPERATIVA VINICOLA

A vida em harmonia

ESPUMANTE GARIBALDI ICE PROSECCO
ESPUMANTE NATURAL BRANCO DEMI-SEC

750 mL

A linha Garibaldi ICE traduz a paixao que nasce do cuidado de nossas familias
cooperadas, traduzida em uma experiéncia intensamente refrescante e
contemporanea. Representando a versatilidade de uma marca que celebra a vida,
esta linha une a esséncia do da simplicidade com os desafios de produtos modernos.
Com acidez marcante e paladar envolvente é a escolha ideal para transformar
momentos simples em celebragdoes vibrantes e descontraidas, perfeito para o

consumo com gelo e com frutas.

INFORMAGOES TECNICAS DO VINHEDO

VARIEDADES: Prosecco e Moscato Branco
ORIGEM DAS VARIEDADES: Italia
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 VINIFICACAO
* * * *
****** / Desengace dos cachos
SEssRRsesseeey Prensagem lenta e delicada em prensa inerte
_\.-:\@ 5 Clarificacao prévia do mosto
;AR' BAL[J Fermentacdo alcodlica com controle de temperatura entre 16 e 18 °C
13 Uso de leveduras selecionadas
Wﬂ!‘ Centrifugacao
1] Rfecce Maturacao em tanques de inox sem passagem por carvalho

ESPUMANTE NATUIAL BRANCO DEISEC

Assemblage dos vinhos base Prosecco e Moscato Branco
Tomada de espuma em tanque de pressdo (Método Charmat)

. * * * % Autodlise por 1 més a 12 °C
t **** ? 4 Estabilizacéo tartarica
"Lk * % % * ,‘( Filtracdo tangencial

Engarrafamento em envasadora isobarica

ASPECTOS SENSORIAIS DADOS ANALITICOS

Coloracao amarelo palha, com reflexos esverdeados,
@\ limpido e brilhante. Perlage intenso de borbulhas finas e GRADUACAO ALCOOLICA: 10% v/v
. (¢}
ACIDEZ TOTAL: 100 meq/L
> ACUCARES: 40 g/L

pH: 3,20

persistentes

Boa intensidade e complexidade aromatica, lembrando
principalmente frutas citricas, flores brancas e toque de
mel

@ Docura e acidez balanceadas, ideal para ser consumido com
gelo ou em drinks, conferindo sabor refrescante e intenso

Harmoniza com queijos de massa mole e mel, damasco com
0000 geleia de uva ou morango, peixes ao molho agridoce, frutas
@[ secas, saladas com molhos levemente doces e sobremesas a
base de frutas

@: Temperatura de servi¢co de 4 a 6 °C

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