JOGARIBALDI

COOPERATIVA VINICOLA

ESPUMANTE PRIMICIAS MOSCATEL

VINHO MOSCATEL ESPUMANTE BRANCO
660 mL

Ha quase um século, a Cooperativa Vinicola Garibaldi traduz em cada garrafa o
orgulho de uma historia construida sobre cooperacao, trabalho e paixado pela
vitivinicultura.

A linha Garibaldi PRIMICIAS se destaca como a porta de entrada para o universo das
borbulhas, celebrando o frescor e a vivacidade dos frutos da colheita. Com um
perfil extremamente jovem e equilibrado, esses espumantes foram desenhados para
quem busca uma experiéncia leve e sem formalidades, sendo o acompanhamento
ideal para celebragoes espontaneas.

INFORMAGOES TECNICAS DO VINHEDO

VARIEDADES: Moscato Branco
ORIGEM DAS VARIEDADES: ltalia

LOCALIZACAO VINHEDO: Serra Gaucha/RS - Brasil

PRATICAS VITICOLAS: Desbrota, desponta, desfolha na regido
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

Conservacao do mosto refrigerado em tanques térmicos (0° C)
Tomada de Espuma Direta (Unica Fermentacao) em tanques de
pressao com temperatura de 13-15°C

Uso de leveduras selecionadas

Centrifugacao

Estabilizacao tartarica

Filtracdo tangencial

Engarrafamento em envasadora isobarica

ASPECTOS SENSORIAIS DADOS ANALITICOS

Coloracéo amarelo palha, com reflexos esverdeados.

Perlage fino, intenso e persistente GRADUAGAO ALCOOLICA: 7,5% v/v

ACIDEZ TOTAL: 80 meq/L
ACUCARES: 70 g/L
pH: 3,30

Aromas de flores brancas, frutas citricas e toque
de mel
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Paladar adocicado com bom frescor e cremosidade
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Harmoniza com sobremesas a base de frutas
tropicais e cremes brancos, queijos e patés

Temperatura de servico de 4 a 6 °C

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