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T VINHO FRISANTE NATURAL BRANCO DEMI-SEC
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A linha de Frisantes Garibaldi Relax é o reflexo da alegria que nasce pelas maos de
nossos cooperados e ganha vida em borbulhas sutis e encantadoras. Representando
a descontracao de uma marca jovem e dinamica, esta cole¢ao une a alma do
cooperativismo a leveza de vinhos frisantes descomplicados. Uma experiéncia
marcada por notas frutadas e frescor vibrante, ideal para celebrar os pequenos
momentos de pausa e relaxamento com total versatilidade.

INFORMAGOES TECNICAS DO VINHEDO

VARIEDADES: Moscato Branco e Trebbiano
ORIGEM DAS VARIEDADES: ltalia

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

Prensagem lenta e delicada em prensa inerte

Clarificacdo prévia do mosto

Fermentacéo alcodlica com controle de temperatura entre 16 e 18 °C
Uso de leveduras selecionadas

Centrifugacéo

Maturacao em tanques de inox sem passagem por carvalho
Assemblage dos vinhos base Moscato Branco e Trebbiano

Tomada de espuma em tanque de pressao até atingir 2 bar de pressao
Estabilizacao tartarica

Filtracdo tangencial

e Engarrafamento em envasadora isobarica

ASPECTOS SENSORIAIS DADOS ANALITICOS
o Coloracéo amarelo palha com reflexos esverdeados,
aspecto brilhante e formacéo de perlage leve GRADUACAO ALCOOLICA: 10,5% v/v
ACIDEZ TOTAL: 75 meq/L
Aromas com notas de limao, abacaxi e um toque .
7 mineral ACUCARES: 18,0 g/L

pH: 3,30

Leve e suave, com acidez equilibrada e refrescante
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Harmoniza com frutas frescas, bolos, mousses,
canapés, queijos, frios e pates

Temperatura de servico de 4 a 6 °C

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