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COOPERATIVA VINICOLA

RELAX ZERO ALCOOL

BEBIDA DE UVA GASEIFICADA BRANCA
g 750 mL
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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

ORIGEM DAS VARIEDADES: Italia
LOCALIZACAO VINHEDO: Serra Gaucha/RS - Brasil

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

COLHEITA: Manual e seletiva

PROCESSO DE ELABORACAO

Desengace dos cachos

Prensagem lenta e delicada em prensa inerte

Clarificacdo prévia do mosto

Armazenamento do mosto em tanque refrigerado a 0°C

Formulacido do produto em tanques de inox

Carbonatacao lenta e a baixa temperatura no tanque de pressao até
atingir 2 Bar

Filtracao tangencial

Engarrafamento em envasadora isobarica

—— J
ASPECTOS SENSORIAIS DADOS ANALITICOS
o Coloracéo amarel? pa.lha, com reflexos esverdeados, i )
com leve efervesceéncia GRADUACAO ALCOOLICA: 0,0% v/v
Boa intensidade aromética, lembrando frutas ACIDEZ TOTAL: 70 meq/L
> tropicais, flores brancas e notas de mel ACUCARES: 80,0 g/L
Apresenta sabor levemente adocicado com bom VALOR ENERGETICO: 32 Real/100ml

equilibrio entre acucares e acidez. Gas carbonico
leve que lhe confere frescor e cremosidade

)
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Ideal para harmonizar com sobremesas e pratos
agridoces

Temperatura de servico de 4 a 6 °C
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