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DOMNO

ALTO VALE PROSECCO

By Variedade: Prosecco 100%
{ ¥ Terroir: Vale dos Vinhedos
r Sistema de Produgdo: Espaldeira Simples
| Tipo de Poda: Corddo Esporonado
‘ Praticas Viticolas: Desbrota, desponta, desfolha na regido dos cachos, raleio de cachos
~—— é para controle de produgao.
! Colheita: Manual e seletiva.

Vinificagdo — Método Charmat

Elaboragdo do vinho base

- Selegdo final dos cachos;

- Desengace das uvas frescas;

- Maceragado a frio;

- Prensagem descontinua e delicada;

- Limpeza estética a frio do mosto;

- Uso de leveduras selecionadas Saccaromyces Cerevisiae;

- Fermentacao alcodlica com temperatura de 152 a 16°C;

- Filtragao

Tomada de espuma

- Inoculagdo de leveduras selecionadas;

- Segunda fermentacdo dentro dos tanques de alta pressdao com temperatura de
129C;

- Maturagdo por 4 meses ocorrendo autdlise de leveduras;

- Filtragdo;

- Envase, arrolhamento e rotulagem.

Anilise sensorial
-Visdo: Coloragdo cristalina com reflexos esverdeados, perlage fino e persistente.
-Olfato: Aroma intenso com notas de pomelo, péra e flores brancas.

-Paladar: Excelente frescor, bom equilibrio acidez/agtcar residual e leveza em boca.
Consumo: 042 a 062C

Harmonizagdo: Saladas, pratos frios, peixes leves, massas com molhos pouco
condimentados e sobremesas a base de frutas e sorvetes.

Laudo Analitico

Alcool: 10,0%

Acidez Total: 7,02 g/| de acido tartarico
Acidez Volatil: 0,21 g/I de acido acético
Densidade: 1,000

Extrato Seco: 29,0 g/I

SO, Total/Livre: 93,0/25 mg/|

Aglicares totais em glicose: 18 g/|

pH: 3,2

Press3o: 6 kg/cm’

Jantar harmonizado na Marchesi di Barolo em 23/05/2013. Tema Argentina.
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