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Vinho Espumante Natural Brut Rosé
Uvas: 60% Chardonnay e 40% Pinot Noir

Safra: 2017

Elaboragao do vinho base:

1) Seleg¢ao dos cachos
2) Prensagem
3) Desengace e maceracao de 6 a 8 horas
4) Clarificagao do mosto e inoculagao de leveduras
selecionadas
TORCELLO 5) Fermentagdo alcodlica com temperatura controlada entre
' 15°Ce 16°C
6) Assemblage de Chardonnay e Pinot Noir
7) Estabiliza¢ao tartarica e filtracao

Tomada de espuma — Método Charmat

1) Inoculagao de leveduras selecionadas — segunda
fermentacao dentro de tanques de alta pressao com
temperatura controlada de 12°C
2) Maturagao por 04 meses ocorrendo a autolise de leveduras
3) Filtragao e adigao do licor de expedicao
4) Envase e arrolhamento
5) Armazenamento em cave

Producdo: 4.000 garrafas

Safra 2017. Vinicola Torcello, Bento Goncalves/RS em 25/09/2018.
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