" TORCELLO

Vinho Moscatel Espumante

Uvas: 100% Moscato Branco

Elaboragao do espumante: método Asti

i iRCELLO

Tl B

1) Seleg¢ao dos cachos
2) Desengace das uvas frescas
3) Prensagem
4) Clarificagao do mosto
5) Adicao de leveduras selecionadas
6) Fermentagao alcodlica em tanque isobarico, com temperatura
controlada de 12°C a 14°C
7) Parada de fermentagao aos 8% de alcool, permanecendo uma
concentragao residual de agticares naturais
8) Estabilizagdo tartarica e filtracdo
9) Envase e arrolhamento
10) Armazenamento em cave

Produgdo: 5.000 garrafas

HARMONIZACAO

© Mousses de limao, morango e maracuja;
S Paves;
S Frutas;
© Sorvetes;
& Sobremesas de forma geral;



