MIOLO

WINE GROUP

Elaborado pelo método tradicional Champenoise com as uvas Chardonnay e Pinot
Noir. Este espumante natural brut permanece 12 meses sobre borras, envelhecendo
nas caves subterraneas da Vinicola Miolo, no Vale dos Vinhedos/RS.

Regido Serra Gaticha/RS

Solo Argiloso a argiloarenoso de topografia de montanha
(lima Temperado, quente e imido

Variedades  Chardonnay e Pinot Noir

Colheita Manual e seletiva

Enchimento da prensa por gravidade e com os cachos inteiros, sem desengace;
Prensagem em prensa pneumdtica com rendimento de 60% em mosto flor;
(larificacdo estdtica do mosto flor, a frio; Fermentacdo alcodlica a temperatura de
132 15°C, em tanque de aco inoxiddvel; Conservagdo em tanques de aco; Segunda
fermentacdo na garrafa por aproximadamente 40 dias, com temperatura controlada
de 12°C; Envelhecimento minimo de 12 meses sobre leveduras em caves subterraneas
e limatizadas; Remuage em giropalete: movimento giratério das garrafas, para
decantacdo dos sedimentos ao gargalo, num periodo de aproximadamente 5 dias;
Degorgement: retirada da tampa e do sedimento congelado com a prépria pressdo
interna do espumante; Na garrafa, é colocado licor de expedicdo para chegar a um
teor de agcar de 8 g/L, rolha e muselet (gaiola aramada).

Visdo Limpido, de coloracdo amarelo palha com nuances esverdeadas,
coroa elegante, perlage fina, delicada e constante.
Qlfato Aromas delicados de frutas citricas, com destaque para abacaxi e
meldo, com tracos de horteld, menta e toques de pdo torrado.
Gosto Alto frescor conferido pela sua acidez equilibrada. Boa persisténcia
gustativa.
6°Ca 8°C

www. MIOLO.com.br




Excelente com aperitivo e brinde comemorativo.
Saladas de folhas e tomate (desde que ndo
contenham vinagre), carpaccios, ovas de peixes,
frutos do mar, bolinhos de bacalhau e acarajé. A
efervescéncia e acidez harmonizam com comidas
gordurosas e com tendéncia a dogura.




