VALADOS 2 MELGACO

Espumante — Alvarinho

RESERVA 2016
Extra Bruto

REGIAO Mongio e Melgaco — A origem do Alvarinho
Vinho Verde DOC - Denominagao de Origem Controlada

VINDIMA Selegio da vinha para vindima das uvas
para espumante, com alcool provavel entre 11.5-11.8% e
acidez total de 9 g/L. Corte manual para caixas (25 kg).
VINIFICAGAO Uvas colocadas diretamente na prensa
até atingir a pressao de 0.6 bares, decantacdo estatica
durante 36 horas a 14°C.

FERMENTAGAO Em cuba de ago inoxidavel, durante
15-20 dias, a temperatura controlada de 16-18°C, até
completo desdobramento dos agticares.
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ESTAGIO Em cuba de ago inoxidavel, com batonnage
1 vez por semana, durante 2 meses, permanecendo
depois em repouso.

ESPUMANTIZAGAO Fermentagio em garrafa com
leveduras soltas a uma temperatura de 12-15°C.
Remoage efectuada manualmente, durante 22 dias em
pequenas pepitres. Degorgement efectuado pelo menos
15 meses ap6s o engarrafamento.

PARAMETROS QUIMICOS

Alcool Vol.: 12.70% | pH: 299 | Acidez Total: 8.10 gr/L
Agticar Residual: 09 gr/L
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