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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Arte Viva Elementar Chardonnay & Riesling Método Ancestral - -
. . <> Analise visual DESCRIGCAO
Vinicola Arte Viva - amarelo-palha,
Safra N.V.
. . INTENSIDADE baixa I N . alta
Pais Brasil -
en . EVOLUCA imari iari
Regido Serra Gadcha OLUCAO primario I I terciario
Tipo espumante r.,,> Analise olfativa apresenta uma excelente complexidade de
Castas Chardonnay e Riesling Italico DESCRICAO aromas, com notas de péssego, carambola, nectarina e
Teor Alcoélico 12,5% Ilméo—smlllano, acompf‘anhadas por pao torrado,
améndoas e <em>levain</em>, finalizando com um
Maturacgao maturacgao sur lie, nas préprias garrafas leve toque de grama verde
;emperatura de 6a8°C
ervico INTENSIDADE baixa I N alta
Guarda 2027
DOCURA seco N doce
Decanter -
Premiagdes ACIDEZ baixa I N N . alta

TANINO baixa alta
VEDANTE TACA P - .
<~ Analise gustativa CORPO leve N N am encorpado
PERSISTENCIA curta N NN longa

Champagne Flute

muito cremoso, apresenta um bom corpo e acidez

- DESCRIGAO  suculenta, que fazem excelente integracio do
APRESENTACAO VINUMDAY conjunto; as notas gustativas confirmam a paleta

olfativa, também com 6tima persisténcia

I peixe N crustaceo ave suino
CARNES .
. . . . X . B X X i cordeiro gado caga curada

Oriundo de uma tradicional familia de viticultores, o inventivo enélogo Giovanni Ferrari comegou a
planejar a vinicola Arte Viva no ano de 2019, apds anos de experiéncia em grandes nomes do Brasil, como QUEIJOS B frescos N moles médios duros
Almadnica, Chandon e Salton.<br /><br />Hoje, se destaca no pais pela aptiddo em elaborar vinhos em
barricas de madeiras da flora brasileira, assim como espumantes do método ancestral.<br /><br />Neste DA TERRA hortalicas I legumes cereais cogumelos
belo exemplar da linha Elementar, Giovanni realizou um corte entre Chardonnay de Pinto Bandeira e o B
Riesling Italico de Garibaldi, ambas cidades na Serra Gaucha.<br /><br />Logo apés a prensagem direta % CULINARIA AMIDOS massas [l risotos polenta tubérculos
das uvas, a fermentagao foi iniciada em tanques de ago inox, com controle de temperatura. Ainda em /
fermentacao, o vinho foi posto nas garrafas, quando entéo, finalizou a etapa sem qualquer adi¢do de TEMPEROS I pimentas Il ervas Il especiarias aromaticos
licor de expedigdo. Deste modo, € um espumante que se encontra sobre as leveduras.

DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

DESCRIGAO robalo gratinado, culinaria japonesa, paella, fish and chips, frango
cordon bleu, canapés e queijos
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