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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Fabian Brut Champenoise
Vinicola Fabian <(:3> Analise visual DESCRICAO  amarelo palha claro, com perlage fino, abundante e
Safra N,V persistente
Pais Brasil INTENSIDADE  baixa IS IS W N alta
Regiao serra Gaucha EVOLUGCAO  primario I s W terciario
Tipo espumante ,__,> Analise olfativa
Castas 80% Chardonnay e 20% Pinot Noir DESCRIGAO notas de brioche, frutas de carogo maduras, com
Teor Alcoélico 12.6% toques citricos e um leve tostado
Maturacgao 18 meses de autdlise

INTENSIDADE baixa I N N . alta
Temperatura de 6° a 8°C
Servico DOCURA seco doce
Guarda até 2023 i

ACIDEZ baixa N NN N . alta
Decanter nao

TANINO baixa alta

. ~ . e .
Premiagodes <~ Anadlise gustativa

CORPO leve I NN encorpado

VEDANTE TAGA PERSISTENCIA curta [N N longa
DESCRIGAO  equilibra cremosidade e frescor, mostrando notas

Champagne Flute citricas no harmonioso final
APRESENTACAO VINUMDAY I peixe I crustaceo M ave suino
CARNES
cordeiro gado caga curada
QUEIJOS N frescos M moles médios duros

DA TERRA |l hortalicas [l legumes [l cereais [l cogumelos

o2 p . .
NY -
O Fabian Brut é um espumante super bacana, bem avaliado, e com uma relagéo //< CULINARIA AMIDOS Eimassas I risotos polenta tubéreulos

fantastica entre preco e qualidade! TEMPEROS M pimentas [l ervas M especiarias Il aromaticos
Elaborado pelo método tradicional (com a segunda fermentagdo na prépria garrafa), DOCES
passa 18 meses em contato com as leveduras e sua composicao € um corte classico de

80% Chardonnay e 20% Pinot Noir.

oleoginosas frutas sobremesas chocolate

DESCRIGAO frutos do mar em geral, massas e risotos delicados e de média
estrutura e queijos frescos e moles em geral
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