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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Mestres Visol 2018 Anilise visual DESCRICAO
Vinicola Mestres
Safra 2018 INTENSIDADE baixa alta
Pais Espanha Andlise olfativa EVOLUCAO primario terciario
Regido Cava DESCRICAO
Tipo espumante
Castas Macabeo, Xarel-lo e Parellada INTENSIDADE baixa alta
Teor Alcoédlico 12% DOCURA seco doce
o vinho base estagiou 6 meses em barricas de carvalho francés .
Maturacao e 0 espumante teve um envelhecimento de 60 meses em ACIDEZ baixa alta
garrafa Anilise gustativa TANINO baixa alta
Temperatura de 6a8°C
Servico @ CORPO leve encorpado
Guarda 2032 PERSISTENCIA  curta longa
Decanter ; DESCRICAO
Premiagdes 93+ pts Wine Advocate

I peixe I crustaceo M ave suino
VEDANTE TACA CARNES P
cordeiro gado caca curada
QUEIJOS frescos M mMoles [ Médios duros

Champagne Flute DA TERRA M hortalicas Il legumes cereais cogumelos
. _ AMIDOS massas risotos polenta [ tubérculos
APRESENTACAO VINUMDAY CULINARIA
TEMPEROS pimentas [l ervas especiarias aromaticos
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate
Fundada em 18§1, em Sant_Sa’ldurnl' d'A.noliaf, a Mestre‘s é.‘ Lima das mais tr:?\dicic.mais_ Produtoras dg Cava DESCRICAO bruschetta de avocado e ovo poché, ostras frescas, filé de frango
da Espanha. A histéria da vinicola teve inicio gragas a visdo de Rosa Mas i Rovira, vilva de Antoni Mestres grelhado ao molho glaceado de toranja, bacalhau assado no
Mir, que iniciou a comercializagao de vinhos engarrafados sob o nome da familia, consolidando as bases forno com mini-batatas e cebolinha, bisque de lagosta

da reputacdo que a casa mantém até hoje.<br /><br />Em 1928, a Mestres colocou no mercado seu
primeiro Cava, dando inicio a uma trajetéria marcada por espumantes de longa maturagado e
personalidade singular. Entre eles destaca-se o Visol, lancado em 1945 e reconhecido, trés anos mais
tarde, como o primeiro Cava Nature da histéria.<br /><br />Elaborado sem adicéo de licor de expedicéo, o
Visol combina as tradicionais castas Macabeo, Xarel-lo e Parellada. O vinho-base amadurece durante seis
meses em barricas de carvalho francés, enquanto o espumante permanece por impressionantes 60
meses sobre as leveduras apds a segunda fermentacao em garrafa.
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