QM RESERVA

REGIAO | Vinhos Verdes
TIPO | Espumante
ENOLOGO | Jorge Sousa Pinto

CASTAS
Alvarelhao e Vinhdo

O VINHO
Elaborado através do Método Classico, um Super Reserva com um estagio
em garrafa no minimo de 24 meses.

VINIFICACAO

Prensagem suave e decantacao a frio de 12 a 36 horas a uma temperatura
controlada entre 129C - 162C. Fermentacao até 15 dias com controlo de
temperatura entre 16°2C - 18°C. A este vinho base fino e aromatico sdo
adicionadas leveduras e um licor de tiragem, fermentando na garrafa
durante 24 meses a uma temperatura controlada entre 10°C - 12°C.

ESTAGIO

Estdgio em cubas de inox com temperatura controlada e movimento regular
das borras durante 3 a 6 meses. Fermentacao durante 24 meses em garrafa
antes do dégorgement.

NOTAS DE PROVA
Aspecto limpido, apresenta suaves notas de frutos vermelhos silvestres,
bolha finissima, mousse na boca e muita frescura.

SERVIR / DESFRUTAR

Espumante QM Super Reserva Rosé é excelente como aperitivo ou a
acompanhar mariscos, peixes, aves, cabrito, leitdo e pastelaria. Deve ser
desfrutado em boa companhia e brindado a vida.

INFORMAGOES TECNICAS
Alcool: 12,5 % | Acidez Total: 7 g/l 4cido Tartérico | pH: 3,28 | Acucares
Totais: 5 g/l
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QUINTAS DE MELGACO

VINHO VERDE
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