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Vino Espumoso Blanco Semi Seco

Pais: ‘
Ezequiel Montes, Querétaro, México

Nombre Comercial:
Vina Dona Dolores SemiSeco

Presentacion:
Enboftellatipo Cavao Champage, colorverde, antiUV de 750ml.

= 4
4 y<)\ Variedades de Uva:
40% Sant Emilion 15% Chenin
40% Macabeo 5% Pinot Noire

Pardmetro Analiticos Fundamentales:
11,5Vol. Alc.
35g./L. Materiareductora, azicar.
AcidezTotal: 6,25
PH: 3,30

Elaboracion
Su fermentacion controlada se ha realizado en un tanque de acero inoxidable a 17°C
durante 10 dias, a continuacion se ha provocado la toma de espuma o segunda
fermentacion en botella, removido en pupitres, de acuerdo con el método tradicional.

Crianza:
Después de la toma de espuma o segunda fermentacién en botella (Método
Champenoise) el vino ha permanecido un minimo de 12 meses de crianza sobre sus lias

A DONA _ (levaduras).
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— Vista:
iy Vino BlancoEspumoso. 1 K Coloramarillo paja, limpio y transparente, con burbuja finay persistente.
’ Olfato:

Aromas suaves, recordando a uvas y pasas ciruelas, aromas florales y al final un
delicado aroma a levaduras debido al envejecimiento del vino en la segunda
fermentacion.

Gusto:
Paladar fresco, ligero y suave, su cantidad de azUcar hace que se disuelva en el interior
delaboca de una forma ampliay consistente. Con un postgusto aterciopelado y largo
de sensaciones placenteras y sedosas.

Temperatura de Servicio:
De7a8°C

Maridaje:
0so para degustarlo a todas horas, siempré en compania de algin platillo

que puede ir desde aperifivos, ; ostres, aunque lo recomend
paralosp rsu cantidad de azdcar.
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