PIZZATO

* VINHAS E VINHOS = b by

O espumante rosado da Pizzato vem sendo elaborado
desde 2007, sempre pelo método tradicional e com
colheita designada.

Sempre seguiu as regras da Indicacao de Procedéncia Vale
dos Vinhedos e a partir da colheita 2013 as regras da
Denominacao de Origem Vale dos Vinhedos (DOVV).

Elaborado a partir de uvas proprias cultivadas no vinhedo
Santa Lucia, no Vale dos Vinhedos.

Alguns destaques:

Medalha de Ouro no Concurso do Espumante Brasileiro em 2013
89 pontos — Revista Adega
88-89 pontos — Varias publicacdes
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Método Tradicional (champenoise).

Pelo menos 9 meses de contato com as borras (sur lies).
Dosagem moderada.

1 més de descanso pds-degorgement (pelo menos).
Vinhedos préprios conduzidos em espaldeiras.

Das melhores parcelas da propriedade no Vale dos Vinhedos.

De cor rosada, com perlage fina . Aromas de morangos, cerejas, frutas
cristalizadas e leve tosta de pao. Frutado na boca, acidez e alcool
equilibrados, de bom corpo, seco, refrescante e cremoso.

*

notas geralmente observadas

Entradas, peixes e frutos do mar, carnes brancas e roseas, sobremesas
com pouca dogura.

Para melhor apreciar os pontos fortes deste espumante, sugere-se
que a temperatura da bebida esteja entre 4 e 7 °C.



Garrafas: 5.000 garrafas, numeradas pela Pizzato e DOVV
Corte do Vinho Base: 85% Pinot Noir / 15% Chardonnay

Dados Técnicos

DADOS DESTA Alcool (% vol.) : 12
COLHEITA Agucar final (g/l) : 11
Acidez total (g/| dc.tartdrico): 7,2
pH: 3,3

Tempo de borras (meses): 10 e aumentando por conta de
degorgement em varios lotes

Nome: Santa Lucia, Vale dos Vinhedos

Regido: Vale dos Vinhedos, Denominacao de Origem

Localizagdo: 29°10'17.91"S, 51°36'05.59"0, 495 m.a.n.m.
VINHEDO Arquitetura: Espaldeiras com orientacao norte-sul. Guyot.

Solo: De origem basaltica, franco, com pedregulhos e argiloso

Colheita: Totalmente manual, em Janeiro de 2013

As uvas foram submetidas a prensagem direta (os cachos foram
prensados inteiros, sem desengace ou moagem). A clarificacao foi a
ELABORACAO DO frio, posterior trasfega, com separacdo das borras do mosto a
VINHO BASE fermentar. A fermentacao ocorreu em tanques de aco inoxidavel por
17 dias, com temperatura controlada e uso de leveduras
selecionadas. Posterior estabilizacao e filtracao.

FORMAGCAO DE Em marco de 2013 foi feito o assemblageN/corte dos vinhos base;
ESPUMA adicdo de leveduras para a 22 fermentag¢do na garrafa, permanecendo
em contato com as borras até o momento do dégorgement.

A partir de fevereiro de 2014, com tempos variaveis de contato com

LA as leveduras/borras (sur lies) dependentes do lote de dégorgement.

Vinicola localizada no Vale dos Vinhedos — primeira Indicacao
Geografica Brasileira — com vinhedos proprios localizados junto ao
estabelecimento (26 hectares) e em Doutor FAUSTO de Castro (19
hectares), Serra Gaucha. Informacdes de contato:
a PIZZATO Vinhas e
Vinhos P1ZZATO Vinhas e Vinhos
Cx. Postal 2538 - Via dos Parreirais s/n — Vale dos Vinhedos
95700-972 Bento Gongalves RS Brasil
Fone/fax : 054 3055 0440
Site: http://www.pizzato.net



