EPICE FICHA TECNICA

desde 1989

Desafia a experimentar e desfrutar o prazer de viajar com os sentidos. Destaca-se pelo frescor e expressdo varietal.
VINIFICA gf/i O: Metodo Asti } colheita selecionada realizada manualmente; } o mosto € extraido por prensagem
direta; } para potencializar seu perfil aromdtico, este espumante ¢ elaborado segundo o Método Asti, a
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temperaturas mantidas entre 120C ¢ 180C at¢ alcangar o nivel de agucar residual desejado
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JAC ACUCAR: 40
Sweet g/L
PRODUTOR ACIDEZ SERVICO
Alta Vista Wines FOTAL 6°C —8°C
) 81 g/L
REGIAO

1’ Salta SUB-REGIAO: Cafayate

HARMONIZACAO

V/ ¥ 3 UVAS Perfeito para acompanhar
\ s 7 ~ ag
‘: —— Torrontes sobremesas, frutas, queijos
picantes.
VINIFICACAO NOTAS DE PROVA

Cor. impactante A vista por sua transparéncia e leve
matiz verdosa, acompanhado por finas e persistentes

bOI‘bU]hRS.

Aroma. no nariz ¢ fresco, com notas tl'picas da
variedade. Aromas florais e frutas frescas,
especialmente péssego € maracu]’ﬁ.

Sabor. na boca apresenta um perfeito Cquih’brio,

exaltado por seu vibrante frescor e envolvente dogura
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