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FITA AZUL CELEBRATION
ESPUMANTE RESERVA DOCE

Caracteristicas

PROVENIENCIA

Regiao: Diferentes regides vitivinicolas portuguesas.
Método de Cultivo: Vinhas tradicionais.
Encepamento: Gouveio, Malvasia-Fina, Codega e Arinto.

METODO

Desengace total das uvas, que sdo prensadas aproveitando-se unicamente o mosto de
esgotamento. Segue-se uma decantagéo estatica a frio durante 24 horas, apds as quais o
mosto é separado das borras. Inicia-se a fermentagao a temperatura controlada, a 16 °C. Apds
o fim da fermentagéo alcodlica o vinho estagia sobre as borras finas, durante 2 meses.

O método utilizado na preparagdo do espumante é o Método Classico, com a segunda
fermentacdo em garrafa. Apds preparacao do vinho base é adicionado licor de tiragem e de
seguida procede-se ao engarrafamento. A espumantizacao ou segunda fermentacao decorre
a 12 °C em cave. Segue-se o estagio que leva o tempo necessario para atingir o nivel de
qualidade pretendido. Antes da sua comercializagédo procede-se a remuagem e dégorgement,
terminando o processo com a adigédo do licor de expedigéo.

ENVELHECIMENTO

Aproximadamente 15 meses.

CARACTERISTICAS ANALITICAS E ORGANOLETICAS

Teor Alcodlico: 12% vol.

Acidez Total: 4,0 g Ac.Tart./I.

Aspeto Visual: Limpido, com bolha fina, de cor amarelo palha.

Aspeto Olfativo: Salientam-se notas de pastelaria, da evolugé@o proveniente do estagio em
cave, integradas num agradavel aroma de fruta fresca.

Aspeto Gustativo: Distingue-se pelo sabor de fruta madura, em que sobressai o charme da
dogura.

CONSUMO

Temperatura aconselhada para degustacéao: 6 a 8 °C.
Acompanhamento: Excelente como aperitivo, acompanhamento de comidas ligeiras e assados
ou mesmo sobremesas.

PRODUTO UNIDADE POR CAIXA PESO POR CAIXA (kg) CUBICAGEM (LxCxA)

Fita Azul Celebration Doce 750 ml - MN/ME* 3 4,9 325 x 238 x 100 mm

Fita Azul Celebration Doce 750 ml - ME* 12 19,2 373 x 284 x 332 mm

* MN - Mercado Nacional / ME - Mercado Externo



