Vitdood

@
a I VI no, con 10,5% de alcohol, elaborado con las vari

uva Chardonnay y Sauvignon Blanc.

olfe
a | OS Ademas nuestros PURE son veganos. Un logro
a l | Ca r. tras haberse certificado que se trata de un proceso de

totalmente libre de productos de origen animal.

El bajo contenido de sulfitos es el resultado de la el
natural del vino, ya que la ausencia de azucares

de sulfito mas bajo con fines antioxidantes.

THE == WINERY

PURE

UNCOMPLICATED TASTE
HELLO WINE
PURE PLEASURE

TS0 KL ALC. 10.5% 1oL
N ——————ts

ZONA DE PRODUCCION

Calamandra, Piamonte, Norte de Italia

PROCESO DE ELABORACION

Las uvas son cuidadas durante todo el ano para que en la vendimia encontremos el balance entre madurez y acidez.
Después de su recoleccion y seleccion de aquellas que estan en mejores condiciones, se extraera el mosto.

Durante la fermentacion se afiadiran levaduras especiales que se ocuparan de que el azlcar residual desaparezca. Después
de la fermentacion, las levaduras se quedan en contacto con el vino para asi darle un toque suave y agradable. Servir a

temperatura: entre 4y 6 grados

CONSUMO ALCOHOL
Preferentemente consumir joven 10,5%
CONSERVACION :

Conservar en lugar fresco, seco y preferentemente oscuro.

\

ol ll:j ]

U

NOTAS DE CATA
VISTA LﬁJ "
De color claro y con reflejos dorados, este vino - :ﬁ "
combina matices claros, florales y afrutados. Cipe
e

NARIZ
Su aroma ofrece notas frescas y afrutadas.

HELLO WINE
FURE PLEASURE

BIRL LG 1038

BOCA —

Con cuerpoy fresco, tiene una acidez equilibrada y
acabado aterciopelado en el paladar.

SUCKLING ’

Valorado por el critico
de vino James Suckling.

@ www.vitafood.es @ @vitafood @vitafoodraw



Vitdood

hola PURE The Winery VINO TINTO

El Vino Tinto PURE The Winery es un vino zero azucar

@
a I VI no’ con 10,5% de alcohol, elaborado con las variedades de

uva Barbera y Merlot.

d le

a | OS Ademas nuestros PURE son veganos. Un logro vital para nosotros

a Z 2 Ca r fi 0 que se trata de un proceso de elaboracion
\-—Jl L]

oductos de erigen animal.
ido de sulfitos es el resultado de |z elaboracion
yusencia-de gzucares regujere un nivel

antioxic

THE == W INERY

P RE

UMCOMPLICATED TARTS
HELLO WINE
FURE PLEASURE

Tm ALE, 19.5% THL

ZONA DE PRODUCCION

Calamandra, Piamonte, Norte de Italia

PROCESO DE ELABORACION

Las uvas son cuidadas durante todo el ano para gque en la vendimia encontremos el balance entre madurez vy acidez.

Durante |la fermentacion, el mosto estd en contacto con los hollejos, luego se separa vy se coloca en otro deposito con
levaduras vy a temperatura controlada. Durante todo el proceso, los hollejos vuelven a estar en contacto con el vino para
favorecer la extraccion de flavonoides y la oxigenacion de la levadura, para que desaparezca por completo el azucar residual.
Después de la primera fermentacion, el vino termina de refinarse en las llas para que se de la fermentacion malolactica.

Servir a temperatura: entre 12 y 16 grados

CONSUMO ALCOHOL
Preferenternente consumir joven 10,5%
CONSERVACION

Conservar en lugar fresco, seco y preferentemente oscuro.

NOTAS DE CATA
%

VISTA =

—
Con un color rubl v matices violetas, este vino tinto, seco vy
suave es perfecto para cualguier ocasion

NARIZ

Con acidez equilibrada, tiene un aroma fresco y frutal con
notas de cerezas y frutos rojos.

BOCA

Con cuerpo y fresco, deja un agradable sabor al paladar,
tiene un sabor final seco y suave. Es perfecto para
cualquier ocasion.

SUCKLING ?

Valorado por el critico
de vino James Suckling.

@www.vitafood.es O @vitafood © @vitafoodraw



Vitdood

hOIa : PURE The Winery VINO RO

El Vino ROSE PURE The Winery es ui

2
a I VI no, o con 10,5% de alcohol, elaborado con la var

Negrette.

a | OS ' Ademas nuestros PURE son veganos. Un log

tras haberse certificado que se trata de un

-
aZ I( a r totalmente libre de productos de erigenan

El bajo contenido de sulfitos es el resultado de la;

began®

ZONA DE PRODUCCION

La Provenza, Francia.

PROCESO DE ELABORACION

Las uvas son cuidadas durante todo el afio para gque en la vendimia encontremos el balance entre madurez y acidez.

Después de su recoleccidn y seleccion de aguellas gue estan en mejores condiciones, se extraera el mosto, Durante la
ferrmentacion se anadiran levaduras especiales que se ocuparan de que el azdcar residual desaparezca. Despuésde la
fermentacion, las levaduras se quedan en contacto con el vino para asi darle un togue suave y agradable. Servir a

temperatura: entre 4 y 6 grados..

CONSUMO ALCOHOL
Preferentemente consumir joven. 10,5%
CONSERVACION

Conservar en lugar fresco, seco y preferentemente oscuro.

NOTAS DE CATA

VISTA
De un ligero color rosa cereza, suave vy brillante.

NARIZ

Su aroma ofrece notas florales frescas y afrutadas donde el
albaricogue y el melocoton destacan claramente, seguidos
de fresas, citricos, hierbas mediterraneas y rosas.

BOCA

Con cuerpo y recorrido en boca, el rosado de |la Provenza
es unico,

_ Valorado por el critico
. . . SUCKLING ' & de vino James Suckling.
@www.wtafood.es O @vitafood (© @vitafoodraw
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ZONA DE PRODUCCION

PURE The\

El Vino Espumoso Blal
zero azucar con 10,5%

variedades de uva Pinot y Ct

Ademas nuestros PURE
tras haberse certificado ¢
totalmente libre de prod
El bajo contenido de su

natural del vino, ya que la

de sulfito mas bajo con f

Vifedos situados en Piamonte, Norte de Italia

PROCESO DE ELABORACION

Las uvas son cuidadas durante todo el aho para que en la vendimia encontremos el balance entre madurez y acidez.

Después de su recoleccion y seleccion de aquellas que estan en mejores condiciones, se extraera el mosto. Una minima

parte del mosto se limpiara y se colocara en tanques a O grados. El restante empieza un lento proceso de fermentacion con

temperatura controlada para obtener un vino suave.

Durante la segunda fase el vino es colocado en tanques a presion, se le aflade el mosto que inicialmente se habia separadoy

gracias a unas levaduras especiales, se activa la segunda fermentacion. Tras este proceso el vino alcanza su riqueza olfativa, el

azUcar se convierte en alcohol dejando un sabor suave en boca, desapareciendo el azucar residual por completo.

CONSUMO

ALCOHOL

Preferentemente consumir joven

CONSERVACION

10,5%

Conservar en lugar fresco, seco y preferentemente oscuro.

NOTAS DE CATA

VISTA
Claro, con reflejos dorados.

NARIZ

Un aroma floral y afrutado con una fresca fragancia que se

complementa con cuerpoy sabor Unico.

BOCA

Este espumoso ofrece una finas burbujas y un suave

toque acido final.

@ www.vitafood.es @ @vitafood @vitafoodraw

NOVEDAD
VINO
ZERO

AZUCAR

h—‘
SUCKLING ?

Valorado por el critico
de vino James Suckling.
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ZONA DE PRODUCCION

Calamandra, Piamonte, Norte de Italia

PROCESO DE ELABORACION

Las uvas son cuidadas durante todo el aho para que en la vendimia encontremos el balance entre madurez y acidez.
Después de su recoleccion y seleccion de aquellas que estan en mejores condiciones, se extraera el mosto. Una minima
parte del mosto se limpiara y se colocara en tanques a O grados. El restante empieza un lento proceso de fermentacion con
temperatura controlada para obtener un vino suave.

Durante la segunda fase el vino es colocado en tanques a presion, se le aflade el mosto que inicialmente se habia separado,
se le anade también vino tinto de las barricas, y gracias a unas levaduras especiales, se activa la segunda fermentacion. Tras
este proceso el vino alcanza su riqueza olfativa, el azlcar se convierte en alcohol dejando un sabor suave en boca desapare-

ciendo el azUcar residual por completo.

CONSUMO ALCOHOL

Preferentemente consumir joven 10,5%

CONSERVACION

Conservar en lugar fresco, seco y preferentemente oscuro.

VINO
ZERO
AZUCAR

NOTAS DE CATA

VISTA
De color rosado claro con toques naranjas.

NARIZ
Este espumoso ofrece aroma a citricos, flores y frutos rojos.

QUL T

—

BOCA

Un vino con cuerpo, suave, con finas burbujas y un agradable
toque acido al final.

Valorado por el critico
@ VAR SR CE 9 @vitafood @vitafoodraw de vino James Suckling.



