
Viñedos Viña Dolores
Ezequiel Montes

Querétaro, México
Querétaro 35°C max. 

0°C min.

287 mm.
Templado 
Semidesértico.

Hemisferio Norte a 
2,000 msnm.

Zona de cultivo

CataVinificación: 

Maridaje

AnálisisVariedades de uva

Las condiciones geoclimáticas donde se encuentran 
los viñedos de Finca Sala Vivé producen una viticultura 
extrema, dando una peculiar condición de excelente cali-
dad, únicas en todo el mundo.

Vista
Vino limpio y brillante, color 
amarillo muy tenue con destellos 
verdosos. Presenta una burbuja 
constante formando una 
abundante corona de burbujas 
en la parte superior de la copa.

Olfato
Intensidad aromática alta, con 
notas de frutos frescos como 
pera, manzana y algunas notas 
de flores blancas.

Gusto 
Buena frescura en boca, es un 
ataque suave al paladar con 
un final dulce percibiendo su 
agradable burbuja.

Crianza
9 meses

Cada una de nuestras variedades de 
uva son resultado de una excelente 
viticultura siendo cosechadas de 
manera manual, los racimos son 
despalillados, separando los granos 
para poder ser prensados y realizar 
una fermentación de los mostos en 
tanques de acero inoxidable a 17°C 
durante 10 días aproximadamente. 
Una vez terminada la primera 
fermentación de cada variedad 
de uva, se prepara el “Coupage” 
(Mezcla de vinos terminados), 
adicionando a esta mezcla una 
levadura previamente seleccionada 
y posteriormente embotellarla, 
bajando estas botellas a la cava a 
25 m de profundidad para generar 
una segunda fermentación siendo 
esta la característica principal del 
método Champenoise generando 
una burbuja de manera natural. 
Después del periodo de crianza se 
realiza el aclarado o removido en 
pupitres y las lías de levadura son 
removidas haciendo su degüelle y 
posteriormente colocarles corcho y 
rejilla a nuestras botellas.

Temperatura de consumo: 6 °C a 8°C 
Para degustarlo en cualquier ocasión, ya sea como acompañante de  
alguna entrada, algún postre o algún platillo más complejo, aves,  
pescados y pastas.

V I N O  B L A N CO  E S P U M O S O  D U LC E

Vivante 
Dulce Fruité 

pH

11.5% 4.2 g/L

45  g/L 3.5

Alc. Vol. Acidez 
Total

Azúcar
materia 
reductora

Saint ÉmilionMacabeu

Chenin Blanc




