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Vinho Tinto Seco Fino Tannat

Cultivo da uva: producdo restrita de 2 a 3 kg de uva por
planta, em videiras conduzidas em formato espaldeira, com o
objetivo de obten¢ao de uma uva com qualidade superior.

Uvas: 100% Tannat
Safra: 2016

Elaboragao do vinho:
1) Colheita e sele¢do manual dos cachos
2) Pesagem
3) Desengace (separac¢ao dos graos de uva do engaco)

4) Destinac¢ao dos graos ao tanque fermentador, onde I3
permanecem em maceracao por um periodo de 15 dias a uma
temperatura controlada de 22°C.

5) Apos a fermentacgdo, o vinho tem como destino os tanques
reservatorios para estabiliza¢ao natural (eliminacao da
borra), onde |a permanece por um periodo que varia de 09 a
18 meses.

6) Durante o periodo de estabilizacdao, 50% do vinho é
destinado ao amadurecimento em barricas de carvalho
americano e francés por um periodo médio de 06 meses
7) Passados os 06 meses em carvalho, os 50% de vinho
retornam ao tanque reservatodrio para serem misturados ao
vinho que ndo amadureceu em carvalho, para a obtengao de
um vinho equilibrado, o qual preserva o sabor da fruta e
apresenta as caracteristicas da madeira
8) Envase
9) Armazenamento em cave por um periodo minimo de 06
meses

Producao: 3.300 garrafas

Safra 2016. Vinicola Torcello, Bento Gongalves/RS em 25/09/2018.
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