LINHA JOVEM

ROSE

UVAS: PINOT NOIR, RIESLING, VIOGNIER
SAFRA: NAQ SAFRADO
PRODUGAO 8.000 KG/HA

ELABORACAO

COLHEITA MANUAL COM SELEGCAO DE UVAS.

PASSAGEM DE | 2 HORAS EM CAMARA FRIA 8°C.

PINOT NOIR - MACERAGAO DE 48 HORAS, RETIRADA DOS CASCAS,

ADICAO DE LEVEDURAS SELECIONADAS E FERMENTAGAO A | 8°C.

RIESLING E VIOGNIER - PRENSAGEM. LIMPEZA PREVIA DO MOSTO,

ADICAO DE LEVEDURAS SELECIONADAS E FERMENTAGAO A | 5°C.

APOS, PERMANECEU 4 MESES SOBRE AS BORRAS NOBRES

SEGUIDOS DE ESTABILIZAGAO TARTARICA, PROTEICA,

—_— FILTRACAO E ENGARRAFAMENTO.

TEOR ALCOOLICO: | | %

DURAGAO DA FERMENTAGAO: | 8 DIAS
TEMPERATURA DA FERMENTAGAO: |5 A 18 C°
FERMENTAGAO MALOLATICA: O%

AGUCAR RESIDUAL: 2,6 G/L

: ST s ACIDEZ TOTAL: 6,8 G/L
PH: 2,98
APIANA DEGUSTAGAO

COLORAQS.O ROSA CLARO COM REFLEXO SALMAO. AROMAS DE FRUTAS

VERMELHAS FRESCAS, COMO CEREJA E MORANGO, COM UMA LEVE

NOTA FLORAL. NO PALADAR, TEM O SABOR DAS FRUTAS

(L‘\ VERMELHAS, E LEVE, REFRESCANTE E MACIO.

GASTRONOMIA
PRATOS LEVES, PETISCOS, PEIXES E FRUTOS DO MAR,
EM ESPECIAL COMIDA JAPONESA.

Safra. Vinicola Viapiana em 01/09/2019. Flores da Cunha/RS.
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