LINHA PREMIUM

CHARDONNAY 2015

UVA: | OO% CHARDONNAY
SAFRA: 2015
PRODUGAO 4.500 KG/HA

ELABORAGCAO

3 COLHEITA MANUAL DURANTE A MANHA COM SELEGCAO DE UVAS.
PASSAGEM DE 24 HORAS EM CAMARA FRIA A 6°C. MACERAGAO A FRIO POR
| 2 HORAS. PRENSAGEM. LIMPEZA PREVIA DO MOSTO, ADIGAO DE LEVEDURAS
SELECIONADAS E FERMENTAGAO A | 4°C. PERMANECEU | 4 MESES EM
BARRICAS DE CARVALHO FRANCES SOBRE AS BORRAS NOBRES. APOS,
ESTABILIZAGAO TARTARICA, PROTEICA, FILTRAGAO E ENGARRAFAMENTO.

TEOR ALCOOLICO: | 3%

DURAGAO DA FERMENTAGAO: | 5 DIAS
TEMPERATURA DA FERMENTAGAO: |5 C°
FERMENTAGAO MALOLATICA: 50%
AGUCAR RESIDUAL: | ,60 G/L

ACIDEZ TOTAL: 6,25 G/L

PH: 3,28

DEGUSTAGCAO

COLORAQZ\O AMARELO COM TOQUES ESVERDEADOS. AROMAS DE NOZES,
CHOCOLATE BRANCO, FLOR DE EUCALIPTO E TOQUES CITRICOS.

NO PALADAR E PICANTE, UNTUOSO, SABOROSO

E COM FINAL REFRESCANTE E AMANTEIGADO.

ADIANIA GASTRONOMIA
B FRUTOS DO MAR, RISOTO DE DAMASCO E FIGO.

Safra 2015. Vinicola Viapiana em 01/09/2019. Flores da Cunha/RS.
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