JOGARIBALDI

COOPERATIVA VINICOLA

VINHO GARIBALDI VG CHARDONNAY
VINHO FINO BRANCO SECO
2025|750 mL

A linha Garibaldi VG é o reflexo do trabalho que nasce pelas maos de
nossas familias cooperadas e atinge a exceléncia através da tecnologia de
ponta. Representando o vigor de uma marca solida, esta colegcao une a
alma do cooperativismo a sofisticagao de tintos e brancos marcados pela
evolu¢cao em madeira, além da complexidade de nossos espumantes
Charmat

INFORMAGOES TECNICAS DO VINHEDO

VARIEDADE: Chardonnay
ORIGEM DA VARIEDADE: Franca
LOCALIZACAO VINHEDO: Serra Gaucha/RS - Brasil

SISTEMA DE CONDUGAO DO VINHEDO: Espaldeira
PRATICAS VITICOLAS: Desbrota, desponta, desfolha na regiéao
dos cachos e controle da produtividade.

COLHEITA: Manual e seletiva

PROCESSO DE VINIFICACAO
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Engarrafamento
ASPECTOS SENSORIAIS DADOS ANALITICOS

Apresenta coloragdo amarelo palha com leves reflexos

dourados GRADUAGAO ALCOOLICA: 12,6% v/v

ACIDEZ TOTAL: 85 megq/L
ACUCARES: 1,8 g/L
pH: 3,36

Aromas intensos de frutas maduras como abacaxi,
péssego e banana, com nuances tostadas que remetem a
baunilha

9

)

No paladar, apresenta boa persisténcia, frescor e volume
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Harmoniza com peixes, frutos do mar, risotos leves e
saladas

Temperatura de servigo de 8 a 10 °C

. (54) 3464-8100 Paad sac@vinicolagaribaldi.coop.br @ www.vinicolagaribaldi.com.br
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