
ASPECTOS SENSORIAIS

GRADUAÇÃO ALCOÓLICA:  12,5% v/v

ACIDEZ TOTAL:  70 meq/L

AÇÚCARES:  2,5 g/L 

pH :  3,34

www.vinicolagaribaldi.com.br

VINHO GARIBALDI  MERLOT

Coloração vermelho rubi intenso e aspecto l ímpido

Apresenta corpo moderado com acidez equil ibrada e
taninos macios

sac@vinicolagaribaldi.coop.br

Temperatura de serviço de 15 a 17 °C 

V I N H O  F I N O  T I N T O  S E C O

INFORMAÇÕES TÉCNICAS DO VINHEDO

ORIGEM DA VARIEDADE:  França

LOCALIZAÇÃO VINHEDO:  Serra Gaúcha/RS - Brasil

VARIEDADE:  Merlot

(54) 3464-8100

2025 |  750 mL            RESERVA

PROCESSO DE VINIFICAÇÃO

Desengace dos cachos 
Prensagem lenta e delicada em prensa inerte
Clarificação prévia do mosto 
Fermentação alcoólica com controle de temperatura entre 14 e 16 °C
Uso de leveduras selecionadas
Centrifugação 
Maturação em barricas de carvalho francês por 6 meses
Estabil ização tartárica
Filtração 
Engarrafamento

Aromas com notas de frutas vermelhas, manteiga e um
toque de chocolate

Combina bem com cortes italianos como galeto primo
canto, carnes vermelhas grelhadas, massas com ragu de
carne ou funghi e tábua de frios

DADOS ANALÍTICOS

PRÁTICAS VITÍCOLAS:  Desbrota,  desponta, desfolha na região
dos cachos e controle da produtividade.

A l inha Garibaldi  Memórias nasce como um tributo à nossa própria história.  É  o
compromisso de valorizar os ciclos fundamentais  que moldaram nossa trajetória
desde a fundação,  transformando décadas de dedicação em vinhos de
excelência.  Cada rótulo desta coleção destaca datas emblemáticas que
simbolizam nosso crescimento e  a  superação de desafios.  Mais  do que vinhos,
são registros l íquidos que ajudaram a construir  aquela que hoje  é  uma das
principais  referências da vit iv inicultura brasi leira:  a  Cooperativa Vinícola
Garibaldi .

COLHEITA:  Manual e seletiva 
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