ZOGARIBALDI

X COOPERATIVA VINICOLA

: 3 VINHO GARIBALDI MOSCATO GIALLO

VINHO FINO BRANCO SECO
2025 750 mL

A linha Garibaldi Memoérias nasce como um tributo & nossa propria histéria. E o
compromisso de valorizar os ciclos fundamentais que moldaram nossa trajetoria

desde a fundacao, transformando décadas de dedicagcdo em vinhos de
exceléncia. Cada rotulo desta colegcdo destaca datas emblematicas que
simbolizam nosso crescimento e a superag¢ao de desafios. Mais do que vinhos,
sao registros liquidos que ajudaram a construir aquela que hoje é uma das
principais referéncias da vitivinicultura brasileira: a Cooperativa Vinicola
Garibaldi.

INFORMAGOES TECNICAS DO VINHEDO

VARIEDADE: Moscato Giallo
ORIGEM DA VARIEDADE: Italia
LOCALIZA(;AO VINHEDO: Serra Gaucha/RS - Brasil

PRATICAS VITICOLAS: Desbrota, desponta, desfolha na regiao
dos cachos e controle da produtividade.

COLHEITA: Manual e seletiva

PROCESSO DE VINIFICAGCAO

 GARIBALDI

MEMORIAS Desengace dos cachos
F Prensagem lenta e delicada em prensa inerte
3 Clarificacéo prévia do mosto
LD s ool L Fermentacéo alcodlica com controle de temperatura entre 14 e 16 °C
i 1018 Uso de leveduras selecionadas
,115%% MOSCATOGIALLO Tl Centrifugacao

Maturacao em barricas de carvalho francés por 6 meses
Estabilizacdo tartarica

Filtracéo

Engarrafamento

ASPECTOS SENSORIAIS DADOS ANALITICOS

Coloracao amarelo palha com reflexos esverdeados,

limpido e brilhante GRADUACAO ALCOOLICA: 12,5% v/v

ACIDEZ TOTAL: 80 meq/L
ACUCARES: 1,2 g/L
pH: 3,34

Alta intensidade aromatica lembrando principalmente
frutas tropicais como maméo papaia, maracuja e toque
floral
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Em boca é equilibrado, com bom frescor e persisténcia
média

)
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Boa companhia para comida tailandesa e indiana a base de
gengibre, coentro e curry suave, petiscos salgados e
fondue de queijo

Temperatura de servico de 4 a 6 °C

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