JOGARIBALDI

COOPERATIVA VINICOLA

VINHO GARIBALDI VERO MERLOT

VINHO FINO TINTO SECO
750 mL

Ha quase um século, a Cooperativa Vinicola Garibaldi traduz em cada garrafa o
orgulho de uma historia construida sobre cooperacao, trabalho e paixao pela
vitivinicultura.

A busca pela exceléncia encontra sua expressdo genuina na linha Garibaldi VERO, cujo
nome — do italiano "verdadeiro’ reflete o compromisso da cooperativa com a pureza
e a fidelidade ao fruto. Desenvolvidos para celebrar a leveza do cotidiano, 0s
espumantes VERO traduzem a honestidade do terroir gatucho em bebidas vibrantes e

refrescantes, convidando o paladar a descobrir a esséncia real de cada casta.

INFORMAGCOES TECNICAS DO VINHEDO

VARIEDADE: Merlot

ORIGEM DA VARIEDADE: Franca
LOCALIZA(;AO VINHEDO: Serra Gaucha/RS - Brasil

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

COLHEITA: Manual e seletiva

GARIBALDI

VERO

MERLOT

PROCESSO DE VINIFICAGCAO

Desengace dos cachos com leve esmagamento

Termovinificacdo com tecnologia Flash Détent (Extracdo por vacuo)
Fermentacdo alcodlica com temperatura controlada entre 18 e 20°C
Uso de leveduras selecionadas

Fermentacao malolatica

Maturagcdo em tanques de inox com cubos de carvalho francés e
americano por 3 meses

Estabilizacao tartarica

Filtracdo tangencial

Engarrafamento

ASPECTOS SENSORIAIS DADOS ANALITICOS

Coloracéo vermelho rubi com reflexos violaceos e
aspecto limpido GRADUAGAO ALCOOLICA: 11,5% v/v
ACIDEZ TOTAL: 70 meq/L
ACUCARES: 2,0 g/L

pH: 3,52

Aromas com notas de frutas vermelhas e um toque
de especiarias
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Jovem e leve com taninos macios e acidez
equilibrada
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Combina com carnes vermelhas, risotos e massas
com molhos estruturados, queijos e embutidos

Temperatura de servico 12 °C

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