ZOGARIBALDI

COOPERATIVA VINICOLA

GRANJA UNIAO CABERNET FRANC

VINHO FINO TINTO SECO
750 mL

A linha Granja Unido resgata um dos nomes mais emblematicos da vitivinicultura
brasileira, unindo décadas de tradig¢ao e historia ao frescor exigido pelo paladar
contemporaneo. Com um perfil nitidamente jovem e delicado, esses vinhos sao a
expressao maxima da versatilidade, transformando o legado classico da marca em
rotulos faceis de beber e repletos de vivacidade. E o encontro perfeito entre o
respeito ao passado da Cooperativa Garibaldi e a leveza de vinhos pensados para o

dia a dia, entregando elegancia e equilibrio em cada tag¢a de forma descomplicada.

INFORMAGOES TECNICAS DO VINHEDO

VARIEDADE: Cabernet Franc
ORIGEM DA VARIEDADE: Franca

LOCALIZACAO VINHEDO: Serra Gaucha/RS - Brasil

o) wc_;\ PRATICAS VITICOLAS: Desbrota, desponta, desfolha na regiéo
St ‘ dos cachos e controle da produtividade.
L COLHEITA: Manual e seletiva
dtll%yy | CABERNET
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PROCESSO DE VINIFICAGCAO

SERRA GAUCHA
BRASIL

Desengace dos cachos com leve esmagamento

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

Fermentacao malolatica

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

Estabilizacdo tartarica

Filtracdo tangencial

Engarrafamento

ASPECTOS SENSORIAIS DADOS ANALITICOS

Coloracéo vermelho rubi com reflexos violaceo e
aspecto limpido GRADUAGAO ALCOOLICA: 11,5% v/v
ACIDEZ TOTAL: 70 meq/L
ACUCARES: 1,8 g/L

pH: 3,58

Aromas de frutas vermelhas com um toque de
especiarias e notas tostadas.
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Leve e jovem, com taninos macios e acidez
equilibrada
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Harmoniza com carnes vermelhas, risotos e massas
com molhos estruturados, queijos e embutidos

Temperatura de servico de 16 °C

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