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BEBIDA DE UVA ADOCADA

BEBIDA DE UVA ADOCADA
1,5 L

A linha Precioso traduz a dedicagao que nasce do trabalho de nossas familias
cooperadas, resultando em uma proposta harmoniosa e cheia de vida. Representando
a tradicao de uma marca que celebra as nossas raizes, esta linha une a esséncia do
cooperativismo ao perfeito equilibrio entre a dogura sutil e o frescor frutado, com
notas marcantes de frutas vermelhas. A escolha ideal para acompanhar os pratos
mais afetuosos da culinaria italo-brasileira.

INFORMAGOES TECNICAS DO VINHEDO

VARIEDADES: Bordo e Isabel
ORIGEM DAS VARIEDADES: Estados Unidos
LOCALIZA(;AO VINHEDO: Serra Gaucha/RS - Brasil

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

R DE UVA ADGRIE COLHEITA: Manual e seletiva

HABORADD GOM UVAS DA
SERRA GAUCHA

PROCESSO DE VINIFICAGCAO

Desengace dos cachos com leve esmagamento
Termoprocessamento com tecnologia Flash Détent (Extracao por
vacuo)

Processo enzimatico para extracio de cor e aroma

Prensagem em prensa continua

Conservacao em tanques de inox

Formulacdo em tanques de inox (30% de Suco de Uva e 70% de
agua)

Filtracao

Pasteurizacéo e envase a 90°C

ASPECTOS SENSORIAIS DADOS ANALITICOS

Coloracéao violacea de média intensidade, limpido e
brilhante

o> . .

GRADUAGAO ALCOOLICA: 0,0% v/v
ACIDEZ TOTAL: 67 meq/L
ACUCARES: 110,0 g/L

VALOR ENERGETICO: 44 Kcal/100 mL

B Aromas frutados e adocicados, lembrando frutas
7 vermelhas como cereja e tutti-frutti.

@ Paladar adocicado e leve, com acidez moderada.

%{ Combina com alimentos em geral, acompanhando
bem todas as refeig¢oes

Temperatura de servico de 4 °C
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