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COOPERATIVA VINICOLA

VINHO PRECIOSO LICOROSO ORIGINAL

VINHO ROSADO LICOROSO DOCE
750 mL

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 dog¢ura 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: Isabel
ORIGEM DAS VARIEDADES: Estados Unidos
LOCALIZACAO VINHEDO: Serra Gaucha/RS - Brasil

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

COLHEITA: Manual e seletiva

PRECLOSO

{0400 LICOROSO DOCE

PROCESSO DE VINIFICAGCAO

Desengace dos cachos e esmagamento

Esgotamento e prensagem da uva Isabel com leve extracao da cor
Fermentacdo alcodlica com controle de temperatura entre 18 e 20 °C
Uso de leveduras selecionadas

Fermentacao malolatica

Fortificacdo com dlcool e adi¢cdo de aglucar para categoria licoroso
doce

Maturacéo e envelhecimento em tanques de madeira

Estabilizacéo tartarica

Filtracao
Engarrafamento
ASPECTOS SENSORIAIS DADOS ANALITICOS
Coloracéo vermelho rubi com reflexos ambar.
Aspecto brilhante e boa viscosidade e formacéao de GRADUAGAO ALCOOLICA: 15,0% v/v
lagrimas '

ACIDEZ TOTAL: 110 meq/L
ACUCARES: 150,0 g/L
pH: 3,30

Aromas com notas de frutas passas, acicar mascavo
e abdbora caramelada

9

Denso, com sabor suave e acidez equilibrada

)

Harmoniza com sobremesas em geral, como: mousses,
frutas em calda, chocolates ao leite, bolos e tortas,
podendo também ser servido como digestivo. Muito
utilizado em receitas de Bolos de Noiva
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Temperatura de servico de 8 °C
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