LINHA MICROLOTES

LARANJUA GROS MANSENG 201 7

UVA: | OO% GROS MANSENG
SAFRA: 20 1| 7
PRODUGAO 5.000 KG/HA

ELABORAGCAO

COLHEITA MANUAL DURANTE A MANHA COM SELEGAO DE UVAS.

PASSAGEM DE | 2 HORAS EM CAMARA FRIA A 8°C. NOVA SELECAO DE UVAS,
DESENGACE E ESMAGAMENTO. FERMENTAGCAO NATURAL COM LEVEDURAS
INDIGENAS A 26°C POR 20 DIAS.

MACERACAO POS-FERMENTATIVA POR | O DIAS.

ESTAGIO DE | 3 MESES EM CARVALHO FRANCES.

PERMANECEU EM CAVE POR | 2 MESES ANTES

DE COMEGAR A COMERCIALIZAGCAO.

TEOR ALcoOdLICO: | 2,0%

DURAGAO DA FERMENTAGAO: 20 DIAS
TEMPERATURA DA FERMENTAGAO: 26 C°
FERMENTAGAO MALOLATICA: | OO%

\VIAPIANA AGUCAR RESIDUAL: | ,4 G/L
ACIDEZ TOTAL: 5,74 G/L
PH: 3,45

oo Mlanseng

DEGUSTAGAO

COLORAGAO DOURADA COM REFLEXOS LARANJAS. AROMA DE

FRUTAS BRANCAS, FOLHAS SECAS E ESPECIARIAS COM TOQUE RESINADO.
NA BOCA E ENCORPADO DEVIDO A LONGA MACERAGCAO, MACIO, COM

BOA ACIDEZ E FINAL PROLONGADO.

GASTRONOMIA

MASSAS COM MOLHO TRUFADO, PAELLA DE FRUTOS DO MAR,
MASSAS COM MOLHO BRANCO, CARNES BRANCAS.
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