BODEGA

HUMBERTO CANALE

CARACTER PATAGONICO

HuMBERTO CANALE

Brusu

ComrosiciON: MEerrot 100%

ORIGEN: SON VINEDOS PROPIOS UBICADOS EN EL ArTOo VALLE DE Rfo
NEGRO EN LA PATAGONTA ARGENTINA.

CoSECHA: MEDIADOS DE MARZO. MANUAL.
RENDIMIENTO: 9.000 KGS POR HECTAREA

ELABORACION: FINALIZADO EL PERIODO DE CONTACTO DE 36 A 48 HS
NECESARIO PARA LA EXTRACCION DE COLOR SE SEPARA LA FASE LIQUIDA DE
LOS ORUJOS (SEMILLAS Y HOLLEJOS) SIN EJERCER PRESION. A ESTE MOSTO
OBTENIDO SE LE REALIZA UN DESBORRE CON UTILIZACION DE FRiO Y
ENZIMAS PECTOLITICAS Y POSTERIORMENTE FERMENTA A BAJAS TEMPERATU-
RAS (15°17° C) POR UN PERIODO DE 12 A 15 DfAS. FINALIZADA LA FERMEN-
TACION ALCOHOLICA SE INICIAN LOS PROCESOS DE CLARIFICACION,
FILTRACION Y ESTABILIZACION NECESARIOS PARA EMBOTELLADO LO MAS
TEMPRANO POSIBLE PARA ASEGURAR LA CONSERVACION DE AROMAS Y
FRESCURA DEL PRODUCTO.

GUARDA: 3 ANOS

NOTAS DE CATA

ATRACTIVO COLOR SALMON, AROMA A NOTAS FRUTALES COMO GUINDAS ,
CEREZAS Y FRAMBUESAS.

EN BOCA SE PERCIBE SUAVE, SEDOSO, ARMONICO Y AMABLE.

MARIDA]EZ IDEAL PARA COMPARTIR CON AMIGOS EN MOMENTOS PREVIOS A
LAS COMIDAS, EN RECEPCIONES O COPAS DE BIENVENIDA, TAMBIEN PARA

ACOMPANAR ENSALADAS FRESCAS CON MARISCOS, PESCADOS Y PASTAS FRIAS.

TEMPERATURA DE SERVICIO: 5° A 7° C.

Datos TEcN1COS
Arconor: 11.5 % Vor.
TOTAL ACIDITY: 5.85 GR/L
RESIDUAL SUGAR: 35 GR/L
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