VALADOS 2 MELGACO

\lvarinho

VINIFICAGAO NATURAL
Branco 2017

REGIAO Mongio e Melgago - A origem do Alvarinho
Vinho Verde DOC - Denominagao de Origem Controlada

CASTAS Alvarinho
VINDIMA Corte manual para caixas de 25 kg (max.)
VINIFICAGAO Maceragiio pelicular de uvas desenga-

¢adas. Prensagem das massas até atingir a pressao de
0.8 bares, decantagdo estatica durante 24 horas a 14°C.

FERMENTAGAO Em cuba de ago inoxidavel, a tempe-
ratura controlada de 17°C, até completo desdobramento
dos agticares.

ESTAGIO Em cuba de aco inoxidével, com batonnage
durante 2 meses, permanecendo depois mais 8 meses,

Alvrinho em estagio sobre borras finas, em contacto com madeira,
até a sua preparacao para engarrafamento.
VALADOS Adicionalmente, 3 meses de estagio em garrafa.
SMELGACO

PARAMETROS QUIMICOS
Alcool Vol.: 1370%

pH: 310

Acidez Total: 6.70 gr/L
Acticar Residual: < 1.5 gr/L

ENGARRAFAMENTO
Em 20-Ago-2018, com rolha de corti¢a natural
3.000 garrafas (75 cl)
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