Cristofoli

TANNAT

MACERAGAO CARBONICA

Bﬂ‘\ VINHO FINO TINTO SECO

Técnica de maceragdo carbonica

Nesta técnica de vinificagao, o tanque é enchido com os cachos
inteiros e colocados sob uma atmosfera de géas carbénico por 7
dias. Nesta fase de maceracgédo carbonica a constituicdo das
bagas é modificada por reagées de metabolismo anaerébio e
por difusdo, no mosto, da baga, de constituintes dos tecidos
solidos desagregados por anaerobiose.

Durante este periodo de metabolismo anaerébio séo formadas
quantidades pequenas de etanol e a acidez das bagas diminui
(diminuigéo do acido malico), e esta dltima alteragdo é a mais
evidente. Desenvolve-se um aroma caracteristico, e a extragao
de taninos e antocianas (cor), é mais limitada que na maceragéo
classica. Apés este periodo o tanque é esvaziado, os cachos séo
prensados, e o mosto sofre a fermentagéo alcodlica normal, sem
maceragédo das cascas apos a prensagem.

Analise sensorial

Olhar Sentir
Coloragao vermelho rubi com toque

framboesa.

Notas lacteas misturadas com aroma de
violeta. frutas vermelhas, com destaque para

LINHA COLECAO

TANNAT

O provavel berco da uva Tannat € o territério entre o sul da
Franca e o Pais Basco (nordeste da Espanha), conhecido como
Pireneus. Seu nome deriva do dialeto da regido de Béarn e
significa “tostada, bronzeada”, uma provavel referéncia a
coloragdo escura da uva. A uva tannat origina vinhos de cor
violacea intensa, ricos em taninos e com acidez bem marcada.

Através da técnica de maceragao carbonica suavizamos sua
carga polifendlica, criando um vinho mais delicado,
mantendo a sua cor violeta e aumentando a intensidade
aromatica, muito marcada pelas notas de frutos negros,
especiarias e toques lacteos.

Origem Vindima
Serra Galcha 2026
Variedade Técnica de vinificagdo

Tannat Maceragao carbodnica: 7 dias sob
atmosfera de gas carbdnico

Teor alcodlico Temperatura de servigo
13% 18 a 20°C

Maturagéao
Sem passagem por carvalho

Harmonizagao
Churrascos, carnes gordurosas, queijos intensos e charcutaria

Processo de elaboracao

1. Colheita manual dos cachos de vinhedos selecionados;

2. Colocagao dos cachos inteiros dentro do tanque por 7
dias em atmosfera carbénica;

3. Prensagem direta das uvas;

4. Fermentagao alcoolica do mosto (sem as cascas) com
levedura selecionadas a uma temperatura de 18°C ;

5. Trasfega do vinho ap6s a fermentagao alcodlica;
6. Estabilizagdo do vinho em tanque de inox;
7. Engarrafamento.

Saborear

Otimo volume de boa, com acidez
moderada, cremoso e com taninos macios
presentes.
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