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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Cao Perdigueiro Trebbiano Macerado 2023
Vinicola Cao Perdigueiro

Safra 2023

Pais Brasil

Regido Serra Gaucha
SubRegido Nova Prata

Tipo laranja

Castas Trebbiano

Teor Alcoélico MN%

Maturacgao em tanques de ago inox
zzr::,?:;atura de 10 a 12 °C

Guarda 2028

Decanter -

Premiagdes

VEDANTE TACA

Natural Riesling

APRESENTAGAO VINUMDAY

O C3o Perdigueiro Trebbiano Macerado 2023 é um vinho laranja excepcional que nossa curadoria teve o
prazer de conhecer.

Trata-se de um 100% varietal de Trebbiano, concebido com uvas de Nova Prata, na Serra

Gaucha. Detalhe importante é que a Cao Perdigueiro ndo possui vinicola, nem vinhedo. Fazendo uma
analogia, Arlindo atua como "um cdo farejador", viajando pelo Brasil em busca de parcelas de videiras
com destacada qualidade, para originar sua espléndida gama de vinhos, e, claro, sempre prezando por
fazer as vinificagdes na origem.

Utilizando uvas selecionadas ja nas videiras, este exemplar foi elaborado por meio de uma maceracado
pelicular em baixa temperatura (15°C) durante 7 dias. Apds a separacgao, finalizou a fermentagao alcodlica
e manteve-se nos tanques por alguns meses.
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DESCRICAO

ambar
INTENSIDADE baixa I I S alta
EVOLUCAO primario I I terciario

DESCRIGAO  perfumadas notas de pera em calda, laranja confitada,
abacaxi, mel e alguns toques florais, bem sutis

INTENSIDADE baixa [N NN S . alta
DOCURA seco [N doce
ACIDEZ baixa I NN . alta
TANINO baixa I alta
CORPO leve N N encorpado
PERSISTENCIA curta NN NN I . longa

DESCRI(;AO em boca, mostra toda sua personalidade por meio de
um conjunto com étima intensidade e persisténcia
de sabor, taninos delicados e uma belissima acidez

CARNES

I peixe I crustéceo M ave suino
cordeiro gado caga curada
QUEIJOS N frescos M moles médios duros
DA TERRA hortalicas [l legumes M cereais cogumelos
AMIDOS I massas M risotos polenta tubérculos
TEMPEROS pimentas [l ervas especiarias aromaticos
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

peixes grelhados ou assados na brasa, frutos do mar no bafo,

DESCRIGAO queijos de pasta mole, como brie e camembert, aves assadas no

forno, batatas ao alecrim, massas com molhos leves e risotos em
geral
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