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AT 20 anos celebrando la excelencia del vino

FICHA TECNICA VINOS CASEROS Y ARTESANALES

(Completar segun corresponda)

Fecha:

FAJA DE SEGURIDAD: ..o
N DE ANALISI S oo

1. UBICACION DEL VINEDO:

Restriccion Hidrica: Sl D NO D
Accidentes Climaticos: SI [_JNO [_]

Fecha del accidente climatico: ...... [oveiil. [ooo....

¥
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2. MODO DE COSECHA:

FECHA: ...... l...... lo......
Granel

Carros cosecheros
Recipientes de 40 a 100 Kg.

Cajas

0O

3. ELABORACION

3.1. MODO DE EXTRACCION DEL MOSTO:

Especificar tipo de molienda, maceracion pelicular, (tiempo, temperatura), escurrido

3.2. TRATAMIENTOS PREFERMENTATIVOS:

Especificar: Sistema de desborre, con o sin frio, encimado, etc.
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3.3. FERMENTACION:

Especificar utilizacién o no de levaduras seleccionadas (cepa), nutrientes (dosis),

clarificacion (dosis), ajuste de pH, etc.

Temperatura de fermentacion: °C, Dias de fermentacion: . . .................

3.4. FERMENTACION Y/O CONSERVACION EN BARRICA DE ROBLE:
Especificar tipo de barricas, intensidad de tostado, origen, fecha de llenado de las

barricas, tiempo estimado de permanencia, porcentajes que intervienen en el corte.

3.5. FERMENTACION MALOLACTICA:

S []
NO [
Cepas Indigenas:
S| N
NO [

4. ESTABILIZACION:
Destacar a qué procesos y aspectos de estabilizacién ha sido sometido.
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6. ANALISIS QUIMICOS:

Analisis Valor Unidad
Alcohol % VIV.a20°C
Extracto Seco gr./l
Azucares Reductores gr./l
Acidez Total gr./l
Acidez Volatil gr./l
SO2 total mg./I
SO2 Libre mg./I
pH
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