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VINHEDOS
Finca El Paraíso 

IDADE DA VINHA
30 anos em média. 

ALTITUDE
720 metros em média

ENÓLOGO
Pablo Cúneo

COMPOSIÇÃO VARIETAL
Gewurztraminner 60% - Viognier 40%

MATURAÇÃO EM BARRICAS
Macerado em contato com as cascas
durante 3 meses em cubas de carvalho
francês e 3 meses em ânforas de barro,
sem cascas.

POTENCIAL DE GUARDA
4 anos

APUNTES NARANJO 2025

VINIFICAÇÃO
Os vinhos laranja são aqueles elaborados
com uvas brancas maceradas e fermentadas
com suas cascas e sementes. É esse processo
que lhes confere a cor e o perfil que lhes dá
o nome. As uvas são colhidas manualmente
e, em seguida, é realizado o desengace.
O mosto é fermentado em cubas de carvalho
francês de 2000 litros em contato com as
cascas, a uma temperatura controlada entre
16 e 18 °C, com leveduras especialmente sele-
cionadas. Após a fermentação, é armazenado
durante 3 meses em ânforas de barro em
contato com as borras, depois é filtrado suave-
mente e engarrafado.

Alcohol: 13,3
PH: 3,2
Acidez total: 6,3
Açúcar residual: 2,3 g/l

APRECIE COM MODERAÇÃO. PROIBIDO A VENDA PARA MENORES DE 18 ANOS.

Vinho de cor laranja suave com reflexos
acobreados, brilhante e luminoso. No nariz
destacam-se a flor de laranjeira, mel fresco,
casca de frutas cítricas como laranja e um
toque herbáceo de erva-doce. Na boca
mantém um equilíbrio entre acidez e fru-
ta fresca, é vivo, franco e expressivo,
com uma textura algo pungente, mas
agradável. De bom corpo, com final
persistente e certa untuosidade. Um
vinho original, inovador, com múltiplas
nuances para desfrutar.


