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FICHA TECNICA DE GODELLO

Tipo de Producto: Joaquin Rebolledo Godello
Empresa elaboradora: Joaquin Rebolledo S.A.
Graduacion alcoholica del producto: 13%

Estabilidad bioldgica del producto: producto estabale
microbiolégicamente, siempre que se siga las recomendaciones de
almacenaje:

e Método y andlisis: Determinaciones microbiolégicas.
e PARAMETROS ANALITICOS CRITICOS:

Recuento total mohos y levaduras: Ausencia u.f.c./100 ml
Recuento total levaduras: Ausencia u.f.c./100 ml
Recuento total enterobacterias: Ausencia u.f.c./100 ml
Recuento coliformes totales: Ausencia u.f.c./100 ml
Recuento coliformes fecales: Ausencia u.f.c./100 ml
Recuento pseudomonas: Ausencia u.f.c./100 ml
Recuento estreptococos grupo D: Ausencia u.f.c./100 ml
Recuento clostridium sulfito reductores: Ausencia u.f.c./200 ml
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5. Vida util: no es necesario establecer fecha de caducidad.
6. Temperatura de conservacion: Temperatura ambiente

Caracteristicas organolépticas

e Vista: Vino de color amarillo pajizo con reflejos verdes, limpio y
brillante.

e Nariz: Calidad en intensidad de aromas primarios, perfumes de
manzana, albaricoque y melocotén, sensacion de hinojo.

e Boca: untuoso, textura ligera grasa y bien estructurado. Acidez bien
equilibrada, ligeramente goloso, y con un elegante amargor que le
hace persistente en la boca. Postgusto frutal largo.

e Presentacion: Botella de 0,75 L

e Forma y momento de consumo: Pescados , mariscos , ensaladas y
quesos . Servir a temperatura entre 8 -10 °C .

Presentacion: Botella de 0,75 L
Naturaleza del envase: Botella de vidrio y tapdn de corcho
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