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CASA VALDUGA
DESDE 1875 RESERVA BLUSH 2009

Vindima: 2009

Variedade: Chardonnay 70% | Pinot Noir 30%
Terroir: Vale dos Vinhedos

Clone Varietal: Entav 96 | Inra 113

Clone Porta-Enxerto: 3309 | 3309

Sistema de Producdo: Espaldeira Simples
Densidade/ha: 4.000 plantas

Tipo de Poda: Corddo Esporonado

Carga de Gemas/ha: 60.000

Praticas Viticolas: Desbrota, desponta, desfolha na regido dos cachos, raleio de cachos
para controle de producao.

Colheita: Manual e seletiva.

Vinifica¢do — Método Tradicional

Elaboracdo do vinho base

- Selegdo final dos cachos;

- Desengace das uvas frescas;

- Maceracdo em frio por 12 horas;

- Prensagem descontinua e delicada;

- Limpeza estatica do mosto;

- Uso de leveduras selecionadas Saccaromyces Cerevisiae;

- Fermentacio alcéolica com temperatura de 152 a 162C;

- Estabilizacdo tartérica;

- Filtragdo.

Tomada de espuma

- Inoculagdo de leveduras selecionadas;

- Engarrafamento;

- Segunda fermentacgdo dentro da propria garrafa com temperatura de 12°C;
- Maturagdo por 25 meses ocorrendo autélise de leveduras;
- Remuage em pupitres;

- Degdrgement, rolhamento e rotulagem.

Visdo: Rosado claro e cristalino, perlage fino e constante.
Olfato: Aroma frutado lembrando framboesas e amoras.
Paladar: Elegante, com agradavel frescor e cremosidade em boca.

Consumo: 042 a 06°C
Harmonizagdo: Frutos do mar, peixes, carnes brancas, entradas frias, risotos.

* RESERVA - Laudo Analitico
CASA VALDUGA Alcool: 12%
Acidez Total: 5,60g/| de acido tartdrico
Acidez Volatil: 0,76g/| de acido acético
Densidade: 0,991
Extrato Seco: 19 g/l
S0, Total/Livre: 0,101 / 0,025 g/|
Aclicares totais em glicose: 9 g/I
pH: 3,25
Pressdo: 6 kg/cm’

Prova durante o Circuito Brasileiro de Degustacéao, Curitiba 14/05/2012.
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