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CASA VALDUGA

DESDE 1875

CASAVALDUGA

ARTE TRADICIOMAL

Link do produto:

www.casavalduga.com.br/produto
s/arte-tradicional/arte-rose

ESPUMANTE 12 MESES
ARTE TRADICIONAL

Brut Rose
2015 | 750ml

Elaborado pefo mérodo Cﬁampenoise e maturado em caves
subterrineas, possui perlage fino e duradouro.

60% Chardonnay e 40% Pinot
Noir

Espumante Brut Rose

12 meses de Autélise em Cave Vale dos Vinhedos

Pratos a base de peixes e carnes
brancas, molhos leves e canapés
variados.

4° 2 6°C

A ARTE deste espumante esti na composigio harménica de 60% da
variedade Chardonnay e 40% de Pinot Noir. Com coloragio em
tons de rosa salmio, apresenta perlage fina e persistente. Elegante e
refrescante, possui bouquet delicado com notas florais e frutadas,
lembrando péssego e amora.
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CASA VALDUGA Brut Rose

DESDE 1875

2015 | 750ml

FICHA TECNICA

Clone Varietal: Entav 96 | Inra 777

Clone Porta-Enxerto: 3309 | 3309

Sistema de Produgio: Espaldeira Simples

Densidade/ha: 4.000 plantas

Tipo de Poda: Cordio Esporonado ou Goyo

Carga de Gemas/ha: 60.000

Priticas Viticolas: Desbrota, desponta, desfolha na regido dos cachos, raleio de
cachos para controle de produgio.

Colheita: Manual e seletiva.

VINIFICACAO
Método Tradicional
Elaboracio do vinho base
- Selegio final dos cachos;
- Desengace das uvas frescas;
- Pinot Noir com leve maceracio em frio.
- Chardonnay com prensagem descontinua e delicada;
- Limpeza estdtica do mosto;
- Uso de leveduras selecionadas Saccharomyces cerevisiae;
B ] - Fermentagio alcodlica com temperatura de 15° a 16°C;
CASAVALDUGA - Filtragao.
# Tomada de espuma
- Inoculagio de leveduras selecionadas;
- Engarrafamento;
- Segunda fermentacio dentro da prépria garrafa com temperatura de 12°C;
- Maturagio por 12 meses ocorrendo autélise de leveduras;
- Remuage em pupitres;
- Degérgement, rolhamento e rotulagem.

E . E LAUDO ANALITICO

Alcoof: 11,5%

Acidez Total: 6,67 g/l de dcido tartdrico
Acidez Volitil: 0,15 g/l de dcido acético

E Densidade: 0,996

Extrato Seco: 29,90 g/l

Link do produto: SO2 Total/Livre: 0,105 / 0,021 g/l
www.casavalduga.com.br/produto Agficares totais em glicose: 12,17 g/1
s/arte-tradicional/arte-rose pH: 2,98
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