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nl N In ARTE TRADICIONAL

CASA VALDUGA Brut

DESDE 1875 2017 ! 750ml

Elaborado pelo mérodo Champenoise ¢ maturado em caves
subterrineas, possui pcr‘f;}gc fino e duradouro.

60% Chardonnay e 40% Pinot

Espumante Brut Noir
12 meses de Autélise em Cave Vale dos Vinhedos
4° 2 6°C Peixes, frutos do mar, molhos

leves e queijos cremosos.

A ARTE deste espumante estd na composigio harménica de 60% da
variedade Chardonnay ¢ 40% de Pinot Noir. Apresenta perlage fino
e persistente e um incompar:’wel aroma de frutas tropicais e

pio tostado.
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CASA VALDUGA Brut

2017 | 750ml

DESDE 1875

FICHA TECNICA

Clone Varietal: R8 ¢ Entav ‘_)Gl Inra 113

Porta-Enxerto: Paulsen 1103 | SO4

Sistema de Produgio: Espaldeira simples

Densidade/ha: 4.000 Pl;‘mt‘.‘ls

Tipo de Poda: Guyot

Carga e Gemas/ha: 80.000

Priticas Viticolas: Desbrota, desponta, desfolha na regiio dos cachos, raleio de
cachos para controle de produgio. Colheita: Manual e seletiva.

VINIFICACAO

Método Tradicional
Elaboracio do vinho base
- Selecdo final dos cachos;
- Desecagem das uvas frescas;
- Prensagem direta, descontinua e delicada;
- Limpeza estitica a frio do mosto;
- Uso de leveduras selecionadas Sncch;u‘mn‘yccs cerevisiae;
- Fermentagio alcodlica com temperatura de 15° a 16°C;
- Filtragido.
Tomada de espuma
CASA VALDUGA - Inoculagio de leveduras selecionadas;
Mo Traditoms - El1g;|r|‘.'1f_.'1m|_‘mu:
6@;} . - chum{n |~L‘r1‘m‘nl.-.;g.'11(1 dentro da pr('!priu g;u‘r.'llq-.; com temperatura de 12°C:;
- Maturagio por 12 meses ocorrendo autdlise de leveduras;

- I{l‘ll'lll.‘lgl.‘ cm Eﬁll})ill’t‘ﬁ;

= I)L‘l&[()l'gl‘ll'll‘l'!l‘ ['()H‘Ji!l'l'lt‘l'll{) L 1'()lllli!gL‘l'l'l.

LAUDO ANALITICO

E E ;‘i]rool: 11,5%
Acidez Total: 6,30 g/l de dcido tartirico

Acidez Voldtil: 0,11 g/l de dcido acético
Densidade: 1,000

Extrato Seco: 30,9 g/l
E s SO2 Total/Livre: 0,10 /0,024 g/l
Agiicares totais em glicose: 12,45 g/l
Link do produto: pH: 3,12
www.casavalduga.com.br/produto Pressio: 6 kg/em2
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