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CASA VALDUGA

DESDE 1375

CASA VALDUGA

ARTE TRADICIONAL

Link do produto:
https//www.casavalduga.com.br/pro
dutos/arte-tradicional/arte-brut

ESPUMANTE 12 MESES
ARTE TRADICIONAL

Brut
2021 | 750ml

A ARTE deste espumante estd na composigcdo harmonica de 60% da
variedade Chardonnay e 40% de Pinot Noir. Apresenta um fino e
persistente perlage e um incomparavel aroma de frutas tropicais e pdo
tostado.

Espumante Brut 60% Chardonnay e 40% Pinot

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

leves e queijos cremosos

Elaborado pelo método Champenoise e maturado em caves subterraneas,

possui perlage fino e duradouro.

Visdo: Apresenta delicada coloragdo amarelo-palha, com perlage fino e
persistente.

Olfato: Revela um incomparavel aroma de frutas tropicais, envolto pelas

caracteristicas notas de pao tostado.

Paladar: Leve e refrescante, com uma acidez vivaz e espuma cremosa.
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CASA VALDUGA Brut
DESDE 1875 2021 | 750ml

FICHA TECNICA

Clone Varietal: R8 e Entav 96| Inra 113

Porta-Enxerto: Paulsen 1103 | SO4

Sistema de Produgdo: Espaldeira simples

Densidade/ha: 4.000 plantas

Tipo de Poda: Guyot

Carga ¢ Gemas/ha: 80.000

Praticas Viticolas: Desbrote, desponta, desfolha na regido dos cachos, raleio de cachos
para controle de produgdo. Colheita: Manual e seletiva.

Cod. EAN: 7898276971000
Cod. DUN: 17898276971007

VINIFICACAO

Método Tradicional

Elaboracao do vinho base

- Selecdo final dos cachos;

- Prensagem direta, descontinua e delicada;
- Limpeza estatica a frio do mosto;

- Uso de leveduras selecionadas Saccharomyces cerevisiae;
- Fermentacao alcodlica com temperatura de 15°a 16°C;
- Filtragao.

CASAVALDUGA

ARTE TRADICIONAL

Tomada de espuma

- Inoculagdo de leveduras selecionadas;
- Licor de Tirage;

- Engarrafamento;
- Segunda fermentacdo dentro da propria garrafa com temperatura de 12°C;

- Maturagdo por 12 meses ocorrendo autolise de leveduras;
- Remuage em pupitres;
- Degorgement, adi¢@o do licor de expedigdo, rolhamento e rotulagem.

Link do produto:
https//www.casavalduga.com.br/pro LAUDO ANALITICO
dutos/arte-tradicional/arte-brut

Alcool: 12%

Acidez Total: 78 meq/l de 4cido tartarico
Acidez Volatil: 2,83 meq/l de acido acético
Densidade: 0,995

Extrato Seco: 28,2 g/1

SO2 Total/Livre: 84,6 / 16,8 mg/1
Acucares totais em glicose: 10,75 g/1

pH: 3,26

Pressdo: 5,5 kg/cm2
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