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dutos/maria-valduga/maria-valduga-
rose

ESPUMANTE BRUT
MARIA VALDUGA

Brut Vintage Rosé
750mL

De excelente cremosidade, com perlage fino e persistente, o espumante
resulta ndo apenas da sele¢do das melhores uvas Chardonnay e Pinot
Noir do Vale dos Vinhedos, como também da evolucdo no siléncio e na
penumbra das caves subterraneas por cinco anos.

70% Chardonnay e 30% Pinot

Espumante Brut Rosé Noir

60 meses de Autolise em Cave Vale dos Vinhedos

Guarda até 10 anos apds

4°a 6°C dégorgement. Desde que seja
mantido em condigdes
adequadas para a plena
evolugao.

Frutos do mar, canapés,
lagosta, salmao e risotos.

Visdo: Espumante de coloragao rosé muito sutil, apresenta uma leve
tonalidade salmdo. O perlage ¢ fino e persistente, culminando em uma
nobre e imponente coroa.

Olfato: Bouquet complexo e intenso que transmite o longo periodo de
maturacdo em caves. A gama de sensacdes passa pelas notas de frutas
vermelhas do Pinot Noir vinificado em rosé, e se destacam nos aromas de
brioche amanteigados e frutas em calda conquistados pela evolucao lenta
sobre leveduras.

Paladar: A especificidade deste espumante advém da perfeita utilizacdo do
seu Terroir. Elaborado a partir das melhores parcelas de Chardonnay e
Pinot Noir, apresenta delicadas nuances de caramelo, nozes, avelas e uma
mtensa cremosidade.
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CASA VALDUGA Brut Vintage Rosé
DESDE 1875 750mL

FICHA TECNICA

Clone Varietal: Entav 95 | Entav 777

Porta-Enxerto: 101-14 | 3309

Sistema de Producdo: Espaldeira Simples

Densidade/ha: 4.000

Tipo de Poda: Guyot

Carga de Gemas/ha: 40.000

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

Colheita: Manual e seletiva.

VINIFICACAO

Elaboracgdo do vinho base

- Selecéo final dos cachos;

- Desengace das uvas frescas;

- Pinot Noir com leve maceracao a frio;

- Chardonnay com prensagemdescontinua e delicada;

- Separacdo do mosto flor (50%);

- Clarificacdo estatica do mosto;

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

- Assemblage - mescla dos vinhos Chardonnay e Pinot Noir;

- Estabilizacdo tartarica;

- Filtragao.
Tomada de espuma
Link do produto: - Inoculagdo de leveduras selecionadas;
https//www.casavalduga.com.br/pro - Engarrafamento - Licor de Tiragem
dutos/maria-valduga/maria-valduga- - Segunda fermentacao dentro da propria garrafa com temperatura de 12°C;
rose - Maturag@o por 60 meses ocorrendo autolise de leveduras;

- Remuage em pupitres;
- Degorgement, adi¢@o do licor de expedi¢do, arrolhamento e rotulagem.

LAUDO ANALITICO

Alcool: 12,5%

Acidez Total: 6,90 g/l de acido tartarico
Acidez Volatil: 0,19 g/l de acido acético
Densidade: 0,995

Extrato Seco: 33,0 g/1

SO2 Total/Livre: 0,115/ 0,0195 g/1
Actcares totais em glicose: 9,70 g/l
pH: 3,19

Pressure: 5,50 kg/cnm?
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