m ESPUMANTE 12 MESES
n n ARTE TRADICIONAL

CASA VALDUGA Brut Rosé
DESDE 1875 2022|750 ml

A ARTE deste espumante estd na composig¢do harmonica de 60% da
variedade Chardonnay e 40% de Pinot Noir. Com coloragdo em tons
de rosa salmado, apresenta perlage fina e persistente. Elegante e
refrescante, possui bouquet delicado com notas florais e frutadas,
lembrando péssego e amora.

Espumante Rosé Brut 16\1(2;’/]; Chardonnay e 40% Pinot

12 meses de Autdlise em Cave Vale dos Vinhedos

Pratos a base de peixes e carnes
4°a 6°C
a brancas, molhos leves e
canapés variados

Elaborado pelo método Champenoise e maturado em caves subterraneas,
possui perlage fino e duradouro.

Visdo: De coloragdo salmdo delicado, apresenta um perlage fino e
persistente.

Olfato: Possui um aroma Uinico de morangos frescos com notas citricas e
toques de panificacdo.

Paladar: Leve, delicado e refrescante. Com acidez marcante € boa
cremosidade.
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Link do produto:
https//www.casavalduga.com.br/pro
dutos/arte-tradicional/arte-rose
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FICHA TECNICA

Clone Varietal: Entav 96 | Inra 777

Clone Porta-Enxerto: 3309 | 3309

Sistema de Produg¢ao: Espaldeira Simples

Densidade/ha: 4.000 plantas

Tipo de Poda: Cordao Esporonado ou Guyot

Carga de Gemas/ha: 60.000

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

Colheita: Manual e seletiva.

Codigo do produto: AR199GF
Cod. EAN: 7898276971703

Cod. DUN: 17898276971700
Quantidade por caixa: 6 unidades

VINIFICACAO
Meétodo 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.

Tomada de espuma

- Inoculagdo de leveduras selecionadas;

- Licor de Tirage;

- Engarrafamento;

Link do produto: - Segunda fermentacdo dentro da propria garrafa com temperatura de 12°C;

https7//www.casavalduga.com.br/pro - Maturagdo por 12 meses ocorrendo autodlise de leveduras;

dutos/arte-tradicional/arte-rose - Remuage em pupitres;

- Degorgement, adi¢@o do licor de expedigdo, rolhamento e rotulagem.

LAUDO ANALITICO

Alcool: 11,5%

Acidez Total: 86,6 meq/L de acido tartarico
Acidez Volatil: 2,83 meq/L de acido acético
Acucares totais em glicose: 12,80 g/L

pH: 3,22

Extrato seco: 30 g/L

Densidade: 0,095

So2 total | livre: 95,3 | 14,1 mg/L
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