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DESDE 1875

En 1875, cuando los primeros Valduga llegaron a tierras brasilefas,
jamas podrian imaginar que en poco mas de un siglo sus
descendientes crearian la joya del espumante brasilefio. [dedloga
del suefio de elaborar espumantes en Brasil Unicamente por el
método champenoise, segun la tradicidon de la regién de
Champagne en Francia, la matriarca de la familia es homenajeada
con el espumante Maria Valduga.

De excelente cremosidad, con perlage fino y persistente, el
espumante resulta no solo de la seleccion de las mejores uvas
Chardonnay y Pinot Noir del Vale dos Vinhedos, sino también de su
evolucién en el silencio y la penumbra de las cavas subterraneas
durante cinco afos.

Tipo: Espumante Blanco Nature

Varietal: 80% Chardonnay e 20% Pinot Noir
Terroir: Vale dos Vinhedos

Temperatura de servigo: 04° a 06°C

Tempo de cave: 60 meses de autdlisis en cava

Harmonizacion: Ostras frescas, tartar de salmon o atun, verduras a
la parrilla con tahini. Guarda hasta 10 afos después del
dégorgement, siempre que se mantenga en condiciones adecuadas
para su plena evolucion.

Vista: Amarillo paja con reflejos verdosos, brillante, con perlage de
burbujas finas, delicadas y persistentes.

Olfato: Sofisticado y refinado. Complejidad aroméatica que recuerda
a frutas citricas cristalizadas y pasas, con toques de almendras,
nueces y especias dulces, sutilmente integradas con notas
provenientes del largo tiempo de maduracién sobre lias, que evocan
torrefaccién, como pan tostado, turrén, chocolate blanco y brioche.

Paladar: Excelente ataque inicial de acidez, fundida y bien integrada
con los elementos de estructura y suavidad del espumante.
Presenta buena cremosidad y una personalidad distintiva, con un
final de boca persistente y exuberante.
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Especificaciones Técnicas

e Clon varietal: Entav 95 | Entav 777

e Portainjerto: 101-14 | 3309

e Sistema de conduccién: Espaldera simple
e Densidad/ha: 4.000

¢ Tipo de poda: Guyot

e Carga de yemas/ha: 40.000

e Practicas viticolas: Desbrote, despunte, deshoje en la zona de los
racimos, raleo de racimos para control de produccién

e Tipo de cosecha: Manual y selectiva

e Cddigo de producto: CH228GF
e EAN: 7898276973165
e DUN:17898276973162

* VINIFICACION
e Seleccidn final de los racimos

e Prensado directo, discontinuo y delicado en prensa con
atmodsfera inerte

e (larificacion estatica del mosto

* Inoculacion con levaduras seleccionadas Saccharomyces
cerevisiae

¢ Fermentacion alcohdlica a una temperatura de 15° a 16°C
e Assemblage, mezcla de los vinos Chardonnay y Pinot Noir
e Estabilizacion tartarica

* ANALISIS

e Alcohol:12,50% vol

¢ Acidez total: 6,43 g/L de 4cido tartéarico
¢ Acidez volatil: 0,14 g/L de &cido acético
e Densidad: 0,992

e Extracto seco: 22,30 g/L

e SO Total/Libre: 98,50 /16,10 mg/L

e Azlcares totales en glucosa: 2,40 g/L

e pH:326

e Presion: 5,60 kg/cm?
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