al N A PREMIVM DEMI-SEC ROSE
CASA VALDUGA

DESDE 1875

Assista: https://youtu.be/20XglkCnpm8

Elaborado a partir das variedades Chardonnay e Pinot Noir através
do Método Tradicional - refermentacdo em garrafa - permaneceu 24
meses nas caves subterrAneas maturando sobre leveduras.

Tipo: Espumante Demi-sec Rosé
Varietal: 80% Chardonnay e 20% Pinot Noir

Terroir: Serra do Sudeste
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Temperatura de servigo: 04° a 06°C

Tempo de cave: 24 meses de Autdlise em Cave
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Harmonizag¢do: Canapés, saladas, creme brulee, panna cotta e
outras sobremesas leves Guarda até 5 anos apds dégorgement.
Desde que seja mantido em condi¢des adequadas para a plena
evolucao

CASA VALDUG

Visao: Na taga, as pequenas borbulhas sobem graciosamente em
um fundo rosa salmao efémero.

Olfato: O aroma multiplo mescla notas de frutas vermelhas com
frutas secas.

Paladar: O dulgor é equilibrado por uma acidez vibrante, tornando-
o amavel em boca.
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Link do produto:

https://www.casavalduga.com.br/pt/produto
s/premivm/?safra=demi-sec-rose


https://www.casavalduga.com.br/pt/produtos/premivm/?safra=demi-sec-rose
https://www.casavalduga.com.br/pt/produtos/premivm/?safra=demi-sec-rose
https://youtu.be/20XqlkCnpm8

al N A PREMIVM DEMI-SEC ROSE
CASA VALDUGA

DESDE 1875

Ficha técnica

e Clone Varietal: Entav 96 | Inra 113

¢ Clone Porta-Enxerto: 3309 | 3309

e Sistema de Producao: Espaldeira Simples
¢ Densidade/ha: 4.000 plantas

¢ Tipo de Poda: Corddo Esporonado

e Carga de Gemas/ha: 60.000

e Praticas Viticolas: Desbrota, desponta, desfolha na regiao dos
cachos, raleio de cachos para controle de producao
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Colheita: Manual e seletiva

e Cddigo do produto: CV113GF

e Codd. EAN: 7898276972878

e Cod. DUN:17898276972875

e Quantidade por caixa: 6 unidades
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VINIFICACAO

Elaboracao do vinho base

e Selecao final dos cachos;

¢ Prensagem direta das uvas frescas (Chardonnay) com atmosfera
inerte;

¢ Desengace e maceragao de 6h a 8h (Pinot Noir); drenagem
estatica do mosto;

e Uso de leveduras selecionadas Saccharomyces cerevisiae;
¢ Fermentacao alcodlica com temperatura de 15° a 16°C;

e Assemblage — mescla dos vinhos Chardonnay e Pinot Noir;
e Estabilizagdo tartérica;

e Filtracao;

Tomada de espuma

¢ Inoculacdo de leveduras selecionadas - licor de tiragem;
e Engarrafamento;

¢ Segunda fermentacao dentro da prépria garrafa com
temperatura de 12°C;

e Maturacdo por 24 meses com autélise de leveduras;

¢ Remuage em pupitres;

¢ Dégorgement, adi¢do do licor de expedigdo, arrolhamento e
rotulagem.

LAUDO ANALITICO
e Alcool: 12%
e Acidez Total: 86,5 meg/L de acido tartarico

¢ Acidez Volatil: 2,8 meq/L de acido acético
e Densidade: 0,995
e Extrato Seco: 50,3 g/L
¢ SO2 Total: 93,5 mg/L
e SO2 Livre: 19 mg/L
e Acucares totais em glicose: 33,5 g/L
Link do produto e pH: 315

https://www.casavalduga.com.br/pt/produto e Pressdo: 5,5 kg/cm?2
s/premivm/?safra=demi-sec-rose
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