nl N Ia LICOROSO 1875
CASA VALDUGA

DESDE 1875

En 1875, los primeros inmigrantes de la familia Valduga
desembarcaron en Brasil. Procedentes de la ciudad de Rovereto, en
el norte de Italia, cultivaron los primeros vifiedos en el corazédn de lo
que hoy es el Vale dos Vinhedos, dando inicio al legado de uno de
los nombres mas reconocidos de la vitivinicultura brasilefa.

Elaborado a partir de un coupage de Cabernet Sauvignon y Merlot,
este vino presenta notable complejidad y elegancia. Notas de frutas
maduras, ciruela y especias, junto con matices de tabaco y cacao,
conforman un bouquet fino y de gran riqueza. Un vino de gran
estructura que expresa con generosidad el maximo potencial de
cada variedad.

Tipo: Vino tinto licoroso

Varietal: Cabernet Sauvignon e Merlot
Terroir: Vale dos Vinhedos

Temperatura de servigo: 16° a 18°C
Tiempo en barrica: 6 afos en roble francés
Tempo de cave: 4 afos en cava

Harmonizacion: Tiramisu, chocolates con alta concentracion de
cacao, frutas secas y quesos azules. También puede disfrutarse solo,
al final de una comida.

—

CASA VALDUGA |

| Enselbecido 57 5ml
| ﬁl’ I IOanoa 18% vol
VINHO LICOROSO TINTO DOCE

Link do produto:

https://www.casavalduga.com.br/es/produto
s/477/?safra=1875
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LICOROSO 1875

Especificaciones Técnicas

Sistema de conduccion: Espaldera simple

Densidad/ha: 4.000 plantas

Tipo de poda: Cordon espolonado

Carga de yemas/ha: 50.000

Practicas viticolas: Desbrote, despunte, deshoje en la zona de los
racimos y aclareo de racimos para el control de la produccion.
Cosecha: Manual y selectiva.

Cdéd. EAN: 7898276972434
Céd. DUN: 1789827697243

VINIFICACION

- Seleccion final de los racimos en estado de sobremaduracion;

- Despalillado de las uvas frescas;

- Uso de levaduras seleccionadas Saccharomyces cerevisiae;

- Fermentacion alcohdlica a temperaturas de 25° a 27°C;

- Remontados manuales durante 4 dias de maceracién pelicular;
- Descube;

- Adicidn de alcohol vinico;

- Crianza durante 72 meses en barricas nuevas de roble francés;
- Embotellado y afinamiento en cava durante 48 meses.

INFORME ANALITICO

Alcohol: 18%

Acidez Total: 760 g/L de acido tartéarico
Densidad: 1,036

Extracto Seco: 151,2 g/L

SO2 Total / Libre: 0,097 g/L/ 0,035 g/L
Azlcares totales en glucosa: 110,5 g/L
pH: 3,80
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