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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Casa Valduga 130 Brut Rosé

Vinicola Casa Valduga <(:3> Anadlise visual DESCRIGAO  salmio luminoso, com perlage fino e delicado, e uma
Safra N. V. COoroa generosa

Pais Brasil INTENSIDADE  baixa NS HEESN S alta
Regido serra Gaucha EVOLUGCAO primario [N NN I terciario
SubRegido Vale dos Vinhedos V> Anilise olfativa

Tipo espumante P j
P P DESCRICAO frutas vermelhas frescas (c?reja, morango, a.mora),
nuances florais (rosas), améndoas e expressivas notas

Castas Chardonnay e Pinot Noir de autslise (brioche)

Teor Alcoélico 11,5%

Maturacao 36 meses em contato com as leveduras INTENSIDADE baixa I I N alta
;‘Zr::,?:;atura de 6°a 8°C DOCURA seco doce
Guarda 2024 ACIDEZ baixa I NN S - alta
Decanter -

TANINO baixa alta
93 pts Descorchados | 91 pts Revista Adega | Grande Ouro . . .
Premiagdes - Concurso do Espumante Brasileiro | Duplo Ouro - Vinus <~ Andlise gustativa CORPO leve NN NN N . encorpado
Argentina

PERSISTENCIA curta I NN N longa
VEDANTE TACA
. cheio de elegancia e frescor, se apresenta cremoso e
DESCRIGAO  exuberante, com acidez equilibrada, com étima
sensacao da perlage e sabores que remetem as frutas
Champagne Flute vermelhas frescas, manteiga e notas florais
APRESENTACAO VINUMDAY CARNES I peixe I crustaceo M ave suino
cordeiro gado caga curada
QUEIJOS N frescos M moles médios duros
Este rétulo é amostra perfeita do destague que vem sido conquistado pelos espumantes da . .
vitivinicultura brasileira. O reconhecimento tem sido demonstrado na conquista de prémios a nivel DA TERRA hortalicas Il legumes [ cereais cogumelos
nacional e internacional, sendo inclusive comparado com os excepcionais espumantes de terroir francés. . .
<br /><br />E um <strong>blend de Chardonnay e Pinot Noir</strong>, que ja emplacou <strong>92 NV . AMIDOS BN massas I risotos polenta tubérculos
pontos no Guia Descorchados e Revista Adega</strong>, além de manter impressionante avaliacdo 4.0 //(\Q CULINARIA TEMPEROS pimentas I ervas especiarias aromaticos
sobre 5.0 com mais de 700 avaliacdes de endfilos, no <em>app</em> Vivino! Com muito esmero, a
vinicola <strong>Casa Valduga</strong> elaborou esse espumante através do <strong>método DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate
tradicional</strong>, também chamado de Champenoise. A abordagem significa que a segunda
fermentacgdo é realizada em garrafa onde ocorre a autdlise das leveduras, no caso do Casa Valduga 130
ele permanece 36 meses em cave. A elaboragdo segue por detalhado e rico processo passando pela peixes grelhados ou assados na brasa, frutos do mar no bafo,
Remuage, Décorgement e, para finalizar, é realizada a dosagem de niveis de agucar, através da adigdo do DESCRIGCAO queijos de pasta mole, como brie e camembert, aves assadas no
Licor de Expedicdo. O resultado € um espumante elegante, denso e complexo com o perfil de sabor forno, batatas ao alecrim, massas com molhos leves e risotos em
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