CASA VALDUGA

nl N I VINHOS
CASA VALDUGA CABERNET FRANC
PESDE 1875 2020 | 750ml

Elaborado com uvas da primeira Vitis Vinifera plantada nos
vinhedos da casa e maturado 20 meses em carvalho, este vinho une
tradicao e inovagao. Seu rétulo vintage celebra o legado da familia,
simbolizando superacao e um sonho que perdura. Cada garrafa é
um tributo ao passado e um brinde ao futuro.

Qé Vinho Nobre Tinto Seco % Cabernet Franc

E 10 a 20 anos. @ 20 meses em carvalho
francés

? & 16° a 18°C W@Q Pode compor harmonizagao

com Carnes vermelhas de
maneira geral especialmente
churrasco, filé com molhos
condimentados. Massas e
risotos com funghi, tomate
ou ervas finas. Queijos
maturados.

VISAO: Limpido e brilhante, de coloracao rubi profundo. Grande

Link do produto: formacao de lagrimas na taca.
https: //casavalduga.com.b
r/pt/produtos/ricordi- OLFATO: Aroma intenso e de alta tipicidade varietal. Notas
di-famiglia herbaceas elegantes, pimenta preta, menta, alcaguz, cassis e cedro.

Notas de carvalho sutis e integradas com a fruta

PALADAR: Primeira sensac¢ao em boca adocicada, marcado pela
opuléncia do alcool e dos taninos maduros. Intensidade e estrutura
muito ricas, definindo como um vinho verdadeiramente
encorpado. Equilibrado em todo o conjunto de sabores, chama
atencao pela acidez bem ajustada, que traz vivacidade, refrescancia
e apoia a longevidade do vinho. Perceptiveis notas de carvalho
francés, fruto do estagio de 20 meses em barricas de primeiro uso,
tempo esse fundamental para a suavizacao dos taninos e ampliagcao
da complexidade do conjunto de aromas e sabores.

Informagées Viticolas

Regiao produtora: Campanha Gaucha

Sistema de Producao: Espaldeira Simples

Densidade/ha: 4.000 plantas

Tipo de Poda: Cordao Esporonado. Estimado 40.000 gemas/hectare

Praticas Viticolas: Desbrota, desponta, desfolha na regiao dos cachos, raleio de cachos para controle de producao
Producao do vinhedo: 5Ton/ha - 1,2 kg /planta

Colheita: Manual e seletiva.

VINIFICACAO

Selecao final dos cachos

Desengace das uvas frescas

Selecao de bagas pelo Equipamento de leitura optica

Maceracao pré-fermentativa a frio - 5° por 5 dias.- com inoculagao de levedura Torulaspora delbrueckkii
Inoculacao de levedura Saccharomyces cerevisiae e fermentagao alcoolica em temperatura de 23° a 25°C
Remontagens e delestagens manuais durante 18 dias de maceragao pelicular em fermentacao e pos fermentacao
Descuba

Fermentacao malolatica em barris

Maturacao por 20 meses em barricas de carvalho francés de primeiro uso

Engarrafamento

Afinamento em cave por 40 meses.

LAUDO ANALITICO

Alcool: 14,5% Vol

Acidez Total: 6,75 g /L de acido tartarico
Actcares totais em glicose: 3,18 g/L

pH: 3,63.



https://casavalduga.com.br/pt/produtos/ricordi-di-famiglia

