Q/ALDI\/IESO

NVY Blueberry-Raspberry

METODO
Charmat.

VARIEDAD
Mezcla de variedades utilizadas en elaboracion de espumante Valdivieso Brut
(Chardonnay/Pinot Noir/Semillén/Moscatel).

VINEDOS

Vifiedos ubicados en el Valle Central

TIPO DE COSECHA
* Manual, en Bins (400 Kg)
* Mecanizada.

ELABORACION

* En estanques autoclaves cerrados con temperatura de fermentacion controlada.

* Fermentacion breve (cercana a 21 dias), posterior enfriamiento a -2°C y filtraciones de pre
envasado.

* Adicion de pulpa de fruta natural organica de Blueberry y Raspberry en una proporcion tal,
que permite obtener un equilibrio entre las caracteristicas del vino espumante y los sabores de
la fruta.
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ALCOHOL
*8§-10°GL

ACIDEZ TOTAL
® 6.0 —9.0 g/Lt ( Expresado en C4HOg)

AZUCAR RESIDUAL
* 60 -90 g/Lt

TIEMPO EN BOTELLA

¢ Sin envejecimiento en botella.
NOTAS DE DEGUSTACION ‘ ‘
Aspecto: Color Violaceo intenso. '

Nariz: Dominantes notas de Blueberry sobre un fondo de Raspberry proveniente de la pulpa ‘
natural organica incorporada al espumante. ‘ ]

Paladar: Se presenta como un producto muy equilibrado en su relacién Azacar-Acidez y con
un sabor intenso a Blueberry, el Raspberry aporta la frescura y acidez que se complementa —

.. W eenikdln )
con la complejidad del Blueberry. Estos sabores y aromas se ven realzados por el efecto de la Wiy Sk RN
fina burbuja natural proveniente del proceso de fermentacion del espumante. ‘
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PRODUCT OF C1NILT

RECOMENDACION DE SERVICIO S o
NVY Blueberry-Raspberry debe ser consumido muy frio, idealmente entre 2 y 8° C, antes de

abrir, se debe invertir la botella suavemente con el objetivo de mezclar la pulpa de frutas con
el vino espumante.




