
T E O R  A L C O Ó L I C O 12,2%. 

A linha de espumantes Casa Portuguesa chega com 

novidades: além de nos brindar com seu novo rótulo, ela 

agora é produzida pelo método tradicional com tempo 

de 4 a 6 meses de autólise. Isso denota um espumante 

mais complexo.

 

O Brut Rosé Casa Portuguesa mescla as uvas Chardon-

nay e Pinot Noir, de produção própria em nossos vinhe-

dos. É um espumante de coloração salmão de aroma 

complexo, com toques de panificação integradas à 

notas florais. Em boca apresenta um ótimo equilíbrio e 

refrescância. Devido ao processo tradicional é muito 

cremoso e macio e o seu perlage é muito fino, delicado 

e persistente.

A Ç Ú C A R 10g/L.

S I R V A de 6ºC a 8°C.
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