VINUM-DAY

fit. 2014

INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Arbugeri Victéria Brut

Vinicola Arbugeri <(:3> Analise visual DESCRICAO  amarelo bem claro, com perlage persistente e de 6tima
Safra NV intensidade

Pais Brasil INTENSIDADE  baixa N W alta
Regiao serra Gaucha EVOLUCAO  primario s mmmm terciario
Tipo espumante ,__,> Analise olfativa

Castas Chardonnay e Pinot Noir DESCRIGAO  frutas brancas e de carog¢o, Como magca, pera e

Teor Alcoélico 12.5% péssego, junto a leves notas florais

Maturacgao segunda fermentagdo em autoclaves (método Charmat)

INTENSIDADE baixa I NN S . alta
Temperatura de 6° a 8°C
Servico DOCURA seco N doce
Guarda até 2020 i

ACIDEZ baixa I I . alta
Decanter -

. TANINO baixa alta
Premiacgoes
l_-\f::}/.., Anilise gustativa CORPO leve N N encorpado

VEDANTE TAGA PERSISTENCIA curta N N longa

leve, intenso e refrescante, traz na boca um carater

Champagne Flute DESCRICAO de frut? mais mald_ura, ma§ ali?hado ao que foi
percebido na andlise olfativa; € um Charmat classudo,

- pois tem presenca mas € elegante, ndo agridedindo o
APRESENTACAO VINUMDAY palato

I peixe I crustaceo M ave I suino
CARNES

Embalado pelo vinho que apresentava borbulhas e refrescava o palato, o Império Britanico cordeiro gado caga curada
comemorou sua prosperidade ao longo da Era Vitoriana com espumantes. Incentivados pelos avidos
consumidores ingleses, os produtores viram seus negoécios crescerem e, assim, investiram em novas
técnicas visando elaborar produtos dignos de figurarem a mesa da nobreza. A qualidade dos rétulos

QUEIJOS I frescos M moles [ médios duros

aumentou exponencialmente, e a época ficou marcada na histéria como Unica, também na enologia. DA TERRA W hortalicas Nl legumes [ cereais cogumelos
Quem homenageia a monarca inglesa rainha Victéria é aVinicola Arbugeri, cuja histéria coincide com a Z{i\i CULINARIA AMIDOS BN massas M risotos polenta tubérculos

da Serra Gaucha: um imigrante italiano, que desde seu assentamento plantou uvas e fez vinho. . TEMPEROS pimentas ervas especiarias aromaticos
O Brut Branco tem cor amarelo clara, com perlage persistente e de 6tima intensidade. Os aromas sdo DOCES I olcoginosas frutas sobremesas chocolate

de frutas brancas e de caroco, como magé, pera e péssego, junto a notas florais. E intenso e refrescante,
trazendo a boca um carater de fruta mais madura, mas alinhado a analise olfativa.
DESCRI(;AO pode ser degustado sozinho, ou entdo acompanhando peixes e
frutos do mar, sushi e sashimi, comida thai, carnes brancas
assadas, saladas leves e queijos ndo curados
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