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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Espumante Salton Ouro Brut Rosé - -

. <0O>» Analise visual DESCRIGCAO o "
Vinicola Salton - salmé&o brilhante, com étima perlage
Safra N.V.

. . INTENSIDADE baixa NN NN NN . alta
Pais Brasil -
. . EVOLUCA imari iari

Regido Serra Gaucha OLUCAO primario I NN terciario

. ,__,> Anidlise olfativa
Tipo espumante

DESCRICAO exibe um delicioso bouquet de frutas confitadas, frutas
Castas Pinot Noir e Chardonnay citricas (limao-siciliano), frutas secas (uvas-passas) e

Teor Alcoélico 12% toques autoliticos (levedura)
Maturacgao 6 meses sur lie
INTENSIDADE baixa I N N . alta
Temperatura de 6 a8°C
Servico DOCURA seco doce
Guarda 2027 i
ACIDEZ baixa N NN N . alta
Decanter -
. TANINO baixa alta
Premiagodes . |
<~ Andlise gustativa
= 9 CORPO leve N I encorpado

VEDANTE TAGA PERSISTENCIA curta N NN I . longa

DESCRICAO cremoso e exuberante, apresenta um frescor
Champagne Bordeaux delicioso, alinhado com notas de frutas citricas e uma

otima persisténcia
APRESENTACAO VINUMDAY

I peixe N crustaceo ave suino
CARNES .
cordeiro gado caga curada
QUEIJOS N frescos M moles médios duros

Oriunda do Véneto, a familia Salton desembarcou no Brasil em 1878, em busca de melhores condigdes . .
de vida. Instalaram-se na recém-criada Vila Dona Isabel, atual municipio de Bento Goncalves, onde DA TERRA hortalicas Il legumes cereais cogumelos

desde 1910 elaboram vinhos formalmente. O negdécio que comegou como uma casa de pasto, tonou-se N4 . AMIDOS I risot lent tubéreul
uma das maiores e mais conhecidas vinicolas do pais, lider na venda de espumantes no mercado interno P CULINARIA massas risotos polenta ubercuios
desde 2005. TEMPEROS I pimentas [l ervas [l especiarias aromaticos
Um delicioso pedido para os dias quentes do verdo, com um custo-beneficio mais que especial, oSalton DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

Ouro Brut Rosé ¢ um corte entre as castas Pinot Noir e Chardonnay, de diferentes safras, que resultam

em um espumante non-vintage. Foi elaborado pelo método Charmat, onde a tomada de espuma

ocorre em autoclaves, permanecendo por 6 meses sobre as leveduras. DESCRIGAO robalo gratinado, culindria japonesa, paella, fish and chips, frango
cordon bleu, canapés e queijos
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