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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Veuve Ambal Blanc de Blancs Brut

Vinicola Veuve Ambal <C>» Anélise visual
Safra N.V.

Pais Franca

Regido A.O.C. Crémant de Bourgogne

Tipo espumante

. Anali Ifati
Castas 100% Airén ""> nalise olfativa
Teor Alcodlico 11.5%

método Charmat, com a segunda fermenta¢do ocorrendo em

Maturacao tanques de ago inoxidavel
TemPeratura de 6°C a 8°C

Servigo

Guarda até 2024

Decanter -

Premiagdes

<> Aniélise gustativa
VEDANTE TAGA

Champagne Flute

APRESENTAGAO VINUMDAY

Veuve Ambal é uma vinicola familiar com mais de 100 anos de tradi¢do localizada no coragéo
da Borgonha. Fundada em 1898, a empresa é considerada a primeira especialista na elaboracao
de Crémants de Bourgogne e atualmente é lider do segmento.

Seu Blanc de Blancs Brut ¢ elaborado dentro da filosofia perfeccionista da empresa com a castaAirén,
a variedade vitis vinifera mais plantada em nosso planeta, através do métodoCharmat, e se destaca no
mercado por entregar étima qualidade frente ao seu precgo.

4 CULINARIA
A

Na taca é leve e cremoso, trazendo notas aromaticas de frutas de polpa branca em primeiro plano,
como pera e maga-verde, conjugadas as de caroco, com destaque para péssego e nectarina, além de
um agradavel toque floral. Citrico na medida certa, chega a boca equilibrado e refrescante, com um
final frutado e de boa persisténcia.

DESCRIGAO  amarelo com reflexos dourados, e de perlage fina e
persistente

INTENSIDADE
EVOLUGCAO

baixa I NN alta
primario N NN . terciario

5 frutas de polpa branca em primeiro plano, como pera e
DESCRICAO  maca-verde, conjugadas as de caroco, com destaque
para péssego e nectarina, além de um agradavel toque
floral

INTENSIDADE baixa I NN N . alta
DOCURA seco I doce
ACIDEZ baixa I NN N - alta
TANINO baixa alta
CORPO leve N N encorpado
PERSISTENCIA curta [N NN B longa

DESCRICAO leve, cremgso e citrico na medida certa, c_hega a
boca equilibrado e refrescante, com um final frutado
e de boa persisténcia

I peixe N crustaceo ave suino

CARNES .
cordeiro gado caga curada

QUEIJOS N frescos M moles médios duros
DA TERRA hortalicas Il legumes cereais cogumelos
AMIDOS massas [l risotos polenta tubérculos
TEMPEROS M pimentas [l ervas M especiarias aromaticos
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

DESCRIGAO robalo gratinado, culinaria japonesa, paella, fish and chips, frango
cordon bleu, canapés e queijos
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