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0 conteudo a seguir fol especialmente
criado a partir da experéncia da
marca referéncia em espumantes
no Brasil. Desde 2005, a Familia Salto
a prefereéncia nacional da categona (NIELSEN) e, atualmente,
quatro a cada dez tacas de espumantes consumidas
no pais, sao da Salton.

F 0 sucesso nao se limita ao territorio nacional, sendo
possivel apreciar os rotulos da marca em mais de 30
paises. Nos Estados Unidos, por exemplo, 0 espumante
brasileiro € 0 5° mais importado e a Salton é responsavel
por 96% desse volume (IDEAL CONSULTING).

.
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Ou seja, voceé esta em boas maos, com quem entende
do assunto. Mas atencao: independente do seu nivel de
conhecimento, a Intengao deste material nao € ditar
regras, mas sim possibilitar que, ao desarrolhar de cada nova
garrafa de espumante, experiéncias marcantes e
singulares estimulem memorias vividas e
inesquecivelis.

Afinal, como voce esta prestes a descobrir, espumantes
sao bem-vindos e combinam com todos os
momentos.




Democratico e versatil, 0 espumante nunca sal
de moda. Sua leveza e frescor 0 tornam
acompanhamento perfeito para todas as
refeicoes, da entrada a sobremesa! No happy
hour, ao ar livre, assim como num belo e
memoravel brinde de casamento.

Também ao lado de boas companhias e até mesmo
nagqueles pequenos e satisfatorios momentos de
indulgéncia, relaxando apos um exaustivo dia
de trabalho, maratonando aquela serie ou

cozinhando ao som de uma playlist especial.
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Vocabulario Oqueé
do espumante espumante?
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Classificacao Harmonizacao
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Se esse € um de seus primeiros contatos com 0 UnIverso

dos espumantes, ndo se preoc

upe. Selecionamos, a

seguir, alguns termos para te ajuc

ar nessa jornada. Esta

lista serve para consulta, caso necessario.

E para ficar sempre por dentro

das novidades, com

quem entende do assunto, e so seguir a Salton nas
redes sociais:



https://www.instagram.com/familiasalton/
https://m.facebook.com/FamiliaSalton
https://www.youtube.com/channel/UCsXBFGOPfaNwzTh-V9NCEJA

ENOLOGO: Profissional responsével pela elaboragdo de vinhos;

SAFRA: Ano em que a uva € colhida;

TERROIR: Combinacao entre relevo, solo, clima e saber

fazer dos envolvidos:

PERLAGE: Borbulhas caracteristicas do vinho espumante;

MOSTO: Suco extraido das uvas destinado a fermenta

Gdo;

FERMENTACAO: Processo em que o agucar é transformado

em alcool e gas carbonico por meio da acao das levec

uras,

LICOR DE TIRAGE: Mistura de vinho, acucar e leveduras

utilizado para que ocorra a segunda fermentagao;

SUR LIE: Vinho/espumante em contato com as borras

oriundas da segunda fermentagao;

LICOR DE EXPEDICAQ: Mistura de vinho e agtcar responsével
por definir a classificacao dos espumantes no quesito

guantidade de agucar.

SALTON ‘ Tudo 0 que vocé precisa saber sobre espumantes




0 que é
e

Para comeco de conversa,

Diferente do estilo
mals conhecido, também chamado
"vinho tranquilo, 0 espumante apresenta

responsavel pela formacao
das borbulhas, também conhecidas
COMO

Importante salientar que o

com origem
na propria fermentacao, diferente de bebidas
que sdo artificialmente gaseificadas. 0 gas
carbonico encontrado no vinho espumante €
oriundo do processo de

SALTON ‘ Tudo 0 que vocé precisa saber sobre espumantes
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DIIMEIr0S Passos

by & wyay

v

Como mencionado anteriormente, 0 Brasil € um
c
vem ganhando cada vez mais
nos Ultimos anos, em reconhecimento
J

Na Serra Gaucha, a tradicao do cultivo de uvas,
heranga dos Imigrantes italianos que colonizaram a
regiao, no final do sec. XIX, possibilitou 3

para elaboracao de espumantes.

R
BRASIL .{*} /

o

Campanha )
Campos de Cima da Serra @

Serra do Sudeste

PARALELO 31°

Serra Gaucha

SALTON



VOCE SABIA

A Interacao entre homem e natureza de um
determinado local, considerando as caracteristicas de
clima, topografia, solo e biodiversidade, aliados as praticas
viticolas aplicadas, que resultam em um produto com
caracteristicas impares recebe 0 nome de terroir.

SALTON | Tudo 0 que vocé precisa saber sobre espumantes
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CONHECA AS PRINCIPAIS DIFERENCAS ENTRE OS TIPOS DE
UVAS PARA VINHOS TRANQUILOS E ESPUMANTES:

UVAS PARA VINHOS .3 UVAS PARA
TRANQUILOS L ESPUMANTES

Podem ser tintas ou brancas Preldommam as
variedades brancas

Alcancam seu ponto ideal de ~ Alcancam ponto de ideal de
colheita quando apresentam  colheita quando mantém
elevado potencial de alcoole  acidez mais alta e menor
adequada madurez polifendlica ~ potencial de alcool, garantindo
vinhos mais frescos

Brancas: Chardonnay, Riesling, = Brancas: Chardonnay, Riesling,
Sauvignon Blanc, etc. ~ Prosecco, Trebbiano, Moscato, etc.

Tintas: Cabernet Sauvignon,
Merlot, Tannat, Pinot Noir, etc.

Tintas: Pinot Noir, Merlot, etc.

SALTON 11



CONHECA MAIS SOBRE AS PARTICULARIDADES DO
TERROIR DA SERRA GAUCHA:

CARACTERISTICAS DA SERRA GAUCHA

‘®- CLIMA & SOLO

Temperado e De origem basaltica e rico
predominantemente umido em matéria organica

Acidez marcante em equilibrio com a docgura dos frutos

s RELEVO DY MANEJO E CULTURA

Vales e montanhas Viticultura como estilo
com equilibrada de vida e heranca da
exposi¢ao solar imigracdo italiana

Frutos maduros Experiencia acumulada ao
na medida certa longo de muitas geracoes

Agora que VoCe Ja aprendeu um pouco sobre as uvas e que
guando elaboramos espumantes selecionamos uvas
especlalmente para 1sso, ainda nos vinhedos, vamos entender a
partir de agora, um pouco mais sobre a elaboracao.

SALTON




COMO S30
e\aborados 0S

EXTRACAO DO SUCO DA UVA

Por melo das prensas que,
delicadamente, esmagam as
uvas, ¢ extraida a fra¢ao liquida
da fruta, chamada de mosto.

FERMENTACAO ALCOOLICA

Processo no qual as leveduras
transformam o acucar do
mosto em alcool e gas
carbonico originando 0 vinho,
gue neste caso recebe 0 nome de
vinho base para espumante.

SALTON ‘ Tudo 0 que vocé precisa saber sobre espumantes
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N e
7

CORTE/ASSEMBLAGE

Trabalho minucioso dos enologos que, por meio dos
seus sentidos e experiencia, misturam vinhos
bases de diferentes variedades de uva,
diferentes regioes e safras com Intuito de encontrar
vinhos bases harmonicos que entreguem sua
maxima expressao.

SALTON ‘ Tudo 0 que vocé precisa saber sobre espumantes
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4
S
TOMADA DE ESPUMA % % a
L0go ap0s 0 assemblage, 0 vinho base sera colocado em
garrafas ou em tangues hermeticos, para uma nova
fermentacao, apos a adicdo do licor de tirage. As
leveduras consumirao o acucar ali presente - entre 20 e
24 gramas por litro - transformando-o em alcool e

gas carbonico.

0 processo € muito similar a primeira fermentacao, o
gque muda € o ambiente, que deve ser hermético,
podendo ser na propria garrafa (metodo

Tradicional) ou em tanques conhecidos como
autoclaves (metodo Charmat).

Contudo, existem peguenas diferencas entre 0 metodos, € a

Seguir vamos conhecer um pouco mais sobre cada um deles.

SALTON

15



método
/. Y 4 Y 4

Apos a adicao do licor de tirage, o vinho sera
engarrafado para que se torne espumante, Esta etapa,
essencial para formacao das borbulhas, acontece
pOr melo de uma segunda fermentacao, podendo durar
entre 6 e 8 semanas. As leveduras adicionadas
coNsSuUMIrao o agucar, transtormando-o0 em alcool, gas
carbonico e outros compostos que contribuirao na
formacao das caracteristicas sensoriais

do espumante.

Gregorio Salton,
Fnologo e Diretor Técnico

SALTON ‘ Tudo 0 que vocé precisa saber sobre espumantes
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As garrafas repousarao nas caves da vinicola, por
longos periodos, mantendo o liquido em contato com
as leveduras, num processo conhecido como autolise.

Nesse periodo, as leveduras responsavels pela
segunda fermentagdo lentamente comecam a se
descontrulr, passando a Interagir com o liquido,
possibilitando a formacao de aromas e sabores
cada vez mais complexos.

SALTON ‘ Tudo 0 que voce precisa saber sobre espumantes 17



REMUAGE:

Apos passar pelas etapas de segunda fermentacao
e de autolise, o liquido dentro das garrafas fica
naturalmente turvo, resultado da formacao de finas
borras ao decorrer desses processos. 0 Remuage
e a etapa em que se eliminam essas borras,
dando um aspecto translucido ao liquido.

Para 1SS0, as garrafas sao colocadas na posicao
vertical em uma estrutura de madeira, chamada

pupitre. Diariamente, durante aproximadamente um
més, as garrafas sao giradas e levemente
inclinadas, favorecendo a descida das borras
ate o gargalo.

SALTON
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SALTON

DEGORGEMENT:

Ap0s o rémuage, as borras
concentradas no gargalo da

garrafa sao congeladas e, ao

remover a tampa, naturalmente a pressao presente
no espumante expulsa a parte congelada,
garantindo a limpidez do liquido. O licor de
expedicao € adicionado definindo  assim  a
classificagcao do produto conforme a quantidade de

acucar residual

EVIDEN ﬁ‘li
LUVEE SUE |

| ~ Salton Evidence
SaltonYEHCIERCEREN Cuvée Sur Lie
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Meétodos de elaboracao

meétodo

A segunda fermentacdo acontece em tanques de

aco-inox, conhecidos como
a adicao do licor de tirage, acor

acucar em alcool e gas carbon

autoclaves. Logo apos
tece a transformagao do

CO.

— VB 4R AN AT
7l E‘naﬁ-; 'tw-aﬂﬂ - _ﬂ:': > N
_‘.‘, 4 S R ? 1]

Autoclaves

Nesse ambiente, também com vedagao hermética, o
gas carbonico produzido é preservado junto ao liquido,
tornando o vinho efervescente.

SALTON
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Alem disso, a temperatura & controlada durante todo o
processo e o0 vinho € delicadamente movimentado,
possibilitando Interacao com as borras finas favorecendo
a formacao de novos aromas e sabores.

Apesar de tambem possibilitar a elaboracao de
espumantes que ficam muito tempo em contato com
as leveduras, ou seja, mais longevos e complexos, esse
meétodo, geralmente, € utilizado para elaboracao de
espumantes mais jovens e frescos.

DE
MO:

SALTON

Salton Ouro
SALTON o I ROeE Salton Prosecco
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VOCE SABIA?

Prosecco € nome de uma variedade
de uva. Originaria e bastante cultivada
no norte da Italia, mais precisamente
no Veneto, mesma regiao de origem
da Familia Salton. Esta estrerta
relacao Inspirou, Inclusive, a criacao de

um rétulo muito especial: Domenico & -
Giornata, um espumante elaborado -
com as melhores uvas Prosecco

selecionadas pela Salton, na Serra Gaucha.

......
e ALLE ¥

Daiane Badalotti, enologa da equipe de elaboragao
da Familia Salton, explica as diferencas entre o0s
meétodos tradicional e charmat:

curiosidades do

VINHO

Espumantes:
Método tradicional
X método charmat

Q}D CLIQUE ACIMA E ASSISTA 0 VIDEO COMPLETO EM NOSSO CANAL NO YOUTUBE

SALTON 22


https://www.youtube.com/watch?v=rsn5V79kHgI&ab_channel=Fam%C3%ADliaSalton

Moscatel € um espumante elaborado com a uva
Moscato e com fermentacao em tanques hermeticos,
assim como no meétodo charmat. Além da uva
utilizada nesse estilo de espumante, outra grande
diferenga € que a fermentacao alcoolica e a tomada
de espuma ocorrem numa unica etapa.

Logo ap0s a obtencao do mosto, este val para as

autoclaves onde recebe as leveduras para que 4
fermentacao aconteca. Quando 0 espumante alcanga
0 teor alcodlico e a pressao desejados, a fermentacao
¢ Interrompida por meio da diminuicao da
temperatura, originado um espumante com
menor teor de alcool e mais

acucar residual.

SALTON

%-“'

SALTON Salton Moscatel
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VOCE SABIA?

Nem Dbrancos, nem tintos. Rosés sao vinhos que
podem ser elaborados com o corte entre uvas
brancas e tintas ou apenas com uvas tintas. Sua

coloracao caracteristica & definida

l0go apos 3

prensagem dos frutos para extracao do mosto.

A tonalidade do vinho dependera do tempo em

que o mosto ficara em contato com

as cascas da

uva, de onde extraira 0s pigmentos que darao sua cor.

Em poucas horas, 0S tons variarao e

ntre salmao e

r0Sa-claro g, conforme PasSSall as horas ¢

e contato, mals

Intenso ficam os tons, lembrando cereja e morango.

SALTON
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Nas etapas seguintes, com a ajuda
de leveduras selecionadas, ocorre
a fermentacao alcoolica, que € a
transformac¢ao do acucar natural
da uva em alcool e, por ultimo, e a
espumantizacao do vinho.

Espumantes roses geralmente
sao leves e vibrantes, podendo

reunir iIntensos aromas de frutas
frescas brancas e vermelhas.

Quase sempre sao Vvinhos que
expressam seu melhor potencial
quando jovens, por 1SS0 O
melhor & consumi-los cedo, em
safras recentes.

SALTON
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classificacao dos
e/% es”

Vocé |a deve ter visto os termos Brut, Extra-Brut,

Nature nas garrafas de espumante.
referencia ao teor de agucar que a

ESPUMANTE

-sses termos fazem

nebida apresenta.

&

a 60 g/l

-
Y
s
| M1
0

LTON
|

SA

mum (CILLRH

SALTON
(UK

SALTON
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curiosidades d

VINHO"

Espu mante e Frisante.
Qual a diferenca?



https://www.youtube.com/watch?v=gUqrsBt2F9Q&ab_channel=Fam%C3%ADliaSalton

Narmonizagao com
2z

Harmonizar quer dizer encontrar o equilibrio. E € 1sso 0 que
OUSCAamOos com as proximas dicas: equilibrar sabores,

texturas e sensacoes no paladar, combinando
alimentos com espumantes.

0 espumante é considerado uma bebida coringa na
harmonizacao.

e '. ¥

i

Quando buscamos um vinho para combinar com comida,
Drecisamos nos atentar, principalmente, para a acidez,
caracteristica relevante na harmonizagao e que 0
espumante possui em abundancia, tanto por conta das
Uvas utilizadas na produg¢ao como por conta das borbulhas.
A efervesceéencia potencializa a acidez.

SALTON ‘ Tudo 0 que vocé precisa saber sobre espumantes
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A acidez ¢ responsavel por limpar a boca durante 3
refeicao e as borbulhas funcionam como um neutralizador.

Ou seja, beber espumante a cada garfada ou
mordida, faz com que a boca neutralize e a
sensacao e de recomecar a refeicao a cada gole.




HARMONIZACAO POR SIMILARIDADE

Caracteristicas semelhantes do prato e do vinho sao

levadas e

compartil

docura, peso (corpo), aromas ou acidez.

Salton Ouro Brut X Salmao ao molho de maracuja

DOCURA X ACIDEZ
Salton Moscatel X Torta de limdo

ACIDEZ X CREMOSIDADE

SALTON ‘ Tudo 0 que vocé precisa saber sobre espumantes

m consideracdo. E quando bebida e ali
nam sabores, texturas ou sensacoes. Sej

me

nto

d
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HARMONIZACAO POR CONTRASTE

Caracteristica do vinho que se contrap0e ao prato

potencia

bebida e r

1zar

do assim elementos distintos na

0 al

iImento, como doce com salgado e

acido com gorduroso.

ACIDEZ (FRESCOR) X UNTUOSIDADE (GORDURA)
Salton Ouro Brut Rosé X Feijoada

ACIDEZ (FRESCOR) X UNTUOSIDADE (GORDURA)
Salton Demi-sec X Quiche de gorgonzola

D
Salt

OCURA X SALGADO
on Moscatel X Petiscos

SALTON ‘ Tudo 0 que vocé precisa saber sobre espumantes




CONFIRA A SEGUIR COMBINACOES CERTEIRAS,
ESPECIALMENTE SELECIONADAS PARA
GARANTIR QUE SUA EXPERIENCIA, COM 0S
ESPUMANTES SALTON, SEJA INESQUECIVEL.

s
th &,
)

S NCRS)
Risoto de queljo brie e damasco,

COUSCOUS marroquino, canapeés,
ostras, salmao defumado, nuts.

ESMTDN ¥ |

b @G G te

Sushi, sashimi, macarrao com K
abobrinha, pizza de rucula, lula
a doré, tempura, pastel.
SALTON
G
# Vinagrete de polvo, bobo de

camarao, acarajé, pizza de atum,
salmao grelhado, carne de porco.

TON! &

g9—

>3 3
S Jal =S

Feljoada, torresmo, bolinho de
arroz, fondue de queijo, pate
de ricota com ervas finas,
carne branca. PR _
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Peixe frito, pizza quatro queljos,

risoto de aspargos, espaguete ao
pesto, falafel com molho de hortela.

G = T

Pizza de lombinho com catupiry,
copa, sanduiche de mortadela,
camarao alho e oleo.

SALTON |~

OG5

Banoffee, torta de pessego, pizza
california, bruschetta de queljo
gorgonzola, brigadeiro branco
recheado com uva, camafeu de nozes.

o A
2 BY B
Bolo de morango, torta de
maca, cheesecake, salada de

frutas, pavlova.
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d

cas de

/Y- & a

d

e espumantes

TAGA

0

o

séc. XX, @ moda era consumir
espumante em tacas de bojo
amplo, chamadas coupette.

Hoje em dia, a tendéncia é servir

0

branco, assim fica mais facll
sentir oS aromas e apreciar 4
bebida com mais detalhes.

tipos de tacas consideradas

espumante ja teve diversos

elas para a bebida. No Inicio do

Depois, surgiu a taca flute,
utilizada até os dias de hoje. Essa
taca tem bojo estreito e alto para
melhor apreciacao dos aromas €
formacao das finas borbulhas.

espumante na taca de vinho

SALTON
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TEMPERATURA

0 sabor refrescante do espumante esta diretamente
gue & melhor apreciada em
. A temperatura Ideal de servico de

espumantes € entre . Apds abertos, recomenda-se
manter a garrafa em um , para
preservar o

COMO GELAR A GARRAFA DE ESPUMANTE:

Balde de gelo: facil e pratico, leva aproximadamente
30 minutos para deixar 0 espumante na temperatura
perferta. O segredo € colocar agua bem fria ou gelada,
alem do gelo, garantindo a maxima superficie de contato
possivel entre a agua e a garrafa.

SALTON ‘ Tudo 0 que vocé precisa saber sobre espumantes
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Sal, alcool e gelo: com um pouco mais de estorco,
essa técnica garante a temperatura ideal da garrafa em
menos de 10 minutos! No balde, coloque primeiro a
garrafa, depolis o gelo g, ao inves de completar com agua,
VOCE precisara adicionar sal de cozinha - % de xicara por
garrafa - e alcool comum, de 46,2°, no lugar da agua.

Atencao: o freezer ou congelador reduzem a temperatura
multo além do necessario, com risco de congelar a bebida e

a rolha, criando dificuldades para abrir a garrafa.




COMO-ABRIR A GARRAFA

Nadia Vianna, enologa da equipe de turismo da
Familia Salton, ensina como abrir a garrafa de
espumante de forma pratica e segura:

curiosidades do

VINHO

Como abrir a garrafa
de espumante?

{t? CLIQUE ACIMA E ASSISTA O VIDEO-.COMPLETO EM-NOSSO CANAL NO YOUTUBE

SALTON ‘ Tudo o que vocé precisa saber sobre espumantes
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https://www.youtube.com/watch?v=lbAqGofwRYQ&ab_channel=Fam%C3%ADliaSalton

COMO'GUARDAR E CONSERVAR
ESPUMANTES

Tenha sempre em mente que
. A acao do tempo,

asSIm como a exposicao a luz, natural ou artificial,
e mudangas constantes de temperatura reduzirao
drasticamente a vida de um espumante.

POr 1SS0, € Importante conservar suas garrafas em
local fresco, escuro e com pouca oscilacao de

temperatura, preferencialmente em uma adega
climatizada.

SALTON ‘ Tudo 0 que voce precisa saber sobre espumantes
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Os espumantes chegam ao mercado em sua melhor
forma, portanto, 0 recomendado e consumi-los o

mais breve possivel.

Caso VOCE precise armazenar por um periodo mais
longo, confira abaixo o tempo medio indicado para
conserva-los:

SALTON PROSECCO
SALTON MOSCATEL SALTON PROSECCO ROSE

SALTON MOSCATO ROSE SALTON BRUT
SALTON BRUT ROSE

Método Charmat Método Charmat

Jovem, leve e fresco Jovem, leve e fresco

1ano 1 e meio
apos a elaboracao apos a elaboracao

SALTON OURO BRUT
SALTON OURO BRUT ROSE
SALTON OURO EXTRA-BRUT

GERACOES AZIR
ANTONIO SALTON

Método Charmat Método Tradicional

Encorpado, cremoso e

Jovem, leve e cremoso
complexo

, 2 anos ) 3adanos
apos a elaboragao ap6s a elaboracio

SALTON ‘ Tudo 0 que vocé precisa saber sobre espumantes




curiosidades do

VINHO

oMo armazenar
vinhos e espumantes?



https://www.youtube.com/watch?v=3mAnKFvDAC4&ab_channel=Fam%C3%ADliaSalton

As InformacoOes e dicas aqul reunidas sao um
breve recorte para ajudar no caminho daqueles
gue querem conhecer um pouco mais sobre o
maravilhoso mundo dos espumantes.

Sera uma honra receber sua visita na Vinicola
Salton ou na Enoteca Familia Salton, onde s3o
oferecidas experiéncias fascinantes ao lado da mais
variada sele¢ao de rotulos indicada neste guia, atendendo
a todos os gostos e em todos 0s momentos.

VINICOLA SALTON ENOTECA FAMILIA SALTON

R. Mario Salton, 300, Distrito Av. Pacaembu, 1911 Pacaembu,
de Tuiuty, Bento Gongalves 530 Paulo - SP 01234-001



MARCA DE
ESPUMANTES

y

NUMERO 1
NO BRASIL

e 0S seus

Compart

@familiasalton



https://www.youtube.com/channel/UCsXBFGOPfaNwzTh-V9NCEJA
https://m.facebook.com/FamiliaSalton
https://www.instagram.com/familiasalton/



