CHALISE

CHALISE TINTO SUAVE

VINO TINTO DULCE

COMPOSICION Seleccién de uvas americanas
VARIETAL
k-3
ORIGEN DE Serra Galicha .
LAS UVAS
PROCESO DE * Despalillado de los racimos
< « Envio de las bayas a depdsitos de acero inoxidable

VINIFICACION + Fermentacion alcohdlica con remontados didrios

+ Descube

+ Fermentacién malolactica

* Trasiego

« Centrifugacion

« Estabilizacion

« Edulcoracién

« Filtracion

« Embotellamiento

CHALISE

ELABORADO NA

ALCOHOL 70% vol. | AZUCARES 80 g/I | PH 340 | ACIDEZ TOTAL 80 meq/!

Tl NT_O SUAVE NOTAS DE *Vista:  Color rubi

ol DEGUSTACION
5 * Olfato:  Aromas de frutas rojas frescas

* Paladar: Ligero, con dulzor y acidez equilibrados y sabor
afrutado

SUGERENCIAS DE Quesos
MARIDAJE Pastas

Carne blanca

SIGA SUS PREFERENCIAS
JEXPLORE NUEVOS MARIDAJES!

Gregdrio Salton, endlogo

www.salton.com.br /familiasalton



