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Salon 1997: sensualidad de seda.

PRESENTACION

Es bien sabido, Champagne Salon es Unico y ha nacido bajo el signo de la unicidad: una Unica
variedad de uva, el chardonnay; un solo terrufio, la Cote des Blancs; un solo cru, Le Mesnil-sur-
Oger; un solo afio, su aflada. Asi es como se lo habia imaginado en la década de 1910 Aimé
Salon, un genio creador de una noble concepcion del champagne, que supo encarnarla en una
obra maestra de equilibrio y sensacional elegancia, con los buqués mas atrevidos, los tonos
dorados que en ocasiones se tifien de un ligero verde, y una gran dosis de sutileza: el
Champagne Salon.

VENDIMIA

Dias templados se alternan con frio extremo a lo largo del invierno y de la primavera. El 11 de
junio, florece la vifia en Le Mesnil-sur-Oger. Después de un caluroso y seco verano que permite
una perfecta maduracion de la uva, la vendimia comienza el 22 de septiembre. La cosecha se
lleva a cabo durante un clima estival pero con noches frias.

UVAS
Chardonnay 100%

SERVICIO
Saborearlo apenas fresco entre 13°y 15°.

DEGUSTACION

Burbuija viva y fina en un vino color oro palido como el sol naciente, casi nacarado.

Bouquet complejo, de una extrema fineza, intrigante. Su toque mineral es suavizado por matices
de flores blancas, acacia y espino. Una pizca de sal remarca los aromas de cascara de pan, de
brioche, de levadura fresca. Remembranza de manzana verde y avellanas.

La boca se presenta pura. Sus burbujas, fruto del equilibrio y de la contencion, danzan en el
paladar con un delicado ataque; su espuma es una caricia. Su sensualidad se asemeja a la de un
velo de seda en la frescura de la madrugada; un delicado encanto.

Maestria y estilo, caracter y elegancia. Vibrante frescura.

MARIDAJES

Champagne Salon, debe acompafiarse de platos intemporales, a la vez sencillos y especiales,
como un bogavante "a la nage", una pularda de Bresse a la crema, un carpaccio de vieras, un
risotto de trufas, un guiso de ternera con hongos colmenillas o una lubina en costra de sal. ;Algo
mas sencillo? Caviar de Aquitania, botarga en rodajas casi transparentes, un gran jamon Ibérico o
de Parma, o algunas lascas del corazén de un viejo parmesano.
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EL ABUSO DE ALCOHOL ES PELIGROSO PARA LA SALUD. DISFRUTA DE UN CONSUMO RESPONSABLE IMN4QS
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