FRATUS

Tranciacorta

® X

Conservazione prodotto Servire a Chardonnay bio 100 % Flut 5 Lombardia Tutto
15-18° 70%umidita 5-8° Franciacorta Franciacorta tranr it

Uve: 100% Chardonnay bio
Vinificazione: Pressatura soffice, fermentazione in vasca inox
termocondizionata e legno.
Maturazione: 8 mesi in vasche inox
Affinamento: A partire da 50 mesi sui lieviti
12%/12,5%
Residuo zuccherino: 4g/I zucchero
Colore: Giallo paglierino tendente al giallo dorato
in evoluzione
Perlage: Fine e persistente
Profumo: Complesso, floreale e agrumato
Sapore: Pieno, minerale, fresco, persistente, gessoso,
. . Cremoso € Setoso
./ T Abbinamenti: Puo accompagnare egregiamente tutto un pasto,
.,-' DRUT SATEW, preferibile come aperitivo 0 inabbinamento ad
' antipasti
Temperatura di servizio:  Servire a temperatura attorno a 5/8 °C
Tipologia del terreno: Calcareo con una matrice quarzoso-calcarenitica, in

parte argilloso.
Sistema di allevamento: Guyot '
Numero ceppi per ettaro: Da 5800 a 6200 ceppi per ettaro

Resa per ettaro: 90 quintall
Tipologia: Franciacorta DOCG Brut Satén vino biologico

Caratteristiche prodotto: migliorabile ed evoluto nel tempo, se ben conservato
puo’ durare oltre i dieci anni dopo la sboccatura. Sempre fresco e longevo, con
una spiccata mineralita e con una delicata cremosita acquisita da lunghi
affinamenti sui lieviti, certificati su ogni collare bottiglia.  Prodotto  mai
standardizzato ma riconoscibile nei profumi, negli aromi e nei sapori agrumati e
fruttati in base all'annata vendemmiale.

Franciacorta docg Brut Satén vino biologico
750 ml-1500 ml

L’ESPERIENZA ANIMA L’EQUILIBRIO




