
Varietà delle uve Chardonnay 100% - metodo biologico
Zona di produzione: terreni collinari situati sul Montorfano, in una delle più 
caratteristiche e amene zone della Franciacorta, in comune di Cologne (BS).
Tecnica di produzione: a differenza degli altri Franciacorta, viene ottenuto dalla 
spremitura soffice di sole uve bianche. Il mosto impiegato rappresenta solo una 
piccola percentuale della spremitura e più precisamente lo sgondro e l’inizio della 
pressatura. Una minor aggiunta di zucchero in fase d’imbottigliamento (18 gr./l 
anziché 24 gr./l) determina una differente presa di spuma con l’ottenimento di una 
minor pressione in bottiglia ed un vino con maggior cremosità e setosità.

Colore: giallo paglierino con riflessi dorati.
Perlage: persistente, molto fine e abbondante.
Profumo: ampio e complesso con note leggere di frutta esotica.
Sapore: cremoso, suadente e di grande impatto minerale.

Affinamento: a partire da 90 mesi sui lieviti 

Consigli del produttore: servire ad una temperatura attorno agli 8/10 °C in bicchieri 
di buone dimensioni e di vetro sottile.
Può accompagnare egregiamente tutto un pasto ad eccezione dei desserts.

degustiamo con moderazione
Taste in moderation

Franciacorta docg Satén 2013
Vino Biologico

Conservazione prodotto
15-18°   70%umidità

Servire a
8-10°

Chardonnay Bio 100% Flut 5
Franciacorta

Tutto pasto
tranne dessert

Lombardia
Franciacorta

IL CORAGGIO DI OSARE

“ La mia sensibilità creativa è rivolta al rispetto delle uve e del naturale, il risultato è 
una sintesi armoniosa capace di esprimere la magia della nostra collina, un ambiente 
inimitabile, un territorio unico dal quale nascono prodotti minerali, sapidi, dalla 
spiccata personalità.
Credo fortemente che la coltivazione biologica sia l’unico testimone di un’arte 
raffinata, in grado di associare i criteri di qualità e integrità dei vini ai principi etici 
propri dei rapporti umani.”

Riccardo Fratus

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 mineralità e con una delicata cremosità 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. 


