
franciacorta 
pas dosé
d.o.c.g 

vitigni: 40% pinot nero e 60% chardonnay

produzione: 

2780 bottiglie 

sistema di allevamento: 

cordone speronato e guyot

vinificazione: 

Raccolta e selezione manuale,

Pressatura soffice

Decantazione statica a freddo

Inoculo di lieviti selezionati

Fermentazione di 20 gg in acciaio inox

resa in vigneto: 100q.li ad ettaro

resa in vino: 65hl ad  ettaro

affinamento: 8 mesi in acciaio e barriques

affinamento sui lieviti: minimo 18 mesi 

sboccatura: da marzo 2011

titolo alcolometrico: 13% vol.

temperatura di servizio: 7-9°c

Dopo un’attenta e curata selezione 

delle migliori uve vengono avviate le 

vinificazione separate sia in tini di acciaio 

che in barriques di rovere. Dopo un periodo 

di 8 mesi viene creata la cuvée, operazione 

fondamentale in quanto il nostro Pas Dosé 

non potrà più essere modificato fino alla 

commercializzazione che avverrà dopo 

almeno 24 mesi di affinamento sui lieviti. 

“Imponente, secco, complesso, che 
riflette l’oro della sua importante 
struttura, ascolta il suono di lieviti 
lontani, del legno antico promessa di 
pochi, di echi imperiali” 

senti che vino.

VIGNENOTE – TIMOLINE DI CORTE FRANCA (BS)


