ww%éﬂa dove Jpicoanc la frutta matura, lo confettura o la
nocelola. %@Mm varlegato o ben MW e tale
MJMW@WM:WWM@WM
WJ&W&W&MMM&&WW eon un
Castello B i, unico Chat dell
Franciacorta, sorge maestoso a m. 575 s.L.m. pradesole o lunghisiimo finale d nocsiola tostata.
sulle pendici del Monte Orfano, nel comune di
Coccaglio.

Solicano

Curtefranca Bianco D.O.C.

Uve

Chardonnay 100%

Vendemmia

Nel prima decade di settembre.

Forma di allevamento

Cordone speronato

Densita d’impianto

6.500 piante per ha.

Resa media per ettaro

39 HI.

Pressatura

Leggero contatto a freddo con le bucce per 12 ore,
successivamente pressate in modo soffice per estrarre solo il
mosto fiore.

Vinificazione

Fermentazione a temperatura di circa 14/16°C in piccole botti
di rovere di primo passaggio con affinamento sulle fecce nobili
per 12 mesi.

Affinamento in bottiglia

Il vino affina in bottiglia per 12 mesi prima di essere
commercializzato.

Abbinamento

Se ne consiglia il consumo con piatti a base di pesce con le
preparazioni in umido, ottimo anche con primi sostanziosi e
carni di volatili.

Temperatura di servizio

Servire a una temperatura di 12/14°C.

Prospettiva di consumo

Il vino & pronto al consumo. Se conservato in modo adeguato,
puo essere invecchiato per un periodo medio-lungo (4-6 anni).
Consumo ideale
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