
franciacorta 
brut rosé
d.o.c.g 

vitigni: 80% pinot nero e 20% 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: 7 mesi in acciaio e barriques

affinamento sui lieviti: da 24 a 30 mesi

sboccatura: da marzo 2011

titolo alcolometrico: 12.5% vol.

temperatura di servizio: 7-9°c

nasce dalla vinificazione separata di uve 

chardonnay e pinot nero, quest’ultime 

subiscono una preventiva macerazione, di 

poche ore giusto il tempo per conferire la 

classica colorazione rosata. Dopo 7 mesi si 

ha l’assemblaggio delle differenti partite 

ottenendo così la cuvèe rosé che dopo il 

tiraggio verrà affinata nelle nostre cantine. 

“di rosa confetto vestito d’uva 
profumato, vinoso e denso al palato. 
Le sue note dolci, equilibrate, cantano 
di una spuma decisa: fresco come 
l’estate, pieno come l’amore” 

senti che vino.

VIGNENOTE – TIMOLINE DI CORTE FRANCA (BS)


