
franciacorta 
brut satèn 
millesimato 2007 
d.o.c.g 

vitigni: 100% chardonnay

produzione: 

8000 bottiglie e 400 magnum

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: da 30 a 36 mesi

sboccatura: da marzo 2011

titolo alcolometrico: 12.5% vol.

temperatura di servizio: 8-10°c

Esclusiva della Franciacorta il termine 

Satèn rappresenta un vino che unisce 

eleganza e finezza ad una forte personalità.

Dal caratteristico sapore delicato quasi 

“setoso” , dalla minor pressione in bottiglia 

che conferisce un perlage elegante e ne 

esalta i profumi primari, il Satèn è indicato 

per accompagnare  tutto il pasto. 

“Setoso, fruttato, vellutato. Una nota 
intrigante stuzzica il palato e l’olfatto, 
paglierino, profumi netti, fine perlage, 
giovane e deciso, ricco e deciso da ogni 
donna ricercato” 

senti che vino.

VIGNENOTE – TIMOLINE DI CORTE FRANCA (BS)


