
CUVÉE IMPERIALE BRUT
Franciacorta

UVE :  Chardonnay (90%) e  Pinot  Nero ( 10%) ,  proveniente 
dai  più vocat i  v ignet i  dei  19  comuni  del la  Franciacorta .

EPOCA DI RACCOLTA:  dal la  seconda decade di  agosto
al la  pr ima di  settembre.

RESA:  9 .500 kg d ’uva per  et taro ,  con una resa in mosto 
del  60%,  equivalente a  7 .600 bott ig l ie  a  et taro.

VINIFICAZIONE:  spremitura soff ice e  progressiva dei
grappol i  con frazionamento dei  most i ;  fermentazione
alcol ica  in t ini  d ’acciaio .

MATURAZIONE:  preparazione del la  cuvée nel la
primavera successiva a l la  vendemmia,  con l ’apporto del  
10% di  v ini  di  r iserva del le  migl ior i  annate .  Seconda 
fermentazione in bott ig l ia  e  successivo aff inamento a  
contatto con i  propri  l ievi t i  per  a lmeno 18 mesi ,  seguito 
da a l tr i  2  mesi  dopo la  sboccatura .

DOSAGGIO :  Brut .

FORMATI:  bott ig l ia  750 ml ,  Demi 375 ml ,  Magnum 1 .5  l ,
Jeroboam 3 l .

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

ASPETTO VISIVO:  spuma soff ice e  abbondante ,  con 
perlage sott i le  e  persistente .

COLORE:  g ia l lo  pagl ier ino con tenui  r i f less i  verdol ini .

PROFUMO: bouquet  r icco e  persistente ,  con note 
fruttate  e  f loreal i ,  tenui  aromi di  l ievi t i  e  crosta  di  pane.

SAPORE:  pieno,  pul i to ,  con piacevole e  decisa  nota 
fruttata  e  acidula .

ACCOSTAMENTI:  ideale  a l l ’aperi t ivo ,  adatto a  tutt i  i  t ipi  
di  ant ipast i  e  per  accompagnare piat t i  di  pesce,  r iso ,  
pasta ,  carni  bianche,  pesci  sapori t i  e  formaggi  freschi .

TEMPERATURA DI SERVIZIO:  6  -  8  °C .

DATI ANALITICI INDICATIVI  ALLA SBOCCATURA:
Alcool  12 ,5% Vol .-  Zuccheri  8 ,0 g/ l
Acidità  Totale  7 ,0 g/ l  -  pH 3 ,15 .

PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE:  1961
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