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TENUTA AMBROSINI
FRANCIACORTA

FrANCIACORTA EXTRA BRUT
“SANTA CATERINA”

DENOMINAZIONE: Franciacorta DOCG

VARIETA DELLE UVE:
70% Chardonnay - 20% Pinot Nero - 10% Pinot Bianco

VIGNETO

Terreno: Morenico profondo
Allevamento: Guyot [
Densita d’impianto: 4.500 ceppi/ha P :

TENUTA AMBROSIN

Resa per ettaro: 90 qg.li’lha — 5.400 litri di mosto
PERIODO DI RACCOLTA: Fine agosto

VINIFICAZIONE: Raccolta manuale con selezione dei grappoli, pigiatu-
ra soffice in pressa pneumatica. Prima fermentazione in acciaio a tempe-
ratura controllata.

AFFINAMENTO SUI LIEVITI: Almeno 20 mesi
DOSAGGIO ALLA SBOCCATURA: Apporto di zuccheri pari a 3,5 g/L
AFFINAMENTO POST SBOCCATURA: 3-4 mesi

DATI ANALITICI ALLA SBOCCATURA TENUh@DB.N, ‘
Alcol: 12,5% vol FRANCIACORTA |
Acidita totale: 8,00 g/L ‘
Anidride solforosa totale inferiore a: 60 mg/L (limite massimo legale
consentito 185 g/L)

Acidita volatile: 0,31 g/L

pH: 3,05

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: Giallo paglierino brillante
tendente al dorato, perlage finissimo e persistente, al naso &€ complesso
e intenso, con note di frutti bianchi, agrumi e crosta di pane. Al gusto si
presenta asciutto, giustamente sapido e piacevolmente fresco.
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