Tesi 1
VSQ

Extra Brut Metodo
Tradizionale

Dallo studio di un antico vitigno
bresciano: 'Erbamat, gia citato nel
500 da Agostino Gallo.

Ogni Tesi ¢ unica e non sara
ripetuta.

Il colore ¢ giallo paglierino,
al naso note floreali di calla,
biancospino, cuoio biondo.
In bocca limone e pompelmo
giallo, ricche sapidita e
mineralita, la persistenza ¢
lunga.

Annata:

N. V. (Base 2012)

Uve:  Erbamat 60%, Pinot nero 20%, Chardon-
nay 20%
Vinificazione:  Pressatura soffice, fermentazione in vasca
inox termocondizionata
Maturazione: 6 mesi in vasche inox e barrique 2° pas-

Aflinamento in bottiglia sui lieviti:
Alc.:

Abbinamenti:
Temperatura di servizio:
Vigneti di origine:

Tipologia del terreno:

Sistema di allevamento:
Numero ceppi per ettaro:

Resa per ettaro in quintali:

Secondo le norme di etichettatura

dei prodotti biologici, questo vino
riporta sulla bottiglia la dicitura “vino
biologico”. E’ frutto, come gli altri
vini Barone Pizzini, della scelta verso
metodi di lavorazione, in campagna

e in cantina, volti a garantire una
qualita superiore del vino, preservando
intatte le caratteristiche che una natura
incontaminata sa donare all’uva. Tutti i
vigneti Barone Pizzini, in Franciacorta,
in Toscana (Poderi di Ghiaccioforte) e
nelle Marche (Pievalta) sono certificati
secondo il disciplinare della viticoltura
biologica.

saggio

Almeno 60 mesi

12%

Pasta al sugo di pesce o verdure, pesci al
forno, carni bianche.

8-10°C

Prada a Corte Franca, Pian delle Viti,
Roncaglia

Generalmente di origine

morenica recente frammista a deposizione
fluvioglaciale e fluviolacustre con abbon-
dante scheletro ghiaioso permeabile anche
in profondita.

Guyot

5.000 - 6.250

90-95
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Die Farbe ist strohgelb mit
floralen Noten von Calla,
Weifddorn und hellem Leder
in der Nase. Im Mund Zitrone
und gelbe Grapefruit, reich an
Geschmack und Mineralitit,
die Ausdauer ist lang.
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The color is straw-yellow with
floral notes of calla, hawthorn
and blond leather on the nose.
In the mouth lemon and
yellow grapefruit, rich sapidity
and minerality, the persistence
is long.

Jahrgang:  O.A.
Rebsorten:  Erbamat 60%, Pinot nero 20%, Chardon-
nay 20%
Vinifikation:  Sanfte Pressung, Fermentation im
Edelstahltank mit Temperaturkontrolle
Ausbau: 6 Monate im Edelstahltank und Barriques
Flaschenverfeinerung sur lies:  mindestens 60 Monate
Alc.:  12%
Verbindungen:  Pasta mit Fisch oder Gemiisesauce, geba-
ckener Fisch, weifSes Fleisch.
Trinktemperatur: 8 - 10 °C
Ursprungsweinberg: ~ Prada in Corte Franca, Pian delle Viti,
Roncaglia
Bodentypologie:  Morinengestein
Erzichungssystem: ~ Guyot
Stockdichte pro Hektar: ~ 5.000 - 6.250
Pro Hektar-Ertrag: 9 - 9,5 Tonnen
Vintage: NV (2012)
Grapes:  Erbamat 60%, Pinot Nero 20%, Chardon-
nay 20%
Vinification: ~ Gentle pressing, fermentation in
temperature-controlled stainless steel tanks
Ageing: 6 months stainless steel and barriques

Refinement in bottle

on the yeasts:
Alc.:

Serving suggestions:

Serving Temperature:
Vineyards:

Type of ground:

Training system:
Number of plants per hectare:

Production per hectare in quintals:

At least 60 months

12%

Pasta with fish or vegetable sauce, baked
fish, white meat.

8 - 10° C (46°-50° Fahrenheit)

Prada in Corte Franca, Pian delle Viti,
Roncaglia.

Generally of recent moraine origin, from

glacial river and lake deposits with abun-
dant, deep and permeable gravel structure.
Guyot

5.000 - 6.250

90 - 95




