










Il tempo è uno degli ingredienti più importanti di QdE, 
il Franciacorta Riserva realizzato solo nelle annate 
eccellenti, il cui nome si deve al premio in collaborazione 
con ADI (Associazione Design Industriale) “Questione 
di Etichetta”. Il Pinot Bianco, vinificato in acciaio, lo 
Chardonnay e il Pinot Nero, vinificati in piccole botti 
di rovere francese, riposano sui lieviti per 60 mesi per 
raggiungere la complessità data dalla lenta maturazione 
in bottiglia. Nel calice oro intenso brillante, i profumi 
dall’eleganza floreale di robinia e camomilla sfumano 
le note agrumate di cedro candito e bergamotto, con 
un tocco di zenzero e pan di spezie. Il sorso è materico 
e suadente, sapido ma con una cremosità vellutata al 
palato, e una freschezza tesa e slanciata che lascia una 
lunga persistenza e che chiude su avvolgenti note di 
frutta secca.

FRANCIACORTA
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RISERVA “QdE” 2007
PAS DOSÉ

0,75lt

1,5lt

4.000

400

3lt 100



Dall’unione di Chardonnay e Pinot 
Bianco un calice paglierino luminoso, 
con fragranze fruttate di polpa di mela 
e susine con una nota esotica di ananas 
fresco e bergamotto. Delicate sfumature di 
fiori di campo e timo annunciano un sorso 
secco segnato da una piacevole acidità di 
agrumi con un brioso tocco sapido.

Uve Cabernet Franc, Merlot 
e Cabernet Sauvignon un vino 
intenso senza eccessi di volume, con 
proporzioni avvolgenti, un frutto 
croccante di bosco, ciliegie scure, susine 
mature, more fresche e una vena di 
erbe aromatiche che donano un tocco 
balsamico al tannino vellutato.

CURTEFRANCA
BIANCO DOC
CAMPOLARGA 

CURTEFRANCA
ROSSO DOC
FONTECOLO

0,75lt

0,75lt

15.000

15.000

Le più integre e mature uve Chardonnay 
vengono selezionate durante la vendemmia, 
nel mese di settembre, e lasciate ad 
appassire sui graticci fino alla prima 
decade di novembre, momento della 
pressatura ed inizio della fermentazione 
in Barriques. Qui il Passito resta in 
affinamento per almeno 18 mesi prima 
dell’imbottigliamento.  Al complesso ed 
armonioso bouquet, corrispondono al 
palato sentori di miele ed albicocche secche, 
la morbidezza unita alla persistenza lo 
rendono ideale con patè, terrine, formaggi 
a pasta molle e dolci secchi.

SEBINO
PASSITO IGT
SULIF

2.5000,375lt
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