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L’ELEGANZA DEL FRANCIACORTA

1 Franciacorta è un vino bianco 
ottenuto dalla vinificazione di 
due nobili vitigni, lo Chardon- 
nay e il Pinot bianco. La vinifi
cazione viene effettuata grazie 
alle tecnologie enoiche più sofi
sticate. La fermentazione avvie
ne in vasche d’acciaio 
condizionate a 18-20° 
quali il vino matura 
mesi; parte di
quello ottenuto 
viene affinata in 
botti di legno per 
due mesi. Il risul
tato è un vino dal
colore giallo pa
glierino brillante, 
profumato con 
sentori di fiore e 
di frutta. Il sapo- 

secco, è per-

«

anche dopo qualche anno di in
vecchiamento. Va servito in ca
lici a tulipano semiaperto alla 
temperatura di 10-12°C. Il vino 
bianco Franciacorta accompa
gna piatti di pesce d’acqua dolce 
in salsa, pesci di mare e, infine, 
carni bianche 
particolarmente 
delicate.

re
corso da una vena
piacevolmente 
acida che conferi
sce freschezza al 
gusto. Si può bere

Vino ottenuto esclusi
vamente con uve di pi

not bianco e chardonnay 
dei vigneti di proprietà si

tuati nel Comune di Erbusco, 
partita catastale 1027. loglio 27, mappali 17-73-75-226-239- 
ì r i i  ‘ Da 1,61 uva’ vendemmiata da! 24 agosto 

al! ! I settembre si sono ottenuti al termine della vinifica
zione. 762 HI., pari a 97.850 bottiglie e 7.500 mezze botti
glie. imbottigliate allorigine dalla Ca’ del Bosco Azienda 
Agricola di Annamaria Clementi Zanella a Erbusco (Italia).
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