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Année du décret: 1995

Superficie: 720 ha (840)

Encépagement: B: Chardonnay et/ou Pinot
bianco et/ou Pinot nero

R: Cabernet franc et Cabernet sauvignon
(25 % minimum) - Barbera/Nebbiolo/Merlot
(10 % minimum chacun) - Autres cépages
autorisés

Rendement: 75 hl/ha

Production : 36800 hl

Durée de conservation: B: 1 a 3 ans
R:3a5 ans

Bianco: Jaune paille avec des reflets dorés -
Sec, fruité et souple, avec une acidité en
équilibre - Trés fin en général

Rosso (58 %) : Robe foncée intense - Aromes
marqueés de fruits rouges - Tanins présents
et soyeux - Bonne structure — Bon rapport
tanin-acidité-moelleux

Blanc: Coquillages et crustacés (coquilles
Saint-Jacques au gratin) - Scaloppa di
salmone (poissons meuniére et pochés) -
Involtini di Petti di Pollo (blancs de poulet
farcis)

Rouge: Viandes rouges roties - Gibier a
plume (salmis de canard) - Nocette di agnello
al forno in salsa di asparagi (noisettes
d’agneau) - Fromages moyennement
relevés
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Année du décret: 1996 (1995-1967)
Superficie: 940 ha (1015)
Encépagement: Chardonnay et/ou Pinot
bianco et/ou Pinot nero

Rendement : 65 hl/ha

Production : 43500 hl

Durée de conservation: 1 a 4 ans
Température de service: 8-10 °C

Vins blancs ou rosés de grande qualité obte-
nus a partir de la méthode traditionnelle
(deuxiéme fermentation et prise de mousse en
bouteille). L'affinement en cave obligatoire est
de 18 mois avant le dégorgement et la com-
mercialisation. Fruité, élégance et délicates
bulles sont habituellement au rendez-vous.

Si le vin est exclusivement issu de Chardon-
nay et/ou de Pinot bianco, le Franciacorta a
droit a la mention Saten, qui équivaut a ['ex-
pression francaise Crémant.

Le Pinot nero doit étre utilisé dans une pro-
portion de 15 % minimum dans ['élaboration
du Franciacorta rosé.

Le vin peut étre millésimé s’il contient au

moins 85 % de vin de 'année de référence.

Idéal a I'apéritif - Crustacés et fruits de mer -
Allumettes au fromage - Acras de saumon
fumé - Beignets de crabe - Canapés a la
mousse de foie gras - Apéritif et tartes aux
fruits rouges pour le rosé



