
ANIMO
D O PO UN CABERNET DI FRANCIACORTA

Un 'analisi sensoriale, una valutazione ed un confronto fra i diversi millesimi 
per conoscere un vino nelle sue molteplici espressioni.

Questa rubrica nasce dall'esperienza delle nostre attività 
di degustazione per meglio capire il vino e per trasmettere 

sensazioni, analisi e giudizi ai nostri amici lettori.
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Vitigni: Cabernet Sauvignon 42%. Cabernet Frane 28".,, Merkit 39%
Gradazione alcolica: 12.5%AcMHà M ate: *>,20% - A ridità volatile: «.41%Mu 3.24t a n n o  serro; 28.0Annata ottim a, con uve a m aturazione prolungata, vendemmiate a line ottobre
Produzione: 17.300 bottiglie da 0,751 e 686 magnum 
Macerazione suHe bocce: 21 giorni 
Maturazione in barrì que: 15 mesi AHa vista presenta un colore ancora Ira rubino e granato molto concentrato, tìpico dei grandi Cabernet A ll'o liatto  ha grande intensità e finezza - tendente all'am pio ed etereo. Si evidenziano note speziate di cacao, c a lli e tabacco su (ondo di (rutta rossa matura e peperone, senza alcuna traccia di riduzione.Al gusto ha raggiunto un buon equilibrio Ira tannini, m orbidi e non troppo evidenti, un'acidità ancora avvertibile ed una notevole struttura. Dopo un primo impatto piuttosto fresco, il finate è caldo ed avvolgente. 
Stalo evolutivo: pronto ma non ancora maturo 
AbM uM seuti; vino da grandi arrosti di selvaggina e cacciagione, come le beccacce al ginepro e la faraona al porcini, nonché da form aggi m olto stagionati ma non piccantiServizio: stappare almeno un'ora prima e servire a 18 in ampi calici da Bordeaux, possibilm ente avvinati in precedenza
Giudizio duale: vino di grande pregio, più di finezza che di potenza. Ha iniziato da poco la sua maturazione o lfattiva, in ragione delia sua grande longevità che consente di conservarlo ancora a lungo

Vitigni: Cabernet Sauvignon 45%,Cabernet Frane 25%. Meriot 30%
Gradazione alcolica: 12%
Acidità totale: 5.45% - AcMHà «»-tetHe: fl.42%Ph: 3,42EabeMo secca  26.6 Annata Interessante in Francia- corta: stagione piovosa ma con un ottim o settem bre Buona maturazione delle uve il cui stato titosani-tarto però, non eccedente come nMEA.1), ha costretto ad una attenta selezione delle uve stesse. Vendemmia a One ottobre.K 17.376 bottiglie da 0,75 le  600 magnum. cce: 22 giorni la  barrique: 13 mesiVino di side più "bordolese'' dei precedente, nei colore (ben concentrato) e nei profumo AR olfattiva si riconoscono frutta matura, vaniglia del legno ed una nota di eucalipti».Al guato risulta meno strutturato e com plesso deil’85. più morbido e suadente, con una acidità interiore «  tannini più astrìngenti, t  graduale, rotondo e  armonico tant’è che alio staio evolutivo si presenta già maturoAbbi munenti: carni rosse e  cacciagione con preparazioni m eno  • aitate e  speziate rispetto  ai mi Bestino precedente.t e d i l o , stappare almeno un ora prima e servire a 18” In ampi ciB cì da Bordeaux, possibilmente avvinati in precedenza.: eccedente da adesso, è meno serbevoie del suo predecessore

1988 «TVHtgai: Cabernet Sauvignon 45%. Cabernet Frane 2S%. Mertut 36% G radarione idrata-«.- 13%AcMHà totale: 6.40% • AcM Hà «M atite: 6.46%H e  3,34Estratto secca: 27.9Annota ottim a Vendemmia unii ultima decade di ottobre Produzione. 16.664 bottiglie da 0.751, «Mi oasgnura. 160 feroboam e 60 un periatiM tererariaueasHc bucce: 24 giorni M aturazione la  borrique: 15 mesi Colute russo rubino motto concentrato e  vivace.A i! ottetto si presenta di grande tnteimitó. persistenza e straordinaria finezza, co» la tipica cutuptesaità dei cabernet ancora in evidente evubuione Spiccano sentori di irutia rossa matura, spezie e burro cacao.Al gusto emergono grande struttura e concentrazione.1 vari elem enti s i avviano a raggiungere un p erielio  equilibrio, con uu ottim o pb ed unti aoatesMta sfn iU  ai- colica fa  t aulite ita à evidente aeptwr ben aawdganwia.Stato evolutivo; non dei tutto pronto Ahbtauusiuti: arrosti salvati, anatra ai pepe verde.Serviate: riappare almeno un'ora prima e servire «  18 in ampi cabr i da Bordeaux, possibilm ente avvistati Ut precedenza(■tediate ta a te : vino di «cceziunaie finezza e potenza, ancora in formazione Ricco d i estratti e m atto (ungevo, suscettibile di grande evoluzione.
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1990 «rV itig n i: Cabernet Sauvignon 45%. Cabernet Frane 25%, Merita 30%G ra d i sin sr a k  altea: 13%.AcMHà telate; i>.05% A cidità » « ta llii. 0.36%H k  3.36Estratto u n «  28,2Annata tatua», con una estate caldissim a e pre- c»piiazioni brevi e «ottanti. Vendemmia <igb inizi di ottobre di uve niotto mature e tanisrinie. Frndm risui : 222187 buttiglte da 0,75 t, 1.687 ina- gmuu. 150 ierobuam « 50 im perlali.21 giorni IS mesiM ia «iste si presenta di catare russo rubino con rittessi fair pota, multo carico in  nuance ancora viotacea te ■Mietenaia lu-tt-m enre datt amtata precedente, denouciando una evuteztene ancora in divenite.Att'oUolto risulta ancor« piuttosto elite*» ma potente, d i grande perststenss « guazza, rosi ré cunuschueatt d i graltte, tostalo e leggeri sentori lume e  di cuoio giovane Ai girsi« m ostra wm grande struttura con un tanuwo ancora evkteu- lissiuxK autor ondo rrgfgtengwta II perfetto eqot- tem o rvuigmusaudo t attuate tendenza a preva- terr «tette compunettH dura (bande paratótenxs «Mi gustativa.r * d s 6 n K tra giovane •  pronto«nnu brasate, stracotti, umidi Scvsto ln  «rapitor e aw su'ara prim a e «cedra a 18 m  trofei da tlurdnaua.(iàw Hcto ttudlec «uro d i graudtosiina finezza, ™ i r i  e peraoaaftta. «rotti» lon gra», som può iter trarre- giuvaioeM n ria a ra  attorte»*» {tr a i stenzuin btattgttà, «Mie rifa cunqiteta esprcasà»- ne dotta com plessità di questo vino.

1989Vitigni: Cabernet Sauvignon 45%, Cabraut* Frane JS% . Meriot30%Gradar irne attuta-«: 12,5%
AcMHà totale: 638% - AcMHà votatile: IM7%«0 3.30Estratta sscnr: 26.5Annata non ne cci»« U  vendemmia *  avverarla natta prua« d ecade di ottobre piatire te uve. «via ancora del (aito  s a n ie , potevano ««sere intaccate date- «wtte 
fW w t e t e ;  18X177 boriigHe da 8.751, Mie magi una M atenuànoe suite bucce; 18 groriu Mabirastsim tei bastigli e; iti « e r i Colore rubimi mene concentrato rispetto «4TH.Frotuaii grodevobuente buttasi con una tori star« sul tondo: tt rino è stato UMggsurmente marcato dai tega« ». e ia »  dei suo minnre corpo Anche fi Usmiuo « motto «Uà ««M eato «d aggressivo potette meno ambito dalia struttura ¿  a d d ita«  sbatte 
4 quatta deii'Rtt ma t’uicui é «Per«ore Stato rvutatb 'Ui presso, con Minori posuttttttà di durata..1 Mitwamiiu»  catto a rro to  » in am ido, mptate» «S Urna. Servizi«: riappare Mezz'oro pinna e servire *  W in calici da Bordeaux.G iu d izio  «su ite vino meno ctonptesao dei statar Inv, psmee- dente, già pronto, con vita media.

1991 «VM guM .ata (inNÉMANK< Eburnei teuviguon 45%, C ab ra»* Frane 25%, ttferfc* 3ttKu n »AcM Hà totale: 5,«#% - A cbfltoun ln lttr <A37% f k V iEstratto «erari: 25.4Annata sssolta brama in Ftaacùiroito s u  vrastenik m « a  « r t*  «dto- bre.IVndustour  itetafitu riU glted atetstettà*m agi ara Masrasustosui aulte bttcea: 23 #armDi cribra stasile al mdtesbno poucedesSn, orai ritte**! porpora ancora evfeteoti btsona rowreutrazioar e vivaci*» A l «toso si «wwrtonu unto di teutta «oasa su una twsc tast ata, in  «mi tuxtetnc d i ¿rasate U- iw u a e pidanriattta evolutiva.L  utti«*» struttura gustativa tirtd ro rì* tannini qaaW abvam rnie Morbidi e poco «gjpessto e «sa acfattlà inferisse rispetta «t t »  <r uu po' più pOMìrima sd Hptet vaiasi boMùtenp . L * jsesdstetM» gustativa è u sdsvwbi curi o an » frte gpn ts rsuap ìu àtrai d lq oerio  vtno.Muto «t igusto * : gtownra uvateute al pronto Abblnsasirutt: cstitt brasaie, sbrarorii. umidi.»«rishd oi riapfsara M era'«** priioa e servMe » te  Ut cufici da Bur-GttuàlsAi ttsmla1 risso «tt «udvecài—mia boruuu, a *  po’ suenn pnreote «el ara» psudecrissoto sua più «tegasde. (teaUM to ad un «etano m varoi itsinusl » co» h o» bm grriU  appena interiore a quatta dei H  fia  lasciai ssabsrare por «Heuecoe sin ritta Ristate fise rawMpécarita «iuscttto.
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I l  SUO PERSONAGGIO, 
LA SUA AZIENDAW a storia di un'azienda ai confonde spes- 

I so Inestricabilmente con quella di un «■Atomo, in questo caso si tratta di Maurizio Zanella, rampollo di una ricca famiglia d'imprenditori lombardi che in nuda era apparentata col vino ed aveva acquattato una “casa nel bosco’  sulle colline di Erbu- sco, Ut Franciacorta. H primo vigneto era stato impaniato nel 1968 e cinque anni più tardi era uscita suf mercato la prima produrtene di Franeia^wta Pinot, un vino tranquillo* fi gtovaiùssiino Maurizio (ora tremar noveneef m appassiona allora agli studi ed all'attività eoofcigtca al punto da tralignare dai canonici interessi di famiglia e »commettere’  totalmente su Ca del Bosco. Questa diviene rapidamente un azienda presti guisa nel panorama della spomantisHca nailon ale di qualità, contribuendo in modo determinante al rilancio dì tutta la Francia- 
■’:f ’ corta.La mancanza di ogni tradizione familiare in campo enologico si traduce paradossalmente per Zanella nel vantaggio di non avete  neppure pregiudizi, di puntare quindi senz'altro sulla qualità e  confrontarsi Immediatamente con la produzione interna- 

2*0 naie, ta questo ambito nascono appunto t  ^"M aurizio Zanella’ che abbiamo degustato ed appena olà tardi uno Chard onnif ÉS P  un Pinot Nero fi! “Pinéro”) anch'essi elevati b a r n q u f*  spesso risultati vincitori in H  ojperta nel confronti dei piti ngtosi omologhi francesi.

A N N OZanella, col suo piglio manageriale e grazie ad ingenti investim en ti, ha garantito  all’azienda una continua espansione: essa disporrà alla fine del secolo d una capacità produttiva poco inferiore al milione di bottiglie annue. L'attuale produzione ammonta invece ad oltre 300.000 bottiglie di spumante e circa 250.000 di vini tranquilli Ca dei Bosco dispone di cantine ad alta tecnologia e d( 96 ettari di vigneto. 50 de» quali in propijprtà mentre i residui sono in gestii»?«* ireuiKlnnale Vengono lavorate solo uve proprie e si è passati dal tradizionale allevamento Sylvoz (con circa 3000 piant e l a )  ai «stem a Guyot con ceppi distanziati LlO m x l,10m, 
u tiliz za to  anche per il Cabernet 
Sauvignon del Maurizio Zanella”Questa densità dei ceppi ha procurato all'azienda numerose ostilità da par
te degli organismi 
agro-burocratici, diffidenti nei confronti d ’un impian
to innovativo per i! 
panorama italiano, seppur a m p la m e n -| te collaudato nella viticoltura estera di qualità.Dai 1994 il 60% dell’azienda appartiene a) gruppo Zignago - S. Margherita (Marzotto) mentre la famiglia Zanella Conserva il residuo 40% azionario nonché le proprietà immobiliari (cantine, vigneti, etc.).
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IL VINO
Maurizio Zanella, titolare di una azienda famosa, soprattutto per gii spumanti (come tutta ia Franciacorta), decise di produrre questo vino, utilizzando il Cabernet Frane e ii Meriot. già presenti in azienda perché concorrevano ail’uvaggio dei Fran c la c o rta ro s-B  so doc. ed inipìantarutoH  mente il Cabernet una fittezza di c tata prima in Italia, no cui quest ultimo vitigno concorreva prima per il 40% e poi, aumentandone la frazione di anno in anno. fino all’attuale 45%. J r  L'uvaggKi è atìpico rispetto sia ai bordolesi dell'Haut Médoc. o v e B  la preponderanza dei Cabernet Sauvign on  è bea più m arcata , sia a q u elli di Pomérol, ove prevale densam ente il Meriot che qui si limita al 30%Si cominciò nel 1980 con due barriques e Fanno successivo si realizzò il prim o m illesim o com merciale con 2000 botti g lie , d ivenu te più di 20.000 con le ultime vendemmie : -;-55hra intenzione iniziale produrre un vino facile da bere anche giovane, immediato e irne, seppur abbastanza longevo, laddove i bordolesi proponevano bottiglie da stappare per io piu non prima di quindici amu Col tempo il "Maurizio Zanella acq u isisce  però m aggior corpo e longevità aumentando l'estrazione a contatto con le bucce fino a 24 giorni (compatibilmente con i ’anaat.D e ia maturazione ili legno che dai 12 mesi dei primi millesimi è giunta ora imo a punte di 18 mesi Ciò accade mentre i nobili francesi percorrono curiosamente fi cammino inverso, tino ad un ideate punto centrale dì cotttmazmne delie due tendone, lina bottiglia detta prima annasa in commercio, il 18*1, hi ai «entro di un divertente equivoco (narrato da Verowdfi) quando un arguto ristoratore di Rehni la servi "afte ó e e a ” ad un consesso di grandi esperti francasi i quali, dopo ac

canite discussioni, decretarono ch e si trattava di uno Chateau Lattte de) 75» ii vino reca il nume stesso dei suo creatore che ha c o «  voluto "assumete un impegno personale net confronti di chi acquista ii prodotto”. Esso nasce soprattutto come un cabernet di finezza più che di potenza, anche se alcune felici anna
li te ira le ultime, ii '90 in testa, mostrano una struttura inusitatamente robusta e calibrata.Le uve derivanti dai tre vitigni vengono vendemmiate separatamente ma termentate in un unico contenitore, in tempi successivi La vinificazione avviene con una lieve macerazione carbonica e con rtfolla- ture tanto più frequenti quanto migliore è la vendemmia, e dunque la possibilità di estrazioni iMjfttUvr. Le botticelle di m aturazioue sono tutte nuove nei caso di grandi annate mentre nelle stagioni modeste si utilizzano. al contrario, barriques di secondo e terzo p assaggio  per un 6fì% del totale 11 rovere utilizzato deriva in parte dai Massiccio Centrale, ove ia pianta cresce le n ta mente ed il legno preseti ta perciò una porosità assai fin e, ed in parte dalla Lim ousine, dove I accrescimento dell albero è più veloce ed i p< n più ampi ed assorbenti. Ca del B osco  com pra però i legni e ii stagiona per tre anni prima di utilizzarli per ks sue botticelle . nella convinzione che la adeguata maturazione del legno è importante quanto se non più delia sua qualità iniziale. Le rese sono pari a circa 100 q/ha in uva (62 hl/ha in vino) per le preesistenti vigne estensive di Cabernet Frane e Merlo!: 70 q/ha in media (ossia 45 hi/ba) per gli impianti intensivi di Cabernet SauvignonLa disastrosa vendemmia del D2 del “Maurizio Zanella” non esiste m commercio poiché il produttore, ritenendo il vino Inadeguata «  bfesone dell etichetta, lo ha com- mereiattzzato come “Ca* dei Bosco rosso - vino da tavola di Lombardia 1.G.T’ .


