Esame visivo
Limpidezza: limpido
Colore: giallo
paglierino con riflessi
verdolini

Fluidita: abb. fluido
Effervescenza: bollicine
fini e molto persistenti
Esame olfattivo
Intensita: intenso
Persistenza: molto
persistente

Qualita: fine
Descrizione: fiori di
tiglio, mela e pesca
Esame gustativo
Equilibrio: equilibrato
Intensita: intenso
Persistenza: persistente
Qualita: fine
Abbinamenti: aperitivi,
frutti di mare e carni
bianche

Osservazioni: il prezzo
(14,00 euro) non é alto.
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Classico Franciacorta

DOLCI PAESAGGI, PICCOLI
BOSCHI, COLLINE, LA
FRESCA BREZZA DEL
VICINO LAGO D'ISEO E
VIGNETI A PERDITA
D'OCCHIO DOVE NASCONO
UVE PREGIATE E DOVE SI
PRODUCE UN GRANDE
VINO CON LE BOLLICINE.

di Marco Pozzali

Degustazioni a cura della Redazione
di Buon Appetito
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ranciacorta ¢ nome antico. Nella
Fseconda meta del tredicesimo secolo

alcuni atti notarili del comune di Bre-
scia parlano di un territorio compreso tra i
fiumi Mella e Oglio, sede di alcuni mo-
nasteri, per questo “curtes franchae”, corti
franche, luoghi esentati dal pagare i tributi.
“Franchae curtes” viene volgarizzato in
“Franzacorta”, nome che identifica ancora
oggi queste zone. La delimitazione geografi-
ca della Franciacorta, normata a meta del
quindicesimo secolo sotto la giurisdizione
della Serenissima Repubblica di Venezia,
rimane inalterata fino ai giorni nostri ed é la
medesima che istituisce la Denominazione
di Origine Controllata per il vino, ora. Il
perimetro é tracciato a nord dal lago d'Iseo,
ad est dalle alte colline di Monticelli e Gus-
sago, ad ovest dal monte Alto e a sud dal
rilievo del Monte Orfano che puo, per sem-

plicita, essere immaginato con la linea auto-
stradale Milano-Venezia tra i paesi di Pa-
lazzolo sull'Oglio e Rovato. Franciacorta, é
il destino che pare scherzare con i nomi.
Patria ideale di un vino spumante, piccola
Francia, evoca il legame con lo Champagne
e con la sua terra. La connotazione di
“corta”, inoltre, richiama 'esiguita, non la
grandezza, il raccoglimento, la circoscrizio-
ne, e la perizia estrema nel lavorare. Da una
piccola zona, un prodotto cosi fine, elegante
e ricercato, prezioso fiore nel panorama
vinicolo italiano. 1l lago d’Iseo, dicevamo, e
colline coltivate a vitigno sono il panorama
paesistico che subito ci accoglie, regalando
armonia e serenita allo sguardo che si perde
in un verde intenso. Qui il clima & spesso
mite, sia in inverno, in virta della presenza
di una massa d’'acqua importante come &
quella del lago che, a tutti gli effetti, agisce

da regolatore termico, sia d’estate, con cor-
renti di aria fredda provenienti dalle monta-
gne che circondano la Valcamonica (I'Ada-
mello). La dolecezza delle colline e la presen-
za ordinata dei filari richiama poi la voca-
zione del territorio e il paziente, costante
lavoro dell'uomo. 11 terreno ondulato ha
una conformazione geologica ideale per la
coltura della vite: alluvionale ricco di sab-
bia e ciottoli, povero di argilla senza
quindi ristagni delle acque, condizione otti-
male per la genesi di uve particolar-
mente fini e delicate. La coltura della vite
¢ attestata in queste zone gia in epoca roma-
na. Un preciso riferimento al vino é riscon-
trabile in un libello del medico bresciano
Gerolamo Conforto (“Libellus de vino mor-
daci, 1570”) in cui si parla di un prodotto
brioso e mordace. Le prime bollicine di
Franciacorta. Ma il vino é la storia degli

uomini, dei molti produttori piccoli e grandi
che hanno contribuito, e contribuiscono, a
lavorare su questa terra. Dei contadini che a
fine agosto iniziano la raccolta manuale dei
grappoli, degli operai di cantina, degli agro-
nomi e degli enologi, delle aziende che in
maniera uniforme stanno puntando netta-
mente ad una produzione di grande qualita.
Per parlare di Franciacorta oggi, e dell'in-
dubbio successo che stanno ottenendo i vini
spumanti, bisogna senza dubbio ritornare
agli anni sessanta. Alcune piccole aziende
intuiscono le potenzialita di questo territo-
rio e iniziano la produzione di un vino spu-
mante metodo champenois. 1l loro esempio
agisce da traino per molte case vinicole esi-
stenti che iniziano a spumantizzare i loro
vini; nascono inoltre nuove realta commer-
ciali che sviluppano idee e professionalita
con nuovi e sostanziosi investimenti di capi-

tale sul territorio. Nel 1967 si registra
lattribuzione della DOC con tre tipolo-
gie di vino: bianco, rosso e spumante,
appunto. Nel 1997, come primo vino lom-
bardo e primo spumante italiano, si rag-
giunge la DOCG. Da allora molte cose sono
cambiate e, ancora, stanno evolvendosi
molto rapidamente. Accanto ad aziende
capofila come Bellavista e Ca’ del Bosco, che
muovono un notevole giro di affari, molte
altre stanno salendo alla ribalta, ed altre
ancora continuano ad operare nel solco
della tradizione. Con assoluta serieta i pro-
duttori di Franciacorta si sono consorziati
privilegiando I'adesione culturale al territo-
rio a qualsiasi altro concetto di unione per
fini meramente economici. Lo spumante
metodo classico qui prodotto & cosi identifi-
cato con il suo “terroir” (territorialita, non
“terroire”, territorio solamente).
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