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Franciacorta Brut
Cuvée Anna Maria Clementi Ca' Del Bosco

di lan D'Agata

A destra, 
Maurizio Zanella, 

nella pagina 
a fronte, 

da sinistra: 
Luisa Vaiazza, 
Nadia Santini, 

Anna Maria 
Gementi 

e Annie Feolde, 
riunite, 

a novembre 
del 2010, per 

la presentazione 
della Cuvée 
Annamaria 

Clementi Rosé.
Le rie chef 

sono le uniche 
rappresentanti 

femminili 
dell'alta cucina 

italiana 
d'eccellenza 

premiate con 
5 stelle 

dalla guida 
Michelin

M
aurizo Zanella, vera forza della na

tura e paladino della Franciacorta, 

nonché patron di Ca' del Bosco, 
racconta sem pre che oggi l'azienda, leader nella 

produzione di vini M etodo Classico in Italia, deve 

tutto ad Anna Maria Clementi, sua madre. Anna 

Maria Clem enti gli ha perm esso, con non poca 

preveggenza e du ttilità  m entale, in tem pi non 

sospetti e quando lasciare redini libere a un gio

vane non era ancora poi frequente, di m ettere 

in atto tutta una serie di cam biam enti, anche co

stosi, in vigna e cantina, per portare l'azienda ai 

livelli delle m igliori del m ondo. Ed è proprio cosi: 

benché quando si discute di vino italiano si ri

cordino sem pre Barolo e Brunello, l'azienda Ca' 

del Bosco rappresenta, più d i m oltissim e altre, 

un vero e proprio fiore all'occhiello, non solo bel

lissima da visitare (splendida in tu tto  e per tutto , 

dai locali computerizzati, alla pulizia degli ambienti, 

alla collezione di arte m oderna) ma anche as

solutam ente entusiasm ante per i suoi tan ti ec
cellenti vini, mossi e ferm i. Difatti, non solo grandi 

bollicine, ma anche un taglio bordolese, il Maurizio 

Zanella, di rara bontà ed equilibrio , il Pinero, un 

pinot nero ingiustam ente sottovalutato da una 

parte della critica, e il Chardonnay Ca' del Bosco, 

uno dei tre m igliori d'Italia. Ma dici Ca' del Bosco 

e il pensiero non può non andare alle bollicine, 
dove abbiam o solo l'im barazzo della scelta in 

quanto a qualità: dal Cuvée Prestige al Dosage 
Zero, fino al fantastico Cuvée Anna Maria Cle
menti Brut, ora disponibile anche in una eccel

lente versione rosé. Proprio in onore alla mamma, 

in riconoscenza del ruolo im portantissim o da lei 

avuto nella esplosione a live llo  m ondiale della 

azienda, M aurizio decise di dedicarle il vino più 

fam oso e im portante, una m agnifica Cuvée Brut

che tem e pochi rivali anche tra gli Champagne 

più blasonati. Nato con l'annata 1979, 1984, e 

1988, la prim a che esce ufficialm ente con il no

m e d i Cuvée Anna Maria G em enti è il 1989. Il 

vino consiste in un assemblaggio di chardonnay, 

p inot bianco e p ino t nero, che ferm entano in 

pièce per 6-8 mesi e rim angono sei anni circa 

sui lieviti, a seconda delle caratteristiche anche 

dell'annata. Il m osto oggi ferm enta direttam ente 

in piccole botti di rovere, dove soggiornano sette 

mesi circa, ma agli inizi la ferm entazione alcoolica 

iniziava in vasche d'acciaio term o condizionate; 

il vino veniva poi travasato in piccole botti di ro

vere. "L'Anna Maria C lem enti è anche cam biato
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nel tem po" racconta M aurizio Zanella "e qui il 

gioco de! legno è m olto im portante. Negli anni 

se ne è m odificato l'uso, con una riduzione del 

legno nuovo, ma aum entando la perm anenza 

totale nel legno stesso". Le percentuali di ogni 

vitigno nel blend finale variano m olto con le d i

verse annate, spaziando da un m in im o di 35- 

70°/o di chardonnay, con un saldo di p inot nero 

e pinot bianco. Lo chardonnay dona la spina dor

sale al vino, ma anche freschezza, il p inot bianco 

dona finezza e smussa l'acida vivacità de llo  char

donnay, e il p inot nero apporta struttura e lon

gevità. Ma fa notare Zanella: "...noi non siam o 

del tu tto  d'accordo con questo assioma, perché

la nostra esperienza ci ha dim ostrato che non è 

necessariamente vero che il pinot nero garantisca 

longevità ad un vino affinato sui lieviti". Benché 

in Franciacorta sia perm esso anche un taglio del 

15%  con vino dell'annata precedente, l'azienda 

Ca' del Bosco non usa m ai questa soluzione, e 

l'Anna Maria C lem enti Brut è sem pre il vino ri

sultante per il 100%  dell'annata dichiarata. E co

m e tu tti i grandi vini, non viene prodotto  in tu tte  

le annate, ma solo quando le  condizioni clim ati

che perm ettono uve ta li da potere garantire un 

prodotto finale di qualità eccezionale. Ad oggi, 

questo M etodo Classico non è stato prodotto in 

ben sette annate.

FOTO MAURO ROMANZI

(CA’ 444/CA’ DEL BOSCO)
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Franciacorta Brut 
Cuvée Anna Maria Clementi

2002
(55% chardonnay, 25% pinot bianco, 20% 
pinot nero)
Nato dall'assemblaggio di uve provenienti da s e  

dici vigne diverse, il 2002 si presenta giallo pa

glierino dorato con perlage fine e di media per

sistenza. Al naso ha profum i di fio ri b land ii, di 

pesca bianca, albicocca, melissa, e di crème bru- 
lée. Molto simile in bocca con una bella cremosità 

d i fru tto  e una acidità m olto sostenuta, più di 
altre annate, conferendogli un senso di leggerezza 

e finezza davvero encom iabili. L'annata 2002, 

m olto scarsa in quasi tutte le zone d'Italia causa 
la grande piovosità, ha dato dei Franciacorta m i

gliori di tanti vini ferm i. Il vino si caratterizza anche 

per acidità totale e pH: chardonnay 8.8 /3 .06, pi

no t bianco 8.5 /3 .02, pinot nero 8 .2 /3 .08 .

2001
(55% chardonnay, 25% pinot bianco, 20% pi
not nero)
Giallo paglierino pallido con riflessi dorati. Naso 

m olto floreale, con delicate note di agrumi. Anche 

citrino in bocca in entrata, poi morbido e avvolgente 
sul fresco finale lungo e pulito. Annata ideale, tra 

le più calde ed equilibrate, caratterizzata da una 
maturazione delle uve non troppo repentina, con 

uve sane e dalla buccia spessa. A vero dire, l'annata 

iniziò male, forse la più piovosa a memoria d'uomo 
(sop ra ttu tto  da ll'o ttob re  20 00  fin o  a m aggio 

2001), ma dopo la fioritura il resto del ciclo ve
getativo si è svolta nella norm alità, con anche 

punte di caldo e siccità notevoli. La vendemmia 
ha avuto luogo tra la fine di agosto e il prim o set

tem bre (acidità totale/pH : chardonnay 7.6/3.11, 

pinot bianco 7/3.07, pinot nero 7.4/3.12).

1998
(60% chardonnay, 20% pinot nero, 20% pinot 
bianco)
Giallo dorato intenso. Aromi di liquirizia e di spezie 

dola, con un boisé perfettamente integrato. Entra 

m orbido e dolce, con sapori di frutta gialla matura, 

zenzero e m iele di acacia. Il vino è ottim o, armo
nioso e lungo (acidità totale/pH: chardonnay 7 /3 - 

08, pinot bianco 7.2/3.05, pinot nero 6 .5 /3 .10). 
Davvero grasso e di nobile razza, e di finezza non 

comune. Annata calda, ma dalla maturazione più

tardiva con una vendem m ia che ha avuto luogo 

dal 3 al 6 settembre. Questo vino ha passato un 

anno in meno sui lieviti rispetto al 2001. L'annata 

è stata caratterizzata da una forte riduzione delle 

rese, date le scarse condizioni m etereologiche 

durante il periodo della fioritura e dell'allegagione, 

e varietà più precoci (p inot nero e pinot bianco) 

completarono l'allegagione sfuggendo in parte al 

maltempo, ma poi le giornate di pioggia e afa di 

giugno portarono a una forte pressione fungina 

parassitaria. E se tu tto  ciò non bastasse, anche 

due grandinate, con quella del 3 giugno in parti

colare che colpì Erbusco in maniera devastante, 
con riduzione anche del 60%  della produzione 

in loco. Infine dalla seconda m età di agosto su

bentrò un periodo di siccità in cui le uve subirono 

anche uno stress idrico.

1995
(60% chardonnay, 20% pinot nero, 20% pinot 
bianco)
Giallo dorato scuro con perlage fine e persistente 

e bella schiuma. Naso che ricorda quello del 1998, 

ma forse più intenso e leggermente m eno ele
gante. M olto pieno in bocca, con sapori di mela 

cotogna, pera, pesca, poi lieviti e nocciola, ma fi
nisce un po' grosso e meno raffinato del solito, 

con note di vaniglia e tostato. Sempre un grande

Cv o e i . i ìo k
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Franciacorta ma da questo vino ci si aspetta ancora 

di più in parte è il risultato di un'annata m olto 

calda (acidità totale/pH  chardonnay 6 .9 /3 .09 , pi

not bianco 7 2 /3 .1 2 , p inot nero 7 .6 /3 .20).

1993
(60% chardonnay, 20% pinot nero, 20% pinot 
bianco)
Giallo oro brillante con perlage m olto fine e per

sistente. Naso complesso di grande bellezza, con 

arom i di pesca, mango, anice, pera anche vinoso, 

per poi virare su note di frutta secca (noce, noc

ciola, m andorla). Bello fresco lungo e sapido, leg

germ ente m ielato, si sente m oltissim o la finezza 

apportata da lb  chardonnay (l'annata è difatti stata 

eccezionale per questa varietà). Finisce lunghis

sim o e m inerale con una idea di m entolato. È un 

Franciacorta davvero straordinario in quanto co

niuga in maniera davvero unica raffinatezza, po

tenza e com plessità. Fantastico davvero (acidità 

to ta le /p H  chardonnay 7 .45/3 .21 , p ino t bianco 

8 .2 /3 .1 8 , p inot nero 7 .5 /3 .24).

1990
(35% chardonha)T35%pinot bianco, 30% pi- 
not nero)
Giallo dorato abbastanza pallido quasi con riflessi 

verdolini, considerando l'età. Perlage fine. Vino 

m aturo già al naso con frutta gialla e tropicale ma

tura, quasi in confettura, e anche candita e floreale.

Ritaglio stampa ad uso esclusivo

Si avverte una maggiore morbidezza e rotondità 

in bocca, com e anche una struttura più massiccia 

e per questo il vino risulta leggerm ente m eno fine 

dello standard abituale per questa cuvée, ma resta 

un vino impressionante per bontà e completezza. 

Finisce con rim andi alla liquirizia e alla mandorla, 

m olto bello davvero. Avercene di Franciacorta così! 

(acidità to ta le /p H  chardonnay 8 .2 /3 .1 3 , p inot 

bianco 8 .4 /3 .10, p inot nero 7.9 /3 .15).

1988
(35% chardonnay, 35% pinot bianco, 30% pi
not nero)
G iallo paglierino intenso, perlage m inuto e per

sistente, spum a soffice e duratura. Profum ato, 

dolce al naso con belle note di boisé e tostato. 

Ricco, grasso, m olto  piacevole nelle note di al

bicocca e cedro, ha un bellissim o prim o im patto, 

poi leggerm ente corto e p iù  sem plice d i altre 

annate, ma è veram ente delizioso e in fase di 

beva ottim ale. Davvero m olto  bello. Complesso 

e fresco. Vendemmiato dal sei al nove novembre, 

con solita selezione m anuale dei grappoli (acidità 

to ta le /p H  chardonnay 7 .5 /3 .1 0 , p ino t bianco 

8 /3 .07, p inot nero 7 /3 .1 2 ).

1984
(57% chardonnay, 28% pinot bianco, 15% pi- 
not nero)
G iallo dorato. Naso leggerm ente chiuso, con 

note di caram ello e frutta m atura, poi m olta li

quirizia, anice e ancora caram ello con sapori al 

palato sim ili agli arom i. Erbe m ediche, vaniglia, 

bello lungo e piacevole, pieno con nota ossidativa 

sul finale a donare ulteriore com plessità (acidità 
to ta le /p H  chardonnay 7 .9 /3 .1 7  p in o t bianco 

8 /3 .1 4 , p inot nero 7 .4 /3 .1 8).

1979
(70% cHardorinay, 20% pinot bianco, 10% pi- 
not nero)
Giallo paglierino dorato brillante. Naso aperto di 

buona com plessità, con arom i di m ela renetta 

m olto matura, poi m uschio, vaniglia e m inerale. 

Sul finale esce prepotente il m iele, dapprim a di 

corbezzolo, poi più delicato e dolce, di acacia. 

M olto lungo piacevole, delicato il finale, con note 

di mandorla e frutta tropicale candita secca. Ven

dem m ia il tre  settem bre. O ttim o e ancora gio

van iss im o  (a c id ità  to ta le /p H  cha rdonnay 

7 .4 5 /3 .1 5 , p in o t b ianco 8 /3 .1 2 , p in o t nero 

7 .2 /3 .18).

del destinatario, non riproducibile.
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