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IL VINO. Le bollicine di Ca' del Bosco: la Franciacorta ai massimi livelliQuando il rosé è spettacolare Pinot nero sette anni sui lieviti
È dedicato da Maurizio Zanella 
alla madre che comprò quella casaUn Franciacorta supremo. Spettacolare. La critica è con­corde. Quando si parla di An­namaria Clementi l’aggettivo è legittim o. E questo rosé, che da un paio d’anni s’è affaccia­to con la sua etichetta rosa ac­canto al fratello brut bianco più conosciuto, li merita tutti. Per la storia che possiedono queste bollicine e per il ruolo che rivestono.È il vino di punta di Ca’ del Bosco, che M aurizio Zanella ha voluto dedicare alla madre. Non a caso. Fu lei, nel 1964, ad acquistare una piccola casa e due ettari di terreno in Fran­ciacorta. Ecco il significato del nome scelto per l’azienda. In quel 1964, quando da appena tre anni Franco Ziliani e G ui­do Berlucchi avevano iniziato a produrre bollicine in Fran­ciacorta, Annam aria Clemen­ti si trasferisce a Erbusco. Qualche anno dopo im pianta il primo vigneto. Sarà decisivo per la nascita di quell’azienda che oggi è un riferimento di al­ta qualità. La storia di Ca’ del Bosco ha una svolta nel 1979, quando il ventiduenne M auri­zio Zanella, dopo un viaggio nella Champagne, coinvolge lo “chef de cave” André Dubo- is e inizia la sua produzio­ne di bollicine.L’azienda oggi fa  parte del Gruppo CkiukimiBETO- rjfrarfe^ di cui è presiden­te BfBTdftViftliB M Afflisi. As­sieme al fratello Stefano, che vive a Vicenza, agli al­tri fratelli Nicolò e Luca, al­le cugine M argherita, Cri­stina e Rory (figlie di Giannino) e a laHiftlVifcfri- SBEB35HS5 i M arzott" guidano la Zignago Holding, che gestisce le partecipazioni delle aziende di fa­m iglia attive nei settori del vetro, vi­no, tessile, produ­zione di energia elettrica e immo­biliare.

M a torniamo al- l’Annam aria Cle­menti. Come spie­ga Cristina Mag- getti, la cuvée rosé 2004 è ottenuta con sole uve di Pi­not Nero: «È  la massima espres­sione di queste uve secon­do lafilosofiadi Ca’del Bo­sco». Questo rosé nasce dall’arte di saper assem­blare quattro diversi vini- base provenienti da tre vi­gne: «Sono ottenuti con macerazione delle uve condotta per 40 ore all’in­terno dei tini alla tempe- L raturadi 14gradi. Soltan­to poche ore per ottene­re quella particolare colorazione rosa in- :enso e quel profilo aromatico di estre­ma finezza ed ar­monia che carat­terizzeranno rAnnam aria Cle­menti Rosé».La cura con cui è seguita la  pro­duzione di que­ste bollicine è cer­tificata dagli al­tri passaggi, ca­ratterizzati due volte dal numero sette: fermenta­zione alcolica, fermentazionem alolattica e affinamento in botte durano complessiva­mente sette mesi. M a il vino è affinato per altri sette anni (di- consi sette) sui lieviti in canti­ne a una temperatura costan­te di 12 gradi.Ricapitolando: la vendem­m ia è quella del 2004, vale a dire otto anni fa; il “tiraggio” è del marzo 2005. E finalmente adesso le bollicine hanno com­pletato il ciclo di affinamento. Raggiunge così un’armonia ol­fattiva e un equilibrio gustati­vo che lo rendono davvero un “primo della classe”, « a. d. l
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Argomento: Gruppo Santa Margherita Pag.


