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LA NOVITÀ! La nuova Cuvée di Ca’del Bosco: declinazione in rosa di uno dei brand più celebratiAnnamaria Clementi Rosé 2005, grandi occasioniÈ stata presentata in antepri­ma assoluta all'ultima edizio­ne di Vinitaly per arrivare nel­le prossime settimane sugli scaffali delie migliori enote­che oltre che sui tavoli dei pri n- eipali ristoranti: èia Cuvèe An­namaria Clementi Rosé 2005 di Ca’ del Bosco, declinazione in rosa di uno dei brand in as­soluto più celebrati e premiati del fenomeno Kranciacorta.Si tratta di un vino da grandi occasioni, prodotto in quanti­tà limitate con uve Pinot Nero al 100%, che appare anche in questa occasione destinato a raccogliere apprezzamenti in

virtù non solo di u n cin ata  particolare, ina anche di una curatissima metodologia pro­duttiva. «In effetti il millesi­mo 2005 è frutto di un'annata davvero parfinotare - ricorda Maurizio Zanella, patron del­la maison di Krbusco La pri­mavera è stat meteorologica­mente piuttosto tardiva c  biz­zosa, il mese di maggio con­traddistinto da una marcata variabilità: ¡Ovmidi conceder­ei un anticipo d’estate. Iva por­tato un ritardalocolpo di fred­do quasi invernale. Dopo il gran caldo di giugno, l’inizio di agosto e di luglio sono stati

caratterizzati da notevoli escursioni termiche». lai rac­colta delle uve Pinot Nero è ini­ziata il 23 agosto con parame­tri analitici perfetti: ma a cau­sa di unaseriedi temporali vio­lenti la vendemmia è stata ac­celerata e terminata in dieci giorni.La Cuvèe 2005 è riuscita a conservare il carattere classi­co del PinotNeroanchedopoi sette anni di maturazione sui lieviti cui è stata sottoposta in cantina. «Il segreto - spiega Za­nella - sta nella provenienza delle uve e nella loro esaltazio­ne attraverso la vinificazione

«à la saignée»: la breve mace­razione conferisce al mosto il colore e le ricchezze aromati­che del vitigno. E in quell'an­no, ricordo, sono state suffi­cienti solo 36 ore per ottenere quel rosa intenso necessario per tener vivo il colore di que­sto vino anche dopo tutti que­sti anni». La vinificazione in piccole botti di rovere, la presa di spuma e raffinamento in cantine interrate a 11-12 gradi hanno completato l’opera, in­sieme ad un degorgement ef­fettuato con sistema brevetta­to per eliminare lo shock ossi- dativo.*
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