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Annamaria Clementi Rosé 2005
Una bella novita da Ca del Bosco

Benvenuto al Franciacorta Cuvée Anna-
maria Clementi Rosé 2005, che sarh di-
sponibile nelle migliori enoteche e ri
storanti nelle prossime scitimane. For-
tunate chi lo potra degustare perché &
prodotto in quantith limitata: un Fran-
ciacorta raro, cosi come rare sono le
qualitd del Pinot Nero da cui trae ori-
ine.

Il millesimo 2005 fu caratterizzato da
una primavera meteorologicamente piut-
tosto tardiva ed abbastanza bizzosa. La
racenlia delle uve di Pinot Nero inizid il 23
agosto, 1 parametri analitici delle uve
camp[unme erano semp]icumeme pE'I'-
fetti, ma nel pieno della vendemmia si
verificod un'evidente anomalia meteoro-
logica: una seric di temporali misero sollo
pressione le uve, In poco pit di 20 giorni si
riversarono sulla Franciacorta pit di 150
mim di acqua. La vendemmia subi un’ac-
celerazione e in poco pib di 10 giorni si fu
costretti a raccogliere tutte le uve, per
preservarne l'ottimo stato sanitario.

La Cuvée Annamarcia Clementi Rosé
2005 rappresenta la migliore interpre-
tazione di questo millesimo. Possiede tut-
to il carattere di un rosé completamente
legato al Pinot Nero, senza nulla perdere
in cleganza e armonia. Un rosé de noir.
Dopo sette anni di maturazione sui lievid
riesce a conservare ancora intatta la vi-
talita del frutto. Il segreto sta nella pro-
venicnza delle uve e nella loro esaltazione
attraverso la vinificazione “a la saignée”.
l.a breve maceravione delle uve, raceolie
dalle tre vigne storiche in Comune di
Erbusco, conferisce al mosto il colore e

tulte le ricchezze aromatiche del Pinot
Nero. Nel 2005 sono state sufficienti 36 ore
per olienere quel rosa inlenso necessario
per tener vivo il colore di questo vino,
anche dopo sette anni di affinamento. La
vinificazione in piccole botti di rovere, la
presa di spuma e 'affinamento in cantine
inlerrate a temperatura di 11-12°C hanno
completato 'opera.

Al degorgement, atto finale del metodo,
& stato applicato un sistema esclusivo,
breveuato da Ca del Bosco, che permetie
di eliminare lo shock essidativo Lipico di
questa fase. Con questa tecnica non & pit
necessaria I'agpiunta di antiossidanti e
solfiti. L'anidride solforosa totale & in-
leriore a 50 igrammi/litro (limite le-
gale massimo: 185 milligrammi/litro).
Questo Franciacorta rosé risulta perianto
pili pura, pii: gradevole, pili longevo. Av




