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Luciano
Pignataro

Annamaria Clementi

bollicine rosé 2005
per le feste di Natale

C'iqualcosa di ancestrale che mi legaalle bal-
licine rosé e ve lospiego. Daragazzino accom-
pagnavo ogni primo gennaio mio padre a
comprame una bottiglia, lul che non beveva
quasl, lo considerava il vero vino della festa, il
miglior modo per iniziare.
Sard dunque questo il motivo per cui ho
sempre avuto grande rispetto per i rosati e,
per C gne e Franciacorta
rosé e sari petquesm{.hehu scelto I’Anna-
maria Clementl rosato 2005, terza edizione
ck:pndddmﬁndelM’! Unmuepmprlu

itali
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terrltﬂie banalit, guardare negli occhi h
maggior parte bollicine d'Oltralpe.
Maurizio Zanellael ﬂxﬂop%mCapel
Ii hanno inlziato I'avventura con rispetto
mostri sacri francesi ma anche con erl
g‘me. appena 5000 bottiglie lavorate in modo
, decisamente uno stacco rispet-
metodo classico italiani che strizano
l'occhiu al dolce un po’ come accadeva nei
bianchi e nei rossi degli anni "90. Pinot nero
dauewgmdlvuxemnmt’mmmmnhwn—
maltespulle.u P ave-
re uve di grande qualita con unnesnperem—
ro molto bassa, circa 75 quintali. Ma la sfida &
sul tempo: ben sette anni passati sul lieviti pri-
ma della shoccatura, avvenuta la scorsa pri-

mavera.

Un Franciacorta riserva di grandissima stof-
fa, nel quale la freschezza del pompelmo rosa
si alterna alle note di frutta rossa, 1l perlage
finissimo e inesauribile, il corpo pieno e am-
pio, una beva decisamente persistente, fine
ed elegante, con ancora tanti anni da raccon-

tare. Un accompa-

gnamento n

al platt dell

zione tirr!nlca, Iln
iy

spaghetto alle von-
gole, frittura di cala-
mari e di
palamito  arrosto
del ristorante del
Golfo di Salermno.
Una beva decisa-
mentesoddisfacen-
te, in grado di coin-
volgere esperti e
meno esperto, ap-
passhmﬁeindlfg
renti come sempre
accade nelle tavola-
te di farniglia. 1 vo-
stro metodo classi-
t'.n!gerlefmtediNa-
tale.
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http://www.cadelbosco.com

