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" o Capelli & un encivgo di valore e si dinostra altrettanto bravo nel catturare la nostra attenzione, Ci spiega quello che in
i)(}{: ustaton Als lo] Cammenti Stampa azienda viene chiamato “Metodo Ca’ del Bosco®, una serie di passaggi che vanno dalla conduzione del vigneto fino al
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Il Metodo Ca’ del Bosco. Un percorso tra
tradizione e innovazione
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Nuovo appuntamento per i Degustatori di AlS Lombardia, questa volta in
Franciacorta. Ospiti dell’azienda Ca’ del Bosco. A fare gli onori di casa Stefano
Capelli, enologo responsabile della cantina

Veniamo accolti in un elegante salone con vista su tenula e vigneti e sin dai primi saluti latmosfera sembra essere
ellervescente.

La storfa di Ca’ del Bosco nasce verso la fine degli anni sessanta, quando annamaria Clementi Zanella acquista a Erbusco
una casa di campagna in localith Ca del bosc. Si piantane i primn filari e i comincia a vinificare, nel 1972 il primo Pinot di
Franciacorta Bianco. Erano anni in cui i vendeva il vino della proprieta e non il prodotto del territorio. Ora finalmente il
termine Franciacorta é sinonimo di terroir e di un univoco metoedo di produzione.

| terreni della Franciacorta sono di natura morenica, un suolo dove ta vite soffre ma regala vini di qualita e finezza. Un
aspelto interessante sul quale Stefano Capelli si sofferma & Vacidita del vino, nonostante ci Uroviama a latitudini mollo
inferiori rispetto alla Champagne, il PH basso contribulsce ad accentuare questa caratteristica gustatha.

prodotin fnito, puntando sempre alla qualith assoluta. Alcuni di essi, come il lavaggio delle uve, [a vinificazione in
assenza di ossigeno, [uso ridottissimo di solfit, Uimbottigliamento e per ultimo [a sboccatura, |i abbiamo trovat|
particolarments interessanti. Dopo La raccolta e lattenta cernita dei grappoli, le uve vengono immerse in vasche di
ammollo & successivamente lavale ilavare non vuol dire sterilizzare ). Questa operazione elimina tutle le impurita ma non
1 Lievill, agevolandone in seguito i processo fermentativo. Durante le Tasi di imbottigliamento e di sboccatura due
esclusivi sistemni, uno dei quali porta il brevetto Ca’ del Bosco, permetilono di ridurre al minimo il contatto con lossigeno.
Tulte quests operaziont riducono gli shock ossidativi rendendo possibile [utilizzo di basstssime dosi di solfitl. La linea
Vintage Collection riporta in retro etichetta i livelli di solforosa totale e il valore massimo di riferimento consentito dalla
legge.

Terminata questa mieressante quanto costruttiva presentagzione, passiamo alla degustazione di alouni prodotti
dell'azienda, niziame con la linea Vintage Collection annata 2009, un millesimo considerato "di spessore” e di estrema
eleganza.

Vintage Collection Satén 2009

Chardonnay e Pinot Bianco 1 vitigni. Placevolissima apertura

oifatttva di agrumi e delicati fiori di blancospino. Bollicina

cremosa & una bella persistenza con ritomni agrumati avvertiti al
naso, soprattutto di cedro e Limone.

§ Vintage Collection Dosage Zéro 2009

La presenza del Pinot Nero e lassenza di dosaggio si fanno
sentire. Profumi di frutta bianca matura e accenni minerall, una
leggera nota di mandorla arricchisce delicatamente il profilo
olfattiva. Al palato questo Franciacorta esprime potenza e allo
stesso tempo eleganza. Al retro olfattivo ritomi agrumati a
evidenziare un vino ancora giovane e vigoroso.

Vintage Collection Brut 2009

Mineralith e pesca blanca matura [apertura olfattiva di questo terzo campione, in evidenza una nota di crosta di pane.
La bocca esprime tutto il suo carstiere giocato su una sontuosa complessita. Anche acidita e sapidita sono importanti.
PAl complessa, lunga e di grande placevolezza,

Cuwvée Annamaria Clementi 2005

Oftre 86 mes! suf lievitl. Colore glallo dorato e finissimo perlage. Apre con sentord di frutta matura, su tutti melone e
fico, ¢ sentori di legno dolce. Il corredo olfattivo cresce con nole speziate, di pasticceria secca al burro e zucchero a
wvelo. In bocca risulta grasso e complesso con un bel ritorno di mandoria dolce. Un Franciacorta di cui al momento
possiamo mtuire le potenzialith di longevita e complessita che acquisira pil avantl,

Cuvée Annamaria Clementi Rosé 2005

Uve provenienti esclusivamente da tre vigne storiche. Luminosissimo color rosato buccia di cipolla. Il ribes rosso e
accenni &1 melograno sono i primi sentori percepitl, quindi delicata rosa rossa, note dolci di crema e di lievito, Con
Vinnalzarsi deila temperatura si possono cogliere accenni di cannella e muschio. Assaggiandolo riscontriame la potenza
del Pinot Nerp, acidith e mineralith In evidenza. Ritorni retro olfattivi di frutta candita, tabacco e legno di sandalo,
Franciacorta di grande vitalita, degno della fama che lo accompagna.

Millesimato Riserva 1985

In percentuali quasi uguali tra Chardoemay, Pinot blanco e Pinat nero, € stato assemblato nel marzo del 1986 ¢ in aprile
dello stesso anno imbottigliato, poi 27 anni sul lleviti. Shoccatura eseguita appositamente in occasione di questo
evento senza agglunta di liquewr d'expidition per poter meglio apprezzare la naturalita del prodotte, Colore dorato e
finissimo perlage. Note di nocciola e albicocca candita, quindi eroccante di mandorle e sentori di erbe secche. In bocca
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cf sorprende La sua freschezza gustativa con ritorni minerali, di fieno e di sottobosco. Grande espressione di
Franciacorta!

Stefano Capelli ci ha proposto una batteria di estremo interesse; Franciacorta di persanalita, identith territoriale ben
definita e sempre accompagnati da quelia raffinata eleganza che solo § grandi sanno esprimere. Dall’assageio  dalla
comparazione del singoll campioni abbiame colto con chiarezza quello che in precedenza i é stato presentato come
“Metodo Ca' del Bosco™. Attenzioni e scelte enologiche che portano all'esaltazione delle delicate note floreali e fruttate
caratteristiche del vitigno e di questo territorio,

Un sincero ringraziamento va all'azienda Ca’ del Bosco e a Stefano Capelli che ci ha accompagnato in questa magnifica
glornata. Cf congediamo con promessa di rivederci un‘altra volta per assaggiare, direttamente dalle vasche, | singoli
campiori che una volta assemblati diventeranno | Franciacorta di domani.
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