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La Verticale

quantomeno dell’armonia, intesa come proporzione reciproca
di linee, forme, colori e materiali. Nel caso del vino, anche
di originalita e qualita dei profumi, accenti di sapore, misura
nella concentrazione e cautela nell’ impatto. Un “lessico orna-
mentale”, insomma, molto scarno, con buona pace di coloro
che vedono il vino come un palcoscenico dove scatenare una
taranta di interventi tecnici, correzioni, addizioni e sottrazioni.

a sensazionale fortuna del progetto della Francia-
corta vitivinicola deve moltissimo alla caparbieta
di Maurizio Zanella, come noto a tutti; lo sostene-
va, in modo molto diretto, Luigi Veronelli in uno
scritto del 2000, apparso sul Corriere della Sera. Chiunque
sia stato a visitare Ca’ del Bosco, la sua tenuta sulle colline
di Erbusco, non puo non aver notato 1’euritmia dell’ambien-
te costruito attorno alla cantina, punteggiato di opere d’arte.
Scelte davvero non a caso: un “catalizzatore”, se non di ener-
gie cosmiche, quantomeno dell’attenzione, funge da cancello
carraio (argh): € un’opera in bronzo e acciaio di cinque me-
tri di diametro e cinque tonnellate di leggerezza di Arnaldo
Pomodoro. Nel parco - alcuni scorci del quale, tra ponticelli
e ninfee, richiamano il paradiso privato di Claude Monet a
Giverny - si trovano disseminate altre opere scultoree; nel
segno del classico, evidentemente, non essendoci pervenuta
dall’antichita greca e romana che, essenzialmente, scultura.
Una, evidentissima perché sulla sella di una collinetta, ¢ tra
le piu classiche possibili tra quelle dell’arte contemporanea,
per I’aspetto e per I’intenzione: un tipico frammento di testa
virile alla greca di Igor Mitoraj, dietro cui si stende il vigneto
pit vecchio dell’azienda, entro il suo perimetro originario.

oncludiamo con questo servizio il nostro piccolo
percorso sugli esiti principali delle uve interna-
zionali in Lombardia, dopo Riesling e Pinot Nero,
dedicando queste righe al taglio bordolese, inter-
pretato nel senso che s’¢ detto in premessa. Abbiamo pen-
sato di salire a Ca’ del Bosco per seguire nel suo percorso

di gestazione e sviluppc quzlla c=e, per i nostro personale
zusto, abbtamo sempre trovato ’stichete piu coinvelgente
dellz cantina: il rosse, ormai storicizzate dopa oltrz 35 aani
di vendemmie, che porte il nome del suc ‘deatore, Maurizio
Zanella, al quale lasc:amo la paro:a.
wAvevamo sentito il biscgno di ta rosso per completare la
gamma; |’idea di tenzare il zaglio nordoiese ir Franc:accrta
venre a me e ad Angelo Solci, che a Milano, in via Mcros:ni,
avzva aparo forse la crima enoteca di respiro internaziomale
di cui io abbia avuto notiz:a. Nella controetichetta della prima
amnzta ir vendita, la 1931, !o scrissi espl.citamente: guesto
vino nasce da un’idez mia e di Angelo So'cin.

1 vino, sortito come “vimo da tavola™ non ess2nde ricondu-

Ha ancora riflessi porpora, a cinque anni dalla
raccolta, e concentrazione calibrata, non
eccessiva. 5i colgono accenti floreali netti di
peonia e ciclamino in un bouguet privo di
impuntature erbacee; con l'aerazione, l'insieme
tende verso una speziatura marcata, tra macis
e chiodo di garofano, dalla volatilita quasi
balsamica, ma mai verso note stramature o
cupe. Un senso di quieta, sicura classe trapela
dall'assaggio, morbido in ingresso e via via pil
aperto e complesso, di nuovo con una chiara
evocazione balsamica. Finale scorrevole, di
apprezzabile compostezza. Un'annata positiva
per un vino affidabile e che dovrebbe mantenersi
com'é, nel segno della sobrieta aromatica, per
almeno una decina d'anni.

2012 2010

Annata molto calda e abbascar za diffcile, nelle
premesse, per un rosso bamtc sulleeganza
come questo. Lesito & in effest nterlacutorio. Il
colore é forse il pil scuro detlo~to e i profumo
molto maturo e denso, temrcso dolce nel frutto,
piuttosto generico e con un zhe di vegstale
in fondo. In bocca le cose r-idorane: la parte
tattile, saporita senza essee arussata, & sesa pil
incisiva da una presenza acidz cre nor avemmo
sospettato e che in effetti = trova dirado nei
rossi regionali del 201. Il tanrine di grena minuta
e accettabile maturita, & 'spet o pid cuaificante
dell'assaggio. Non un “Macriz:o Zarella” da
antologia, ma un bordolese serio e gagliardo,
da cogliere entro i primi :ei 2 =tto arni Ji vita
per trarne iLmre g'io.

‘Gmnde sarpresa dlla degistazione da
Jn millesimz assai a#e no nel'andamento
Teteorologico, tutto “a strappi” Eppure ne &
va1uca fuori Ln'annatz che rammenta quelle
-bssiche, in =ottraziore, degli anni Cttaata e
Nevarta: un vino di equil bri da una stagione di
squiliori anche parossat«i. Bela la tenuta del
frasio, ancora ‘ntegro corme avesse quatteo anai
di m=no; comuricano refnatezaa le note floreali
{peona), i refck spezia= di cardamome e pepe,
latrzccia erbacea comtrollata, il soffio fnale
al*suzalipto. #ll'assagg-c & modulato sofusc
rel tannino e pil corp-esso man mana che
pas:aro i minu~i nel bicchiere, come & dipanare
ura matassa inzialmente ingarbugliata Firisce su
um “annino severo e un po’ verds, ma coneco di
ligdriiia e rad ci, innegabilmente suggestive.
“reschezza, levita d'irsieme, isoirazicne; & un
rosse che dusera nel t2mpo.
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Maurizio Zanella Rosso

Una vista dei vigneti
di Ca’ del Bosco che si
trovano adiacenti all’azienda

11 “ taglio classico” in Franciacorta

UNA VERTICALE DEL MAURIZIO ZANELLA R0SS0, 2012-1985
ALLA SCOPERTA DI UNO DEI GRANDI

E ORMAI STORICI ROSSI BORDOLESI ITALIANI,

NATO NEL 1981 LA DOVE DOMINA IL METODO CLASSICO

C® ARMANDO CASTAGNO

uanto piu sapremo guardare
al “classico” non come una
morta eredita che ci appartiene
senza nostro merito, ma come
qualcosa di profondamente
sorprendente ed estraneo, da
riconquistare ogni giorno, come un potente stimolo a intendere
il “diverso”, tanto piti da dirci esso avra nel futuro™. Le parole
con cui Salvatore Settis conclude un suo fortunato saggio del
2004, (“Futuro del classico”, Einaudi) consegnano anche a chi
produce vini con ambizioni estetiche una piccola missione cul-

v®

turale. Il “classico” & dunque cosa diversa dal “tradizionale™;
come mille volte notato, ogni tradizione era, quando nacque,
un’innovazione. Il “classico” invece, & figlio di dati estetici
assoluti, innati, in qualche caso chiaramente esogeni alla cul-
tura umana, come 1’equilibrio, e in qualche altro interni, come
la misura, la proporzione (misura ha lo stesso etimo di mens,
mente). Come trasportare concetti cosi “alti” al mondo del
vino? E tutt’altro che difficile. Basta avere cura di prendere ad
esempio un progetto che muova da premesse essenzialmente
estetiche e culturali; e che sviluppi ogni singolo prodotto,
nonché I’ambiente esterno, secondo i dettami della bellezza, o
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Maurizio Zanella Rosso

cibile so:to I’'embreilo di alcur dise:plinare vigente all’zpoca,
ebbe peraltro un successo immeciazo. Dopa alcuni millesiri
cosi etichettat:. il Maur:zio Zanellasi ritrovo improvvisamerte
fuori:eage, ccme tutti i nvovi. grardi rossi italiani di allcra.
Era ir-acti steza proibita .’apoosizione dell annata di vem-
demrzia sull’ezicketta dei vini da tavola, e rella DOC locate
non €ra previsto i: cabernet saavigron, che ‘rvece costituna
I’ossacwa del Maur zio Zanel a. Uscire serzi annata per un
vino Zi jJuell’ambiz one era un non-senso. Fu cosi - per tutia
Italia, in verita - un fungheggiare di DOC e IGT di fantasia,
qualcuna realrmente apprortata ad hoc per sizgoli viri. Alcuni
discip’ inari so~o szati poi ripensati e perfezionati a pin riprese,
0 ne soro stati varat: di nuovi, e cuesta ¢ la ragione der cui il

A sinistra una foto dei vini - ne manca
uno, anmata 2012, degustato a tavola -
protagonisti della nostra verticale. Qui in
basso Mzurizio Zanella, patron di Ca’ del
Bosco, che da anche il nome al rosso di
punta de l'azienda.

Maurizie Zanella, nella sua storia, sia finito sotto I’egida di
denomir.azioni diverse, fino all’attuale IGT “Rosso del Se-
bino” che compare in etichetta ormai da oltre quindici anni.

| resso di Ca’ del Bosco si discostava dalla tradizione
franciacortina sul tema; questa era votata alla produzione
di an “burdunsi magher”, cio¢ un “piccolo Bordzaux
magro”. Base ampelografica ne era quello che si riteneva
cabernet franc, come tale acquistato in vivaio e allevaro in
Franciacorta come altrove quasi tutto a pergola. Come noto,
questo franc si sarebbe rivelato in seguito non essere altro
che carmenére, uva secondaria del bordolese non previsza da
alcuna DOC italiana; con il conseguente, nuovo generale at-

Celore scuro, 2ense. Boucuet sparzto stlb
meritz e le essenze balsamiche, per travalicars
le quali zerve alm=no un quartc coraci teTpo
carae poi € 5i parfeziona in un'uitericre
mezFara un carattare aperto e rare-atto,
dal:z gende firezza, sostenuto da ur soffio
alcolico costante ma -he nen fa che addoicr=
il coacervo. Ripartiamo come note descrittive
la gr=fte, la prugr= e la mora di gelso, poi nccz
mos-aiz e mac s, e imfire un discreto cermo
di =roa sfalciatz e fico. Bocca pu macura e
compatt, intimemente coordinata, ese ran
proprio cinamica é ccmungue bene asseszata
e noni ski anciata sul pur abbondante tannro,
Mordidzzza e concentrazione |a fanno db
padrcre allepilcgo, rencencolo < goleso, ma
affieve endone lo slando.

Ci siamo semp-2 professati dei fa- del
rillesimo apprezzando la tempra dei suoi vini
migliori, dei quali bbiamo sempre accettato,

comprendendons le ragioni, la sostanziale
atipicita. Qui pero Ml caldo pare aver vinto la
s partita: il Mau-=io Zanella 2003 ha un buon
naso di liquore al"arancia, chiodi di garofano
€ sale grigo, ma dfetta di misura al sc-so, che
ztracca pitt emolliee che morbido, e wiene poi
come legato ca ure componente fenalica non
Henamente matuiz e per questo astringente.
Aromaticamer e poco interessance,
per cuanco ex*2s0, il finale di beeza.
Zdto comprensibile sna non esaltante, =ebbene
anche in questo cao si é di fronte a bottiglie
Jh= possono scrpassare i venti, venticingue anni

di vita sanza decadere.

Fu un‘annata miracolosa a Bordeaux, e lo fu in seguito
anche per coloro che ne avevano prenotato czsse
da dodici dei vini pill celebri, passate di manc a
prezzi anche decuplicati. Forse per una risonamza
lontana, nel 2000 & venuto fucri un Maurizio Zanella
assolutamente formidabile e con gli stessi a-out
in mano: concentrazione naturale, complessi-a
aromatica, modulazione tattile. Profuma di frutta
rossa con la nitidezza di un Porto Late Bottled
Vintage, ma senza la sua alcolicita ardente; e a seguire
di fiori, cereali, mina di matita, cedro, sigaro e felce;
un insieme mozzafiato, oltretutto mabilissimo
nel bicchiere, dove ci siamo divertiti a seguirre
l'evoluzione. La bocca non & da meno: accenti szpidi
e salmastri aggiungono complessita e chiaroscuro;

il finale, intriso di sale nel senso pit pregno del
termine, & un continuo rilancio di sensazioni. Grende
vino, cangiante e vitale, uno dei migliori della
degustazione; peccato sia difficilissimo trova-ne.
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tacco di panico dovuto al fatto che un oceano di vini italiani
si rivelavano di colpo prodotti in violazione ai disciplinari. Il
Maurizio Zanella non era né piccolo né magro; ma era, sin da
allora, un rosso elegantissimo, ed ¢ quasi divertente andare
a ripescare gli appunti critici dell’epoca, in cui proprio alle
annate che oggi paiono di esemplare grandezza veniva impu-
tata in qualche modo una mancanza di “ciccia”, che invece
con gli occhi di oggi rende meno interessanti e
capaci nei fatti di uno sviluppo meno ispirato i
millesimi piti opulenti. La base del Maurizio Za-
nella, da subito, fu il cabernet sauvignon raccolto
a Erbusco; presente gia all’inizio nella misura del
35%, era affiancato da percentuali molto simili
di merlot (35%) e di cabernet franc/carmenére
(30%) provenienti da vigneti a San Martino e
a Passirano rispettivamente, appena piu freddi,
argillosi e potenzialmente tardivi. Esattamente
come a Bordeaux, dunque, la zona piu calda e
mite ospita la varieta “forte” del taglio, il cabernet
sauvignon, da sempre vinificata separatamente,
secondo il tipico protocollo del “taglio” bordole-
se. Il tempo di raccolta, anche grazie ai consigli
del “principe” degli enologi Andre Tchelicheff,
venne via via posticipato, senza mai arrivare pero
ad eccessi nella gradazione potenziale (effettiva-
mente la gradazione del 1981 ¢ 11,8%, quella del
torrido 1983 12,2%; sarebbero valori bassi per la tipologia
persino a Bordeaux).

L’anno, anzi, la vendemmia, della svolta fu la 1985, che
diede un vino rimasto famoso: ne compro oltre seicento bot-
tiglie Gérard Boyer, chef dell’allora tristellato ristorante Les
Crayeéres, a Reims. Queste bottiglie fecero, inopinatamente,
da ambasciatrici del vino italiano, del rosso di Franciacorta e
di Ca’ del Bosco come azienda, destando meraviglia, servite
sempre alla cieca, nei malcapitati bersagli — tutti evidentemen-
te ospiti qualificatissimi - del malizioso indovinello di Boyer
a riguardo del vino. Un’esperienza collettiva di assaggio di
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Non e stato
prodotto nel 1992,
1994, 2005 e 2074.

una di queste bottiglie venne raccontata, in un gran pezzo sul
Corsera che sarebbe bello rileggere, da uno dei pil sensibili
critici enogastronomici che abbiamo avuto in Italia, Francesco
Atrrigoni, (1959-2011). A seguire, la vicenda commerciale e
critica del Maurizio Zanella si ¢ dipanata senza scosse, né
avrebbe forse potuto conoscerne vista 1’esigua produzione
(dalle 6.000 alle 13.000 bottiglie I’anno a fronte del milione
e seicentomila licenziate annualmente da Ca’ del
Bosco).

La composizione del vino € variata assai poco,
nel tempo; dall’iniziale equilibrio tra le tre varieta
si € passati oggi a un taglio che prevede il 45-50%
di cabernet sauvignon, il 25-30% di merlot e il
25% di vero cabernet franc. L’eta media degli im-
pianti si € via via equiparata intorno ai trent’anni,
conseguenza di un puntuale programma di sal-
vaguardia del patrimonio viticolo aziendale. Sui
terreni aziendali, quasi tutti di matrice morenica
e a pH alcalino sebbene siano privi di calcare, si
tende oggi a usare il portainnesto 3309 Couderc,
che vi trova un perfetto bilanciamento di umidita.

La vinificazione avviene secondo il seguente
protocollo: dopo la raccolta a mano, le uve - come
tutte quelle di Ca’ del Bosco — vengono lavate da
enormi, appositi macchinari, e ne vengono cosi
asportati tutti i residui di sostanze protettive som-
ministrate per nebulizzazione come il rame. Una volta diraspa-
ti, 1 grappoli finiscono per gravita nel tino di fermentazione,
dove ad opera di lieviti neutri svolgono gli zuccheri fino in
fondo, con rimontaggi giornalieri per la rottura del cappello
di vinacce. La macerazione, compreso il periodo di fermen-
tazione, dura tre settimane circa; poi il vino viene trasferito in
barrique (propriamente dette; in cantina sono presenti anche
piéces borgognone da 228 litri, ma non vengono usate per il
Maurizio Zanella). Vi sostano per circa 15 mesi, svolgendovi
anche per intero la fermentazione malolattica; dopo 1’imbot-
tigliamento, il vino resta nel vetro molto a lungo ed esce in

Una versione nel senso dell'ampiezza;
spande un profumone di geranio e ciliegia rossa
fresca, qualche nota di pepe bianco e liquirizia
e la consueta, vasta apertura balsamica, tra il
finocchietto e l'eucalipto. Distinzione e souplesse
a braccetto al sorso, perfetto nelle proporzioni,
in cui il tannino e l'acidita contrastano con
sicurezza una dotazione alcolica non timidissima,
il cui “Rata” (per citare Veronelli) si sente ancora.
Chiude su una buona persistenza sapida, nel
ritorno dei freschi accenni balsamici e boschivi

percepiti al naso.

Ultimo anno (o primo, nella nostra regressione
nel tempo) con il Carmenére al posto del
Cabernet Franc, stante il citato, diffuso errore
vivaistico. E l'incredibile & che si sente benissimo
che c'é qualcosa di diverso: il profumo &
nettamente resinoso, fenolico, chinato, con
cenni di cola, fondo di caffé e di muschio; si fa
ancora pili vegetale con la sosta nel bicchiere, in
cui alla lunga emerge un tocco di “brett” (la tipica
“sella di cavallo”). Un bel vine in bocea invece,
di granitica tenuta e forte carattere minerale,
che prende tonalita rugginose e sanguigne. In un
finale un po' frenato dal principio di ossidazione
(caso unico nella verticale) emerge una
suggestione di tabacco che fa molto “Graves”.
Vino cui in ogni modo si fatica a trovare capo
e coda; che sia stata un'annata sopravvalutata
appare oggi chiaro, e forse abbiamo sbagliato noi
ad attenderci di pil.

Il bel destino dei tagli bordolesi di qualita: si
schiva |'ossidazione, e i si dirige verso i lidi
ignoti, imprevedibili, del terziario. Magniloquenza
a parte, & il caso di questo 1993, in grado oggi
di squadernare un profilo aromatico davvero
inconsueto e finanche difficile da rendere con
i descrittori cui siamo avvezzi. Proviamoci: sa di
sciroppo d'acero, ginepro, cacao, piombo fuso,
erba medica e castagna arrosto. Reso ['idea? No?
Ci abbiamo provato. Resta questa sua silhouette
bizzarra, non somigliante ad alcun altro vino
della degustazione, ribadita infine dal contegno
gustativo asciutto e severo, di insolita crudezza
nella parte finale, dove tende a imporsi alla

bocca un che di aspro, di irrisolto.
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ccmnerc:e quindi almeno quattro. se non cinque anni dopo
la v=ademmia. La solfitazione e contenutissima, ed ¢é sotto la
metZ del massimale cel “b:0™ € sotto un terzo del consentito
call’IGT 4! siferimerto. I Maurizio Zanella 2012 ha meno
ci 45 milligrammi di “totalz”, i: 2011 meno di 43. Sono state
prodotte tazz le annate da- 198 - (1 1980 va considzrata spe-
rimertale € mon entr¢ mei n commercio), tranne la 1992, la
1994, la 2005 e la 2014.

a cegustazione vectica'e sulla quale leggerzte le no-
stre sensazicni annata per annata ha avuto luogo a
Erbasco nel mesz di luglio 2017. Gli assaggi ci hanno
t2si:moniato di una r:usciza impeccabile ia ciascun
millesimo. eon differenze che sinceramente non ci aspettava-
meo tra un’anata e I’altra_ 2 che abkiamo trovato confortanti.
L’armagine di cantina *“ pertecnologica” di Ca’ del Bosco,
almeno sul Maurizio Zanclia, non ha ragione di essere: non
stiaro dicardo che si tratti ¢i un prodotto “emotivo”, beninte-
so, me certc ron € nulla di sémile a ua vino seriale, sterilmente

Un grande rosso,

di stile molto italiano
nella sobrieta

e nell’euritmia,

dove la finezza di tratto
e un valore.

e acriticamente progettuale. Se ¢ un rosso a sangue freddo, lo ¢
in quanto lo sono i suoi archetipi di riferimento, che non sono
i Bordeaux “biturbo” andati per la maggiore da venti a dieci
anni fa, ma quelli della generazione precedente, spesso prodighi
di minuzie aromatiche, da cercare in un impianto poderoso -
che non significa “pesante”. Non abbiamo trovato un solo vino
con problemi di ossidazione neppure incipiente, e questo ad
onta delle solfitazioni bassissime che ha subito dalla nascita.
I colori, molto integri ma sempre trasparenti salvo un paio di
annate recenti (cone la 2011), mostrano come uno dei veri se-
greti di un taglio bordolese che ambisca a durare mezzo secolo
sia |’assenza, o la presenza discreta, della zavorra costituita dal
colore, la cui ossessione ¢ forse stata la condanna definitiva per
tanti vini italiani, trascinati letteralmente alla tomba dal decadi-
mento ossidativo della materia colorante, che ha preso il ruolo
delle colonne per Sansone e tutti i Filistei. In definitiva, ci si e
stagliata davanti I’'immagine di un grande rosso, di stile molto
italiano nella sobrieta e nell’euritmia, ma spendibile con ottimi
esiti nei paesi, come la Francia, dove la finezza di tratto non ¢
un valore, ma “il” valore: il valore dei valori.

L’autore intende infine ringraziare per le puntuali impressio-
ni d’assaggio e la possibilita del confronto Alessandro Fran-
ceschini, Hosam Eldin Abou Eleyoun e Amalia Della Gatta,
nonché lo staff aziendale di Ca’ del Bosco per il supporto
logistico e tecnico. ]

Un'emazione autentica. Coloe arcora
perfetto e naso straordinaio di cl'oro, dliegia,
lett= di fizc € saggina, il tuttososrastazo in
wen~i minusi Sellappariziore “nel bicctiere” ci
una =pecie Ji razzo di fior secchi, diremmo di
isis ¥ raffira-=zza assoluta con |aria, arrivano
ulteriori sugz=stioni di caf~é verde e z2mzerc
carcio, e forze altro. Lossesso arcmat< non
+i p=ca al to32, dove debordalz “reschezza
| =iro & sco—ato cosi ad un firae lineae, di
chssca bell=:za, in cui l'acidita ancora vibrantz
tasforma le suggestioni fruttate nechi agrumati
ci olozafica ve ‘asimiglianza. Altro zapolaroro da
milesmo can i zero finale, e siaTo a tee su tre,
Prenatsremo il 2020 sullz foucia

Annata inafferrabile: ci si trovano vini inflacchiti e
insignificarti, o ormai decadenti, e dei capolavori
di ispirazicne, integri, solenni quasi. Eccone uno
che non 2 invece inquadrabile in alcuna delle
categorie suddette. Fa storia a sé, il Maurizio
Zanella 988; propone un curiosissimo naso
di caramella mou, caramella all'arancia, rhum,
chinotto, znice stellato e una bocca spontanea,
di medin peso, filante eppure espressiva e
freschissima. Epilogo nel segno della tonicita
pit che cella lunghezza. Figlio di un modo di
fare vino probabilmente irripetibile, ha dalla sua
una leggiadria e una spontaneita che incantano;
non somiglia neanche ca lontano agli archetipi
massimi dell'annata nelle zone classiche italiane,
ma sola. e non senza fierezza, a se stesso.
Lespressior:e “magari averne” sintetizza il nostro
giudizio quzlitativo: & un vine per curiosi e veri
appassionati.

Scende nel bicchiere lasciando tutti atterriti per
il colore che ha, a 32 anni dalla vendemmia: un
rubino netto, con cuore acceso di bagliori rosso
fuoco e nessun cenno di evoluzione neanche al
bordo. Ha bouquet di compostezza salomonica,
profumato di mentolo, rosa appassita, liquirizia,
cenere, poi spezie balsamiche, un cenno di
ciliegia succosa, altre inafferrabili suggestioni. E si
produce poi in una delle pii belle bocche mai
sperimentate in un taglio bordolese italiano
da chi scrive, in una sorta di accordo d'organo,
ampio e maestoso; tannino e acidita sono al loro
posto, a tenere in piedi unarchitettura che ha
del prodigioso per classe e proporzione, e che
chiude sfumando in una persistenza sapida di
inappuntabile rigore. Un vanto per il territorio
e per lazienda: aveva ragione Boyer, quello che
ne compro 600 bottiglie. Chissa se le ha bevute
proprio tutte o...
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Approfondimento Francia

GAILLAC
I1 gusto della policromia

UN’APPELATION POCO NOTA, A LIVELLO INTERNAZIONALE
- COSI COME IN FRANCIA, CHE PAGA IL PREZZ0 DI UNA VESTE CAMALEONTICA.
et a MA E PROPRIO QUESTO IL SUO PUNTO DI FORZA

C® SAMUEL COGLIATI
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