
La svolta

Ca' del Bosco diversifica
con l'extraverthne di oliva

La cantina con
sede a Erbusco
debutta nel settore
con una produzione
biologica ottenuta
da oltre 1.200
piante di proprietà

E USCO Ca' del Bosco de-
butta nel mondo dell'extra-
vergine di oliva: la storica
cantina di Erbusco, fra i prin-
cipali brand del Franciacor-
ta, lancia «L'Olio della Cor-
te», prodotto artigianalmen-
te in un frantoio a freddo a ci-
clo continuo di proprietà ap-
positamente realizzato per
questa nuova avventura. I
numeri sono da nicchia di
elevatissima qualità: 190 i
quintali di olive raccolti nel-
la campagna 2024 dalle
1.208 piante presenti nel par-
co agricolo dell'azienda
(259,98 ettari in totale, di cui
3,4 coperti da uliveto), per

una produzione di L500 litri
di olio confezionata in circa
2.400 bottiglie da mezzo li-
tro che saranno presto dispo-
nibili nelle migliori enote-
che al prezzo unitario di qua-
ranta euro.

Si tratta quindi di un picco-
lo fiore all'occhiello nella
gamma prestigiosa di un'in-
segna che ha ormai superato
i 52 milioni di euro di fattura-
to (nel 2024; con un utile an-
cora in doppia cifra), con vini
venduti in tutto il mondo (la
percentuale export supera il
20%). Da qui parte tuttavia
un progetto di diversificazio-
ne che punterà a incremen-
tare lentamente i quantitati-
vi mediante l'acquisizione di
nuovi vigneti in alta collina
dotati anche di olivi, come
del resto prevede la linea det-
tata, ormai da qualche anno,
dal presidente Maurizio Za-
nella (è anche vice presiden-
te della Cdc territoriale), o
piantandone di nuovi come
del resto Ca' del Bosco ha
sempre fatto per consolidare

Realizzato anche un
frantoio ad hoc. I volumi
aumenteranno mediante
l'acquisizione di nuovi
vigneti in alta collina
dotati pure di oliveti

i terreni nell'area in penden-
za delle scarpate.
Una tradizione che nasce

da un'attività viticola con-
dotta in buona parte anche
su terreni terrazzati. Natura-
le quindi, oltre che simboli-
co, avviare pure un percorso
di valorizzazione del patri-
monio olivicolo investendo
nella realizzazione di un pro-
prio impianto di molitura.

La novità
L'Olio della Corte è certifica-
to biologico e viene prodotto
secondo il disciplinare della
denominazione di origine
controllata Laghi Lombar-
di-Sebino. Gli oliveti in pro-
duzione sono dislocati in sei
diversi comuni franciacorti-
ni con un'età media di 25 an-
ni: la cultivar più rappresen-
tata è il Leccino con il 72%,
seguita da Frantoio (13,61),
Casaliva (10,4%) e Pendolino
(3,1%). La raccolta ̀ 24, effet-
tuata rigorosamente a mano,
è iniziata verso metà ottobre
e si è conclusa nei primi gior-
ni di novembre. C.And.
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L'investimento Una veduta del frantoio voluto da Ca' del Bosco perla nuova sfida

II presidente Maurizio Zanella
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