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CA’ DEL BOSCO (Erbusco, Brescia). 
L ’azienda nacque nel 1963 in una vec­
chia cascina circondata da boschi di ro­
binie e da castagneti, nella Franciacor- 
ta. Pur adottando le tecniche più mo­
derne, ha saputo mentenere intatte le 
caratteristiche inconfondibili che han­
no reso famosi i suoi vini, soprattutto 
gli spumanti. L ’azienda vinifica esclu­
sivamente le uve prodotte nei vigneti 
di sua proprietà.
CA’ DEL BOSCO (non indica l’annata né 
la data di sboccamento) da uve Pinot 
bianco, Pinot nero, Chardonnay. 
Aspetto: spuma abbondante e persi­
stente; perlage finissimo e persistente. 
Colore: paglierino con riflessi dorato- 
verdognoli, lucente.
Profumo: fine, persistente, sentore 
netto di crosta di pane e lieviti; sottile 
di mela acerba, lemoncella e fior di 
mandorlo.
Sapore: secco, fresco, con gradevolis­
sima vena acidula, sapido, stoffa di 
straordinaria eleganza e finezza, armo­
nico.
Persistenza aromatica: permane pia­
cevolmente e a lungo in bocca.
La vivacità e la fragranza che persona­
lizzano questo eccezionale spumante si 
fondono armoniosamente con la straor­
dinaria freschezza, fornendo la miglior 
dimostrazione del pregio.


