
Si fa presto 
a dire spumante

t m

ES A offC !

Se di qualità, non può es­
sere prodotto con tutto e 
dappertutto •  Oltre alla 
corretta tecnica enologi­
ca, occorre un adatto 
ecosistema viticolo, cioè 
vitigni, clima e terreno

!Bollicine
per le feste jr^

Il cantiniere di una notissima Casa spumantistica italiana, André Dubois, procedere all’opera­
zione di controllo delle fecce, col metodo classico

^ ------------------ -----------

altre

Vino novello
Cà del Bosco, Erbusco (BS)

•’de/'&foàW'
vino novello

àVErbusco

Imbottigliato all'origine dalla
Azienda Agricola Cà del Bosco di Annamaria Clementi Zanella 

Erbusco -  Italia

Q75k VINO m  TAVOLA ROSSO
USXvoL

1) Barbera e Merlot.
2) Macerazione carbonica parzia­

le.
3) Il 10 novembre.
4) Entro primavera.
5) 5.000 lire.
6) Venticinquemila bottiglie (ven- 

tiduemila nel 1982).

P r o d u t t o r e P r o d o t t o S a p o r e
o t ip o

C o lo r e U v e M e t o d o A b b in a m e n t i P re z z o  di 
lis tin o

Ca' del Bosco 
(BS)
(F ranciacorta  P ino t

Franciacorta Pinot 
Ca' del Bosco Brut

secco bianco paglie­
rino riflessi 
verdognoli

Chardonnay 
Pinot Bianco 
Pinot Nero

classico aperitivo 
tutto pasto

13.200

C rem ant 
L. 1 6 .8 0 0 ; Rosé 
B ru t L. 14 .200 )

Franciacorta Pinot 
Ca' del Bosco 
dosage zero

secco bianco paglie­
rino riflessi 
verdognoli

Chardonnay 
Pinot Bianco 
Pinot Nero

classico aperitivo, 
tutto pasto, 
crostacei

13.200

Panoramica dei vini novelli

Macerazione carbonica: ecco cos’è
Ai produttori di vino novello ab­

biamo posto queste domande:

© U v e  usate 

©  La tecnica

©  La data d’inizio di vendita al 
pubblico

©  Entro quale termine è consi­
gliabile consumare il prodotto

©  Il prezzo medio al pubblico

© i i  numero (presumibile) delle 
bottiglie dell’annata 1983 e 
quello dell’annata 1982


