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Analisi organolettica

Ha spuma ampia e persistente, per-
lage fine e continuo, colore paglieri-
no di infonazione fiamminga. Ha
buona intensita olfattiva e persisten-
za, riconosci leggera nocciola, iuta
bagnata, sentore di paglia e crosta
di pane. Al gusto é ampio, armonico,
ha corpo sostenuto ed elegante, ha
razza che si esprime in suadenza e
serbevolezza con lunga persistenza
aromatica.
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La confezione

La confezione della bottiglia é rigo-
rosa e raffinata, limballaggio anti-
cipa le caratteristiche di estrema ele-
ganza e nobilta del prodotto. Il cofa-
netto molto ampio é in patinata ne-
ra, aprendolo appare l'interno di co-
lor cremisi, che accoglie la bottigla
«wvestita» con essenzialita. E un'apo-
teosi controllata dell’oro, in effetti la
piccola etichetta, al piede della botti-
glia, é una «lamina d’oro» che acco-
glie la semplice scritta Ca’ del Bosco.
Le descrizioni dello spumante sono
in retroetichetta; da essa si desume
la numerazione della bottiglia e la
quantita prodotta che per la ven-
demmia 1979, la prima della Riser-
va, é di 4869 bottiglie; é riportata i-
noltre la data in cui le bottiglie sono
state degorgiate, 3 e 4 ottobre 1984.

Vinificazione e spumantizzazione
Particolari sono gli interventi e le cu-
re per ottenere la riserva millesimata
che rappresenta, non v'é dubbio, il
prodotto piu «importante» tra gli
spumanti proposti dalla Cantina. Le
cure produttive che danno il «tocco»
e la prepotente personalita a questo
champenois sono: la torchiatura a
mano con lorchio quadrato, il tradi-
zionale dello Champagne, in modo
da ottenere una pressatura soffice in
assoluto rispetto con le tradizioni.
La fermentazione alcolica che avvie-
ne nelle «piéces», che sono le botti in
rovere di Nevers, da 205 litri, quelle
tipiche usate dall'antica tradizione
nella Champagne; questo ¢ elemen-
to di grande importanza che da allo
spumante sia la morbidezza che il
tocco personalizzante. 1l vino qui ri-
mane un anno, e solo al settembre
successivo alla vendemmia avviene il
tiraggio. Il vino rimane poi tre anni e
mezzo in bottiglia sui lieviti piu sei
mesi al fine di predisporlo per il dé-
gorgement. Una particolarita molto
importante é che tutto il periodo di
rifermentazione in bottiglia, dopo a-
ver raggiunto il «ligueur de tirage»,
avviene con una tappatura in sughe-
ro, cosa ormai dissueta, poiché quasi
tutti i produttori di spumanti utiliz-
zano in questa fase il tappo corona.
Utilizzare il tappo di sughero nel pe-
riodo della rifermentazione vuol dire
permettere un lento interscambio tra
l'esterno e il vino e viceversa, mentre
si sta trasformando in spumante.

11 tappo in sughero é fissato con la
«gaffa» che viene utilizzata anche
per la tappatura definitiva.

Evoluzione e intuito

Un tempo il vino era sempkcememe
intuito, oggi ricerca e tecnologia per-
mettono di progettarlo. Quesia nuo-
va «filosofia» ha fatto si che una an-
cor piccola parte dell'enologia italia-
na fosse «ndmsgnam negh ultimi
dieci anni. Ca' del Bosco é, non v'é
dubbio, tra le Cantine leader che

hanno intuito limportanza di consi-

derare il vino e gl spumanti non un
semplice prodotto alimentare bensi
Uespressione qualificata della sensi-

 bilita e creativita dell'vomo che tro- .

le é quella legata alle «Franchae
curies» costituite da monasteri, esi-
stenti nel bacino del Sebino, sollevati
dai balzelli imposti dai diversi inva-
sori. Nelle vecchie e preziose rappre-
sentazioni cartografiche le edizioni
«Franza Curta» e Franciacorta ap-
paiono con relativa frequenza. La
dizione Franciacorta appare anche
nella Carta del Bresciano del 1469
ai qutori anonimi conservata nella
biblioteca di Modena.

Io gia sento primavera

In coerenza con la gmasud deﬂo
spumante e la stagione mmeme,
mi ritornano alla mente questi versi
di Alceo:

lo gia sento primavera

che s'avvicina coi suoi fiori:
versatemi subito una tazza di vino
doleissimo.

Berealto a cura di Antonio Piccinardi

Il microclima é garantito dai mae-

stosi boschi cedui che attorniano i vi-
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