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La nuova produzione

DA «CA’ DEL BOSCO» CON AMORE
(C sz | CAdelBOSCO

£ ; FRANCIACORTA
la di Franciacorta, ha Denomissziéne & Orighic Costidista
presentato la sua nuova produ- o Drigaee
zione che entra in commercio in :

queste settimane: Franciacorta = 1989
Rosso 1989 (68.000 bottiglie); | L
Franciacorta Bianco 1990 xcluvamenis

met franc (49%), bar-

(98.000 bottiglie); Mawurizio Za-
nella 1989 (19.000 bottiglie).

bera (25%)L merlol
{15%), nebbiodo (15%) dei

vignet! i propricta e in con-
duzicne direita situsti mei Camni di Ao, Cazzago 8. Mar-

Si tratta senza dubbio di pro- B e A s S e e
. - . . winificazione ¢ della maturazione in i di rovere, 533 HL,
Eiio;:tll3 degni 1\;iella‘ t_ra%morl)le Ea W.Eﬁ"?-?&?fﬁ?%’ﬂﬁ:ﬂmﬁ"m
el Bosco. Maurizio Zanella ha AL St it & ki
centrato il bersaglio anche que- Questa & Ia botigla 5, FACTICE
sta volta. 0,751 vapra. 12,5% vol.

Vediamo la scheda del Fran-
ciacorta Rosso, ottenuto da uve Cabernet Franc (45%), Merlot
(15%), Nebbiolo (15%), Barbera (25%). Resa media per ettaro: 92
quintali. Maturazione in grandi botti di rovere per 10 mesi, quindi
5 mesi in piceole botti di rovere. Imbottigliamento: aprile 1990. Af-
finamento in bottiglia: 6/14 mesi prima della messa in vendita.

E di colore rosso rubino chiaro e brillante, con riflessi granati. Pro-
fumo sottile e penetrante e di notevole eleganza dove si ritrovano
numerosi sentori tipici sia dei vitigni che lo compongono sia della
zona di provenienza: clorofilla, frutta matura, ciliegia, con una sot-
tolineatura molto leggera di tostato, cacao e vaniglia. Sapore asciutto,
fresco, di struttura snella ma con una certa pienezza, variegato e
molto continuo. Si ripetono i sentori percepiti al naso, piacevole re-
trogusto amarognolo che si protrae per molto tempo. E vino che si
beve giovane ma da il meglio di sé dopo un anno o due dalla com-
mercializzazione. E consigliabile berlo alla temperatura di 16°-18°.
E ottimo con tutti i piatti a base di carni bianche, pollame. Si acco-
sta bene anche a tutti i piatti di carne rossa, arrosto o bolliti.




