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Pinero Ca’ Del Bosco 1988 L. 65.000 88 (T)

Regione e zona di produzione: Lombardia, Erbusco (Bs); uve: Pinot Nero; giudizio organolettico: ha colorerosso
dibuona carica, dalle vive tonalita’ rubino; la trasparenza si accentua a bordo bicchiere, oveiri flessi porgono cenni
aranciati. Ha naso di grande incisivita’, dalla ampissima gamma di proposta: una massa di grandi ed intensi
profumi, a un tempo morbidi e volventi, speziati e tostati. Splendido il caffe’, le spezie orientali, il cedro del Libano
ed il tabacco, il tutto, a compenetrato ampliamento di una base fruttata che porge analogie ora con i piccoli frutti
a bacca rossa (fragole e lamponi), ora con 'uva costituente, grazie a fantastici cenni malici del chicco. Eccellente
il rapporto consistenza/intensita’ della fase: se si analizza il profilo aromatico del teste secondo il parametro al
numeratore del rapporto (consistenza), e’ vino di misura, che porge correnti odorose fitte e spesse; se lo si vaglia
secondo il parametro al denominatore del suddetto rapporto (intensita’), il campione si rivela energico e continuo
nella proposta, ricco di profumi, che proprio grazie alla ricchezza estrattiva, non risultano aerei, volatili e tesi.
Consistenza ed intensita’ a reciproco, funzionale, servizio. Eccellente, in sostanza, lo sviluppo orizzontale
(vastita’) e quello verticale (sostanziosita’) dell’olfazione. L'Indice di Equilibrio Aromatico, il rapporto tra
I'odorosita’ delle sostanze primarie naturali, il frutto, e'odorosita’ delle sostanze migrate dai fusti di elevazione,
illegno, vede il funzionale e momentaneo surdimensionamento della corrente tosto-speziale delrovere, comunque
non in esubero assoluto. In bocca e’ liquido viscoso, dal tatto grasso e glicerinoso che segna I'apertura. Segue il
gruppo acido, un tono sopra le righe. Tensione rimarcata dal potente grado e dall’inatteso gap estrattivo piu’ che
tannico. Parziale carenza del tampone frutto-estrattivo, esiguita’ di carne e di polposa morbidezza (vediamo per
una volta tale fenomeno sensoriale dal punto di vista inverso: poco frutto = amplificazione del grado e del gruppo
acido), che origina I'esubero dell’acido ed il grande spazio del grado, cio’ con negative riverberazioni sul tatto
(glicerinoso), e sul rilievo pseudocalorico del teste: parecchio caldo il durante di bocca. E’ vino il cui esame
gustativo porge struttura, complessita’e consistenza minore di quanto I’eccellente olfatto avesse proiettato: un
vino energico, potente ma non ricco. Caldo anche il lungo finale, con ritorno per via aromatica retronasale dei
qualificanti cenni tosto-speziali e di un buon frutto. Con meno qualificante sensibilizzazione, ad operadel binomio
acido-grado, del canale tra la gengiva ed il labbro interno superiore. Eccellente e diffusa, comunque, nella
quadrilogia degustativa, la pulizia e la nettezza dell'impianto organolettico; Indice di Equilibrio Aromatico:
0,888; frutto: 8; legno: 9; Potenziale di Assorbimento: 90%, un sovralegno che copia perfettamente il profilo
aromatico originario del frutto, ampiamente assorbibile con la maturazione; stadio di evoluzione: giovane, ha
materia e disposizione (la sostenuta acidita’) per muovere in terziarizzazione; beva ottimale: da risentire nel 1992,
per valutare la misura della certa armonizzazione indotta dal vetro; modalita’ di approvvigionamento: fornito
dal produttore.
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Chardonnay Ca’ Del Bosco 1988 L. 50.000 87 (M
Regione e zona di produzione: Lombardia, Erbus:o; bottiglie degustate: 2; giudizio organolettico:
colore giallo paglierino tendente all’oro; buona la fittezza e la carica cromatica. Naso splendido!
Di grande pregio e misura l'integrazione aromatica originata dalla elevazione in carato, che dona al
campione un tono speziato, con caffé in netta prevelenza, di assoluta eccellenza. La gamma dinamica
delle sensazioni olfattive muove in ampiezza, originando lo straordinario dispiego aromatico, criz-
zontale, del vino, il cui naso ha rara larghezza. Completo, per la presenza contemporanea di
sensazioni olfattive opposte: profumo vasto eppure profondo, speziato eppure fruttato, elegante
e delicato eppure molto consistente. La risultantesensazione olfattiva, presenta fuse ed armoniche
le varie costituenti aromatiche, con il determinante sostegno della provvidenziale e continua corrente
volatile a recare intensita e persistenza della fase. Eccellente I'equilibrio aromatico, con solo
momentanea prevalenza del legno (corrente speziata) sul frutto. Ingresso al palato con
avvertimento di legno, medi i parametri strutturali del gusto: estratto, grado, ricchezza e potenza;
notevole il bilanciamento, purse l'acidita prevale sul frutto determinando morbidezza sufficiente,
con equilibrio potenziale piti che attuale. Avrebbe certo giovato di superiore misura di bozca,
volumetrica e ponderale, ma & comunque campicne segnato dal magico naso. Un bel vino, ancora
dila di aprirsi, capace quindi, con la manifestazione degli irrinunciabili terziari, di un'ott:ma
maturita. Lunga, in finale, la persistenza del lievito, della crosta di pane, della tipica nota di
mandorla tostata, con performance post-degustatoria che restituisce in retrolfatto la magnifica
ampiezza di cui al naso; Indice Equilibrio Aromatico: 0,&38; frutto: 8; legno: 9; Potenz:ale
Assorbimento: 100%; stadio di evoluzione: giovane, dall'imprevedibile margine di acquisizione;
beva ottimale: notevole I'indice di longevita poterziale, 1992/?; modalita di approvvigionamento:
fornito dal produttore.
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Chardonnay Ca' Del Bosco

Le uve compositive delloChardonnay Ca' Del Bosco hanno provenienza diversificata; parie derivadaduenuove
parcelle dal sesto d'impianto piuttosto stretto, due veri e proprio crus, appos isolati ed jmpostati; 1
residuali frutti, provengono da vari vigneti, tutti situati nel comuné di Erbusco. complessiva dei
janti € di 2,5 ettarl, mentre la superficie dei due nuovi vigneti, impiantati nel 1984 e nel 1986, e
rispettivamente di1,71 e2,20 ettari. L'esposizionea mezzogiorno, l'altezza medias.l.m. di300 metri, garantiscono
un raccolto di qualita’ superiore. Il tipo di allevamento €' al momento promiscuo, i nuovi vigneti presentano
impianti @ Guyot, con 8.350 piedi per ettaro; le rimanenti parcelle, un'impianto Sylvoz con minore densita’ di
piante per unita: disuperficie (1 :800-2.000 ceppi per ettaro). L'eta' media delle viti in produzione ¢ rispettivamente
di 6anni peri nuovicrusedild anni per i vecchi vigneti. I programmi produttivi aziendali prevedonoun processo
di sostituzione graduale ma totale del vecchio Sylvoz con il Guyot, sistema che assicura un prodotto qualitativa-
mente superiore. La resa al raccolto varia secondo l'andamento climatico dell'annata: dai circa 70 quintali delle
yendemmie meno felici, ai 100 di quelle eccezionali. 11 mosto di Chardonnay Ca' Del Bosco entra tutto assieme in
vasche di acciaio InoX subito dopo la pigiatura delle uve che ayviene con presse pneumatiche. A fermentazione
avviata, ma ancora in corso, viene immesso nelle barriques, OV€ svolge le ultime 36-48 ore del processo-
L alternativa costituita da tante fermentazioni quante le barriques € piu’ sconveniente: si COITe il rischio di un
mancato avvio della reazione chimica in alcune botticelle, fenomeno che richiederebbe, per quei carati, I'inocula-
mento di ieviti atti ad indurre il processonon spontaneamente avviatosi. Ladurata della fermentazione alcoolica
dipende dalla qualita’ della vendemmia, dal contenuto zuccherino delleuve, € puo’ protrarsi dai5ai 15 giorni. La
roporzicmalita' diretta caratterizza anche il rapporto tra qualita’ del millesimo € durata della fermentazione
malolattica. Da10a 20 giorni il periodo interessato. I vino rimane in barrique dai 6 ai 9 mesi, anche qui secondo
vendemimia: & mesi circa nel 1983;6 1'84;91'85; dinuovo 8 per 1'86; 7 mesi per j11987.11 vino non viene filtrato dopo
la maturazione in legno. La prima annat dello Chardonnay Ca' Del Bosco € i1 1983 con 2.062
bottiglie; quindi le altre, con produzione in aumen ento della produzione ¢’ da collegare al processo
di graduale conversione del sistema di allevamento tuttora in corso: le annate di produzione 'g3 -84~ 85 -'86-
'g7, si riferiscono p V9% a impianti v ecchi; le vendemmie a8 - '89 - '90 8i riferiscono peril50%a impiant vecchi
eperil50%a impianti nuovi. Dal millesimo 1991 leuve compositive dello Chardonnay Ca' Del Bosco proverranno
in via esclusiva dai nuovi vignetl ad alta densita’ consociativa.
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Ca' Del Bosco 1986 82 (Tl) Gaja & Rey 1986 83 M Sonoma Cutrer 1986 LPV 74 (
ESAME VISIVO

Colore giallo oro, carico, luminoso
e ricco di energia cromatica.

I1 Ca' Del Bosco dispone de_7 e colorazione, ma la valutazione delle tonalita’ dei i i mette in luce
I'avanzato svilu ppo; il (__}ajn e'il piu’ wro ed il meno carico; il Sonoma Cutrer ha il migliore as 70, quanto
a carica cromatica, quanto a vitalita' dei riflessi e luminescenza d'assieme.

ESAME OLFATTIVO
. CALDEL BOSCO! A .

Ha naso dolce e morbido, Se campione dall'acidita’ olfattiva
pero’, ridondante nel suo esu ido issa e sovrapposta ad un frutto di
fruttato; non ha spunto, non ha nas (4] gia' moderatamente maturo.
sale speziale-terziaria; latitanz. ido _ | npiena puntaaromatica, ha pro-
aromi innervanti (il tostato del 2 as 9l . ' teso, acuminato, in cui il mine-
vere ed il minerale e rancido terz b} jale- er i w.ic!ln.*a\-‘ihl}:: aldaallaana-
rio) che limita la complessita' de i gQ : iq- a con lo iodio, per un netto
fase, generandone la banale mon = aro } ik an d_ ‘umo di medicinale. Carente di
tonia di frutto. E' cosi' che il quad! ed ; comp es librio aromatico quanto a rap-
ripiega su se stesso, che il frutto d limi banale 0 frutto/legno, quanto a rap-
lasensazionedisovramaturita’, ch T ndo "a.. e'ﬂquadl'“ » acidita'/morbidezza, que-
gli zuccheri residui rinforzano I da' | ima,insiemeal frutto, latitante.
stucchevolezza d'assieme. Ha co . SSO ta che | fatti i canali olfattivi alla do-
munque una volatilizzazione lenta . i a e ma ' ite, l'indagine procede: si co-
e persistente delle particelle odoro- a nsazio e idui inforzan _ Llcool, buono, ad ammorbidi-
se, cio' che ne significa la ricchezza 1i i gsieme. zialmente, quindi il fumo del
estrattiva. Manca di tono acido di ne lent@ | pursottolineando che ogni

TH z“o
neso, con grado moderato, che non a volatﬂlzz? elle odoro- [ ata inalazione deve vincere
maschia la fase. La valutazione del- . elle Parl'lc :cchezza | enzael'acuminazione della

I'Indice di Equilibric Aromatico eper jenifica la nicc o di [ hpertura, davveroinvaden-
vedeil netto prevalere deli'odorosi- 0 i tono 1 la discordanza tra l'aspet-
ta' del frutto sul filone aromatice di ro e ricco manifestato al-
derivazione lignea. : : a valutazione d = 1 visivo, e la durezza e

romatico 11‘_llill"de| profumi colti al-

y ¢ attivo.

: aleredel}'0doroST

—_ ESH yed flone gromatice vt g
Il Gaja ha il naso piu' equilibrato ed ar sul re I'unico teste a porre a
profitto, con sostanziale ampliamento d “ﬁne" y del rovere dei carati; ha
una bella fragranza naturale (forse res b _.wv non indurente) che concede,
contrapposta al gruppo dolce olfattivo, pi —-w nattirale sensazione di maturita' di frutto; il Ca' Del
Bosco appare il meno complesso, con friiawrcne ridonda per la carenza dei profumi antagonisti, copre spezie e
grado ed offre analogie poco sorbevoli, come banana sovramatura ed acetone: ha disperato bisogno del nerbo
terziario dello sviluppo, pur essendo gia' piuttosto avanzato nell'evoluzione; il Sonoma Cutrer ha, piu' degli altri
campioni, profumo difforme dal frutto; ha si grande energia e forza di proposta, e' effettivamente il piu’ potente,
ma e’ la qualita’ olfattiva di cio' che offre ad e discussa: una predominate salso-acida che neutralizza ogni
successiva inalazione volta alla valutazione di diversi e piu’ naturali odori. E' acomplesso da monotonia di aroma
dominante.
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, non grasso. Ridondana
,attenuata rhpwttu
munque da mode
complessita’ e la multiformi
soriale, la dinamica e l'alte
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sensoriale, piu' che una defa
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Netta la superiorita' in viscol

rendeva all'olfattc
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uon ethbnO e ﬂ

la vena
successione Sh eleme
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aroma SP o
insieme al gruppo acido, con:;aco'
Ja stucchevolezza del semp
Spicuo! residuozucche
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ool ore
(cii 3cce11ente 1::1'esen:a1 ae ?elﬁsgbra
estrattlvo pur se la po pa g
¢’ quelladiun cam

te, non grasso-
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del gusto attenuatarispetto aln

a moderare 12

ultlformlta sen-
b l'alternanza
. Una panne
a defaillance

Entra acido al palato, e cosi' rimane
i 0 gustativo.
non astrin-
gente; mor 5
ditiallari

rlaulta esigua, piu' p
del contatto che pe
1 sostanze estrattive. Com-
stativa moderata, con

a stretto dalla mordente acidi-

ta'. Frutto davvero in secondo pia-
no.

Saja quanto gli

ccellenza

suo modo armonico, conferma la
morbido, purtroppo non addi

..onico, hadi granlunga la maggiore
e unperrLttmmplanl rganolettico. Ciascuno per diversa
mpront puo’ dirsi complesso e bilanciato: Ca' Del Bosco per la dolce dominante
aja per la moderata consistenza, Sonoma Cutrer per l'esubero acido.

one, nessuno dm tu

sovramatura del gusto, C

ESAME POST-GUSTATIVO COMPARATO T ———
>nza di aromi le analogie di nnu:ra primaria con i frutti banana e melone; la

1 zuccherina ne dilata i tempi di insistenza nel dopo bocca;

re nella comparazione delle sensazioni post-g

sh di acidita' granulare in plastica alternanza al frutto e ad impercettib
,J'espirazione via naso dell'aria por;
ptto: ultimativo flash terziario che sotto
possibile, ancora piu' ne

' Del Bosco ripropone in pe
I‘lLLht za estrattiva e la presen il Gaja, pur nella
one dell'uscita, torna ad e ative: lasciata la bocca con
ma funzionali residui
iante alcool, qualificante i ,nobilitan-
ea il potenziale di acquisizione del campione; il Sonoma Cutrer

iaromi residui: inebri

a lasciare sens

zione metallic:

yed ostico di quanto rivelato nel prima e durante dibocca, con ladominante
, fredda e monocorde, nel dopo bocca.

STADIO DI EVOLUZIONE E BEVA UTTIMALE COMPARATA
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buona evolu

le e trans
2] positiv
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sensoriale da questo indotto.
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Ca'Del Bosco 1987 88 (91) Gaja & Rey 1987 83 (1)

Rosemount Estate 1987 GCV 87 (1)

S —

‘SAME VISIVO

Colore giallo pieno, di e
carica cromatica; notevole : i eccellente
sita’ del liquido che assor Colore giauo 'p],el'loa d lela visco-
della spinta rotativa imp carica cromatica; notevo be parte
bicchiere. sita’ del ﬁqujdo che assor e p ol
z 2 i ressa
s —1 della spinta rotativa inP ' SRR
Il Ca' Del Bosco .Ed il Ros bicchiere. _ = g8 ottica: una tinta carica, altamente
presu Pponente, piena ericCall L ssseortiante aspetto, 11 Gaja, se ben dispone quanto
a luminescenza, rivela una L_ila estrattivo-colorante, modica, con trasparenza di
ancora sul bianco, piuttosto che assumere tono cromatico giallo.

Colore giallo oro, carico, luminoso
e ricco di energia cromatica.

ffusa e liquido che indugia
E OLFATTIVO

Ha naso in splendida connota:

speziale: una vaniglia diffusa, . ida connotazione amochesegnera’ anche
rattiva con gliaromi tosto-torre Hanasoin splend o e e

rattn Z iolia diffusa, inte- roseguo dell'olfazione, con e
(caffe’), con il frutto maturo slale'- lmavamg!lad ¢ fatti 1} dorl; -I‘?L i s I].'1
e s i ’ . . ltosto.torre ndorla e la no tostata. Un
una funzionale e fragrante ¥ ratuvaCOngharom turo, CON | postazione tipicamente ameri-
acida verde di indubbia na (caffe'), con il frutto ma uro, a 1a del naso, con legno In.-:t;ﬂn
malica, con un innervante gre a funzionale e fragrante e temente dato, ma eccellente-
con un ampio cenno resinoso e ul'l. de di indubbia natura \te preso da un campione ks
samico. A cio'devey siung acida verde : rado videnteme ; "
: : o'deve pe iung 9 mnewante 4 ’ mm‘[_-\-Idcntt-mvnlt:{_il}m[';um}-
l'eccellente inclinazione, con fl malica, con.u“. nno resinosoebal- itrutturali di intensita' tale da
S _d’ mand.urla tostata, oonunamp_‘q oF ia iungefSi rbire proficuamente I'ingente
scotto e controllato e nobilita samiCO-Aﬂo deve po12g5 fl ribuzione aromatica del rovere
rancido, ad assumere quadro e cc 1 cellente inclinazione, con 35_ biccoli fusti di maturazione.
notazione terziaria. Il naso e' te o i di mandorla tostata, bi- ) connotato virilmente dalla
denzialmente morbido, dolce, = precursor trollato e nobilitante
volgente, ma il rilievo ed il profi scotto e con 5 uadroecon- iato da una congrua e profi-
fornito dal convergere degli aror . yrancido, ad ass.:lmereq e ten- vena acida, da uno :'-apL'.‘-iSU.
complementari, evita stucchevc o tazione terziaria. '11 n«':l;vo1 e av- |10 e maturo frutto, da profi-
rldnndanze.e I:'e _111C|L1C0 la slupf‘ril denzialmente mot_’bldO, F;cr'(')ﬁlo omi terziari: netto il bel mi-
re anPlt‘_ﬁ;ta complessita’ olfatt volgente, ma il rilievoed il p 4 | ed il controllato rancido, in
va. Detto L.I:_ !a L|1{a}|ta deli-f: propc “to dal convergere degll aron ; totale dispiego e compene-
sta, occorresottolinearelaricchezz, . fornito :  evita Stucchevoll 1e alle note primarie e :
di profumi e l'intensa continuita complementan' _e la Superi_o- i. Ottima la potenza
aromatica del profilo, la cui volati: ridondanzee ne induce ita' olfatti- proposta, la vastita' della
lizzazione e' ben veicolata dal pro- lessita’ COmpleSSﬁa o ifattiva offerta: ;
; ik ; recompes ‘ : o o- ollattiva olferta: un naso
porzionato e vestito grado alcolico. t della quallta della pr P ), compl
Rara armonia e massima eleganza = Va¢ Detto ttolinearela ricchezza
di una fase aerea, non particolar- sta,OCCOl'Te.so i tensa Continuita‘
mente grassa e spessa, comunque - di pro e l'in e la cui volati-
continua e consistente. : aromtica del profﬂo, lat dal pIO'
7 ' ben veicolata
uzzaﬂﬁnee be h : - aleolico. B TSR AN LT
[1Ca' Del Bosco ha il naso piu' ampio’ | 4 yrzionato evesuto_g_fadﬂ allmanza ypera in senso orizzontale,
per la continuita’ e I'energia aromati a armonia e massima e QB oy del teste: volatile piu' che
estrattivo; il Rosemount Estate offre di una fase aeréa, non Pm_.hc_o e iluppo e senso inalativo
verticale, con il favore del grado, ci & svassd € 5pessa; comunque successive olfazioni. La
comparazione dei rispettivi Indici d ment_e__ﬁr‘__’_ . ml:e'ﬂte-. - | zioni registrabili da tale
esame: due campioni in sovralegno G@ﬂﬂnua.com Wil Rosemount Estate, in
assorbibile sovratostato (da sottoliner S proporzione del marchio affumicato legnos
I'ammontare della base odorosa cui questo si sovrappone); il Ca' Del Bosco, pur dalla sentita ven ata, con
la contribuzione aromatica del rovere in sostanziale equilibrio con il frutto e con gli aromi complementari. I
ROS(;“ITIOLII'It Estate ha la maggiore potenza olfattiva dei tre « ampioni, il Gaja rende punti ai concorrenti quanto a
consistenza e ricchezza di profumi, il Ca' Del 0, ha il naso piu' armonico ed equilibrato, con la consueta
an'tmu_rhidente nota di zuccheri residui. E' poi campione in lineare e non nervosa elaborazione, in vantaggio
evolutivo rispetto ai cor i, in grado di mantenere :nche in questa delicata fase di trasformazione e di
crescita, una superiore piacevolezza di fruizione.

ionante analogia di in-

tostata, |'11'I._!f'\lll')-’.jl'.‘IL'It.'lI:]‘ll."l“L"

) e consistente,

con
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ESAME GUSTATIVO

La bocca apre dove il naso h:
so: entra morbido, con dolce

Ha bocca maschia, che ben rispon-

volgenti residui. [1 primo sen
lll.dﬂli al '[_,abOC

70 e niuel o tattile: con ir SO:QRtEa
diata rivelazione del grassoen Volgén
ro tatto, altamente viscoso per; res
cezionale ri
estrattive, burroso per l'opulé
di scivolamento. A ruire
gruppo acido, equilibratissimo;
il grado, adeguato piu’ che poter Cemonale
Impeccabile bilanciamento dei j \
rametri fondamentalidel gusto, ¢

ziari,in

in arn

namic )

I'ottimo ; ~pea~ re, di dlmr
mante armum si sente il frutto, si
sente ’a, ed il valore ageiunto a
questa derivante dalla trasforma-
zione in vino.

Ca' Del Bosco e Rosemount Estate, en’
femminino ed armon purrw] gras '
gustativa pur nella sos

questa denvante dal

3 0.
iaacida, e ZlOI\e in vin

comparazione ponderale del durante

ESAME POST-GU TIVO COMPARATO

le a] naso: virile, dal sapore deciso.
»

[ 2 u-nala Imluml dt'z fon-

A connotazione > forte del
sto. Estratto che dal medio tende
ttimo, non comunque tale da
durre grasso e polpa,
almente impedisc
ieguire l'eccellenza, I '.mnu‘-nts.'l
l_"n terziario potra’
relarsi conveniente a tale
wuimento. Presenza di aromi
ri che, anche se contenuta ed
mento, dilata e rende profi-
nte complesso il durante di
di un campione di grande

oe:fﬂ valore aggmnto a 3]_1._(:5&!_111‘-1 L'i".rl"ﬂ }_‘.-l::'mcmla re;
la tTanOI'ma gono quanto a prestazione

lpo quanto ad estratto, Ca'
utto in positiva evidenza.

LLiddena costitutiva, viene sopraffatto nella
Bolriisura del concorrenti.

[l differente marchio ligneo assorbito dal Ca' Del Bosco e dal campione australiano, caratte
buu.l fl Ca' l‘el ht con PTL’pUtLﬂtL e dulu itorlm dell!nnpiwﬁnm gamma di profumi

. Gaja scivola vig bnusn e fres
tative non tra Ie' piu' incisive e pa'-rvmr:riu‘_

STADIO DI EVOLUZIONE E BEV
Il Ca' Del Bosco e' sulla strada di una naturale ssiva te

l'attuale margine di acquisizione, conoscendo aurea eta' matura. Cio' ¢

a fare il Rosemount Est per il quale il pi

sviluppc mpo, presumibilmente tra i due ed i quattro anni. (

ne; in uno o due anni attua
he per altri versi e' indubbiamente av
>uimento della beva ottimale, la conclusione del proc

e' in piena connotazione

primaria piu' che preterziaria; difficile la stima del tempo occorrente per la sua apertura e per la sua terziarizza-

zione.




N\'"!'l ["Ii._!(‘j‘fl".llh'l[\'_'rl_'i sta d : 1€ rd I e 1a ia meri ocratico- ualitativ

T ; s e e s 3 P . 3 :

In esame. | Oty ! 8 .EPp g C ) Blg 'e la mia conoscenza gustahiva,
su due vini che ¢ D ¢ soluto valo 1 volon |{| condurre una profonda ind
sensoriale st S olta alla indiv me dei rispettivi tratti o ettici distintivi ¢

‘omparata consente |
ate di eventuali differenze di impianto
eiduec ampioni ¢ i

L[S
'wl_‘.'hhl[ﬂ Li"”.l]’
1) I profili o
mente e reite
La tipizzazione e la I ONe zione dei due vini ravvisabile nei fenomeni sensoriali, di sisten atica
rivelazione, che mi accin 1
1 cromatica che alla tonal dei riflessi: il Ca' del Bosco
1all'oro molto carico ten .I'.mlhm ed all'arancio;
con m ta pm sul Imn co che sul giallo, con rifles: oli piu' 0 meno

te all'esame visivo, che si z'i'n:i'br]"nu'\ e Iru\mm puntuale
lifferenza di colorazione e di brill; mra
alorede IpHe :ii'l”lllm
ildiversorisalto sensori
mdl wh ][1.1[Uh1f!4‘]x'

]T11[!Ll'|1dl._'”r'il‘ p»'m\v Z( C : ¢
di vinific: mnm\durt ti; ‘:h[t im ito, stupi: articolarme il tenore del grado alcoolico del Gaja.associato
ad una sempre consiste wcidi anole quindi analitica), cio' che, pur nella consistente diversita' di
titolazione del pH di cui alla prossima nota, ia supporre l'integrazione post-ve nmi di uno dei due
parametri; proprio in tale ~up1\n i » potrebb an rjore natural 1 C Ca'D ( ve per
naturalezza deve intenc “omparata e vini di e il frutto, di far sentire l'uva:
_a' Del Bosco;
lita' reale 1superiore fo 05
di presunti del Ca' [ 30sco ( 1acidita’ organoletti 1eN0 pronunc quest Lllllmm
che almeno senso 1ente il Gaja mo isp anche 1{11.1'1lu.1 titolazione effe ltl\ ac ump];-u\». vadel
gruppo acido (valore dell'acidita’ totale i o tartarico): un ¢ ..un quindi piu' acido e con maggiore percettibilita’
igore organolettico dell'acidita’ analitic iversific 1 e, senz'altro, in e la ripartis  dei rispettivi
ht]nm: acidimetrici, con il Gaja che pur con i non escludibili ma infinitesimali residui malici. rivela quota
i gruppo acido costituita dal duro tartarico; il Ca' Del Bosco, con buona frazi e residua del verde
malico, funzionale nel :'h:hi._m are i i
ale meno dura e meno f
0 in costante evidenza, o > a cio' si rit l'esuberanza e la forz:
uppu acido di cui alle due precedenti note, giun 1l nucleo del problema: una
a’' totale, un basso pH, un erado a[n 't"llL'U S( -'mrn sono elementi ¢ he agiscono in sine §
1 mn]J [mm.lm 0 lariver yela polpa, dlmn-.[r‘:thniu‘pm
potrebbe e : ; 2 utralizzato ed annullato dm tiranti ac ido-alcolici. Da questi impeditc
al frutto. Una incons Hh_*n analitica. Proprio l'analisi dei ri rganolettici del
fondamentale rappor ; C 0 p hm_{umm_y di Gaja sbilanciato inferiore nlimma . con
denominator et e de ieratore e con vino potente ma non ricco) ne sottende la necessita' di o '
zione nel caso de iemo Si palesa la necessita'di un incremento di grasso e di polpadib
possibile ottenere in due n direttamen roducendo l'aumento della titolazione dell'estratt
indiretta, riducendosi tenore quindi percettibilita’, de ido e del gruppo acido. Due soluzioni «
conseguire lo stesso obiettivo: una m: aggior h\ ello di vestizione del grado, una potenza non piu’ fine :
ma a supporto ed inglobata, vestita, nppmm , dalla
upisce, comunque, la difficolta’ del Ga a 1 fare tra ce conoscendosi l'impegno e la voc:
qualitativa del produttore, cio' che rende probabili i i di h'_'-mpm".'u'| e panne fisiologiche ]HndLIHI\: lIL”(
lante, dovute alla loro eta’ relativament DV: 2 rticolari stres aversati ccedersi nella decade 8(
annate particolarmente siccitose (vedas ster N. 2 perr i ta’ il Ca' Del Bosco mostra
ece una straordinaria disponibilta' di estratto, un maggiore 1 quello alcoolico e
con il gruppo acido: una forbice poco aperta tra i due nti che variano l|.1r1~..-1 meme mu aumenta r] grado,
aumenta proporzionalmente l'estratto, e viceversa ; i valore in tale 1 }mrhu che,
nita' convessita' da ].‘-H alto del Ca' De 0SCO, l_\ri:'il'lﬂl'lt_'l le divers
V ita' di s imento e spessore cr\mi arato pnm'\mi,lma. nte difforme;
e) differente anche la disponibilita’ nei due prodotti di zuccheri residui non fer mun! ati, con il
dispornedi maggiore frazione, peruna pju accentuata disposizione dolc
degli aromi, con Ja proficuz one delle note fruttate e mature




) i _ q lettica del grado e del gruppo acido;
pletamen 1ANOCOT ffatq Vi : lbDf..t. Senza porre ;n IuL e
ica e dma.n ApPpOs 10N SOri; . ccheri. Un bualo t
A, ! ia mba]m]e !
.rlmorc schema organ
1 uporata da}la pr ammanza li up

b
one aromatica d
per il Gaja. L'apport
cante pe suno dei due campioni, in nessuna delle s
' ~tra£imwde]lacumentespwtalm_mnihutnwmn;Iquadroammai 0 globale. Ul}dl

di amalgama dei profumi tosto-speziali con i profumi varietali dei due vini; il Ca’ Del' B
simbiosi ed una assimilazione profonda tra le sfumature aromatiche derivate daj Jegno ed 1] g
natura}e con la t uriuaﬂmw pu.na di lalc bonun. nliatm 0, con la mmpleta m; featazlone d
aypmatici derivanti
unamphamentuatauwdclia gamma, eperllrmfurmdul flinnuarun muatcndenzad. ce. Cio¥ pprtrup
mestrare la piena fusione, la profonda compenetrazione tra I'odoros delle sostanze naturaliongmar:e 1
¢ l'odprosita’ delle sostanze aromatiche migrate dal carato, il legno. Senza mostrare i risuftato dell:
tusione e dclla amalgama tra i flussi primi; auspicabile elaborazione che potra’ forse derivare al Gaja, d.

b) comple d1 differenze organolettiche fin qui rilevate, all' on;,me del differente impianto g.eensonaic
vink: tI Ca del Bu-‘-»u nuu,gras:o conv essoemurb]do dal pm ampm spettm aromatlco, thap

con bxlam iamento attuale moderato, othmo in pnf’
ghu apre il ¢ mpo all’ analm della div t.l‘_ ta evoluzione organolettica dei due prodottr
h)}a\aluta&wnede]ie mudallta dmdmuhe dl iluppo, ded(:a}a costantemente men;
Clel . so pH, con maggiore longevita' potenzi
enita predisposizione alla assunztone dei caratf
quahfnannamml terndn del]u( hardnnna\ (ll;,usto aromadi burro, di nucuola tostata, dlblswttq dl
nciglo), il Gaja indugia nella giovanile ed ostica connotazione. Das
al texziario del Ca' De] Bosco, la gradualita' e la pmhrc:.swna prl :
il Fiscontre organolettico delle annate in piena tra
e produttivo per la consistenza organolettica del vino, la ¢
mineralesul dolce, se v ();:,ham() banale, frutto primario. Tale ditttrun{d di potenzmlu dl terz.ldr'
avere matrice enpanalitica, puo’ ricondursi alla diversita’ clonale dei vigneti conferenti, nonche' all'i -
variate condizioni pedoclimatiche (terreno e microclima) delle due zone di produzione. La carenza di aromi
tesziari varietali nello Chardonnay di Gaja, esiguita’ rivelata anche dai piu’ maturi millesimi testati, 1983 e 1984,
sottolinea come tale vino abbia difficolta’ ad attualizzare, a tradurre in piacevolezza di fruizigne la supe,rm.r,e
longevita' pu{ennale di cui dispone. Probabilmente, all'origine di tale fenomeno, di nuove il bmwm@ wlmdua
totale-pH basso: binomio che proietta biologicamente il vino nel tempo, inibendone ed ingessandone perg’ 1o
sviluppe e l'acquisizione organolettica propria dell'evoluzione e dell'invecchiamento. I risvolto pr copg]ﬁn.a,he
sensoriale di tale div zione: Ca' Del Bosco con long a' potenziale contenuta, ma con bey:
tende all'ottimale, diffusa su gran parte del proprio ciclo di sv 1]uppn, il Gaja, con 5uptr,mne pa.cqt,a .dl
invecchiamento, ma con minore periodo di beva ottimale utile: un vino che invecchia a lungl), ma con
sensoriale che interessa solo breve quota del proprio ciclo vitale. Per entrambi i campioni appare comungue
vantaggiosa, l'ulteriore pr{':-;eLU?inne dell'analisi organolettica dinamica da parte del Taster: per il Ca' del Bo:
per verificare la capacita’ di tenuta dell'estrema configurazione rivelata: l'attuale picco di maturita' precede wn
crolle, uppurelarmumae taleda proiettareil vino, immutato, nel tempu per il Gaja, per verificare seladenunciata
difficolta’ ad assumere la disposizione matura del gusto risieda nell'impossibilita’ di apentura 5en~=unale Caus
dalla pregiudicante ed irreversibile disposizione analitico-organolettica (nel qual casg :
wn a vedere l'apertura del vino), oppure se origini da un mnto di wﬂuppo a tempi consiste n.tr.‘uwnﬁe .ed
almente lenti;

i)entrambi i campioni presentano, nel Hll‘\St‘j.,Llll'::l delle annate, analogo e costante schema mbalw,lt.\ttlm €19 che
da un lato testimonia l'univocita’, la sicurezza nell'approccio, le parziali e limitate modifiche apportate rm'l

i degli anni al procedimento di produzione e di trasformazione dei frutti, d.\LI ahro 1atu 2
F isposizione dei fattori produttivi pedoclimatici, alla fornitura diuve dalla costante c

“ntrambi i pmdutturl pamna in sostanza governare attivamente 1 macrodati org nol
che consente loro di conseguire (qulndl di pmpnrru con ragguardevole sistematic ta' un ddto gt \dard m;.,qm:\—
ssimi dal varjato decorso ¢climatico. Va' pol sottolineato come entrambi i vini HAG ado
stremo della propria connotazione sensoriale (maturita’ del Ca’ del Bo potenza del Gaja), cio' a sottolix

la determinazione dj entrambi produttori nel conseguimentodi predeterminati obiettivienologicl, conl'assunzio-
nedei relativi rischi: il Ca' del Bosco con eoloraziong e carica cromatica, con sensazione di mahurita’ di frutto, spinte
al massimo del dimensionamento utile, ad tna passo dalla decadenza, con assetto sensoriale e puntodiequilibrio
parzialmente (nstabile (le prime due bottiglie di 1985 ¢ 1987 erano ossidate); con il Gaja ¢i chiusura e potenza fele
da risultare alcoolico, chiuso, di difficile sorbevolezza.
2) Dopo aver redatto il commentp sensoriale complessivo di cui alle note precedenti, ho richiesto A clasaun
produttore i dati enologici salienti dei vini degustati. Cip’ per consentite, sia a me che ai lettori che ne abibiano
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, di ve rmn':m- la p]nthIhl]ltd delle tesi interpretative esposte nei pmu‘iente commento sensoriale. Di

i le fonte analitica dei particolari e S oli registrati nelle schede

riferendo la performance muluttlm all' mlen ita' ed al reciproco rapporto

de H1| originanti parametri chimico-fisici la cui titolazione otto riportata. Con cio' volendo ancora una volta
sottolineare la fondamentale relazione di causa (ag anali offetto fl’!ﬂi—“-.l-. rganolettico) che domina,
i > ] gnificante dalla consulta-

CA'DEL BOSCO - GAJA CA'D - GAJH A" DEL BOSCO - GAJS CA'DEL BOSCO - GAJA  CA'DELB

1984 985 986 987 1988

ACIDI
ACIDITA'
3,18-3,18
24,10-23,70
1,60-1,45
16.97
2) Ottima la media delle valutazioni conseguite dai due Chardonr
valutazione " _nﬂua'ﬂmm d.ﬂ 11uilw11nm 1€
3 ma
: mltlll elli piu' omogene stante, p > diversi 1 (intensita') ressivi
nali pr zioni nelle annate migliori; un Ca’' Del Bos xhc wnh' mcnul
pvenienza delleuvedadi >pa "ellvmnh‘n‘nttimn minore esposizionealri
di eventi atmosferici sfavorevoli o di attacchi di agenti parassitari nocivi); alla .HL]PI._?I 1ore eta media delle vig
pmdu; ione; alla superiore "\ptll(‘ﬂ‘ a del pr:\dl!tturt nvi]n \mmmA
3) L'incremento della pro 3 ¢
alle 12.027 del 1 per il 2 5CO p a 3.0 circa dei 19. 8 pu il Gaja),
: : mda mentale: aumento produt-
iore e testimonianza rinnovata della

vinifi
4) Utile per i lettori, al finedi v are odalita’ di sviluppo organolettico dei due campioni, la comparazione
dt lle schede del millesi 988 dei due Chardonnay, co elle degli stessi vini degustati nel maggio del 1990

1ese di dicembre del 1990; tutte le bottiglie oggetto di assaggio,

ntilmente fornito dal produttore per la degustazione in

Juistate in enoteche romane immediatamente dopo la

1 %PUlU\au-mnu rcializzazione (tarscorso e mezzo circa dalla vendemmia), si sono da allora affinate nella
mia cantina, con temperatura controllata di 1 4 ¢ grometria relativa del 75

6) Ho ritenuto opportuno per i millesimi 1¢ ¢ 987, 1988, allargare la degustazione ad un terzo campione

di Chardo : r‘\pprc:ﬂ;‘nlati\'u lla produzione vertice di questo vitigno nei paesi Francia, California,

' pvr confrontare il livello organolettico due vini protagonisti della verticale comparata in

ig ioni dei sopracitati paesi; f iidentici ritig "ompositivo,

imo di provenienza. La comparazione del binomio C e 'Gaja dell'an-

estigioso Chardonnay Italiano, per dare modo al lettore di cc arare la valenza

organolettica del binomio prescelto, allo st: ¢ itativo di equivalenti yduzioni nazionali, oltre che

mterna/mrmll

apalmelle 19
5 and minmanni: ttico dei millesimi I“
g ato 2, 2, 3 bottiglie delle suddett
, data l'integrita' e la fragranza dell'assetto organolettico r:pututamumu rilevato.

J) Lascio precedere le schede valutative dei diversi millesimi, dal seguente prospetto, riepilogativo dei punte
conseguiti dai campioni testati.

Ca' Del Bosco ] 84 (4) _ : 1983 8a (D
Ca' Del Bosco 4 91 (4 _ 1984 90 (T
Ca' Del Bosco 1985 93 (T1) -4 . 1985 91(T)
Ca' Del Bosco 1986 82 (T)) 1986 74 (T1)
Ca' Del Bosco 7 88(91) : v 1987 87(T)

Ca' Del Bosco 1988 88 (T C lle 1988 69 (1)




Chardonnay Ca' Del Bosco 1983 84 (1)
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ESAME GUSTATIVO
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Chardonnay Ca' Del Bosco 1984 91 (1)

rivelano una superiofimumny
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Chardonnay Gaja & Rey 1984 90 (T)

ESAME VISIVO
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latitanza di gusto-aromi, meglio ancora di profumi di bocca, della terziaria maturita'.

i et TR ESAME POST-GUSTATIVO COMPARATO

Anche l'uscita del Ca' Del Bosco opera in Lunrerma dvlla LLlI'ﬂ.pIt'_ ita’ Ht'nsurmle rllevata ne llo pru.cdr—:ntl fasi,

C]'l\ ero (IITIPI{{ ll’lti.’l"ﬂtl‘.l\ d, Pt‘rCILll"ClI'ltt‘ lﬂ D€ =

evidenza. Il Gaja ha finale e do :

attualizzare orre a frutto la potenza rivelata ne Ilv prec d l’t’lt] fasid v]l ass 5

di coda, la bocca e' calda, ma, sopitosi il risvolto termico del propellente, esce prcputcnk e dl sconcertante

larghezza la frutta matura del dopo bocca, una maestosa banana innervata da 0S ) i, di persistenza
utamente fuori dal comune. Note dalla amplificazione crescente con il trasco

STADIO DI EVOLU NE E BEVA OTTIMALE COMPARATA
Quanto osservato circa la comparazione della p mance tattile-estrattiva dei due campioni, offrelosp
l'esame comparato della dinamica e \lllt]\.d il ' piu’ potente, ma il valor iunto dell'equilibrio e d
unnpmre//a dinamicadel Ca'Del B G > letticamente) il div: ltl{-ll‘lalltli_n dlx UllLUt"wl‘wl’tntCt]‘ﬂ idue
campioni. Certo e' che la materia prima base pur lo sviluppo de
Lhardnnnd\ e’ m-l caso del (una presuppone nte ultlc che ma

di ulttrlure tempo, a ‘»L,.-,H(lrht’ Ia decadenza.
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Ca' Del Bosco 1988 88 (T)

Colore giallo oro, fitto, spesso, bril-
lante; viscosita' visiva rafforzata
dalle spesse arcate disegnate sulla
parete del bicchiere. Tendenza al-
l'assunzione di sfumature arancia-
te della tinta.

L'analisi e la lettura c

mparata deiriflessi
ha la colorazione piu’ intensa e viva; dii
moderatamente; i riflessi arancio ne tes
luminescenza, ha carica cromatica tenue, con riflessi che insistono sulla tinta dominante,

Gaja & Rey 1988 89 (1)

ESAME VISIVO
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Capannelle 1988 69 (l)
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ewisivo. [1 Ca' Del Bosco

i materia costitutiva, cosi' da trasparire
—wvv10 dell'itinerario evolutivo

, dalla consueta
denunciando la

+ il Ga

sostanziale inattivita' evolutiva del teste, che si carica timidamente di toni dorati: il apannelle ha mediana
intensita' di colore, con poco presupponenti riflessi grigi, che ne limitano la vivacita' ottica.

Ha olfatto dal buono e presente
frutto, pur se un'acidita’ olfattiva
sopra lerighe, lo tende parzialmen-
te, gli reca pungenza aromatica, lo
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del rovere, di intensita' ancora so-
vra tono, data la primaria espres-
sione aromatica del campione: note
di torrefazione, insieme ad una
montanteanalogia conla mandotla
tostata, derivata dall'odorosita' delle
sostanze assorbite dalla barrique, e
dallo sviluppo olfattivo di cui so
pra. Buona la profondita’ della fase,
con consistenza ottima piu’ che ec-
cellente;complessita’ potenziale piu’
che attuale. Quadro netto ed ele-
gante, dalla superiore presenza
aromatica.
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ESAME OLFAT
I1 Ca' Del Bosco ha naso piu' ricco di profumi, gra
guidandolain polputi ed occupati ambienti. Off oneaeil'uva, Il Gaja
ha maggiore energiaev gore aromatico; e’ di estrema p , weworte e deciso, di eccezionale presenza;
il Capannelle ha naso nervoso, dalla piu’ moderata consistenza, con equilibrio e complessita' attenuati per 'essere
il profilo governato da dominante aromatica.

lazione,

f




Ha ingresso di sentita acidita’, co : i 2 idia acidita’ di esordio;
buon supporto del grado a seguire; ok : . T ], di conveniente pre-
subito dopo il frutto, Appena in se- i .oy i l'estratto, davvero
condo piano, con attacco acido un  se £ sione dei pa-
tono snpm le righe, a mitigar , con conse-
e polputa nmnlttktm{itulc ITs i A : 2 ) trazione ed
ratto del ¢ 10 spezie,  raj _ ; sensazioniregistrate:
fumo del legno, fl rziari, fo1 § cui all'ingresso si
S re ed a rendere nuovo ap-  gra noli o t
peal al gusto-aroma propos : per ti, e note ama
doe L.ruppo g ) che op D, | ne, de fl e ]‘rrnlﬁabilnwntu :
\lt]\“ﬂ,la soprattutto tattile in rldu- estr da rendel'e nuovo ap- [hssidazione di parte
a de.r_a maschiare € " pOStOn gra- enoliche costitutive
Estratto eccellente, non rato  gust al al gusto-aroma P o,in [Pucce e di parte di
a far tatto da conve disponi ad i1 5 acido che operaﬂ . dal legno. Manca il
bilita' o percettibilita’ zuccheri  sto-a d ¢ gruppo attutto tattile, in ridu- Vo, elemento orga-
esidui. Contatto caldo piu' che €' la ontro estrattwo. nte coesione, eqi]i—
¢ o,impressionedipotenzapiu’ dell'd] zione del I’ISC Oncoadiuvato me, adduttore di
che di ricchezza; volume di bocca  spazi Estratto eccellente,n ot dlSPO ni- [ume gustativo, di
io tende all'ottimo, sen- Bk a far tatto da conveme“

! heri | Tutte qualita’ sen-
prima b ﬂlta perce b;hta di ZuCC ie del teste in e

da te e Contatto caldo pu.l che 7 ettilineo, privc
so,impressione 1P°te§z,2§clca pira.
yolume di
che di ricchezzd; Jeallottimo, sen
gustoell e dalmedio tende
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P ESAME GUSTATIVO C(JMPAR e S e
[1 Ca' del Bosco e' I'unico tra i campioni a dare cenni di viscos li Te¢ eNZ: yosta al trascinamento ed al
contatto con la mucose ricettive del cavo orale; ha poi la dis ( piu' morbida; il Gaja ha rara
potenza, tale da determinare una limitazione el movimento di bocca. Si esprime piu' sul surdimensionamento
dei parametri che sull'armonia e la di: e di questi; ha connotazione masculina del gusto, con 1
caratteribene i. Rispetto al Ca' Del Bosco e’ piu' energico ma menoampio e vario; il Capannelle ha riscontro
tattile davvero scorrevole, con struttura e corpo, esigui.

et A AN PEIS 1 GUSTATIVO . "VII’ARATO

I1 Ca' Del Bosco esce lun -on discreto rilievo

bei cenni tosto-s : ', dosi nuovame h.\lurulna]ch ]
a far tendere al tiepido contro termico del Ca’ d 2] HLJHL()_, calore L}u insieme ad unc di coda dell' audita',
incrementa la persistenza del dopo bc sa intri e compl da un controllato ) tannico, affumicato
ed amaro, di derivazione lignea-e . La sensazione finale del Capannelle corrisponde: 1toampiamente
rilevato nelle precedenti fasi degustative: finale conciso, veloce, privo di alternanz: inamica aromatica.

—————— STADIO DI EVOLUZIONE E BEV S e

I1 Ca’' Del Bosco, come consuetudine, pare incline se non gi iato alla precoce assunzione della connotazione
aromatica terziaria; pare in fase di transizione tra la beva ottimale preterziaria e la maturita’ piena, pro il cui
compimento, vuoi per la mole estrattiva non eccezionale del tes :

gustativi, non dovrebbe richiedere molto tempo; se ne puo' azzardare la

immobile, e qui la mole, soprattutto alcolica, ma anche estrattiva (il rifl

attenua lo spazio se iale di un es attn LhL pur dr:\ e essere LOHPILLIO) da pmrL a p

P ilita', la tempistica, le modalita’ ione [ sai difficili da pr

il freno operato dalla consistente forza analitica ed ¢ olettica dell'acidita’ on operan

un rilassamento nrmle ne' lanlnnwnu da fattore ac wliemtl\ o dclln svi uppo e mmunqm rto che il t
vivra'alungo, ¢ .

ed avvolgente ¢ 1&,]1 aromi terziari. Tlpn OTg

protratta analisi soriale dinamica consentira' di \tnm re Funzmm]l in tal NSO

annuali. La valutazione del potenziale evoluti el Capannelle non puo' prescindere c

durante l'assaggio: una reiterata i i enza del teste: decadenza da inconsistenza, pe

The Taster of Wine ®

Luca Maroni




LA DML B0
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fumo del legno, flash terziari, a
maschiare ed A rendere nuovo ap-
peal al gusko-aroma proposto; gra-
do e gruppo acido che operano, in
sinergia sopratiutto tattile, in ridu-
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sttilinen, privo di
ara

ncee e di pane di
dal legno. Manca il

estratte

frivesita

I presc m“
gusto ¢
n quail‘ s

versi i SEnTTiMOale profi
o gustativo del campione

ESAME GUSTATIVO COMPARATO ——— -

I Ca' del B(nm € T'unico tra | campiond a dare cenni di viscosils, dil resistenza .-ppm-l.u al trascinamento ed al
contatto con la mucose ricettive del cavo orle; ha pod la disposizione del gusto plu’ morbida; il Gaja ha rara
potenza, tale do determinare una limitazione del movimento di bocca. S esprime piu” sul surdimensionamento
del parametri che sull srmonia e la discrezione di questi: ha connotazione masculina del gusto, con relativi

caratteri bene espressi. Rispetto al Ca’ Del Boscoe’ piu energicn ma meno ampio e vario; il Capannelle ha riscontro
tattile davvero scorrevole, con struttura e corpo, esigui

ESAME POST-GUSTATIVO COMPARATO —

1(.! IH Bosco esce lungp, umd-lkmnahﬂnfwuhlwmhodd grado (tiepido se non pmpﬂm.lhlnl dando
et cenni bosto-speziali, rivelandos) oy , od ultimativamente fruttato; e || calore finale del Gaja
2 far tendere al thepido  risconiro termico del Ca’ del Bosco: calore che insieme ad un colpo di coda dell’ acidita’
mcrementa la persistenza del dopo bocoa, resa intriganie ¢ complessa da un controllato tocco tannico, affumicato
ed amaro, di derivazione lignea-estraltiva. La sensazione finale del Capannelle corrisponde a quanto amplamente
rilevato nelle precedenti fasi degrustative: finale conciso, veloce, privo di altermanza e dinamica aromatica

—————————— STADIO DI EVOLUZIONE E BEVA OTTIMALE COMPARATA
Il Ca' Del Bosco, come consuetudine, pare incline se non gia avviato alla precoce assunzione della connotazione
msmuldu terziaria; pare in fase di transizione tra la beva ottimale preterziaria e la maturita’ piena, processo il cul
, vuol per la mole estrattiva non eccerionale del teste, vuol per la naturale inclinazione dei parametri
p.nn.m\fl non dovrebbe richiedere mollo tempo; se ne puo’ azzardare ka beva ottimale nel 1992, il Gaja &' intatto,
mnmobile, ¢ qui ks mole, soprattutto alcolica, ma anche estrattiva (i rifiesso organolettico del maestoso grado
attenusa lo spazio sensoriabe di un estratio che pur deve essere cospicuo) da pore a profitio, appare ingente: la
pomsibilita’ la rempistica, le modalita dell assumzione del ro terziario sono assal difficili da prevedere; certo
fl freno operato datla consistente forza anahitica ed orga jca dell acidita’ del vino, non opera ne’ in favore di
un rilassamento sensoriale, ne’ tantomeno da fattore acoellerativo dello sviluppo; e comungue certo che il teste
nvu # hungn, com gusto durn ed ostico, oppure con gusto amipic e morbid o, nesa, in ques'ubimo caso, comphesso
av\'dunh dagli M trﬂum Tipo mplolﬂun- di prossima definizione od sssunzione, che solo una
ract 8 © di verificare. Funzionali, in tal senso, assaggi semesirali od
annuall. I.‘ \uluudm\r del potenziale evolutivo del Capannelle non puo’ prescindere da quanio regisirato
durante |'assaggio: una reiterala immagine di decadenza del weste: decadenza da incomsistenza, per di piu
accellerata tara genetica rilevata (ossidastone )
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Ca' Del Besco 1987 88 (91)

Colore giallo piero, di &
carica cromatica; notevole
sita’ del liquido che assor
della spinta rotativa imp;
bicchiere.

Il Ca' Del Bosco ed il Ros
presupponente, piena e riccd

a luminescenzn, rivela wna SUCR At

Ha naso in splendida connotad
speriale: una vaniglia diffusa
rattiva con ghi aromi tosto-torme
(caffe’), con 0 frutto maluro,’
una funzionale e fragrante

malica, con un innervante gri
COT N ATPIC CERNND Nesinos e
samico. A clo’ deve pol aggiun
l'eccellente inclinazione, con 7
precursori di mandoria lostata,
scotto @ controllato e nobilita
rancido, ad assumere quadroe ot
notazione lerziaria. H naso ¢ i
denziabmente morbido, dolce, 4|
volgente, ma il rilievo ed #l profi’
fornito dal convergere deghl arc
arl, evita stucchev
ridondanze e ne induce la superie
re complessita’ complessita’ o fatt
va. Delto della qualita’ deila propc
sta, ocoorre sottolineare la ricchezz)
di profumi e l'intensa continui
aromatica del profilo, s cul volatid
lizzazione e’ ben veicolata dal pro
E!:?.iumlne vestito grado aloodic

a armonia e massima eleganza |
di una fase aerea, non particolar-

alica, un
m-z""’-' bul

samico. A do’ deve

Gaja & Rey 1987

ESAME VISIVO _

sta, occorre

inpervante

83ih

Rosemount Estate 1987 GCV 87 (1)
e e SN TE

cromalica

=tja, se ben dispone quanto

con Irasparenza diffusa e liquido che indugia

W impressionantce analogia di in-
wwsa, richiamuo che segnera’ anche
provegoo dell whone, con a
Aandorla ¢ la nocciols lostata, Un
e Lipdca
naso, con |
temente doto, ma eccellent
Nie preso da un camplone che
o cvidentemente di parame-
i indensita’ tale da
ente Vingente
icadel ror J
di ma
viritmente da
limlata, proporzionatame
o da una congrua e profi-
la, da vno spess
v maturo frutto, da profi-
i lerziani: netto il bel mi-
ido, in
e 'll|n"'lll’-
¥ alle note primarie e tosto-
I. Ottima la potenza, l'ener-
proposta, la vastita' della
oilatt ol K
2, complesso e consi

en % e b, ) e e
e e el G SR

ypera in sensoorizeontale,
| teste: volalile piu’ che

nso inalativo
lazioni. La

I Ca’ Del Bosco ha il naso piu” ampind|
per la continuita’ ¢ l'energia aromati’
esirattivo; il Rosemount Estate off
verticale, con il favore del grado, ¢
comparazione dei rispettivi Indicl d° zionl registrabili da tale
esame dise campioni in sovralegno il Rosemount Estate, in
assorbibile sovratostato (da sottolines e T PROPTOPROE one del marchio affumicato legnoso con
Fammontare della base odorosa cui qiiesto st sovrappone): il Ca’ Del Bosco, pur dalia sentita vena speriata, con
la contribuzione aromatica del rovere in sostanziale eyuilibrio con il frutio e con gl aromi complementari. Il
Rosemnount Estate ha la maggiore potenza vifattiva dei tre campioni, il sija rende punti sl concorrenti quanto a
consistenza e ricchezza di profumi, il Ca’ Del Bosco, ha il naso piu’ armsonico ed equilibrato, con la consueta
ammorbidente nota di zuccheri residui. E' pol campi in Hncare e non nervosa elaborazione, in vantaggio
evolutive rispetto ai concorrentl, in grodo di mantenere nche in questa delicata fase di trasformarione ¢ di
crescita, una superiore piacevolezza i fruizione




ESAME GUSTATIVO
L SONDMACUTNER ]

Ha bocea di buon equil - y»  Entra acido al palato, e cosi’ rimane
teste ritrova parziale su i - mel proseguio del vaglio gustativo,
la vena acida. S5i mink H.mldi A Acidita’ dura ¢ ostica, non astrin-
successione gl elementi W. : i gente; morbiderza e grasso impe
l'oifstto: il gusto aromd “:“ acida. mlm‘m . & ditialla rivelazione dalla elevatissi-
insdennve al gruppo acid o la . Su ma forza organolettica (pH basso)
la stucchevolezza del sg] SUCORMIONE del teste. Anche il rillevo tattile, la
\ph'll\\I'!'!uill\-nh'\'h\'!l.'l' cmu'lﬂl ponderazione dell'ammontare
terziario ed un grado mo! estrattivo, risente del filtro acido: ln
tenuano parzialmente la i viscosita', la sensarione di grasso,
o 'insteme. Ha tatbo viscose M 1sulta esigua, piu per la nervosia’
do, eccellente presenza . del comatto che per l'intrinseca ca
estrattivo, pur se la polpa renza di sostanze estrattive. Com-
¢ quefla di un campione of plessita’ gustativa moderata, con
te, non grasso. Ridondang d'w- ,Wﬂ'! ventaghio aromatico del durante di
del gusto, attenuata rispettc do, M bocea stretto dalla mordente acidi-
tale comunque da mode ta'. Frutto davvero in secondo pia-
complessita’ e la multiformi m&lp\l: consisten- no.

soriale, la dinamica e laltell € q'-lﬂ""

del durante di booca. Una s

sensoriale, piu’ che una deis

analitica

Netta la superiorita’ in viscol

rendeva all olfatto; ha miglios ante - Sdo-terziario ne limita leccellenza
della performance; ¢ comund suo modo armondon, conkerma la
placevole disposizione del gul i morbido, purtroppo non addizio-
nato da adeguata concentrarid analitica. Wakiimico, hadi gran lunga la maggiore
potenza dei tre, purtroppo pos. SUCUT UN Imperfetio impianto organolettico. Clascuno per diversa
ragione, nessuno dei tre camPloni puo’ dirsi complesso e bilanciato: Ca' Del Bosco per la dolce dominanie
sovmamatura del gusto, Gaja per la moderata consistenza, Sonoma Cutrer per |'esubero acido

e — ESAME POST-GUSTATIVO COMPARATO
11 Ca' Del Bosco ripropone in persistenza di aromi le analogie di natura primaria con | fry

ricchezza estrattiva e la presenza zuccherina ne dilata | tempi di insistenza nel dopo bocca; il Gaja, pur nella
concisione dell uscita, torna ad emergere nella comparazione delle sensazioni post-gustative: lasciata la bocca con
placevoli flash di acidita’ granulare in plastica alternanza al frutto ¢ ad impercettibili ma funzionali residui
ruccherini, | espirazione via naso dell aria porge ghi aromi residui: inebriante alcool, qualificante Hevito, nobilitan-
te biscotto: ultimativo flash terzlario che sottolinea il potenziale di acquisizione del campione; (| Sonoma Cutrer
esce, se ¢ possibile, ancora piu’ nervoso ed ostico di quanto rivelato nel prima e durante di bocca, con la dominante
acida a lasciare sensazione metallica, fredda e monocorde, nel dopo bocca

—eee. STADIO DI EVOLUZIONE E BEVA OTTIMALE COMPARATA —— -

Il Ca" Del Bosco pare appressimarsi ad un bivio decisive: la conquista della maturita’ terziania, e con clo
I'saquisizione sostanziale della complessita’ aromatica e della consistenza che ne deriva, oppure la stabilita’ nella
ridondanza, con ['inevitabile, forse gia' avviato, processo di decadenza. Svolta che appare ormal prossima,
mativando 1l difficile e transitorio stadio in cul il vino ¢’ colto. Il 1992 dovrebbe rivelarsi decisivo in tal senso. Ho
moita fiducia nel positivo sviluppo e nel potenziale di terriarizzarione del Caja, ben disposto e gia avviato ad una
buona evolurione, in co’ favorito dalla consueta predisposizione all invecchiamento; V' eventuale rilassamenio del
Sonoma Cutrer, con la relativa vestizione della vena acida, potra’ schiudere al campione californiano le porte di
una beva accettabile; ¢ dei tre testi quello che ha maggiore bisogno di sentire il vetro, ed () proficue affinamento
sensoriale da questo indotto
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Ca' Del Bosco 1986 82 (1) Gaja & Rey 1986 83(T) Senoma Cuirer 1986 LPV 74 (T1)

SAME VISIVO -~

o, lminoso
Tomalica

il Ca’ Del Bosco dispone delFGRIEEme colorasko alutazione deble onalita' doei riflesi melie in oce
Favanzato sviluppo; il Gaja e’ Hl plu’ chiaeo od i mem ; o Cutrer ha il iviglione aspetto visivo, quanio
a carica cromatica, quanto a vilalita ded riflessi ¢ liminescenza o assieme

AME OLFA’

Ha naso dolce @ morbida. 5

pero’, ridondante mel suo esul h 54 ¢ Sovrapposta ad un frutto di
frubtato; non ha spunto, non ha ¢ ¥ s gia” moderatamente maturo
sale speriabe-terziaria; Latitans e ° n priena punia aromatica, ha pro-
aromd innervanti (0 tostalo del 4 di 1 teso, acuminato, in cui # mine-
vere ed il mimerale e rancido tera. + dedbo sviluppo si salda alla ana-
rio) che limita la complessita’ det | sale Ba con o iodio, per un netto
(ase, generandone la banale mont fwimo di medicinale. Carente oi
tonia di frutto. E' cost’ che il quad | Chibrio arumatico quanto a rap-
ripiega su se stesso, che il frutto limita |mon- 5, frutto/ legno, quanto a rap-
la sensazione di sovramaturita’, ch + che N quadT® B acidita’/morbidezza

gl zuccheri residul rinforzano U al i gruto da’ ima, insiemeal frutio 1
stucchevolezza d'sssieme. Ha col | tomid e + che [rfatti i canall olfattivi alla do-
mungue una volatilizzazione lemia * |a [Dte lindagine procede: si co-
e persistente delle particelle odons-| ticool, buono, ad ammorbidi-
se, cho’' che ne significa la ricchezza €0 B ialmente, quindi il fumo del
estrattiva. Manca di tone acido i \ Pur sottolineando che ogni
ne:so, con grado moderato, che non sl inalazione deve vincere
maschia la fase. La vahutarione del- ricchezza [enzae Facuminazione della
Findice di Equilibric Aromatico apertura, davvers invaden-
vede il netto prevalese deli odorosi ) la discordanza tra l'aspet-
ta’ del frutio sul filore aromatico Ji Manca ro e ricco manifestato al-
derivazione lignea. visivo, e la durezza e

MO Talita’ del profumi colti al-
ﬂw Ifattivo.
N Gaja ha il naso pin’ equilibrate od arl frutho » Vunico leste a porre o
profitto, con sostanziale ampliamento o | ) del ruvere ded carati; ha
una bells fragranza naturale (forse res QGO indurente) che concede,
Sianisiturale sensazione di maturita’ di frutio;
ula per la carenza del profumi antagonisti, copre

grado ed offre analogie poco sorbevoli, come banana <ovramatura ed acetome: ha disperato bisogno
herehrinddbmhl. pur essendo gia’ piutiosto avanzato nell evoluzione; il Sonoma Cutrer ha, piu’ degli altri
campioni, profumo dal frutto; ha si grande energia e forza di proposta, ¢ effettivamente il piu’ potente,
mae la qualita’ olfattiva di cio’ che offre ad essere discussa: una predominate salso-acida che neutralizza ogni
successiva inalazione volta alla valutazione di divers e piu’ naturali odori. E' acomplesso da monotonia di aroma
dominante,
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Ca' Del Bosco 1985 93 (TL) Gaja &

Rey 1985 83 (N Maoutrachet Laguiche 1985 91 (1)

ES
IS M N 5 e
Colore giallo oro che comincia o
carkcars) di riflessi .mr\'m.’l\m'mm
denti a centro bicchieng 7 2

1l Ca’ Dl Bosco ha | solil

di vista cromatico, il plu | Jentl acent®

la superiore brillantezza ¢ willh,
mlgrml poterziale di inve G nlo; il Moot |
e el

AME VISIVO

Codore giallo, con riflessi oro carico
La presenza oW sostanza fibrose
esiraliive i sospensione esbimg
ki L e Bilt s boee ¢ AN

- TP tonalita’ aranche; ¢ anche, dal punto
P Syl ppatu; il Gaga ha by misore intensita oltica, com
v lestmoniarme l basso pH e b alta acidita’, ne sottolineano il
el ha codore di grande pregio, vivored atteattivo nella pienezza

riplegare su se stesse delle bonalila dorate ded prop riflessd: dimostra corso cromatico yuindi evohutivo

mediano tra ko sviluppato Ca’ Ded Bosco o Fintath

N W T T 7
Naso in dichiarsta commatarione e
riaria; insheme ), AVvnkes
tugace, com verlagho di pr
io ed altermato. Marziabme
ke la rwessa i maoto della
lizzarione aromatica (ne cco

mo tra poco il maotivo)
che vira b 4 '
in attualizzato pregio grazie alla
e a, A @ O

shenza defla , i calibrata
l'mlnm o schema ol
thve: maorbido per il frutked
per il dolce contributo speziale (
evidenza il caffe’), morbido eppud
comvenienlemente innervato o
controllato rancide terziario, dal
lamaretto ¢ dala mandoria tosista, |
naso che puo’ contare, ed ¢ qui che
:::ﬁu n fr-dullu' della messa in
i cul sopra, su una massa frul-
to-estrattive straordinaria, su un per
fetto indice i maturita’ di frutto, su
resichud e hering mon svolti che pro-
ducono eccezionali ¢ desuete anabo
aromatiche, su wite la scorsa
arancio. Lna eccerionale comphe
sita’ olfativa. Il camplone s rivela
dei, Indiieventemente ne e vem-
dato, e, nei dive sen-
si di sviluppo Irljdlflﬂ\-‘(l dell'olfa
zinne: erizzomtale (ampierza
divurmmicn stumature); verticale (con
rnm pnﬂm:ﬂ!;'cmmnfml
A in librio da sviluppo: frutto
e ...:'ﬁmual ynkmlu pari
menti ¢ convenientemente surdi
mensionali, appaono vestiti e collat,
elaborati ehmmm in um fantasti-
<0 @ nobile quadro terziario.

S ———— " — ESAME
1l Ca” Del Bosco ha maso grandemenie comyg
campriond, e in pleno del bonus 1erzid
sottende |'l[:::k- mrn!rihrlla'; M sur prod i
mature sono ke noke da questo of ferie; il Mo
dell’acidita’ iotabe e soprattutio un pH pin’ ba
I'attuale maturita’ e suadenza della pamm.
assoluta, un grado veramente sentit, ¢ ]
plr ghovane e presupponente del trecampion <
potenziale di acquisizione aromatico. 11 Caja ha
com'e’ da grado, speziatura ed acido, apnti o b
estratto. Funzionale la comparazione defl Tndice ¢
tra Fodoredel fruttoedel legno nei tre testi 10,8

The

vl

ESAME OLFATIIVO

laso in buon avvio i terzi
. ¥ i, in guanto | richiami al
M e [relia o somo, e sono anche
1 yplificati da una owngraa acidita
pariabe, di tipo fresco, kendente
wrde (residul di malico?) che fa
Sire L uva, la fa’ sentive fragrante,
dnnervata com'e’ da evsan Jj
Aot lash di rancido) e da spe-
al"“". ll]-l profumi lostali di deriva-
mente lignea, in conveniente pro
| peso oliattive degli
tuenti. La stessa vena
diattiva, pur non in esubero
wovellonte dispamibilita’ ok
non ¢ ancora vestita, risal-
1= allenuata ln sensazione
rtta’ di brutio, di opulenza,
rarione ¢ i grasso che il
v dimustra di avere in po-
stessa vena acida che in
rinkwro al detomante gra-
ua la fantastica forza pe-
el proviilo, lincisivita' e la
trasmiss ione del quadro
Potenziale aromatico
fquanto a complessita’,
romsistenza ded futoro
Livo lerziario.

i sv
priu’ profonde ¢
prione analitiea

da che ne riduoce

ba di proposia

bt o anchee il

i evevziomak

T vosn, dominako

ST, che o lo stesso, al frotte-

PEITICO dled bre camypiomi: T armaonia ed il rapporio

P ke vanig lia inesubero; il Montrac hetsioggia sostaneiale
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equilibrio dei due flussi X v flusso speziale e quello fruttato,

della fase iniziale de! huppe c Ca' Del Bosco (vedi anche quanto detto nell'esame

olfattivo comparato del millesime utto-legnosi, inscindibili, in equilibrio aromatico

ierivante da elaborazione e trasfom jell elaborazione, piu’ ampio, piu' complesso
iverso, eppure rappresentativo dei fattor i

misura,
nite, con inat | » morbida. Proporzional

ritormo di adeguata very i i rmanza di stimaoli con-
da a supporto di un'eccellente & i i ta funzionale in
sa whitutiva composta i e , il grado ¢ straordimario
frutto-estratio, da ad -
ni, dac - £ 1 amp ano loschema gustativo
tra cud gli aromat i zucchert 0, ma m wo parzialmente
migrati dal carato, ' 2 frutto-estratio, v, .. 3 i Fopulenas :, insieme
vellutato e grasso, ttto i 2 b 2 3di plena manifestazione del -
fibra spessa e conce ri Frutto. Ottimd i volumi generatl,
maluroe, e grandemente consis - 3 m‘) 0 moderatamente al

w aroma di bocca dilatatato) tto interno h buona, non eccellente disponi-

ari ed amplificato e support s a' di a estrattiva; viscosita
da grado e filone acido. Una m 1 ascinament rallen-
pesante di frutto, che fa' gra ma Jalla consistenzade te Rilievo
volume, che mosira perfetto equ Aroma to iale del gusto-aroma t
b Tuttur,; tegno, che nve 'd e sto limitato, invano ricer
eccezionake convessita di impiang terzian . Messi stimoli dello sviluppo: il
ed adeguata potenza. ® Winarsi al frutto deila mando

i h e della contrll
compl

Del Be e Montrachet hann$ . e il Ca' Del Bosc
compatto, e fa’ volume di per se sié L . per la morbidez
il pieno contenimento del tensc - | vi
dal calibrato ed alternato contrappot ST
11 Ca’ Del Basco profitta dell' ulteriore vantags ¥ I
aumenta, rispetto al Montrachet, il ventaghio gustati oe mplessita’ attuaimente ri
Del Bosco, ha rilievo termico che dal iepic de al caldo, con grado a servizio del §
il Montrachet, che pur dovrebbe av one analitica superiore, risulta piu’ frs
mascherare ed inibire il rilievo sensoris p safa risulta inferiore agli altri due cam
struttura, complessita

S—— P —— ~ ESAME POST-GUSTATIVO COMPARATO

Differenze qualiquantitative anche nella comparazione della persistenzs mtica del (
quanto alla qualita’ degli stimoli, il Ca' del Bosco porge le analogle terziarie {meno nette ed e
al naso), il biscotto e ka mandorla tostata, invero parzialmente disturbati d:
e dell'acidita’, con sensibilizzazione pseudocalorica (moderata astringe VD €
gengiva ed il labbro inkerno superiore; analogie terzianie cui ad ulteriore virilizzazione
controllatoe proficuo amaro; il Montrachet ha d O
pur se il grado richiama l'alto lignaggio del tes

sersistenza post-gustativa vera e propria,

insistere degh aromi: nello stomaco per il
e disarticolato, oltre che corto. Priv ni terziari inu

il miele

e ——— STADIO DI EVOLUZIONE E BEVA OTTIMALE COMPARATA —

L'olfazione di un bicchiere svuotato del vino, con minima quantita’ di liquido superstite (cosiddetta analisi a bicchien
aperto), graze alla consistente e diffusa ossig ione che interessa la dilatata superficie de 1 residuo, oltre
generare la totale volatilizzazione delle particelle odorose aromatiche, r a e Onsi un indagine
olfattiva assai profonda, direl quasi totale, che riproduce empiricame n il processo os: \ lo standard
olfattivo che J\'mn andra’ presumibilmente ad assumere con lo sviluppo. Tale metodo applicat a

al Montrachet, ha permesso, in primao luogo, d tere amplificato i profilo base dei due on un imperic

del frutto: banana matura e biscotto nel Ca’ Del Bosco, pepe, spezie e banana verde nel Montra Fitaliano a
disporre delle shamature terziarie, ed il francese intatto. In sece o luogo, ha consentito la stima empirica del potenziale
di essidoriduzione del campioni, la comparata vahstazione dello stato d one e jone det vini. Stima che
eseguita con la tecnica del bicchiere aperto prima, quindi con | assaggioil glomo s d wtigha lasciata senza
appo, ha trovato il Montrachet intatto e complesso, con parziale vestizione e rientro della ver ida; il Ca’' Det Bosco,
con imcipiente maderizzazione (con profumi di controllata essidazione e che legati
all'smarodi chiusura sottendono |'eventuale presenza di polifenoli da criomacerazione) riale conferma del piu
avanzato sviluppo attuale del Ca’ Del Bosco, dell'ottimalita’ spinta del suo assetto organolettico odierno, del maggiore
indice di longevita’ potenziale del Montrachet. Quanto al Gaja. ed alla sua attuale configurazione, come per | precedenti
millesimi, occorre sperare in una sua prossima apertura rganolettica; un ass: yalla fine del 1991 polra’ fornire lumi
sullo sviluppo di un teste di superiore longevita’ potenziale
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Chardonnay Ca' Del Bosco 1984 91 (1) Chardonnay Gaja & Rey 1984 90(T)
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Per visualizzare le differenze olfatd
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test, mentre il Gaja offre frutto e legr

¢ cosi' articolata e composita da

assoluto da sviluppo, con la certers .

carenza di uno dei filoni; I'attribus Akl Jewanza ¢ la soavita
fermninina del Ca’ Del Bosco contrapy SeTGAj; | tasso di elaborazione olfattiva
definito come il tratto evolutivo perct PRI Oniginario standard olfattivo, vede il Ca’ del Bosco a
disporre ed a manifestare pienamente i Umplemenic addizione volumetrica e ponderale dei profumi terzian
il Gaja, ancora ad esprimersi sulla tematica della contrapposizione giovanile dei principali flussi aromatici, acido
maorbidi, piuttosto che sulle armonie organolettiche da sviluppo. Con il minore attuale sviluppo del Gala, a
coincidere ed a rappresentare il gap di complessita olfattiva da questo reso al Ca’ Del Bosco
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‘ I lenta allimterno del cavo orale, con
sensazione di grasso ¢ spessot | = E&ifatio, che dall'equilibrio e dalla moderazione acido-
akcoolica. La potenza del Gaja § Ul Rorma, ma il vino piemontese non la attualizza, non la capitalizza

» I schema cul Tungere da propellente di offerta non ' ancora tra | piw’ complessi, clo’ per la
latitanaa di gusho-aromi, meghio ancora di profumi di bocea, della terziaria maturita

maggiore dote estrattiva. Ha §

ESAME POST-GUSTATIVO COMPARATO
Anche 'uscita del Ca’ Del Bosco opera in conferma della complessita’ sensoriale rilevata nelle precedenti fasi,
davvero ampia, imerattiva, perdurante la persistenza aromatica, con terziari (netto il biscotto) in splendida
evidenza. [l Gaja ha finale e dopo boeca di assoluta caratura, ed e qui che fa' la valutazione, ¢’ qui che riesce ad
attualizzare ed a porre a frutio la potenza rivelata nelle precedenti fasi dell assaggio. L'akcool in uscita da’ il coipo

di coda, la bocca ¢ calda, ma, sopitos
larghezza la frutta matura del dopo boce

| risvolto termico del propeliente, esce prepotente e di sconcertante
a, una Maestosa banana innervata da aromi kosto speriali, di persistenza
assolutamente fuori dal comune. Note dalla amplificazione crescente con il trascorrere det secondi.

STADIO D4 EVOLUZIONE E BEVA OTTIMALE COMPARATA
Quanto vsservato circa la comparazione defla performance tattile-estrattiva ded due campioni, offre lo spunto per
I'esame comparato defla dinamica evolutiva: il Gaja €' piu’ potente, ma il valore aggiunto dell'equilibrio e della
compiutezza dinamica del Ca’ Del Bosco, colma forganoletticamente) il divario analitico-alcolicoesistente tra i due

campioni. Certo €' che la materia prima base pe
Chardonnay, e nel caso del Gaja, presupponente oltre che maestosa.

prosieguo dell affinamento, una eccelle:

di ulteriore tempo, a segnarne la decadenza

The Taster of Wine *
Lunca Mlgwor

7 lo sviluppo degh inconfondibili aromi terzian del vitigno
“on il vino capace di conseguire con il
nie maturita’ terziaria. Al picon, invece, il Ca’ Del Bosco, con il trascorrere




esse, i verihicare plansibilita’ delle tesi rpretative esposte nel precedente commeer sensoriale. Di
ndividuare e vi re odari e diversi stimoli registrati nelle schede
fescrittive di clascu performance organolettica all intensita’ ed al reciproco rapporto
! Con cio’ volendo ancora una volta
' 1 fondamentale 2 musa (2 o ss0 organolettion) che domina
presiede ¢ go na la disciplina degustativa 3 " AR wor pla ihcante dalla consu

ione della Tabella di Riferimento riprodotta

1986

ALCOON ) 12.20-13,12 3 13 1181270 =12 12.57-10.74
ACTDITA' TOTALE g/1 6.2 3 B0, 75,90 6,586, 3 7. 706,15
ACTIITA' VOLATILE g { 4504 A2-0.22
ot 1 ] 3.30-3, ' 1,2%-3.14 1.%0-3,10 3,183,158

TRATTO SECCO g 2 2 2 23.20-20.70 U90-2080 24,100
ZUCCH. RIDUTTORI 113 1 2 2 1801 50-1.0 1,60-1,45
SOLFOROSA LIDERA mg 17-12 1915 % 1628 1824 1627

2) Ottirna la media delle valutazioni conseguite dai due Chardonnay, 87 66 centesimi (| Ca’ Del Bosco, com migliore
valutazione, Y3, conseguita dal millesimo 1985; 85,33 centesimi il Gaja, con mighore valutazione, %0, consegui
millesimo 1984;. Plu’ in pa lare, il Ca’ Del Bosco mostra una varianza piu’ contenuta del proprio schema
organolettico, un rendimento su alti livelli piu’ omogeneo ¢ costante, pur nei diverst volumi (intensita’) espressivi
di clascun millesimo, con eccerionali prestaziond nelle annate migliori, un Ca’ Del Bosoo che sente meno | annata
cio’ che puo ricondursi alla provenienza delle uve da diverse parcelle conferenti icon minore esposizione al rischio
di eventi atmosferici sfavorevoli o di attacchi di agentl parassitart nocivi); alla super eth media delle vigne in
produzione; alla superiore esperienza del produttore nella vinificazione delhe uve blanche
3) Lincremento della produzione registratosi per entramii i vini neghl ultimi anmi (dalle 2.062 bottiglie del 1983
alle 12.027 del 1988 per il Ca’ Del Bosco; dalle circa 3.000 bo ie del 1983 alle 14.000 circa del 1988 per il Gaja)
non si ¢’ riverberato negativamente sul relativ llo qualitativo, L'equazione fondamentale: aumento produt-
tivo = decremento qualitativo, non @' in guesto caso soddisiatta Merito ulteriore e testimonianza rinnovata della
serieta’ del produttori, del rigore da cascuno applicalo nella cernita e nella selezione delle uve da dest
vinificazione
4) Utile per i lettori, al fine di Iutare e modalita’ di svil organolettioo del due campioni, la COMMPAT A HOTHE
delle schede del millesimo 1988 det due ( on quelle degli stessi vini degustati nel maggio del 1995
(Taster N.1)
51 La degustazione de 3 19%(F, tuite e bottiglie oggetto di assaggio
ad esclusi . to dal produttore per la degustazione
getto, provenivar riserva perso acquistate in enoteche romane immediatamente dopo Ls
rispettiva commercializzazione (Larscorso un anno e ma circa dalla vendemmia), si sono da allora affinate nel
mia cantina, con emperatura con: 2 gradi, ed igr elativa del 75
la degustanione ad un terzo campione
1l questo vitigno nel paesi Francia, California,
i Clo' per confrontare | 0 Organo due vinl protagonisti della verticale comparata in
stto, a quello delle piu’ prestigiose produzioni dei sopracitat pacsi scotti identici per vitigno compositivo

modalita’ di vinificazione, millesimo di provenienza. La comparazione del binomio Ca’ Del Bosco/ Gaja dellan
nata 1988, ¢’ avvenuta con un prestigioso Chardonnay ltaliano, per dare modo al lettore di comparare [a valenza

nolettica del binomio prescelio standard qualitativo di equivalenti produzioni nazionall, oltre

intery
711l prezzo medio in enoteca dell ultima annata in commercio dello Chardonnay Ca’ Del Bosco ¢ di L. 55.000; L

del Gajn & Rey di Gaja; a seguire, | prezzi dei residuali Chardonnay degustati: Montrachet Marquis de
Laguiche 1985, L. 275000 Sonoma Cutrer Les Plerres Vineyvard (LPV) 1986, L. 42.000; Rosemount Estate Clant's
Creek Vineyard (GCV) 1987 K Chardonmay Capanne 1988, $2.000.
8) Per meglio accertarmi dell effettivostandard organolettico del millesimi 1985, 1986, 1987, dello Chardonnay Ca
Del Bosco, ho rispettivamente deg 2,2, 3 bottighie delle suddette e, una sola bottiglia per annata del
Gaj & Rey, data Fintegrita’ e la frag de ssetho organoletts »
9) Lasclo precedere le schede valutative dei diversi millesimi, dal se
conseguiti dai campioni testat

Ca' Del Bosco 1983 B4 4D

Ca' Del Bosco 1984 9 (L)

Ca' Del Bosco

Ca' Del Bosco 1986 74 (TL)
Ca' Del Basco 1987 87(T)
Ca' Del Bosco lle 1988 0::-!




Chardonnay Ca' Del Bosco 1983 84 (1) Chardonnay Gaja & Rey 1983 84(T)
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edibocca, con gli stessi residui zuccherini a contribuire alla vestizione organolettica del grado e del gruppo acido;
Gaja chiude invece completamente secco, monocorde, con limitato volume di bocca. Senza porre in luce ¢
profittare della dialogica e dinamica contrapposizione sensoriale acido/zuccheri. Un gusto teso e severo,
accentuato anche dalla stessa forza reale acida. dal basso pH. Un Gaja affetto da afasia organolettica (neologismo
tecnico mediato da vocabolo esistente): incapacita’ di rivelare od esprimere schema organolettico mosso,
dinamico, variato, causa Falterazione dell'armonia e dell'equilibrio sensoriale operata dalla predominanza di un
determinato parametro (sia esso grado, acdo, doloe). Un Gaja monocorde e, appunio, afasico

f eccellente la misura e la calibrazione della comribuzione aromatica desunta dalle barriques di vinificazione ed
elevazione per il Ca’ Del Bosco, di sola vinificazione per il Gaja. L'apporto in profumi tostn-speziali del rovere
NUOVO NN ¢ prevaricante per nessuno ded due ump&qm:. in nessuna delle successive annale testate. Diversa,
invece, lacompenetrazione della corrente speziale con il frutto e con il quadro aromatico globale. Un diverso grado
di amakgama dei profumi tosto-speziali con i profumi varietali dei due vini: il Ca’ Del Bosco sfoggia infatti una
simbiosi ed una assimilazione profonda tra le sfumature aromatiche derivate dal legno ed il quadro varietale
naturale, con la tesaurizzazione piena di tale bonus olfattive, con Ll completa manifestazione degli elaborati
aromatici derivanti da tale fruttifera combinazione; il Gaja, invece, appaia | profumi lignei acquisiti al grado, per
un ampliamento statico della gamma, e per il rinforzodel filone aromatico a tendenza dolce. Cio', purtroppo, senza
mostrare la piena fusione, la profonda compenetrazione ira N'odorosita’ delle sostanze naturali origimarie, il frutto,
e lodorosita’ delle sostanze aromatiche migrate dal carato, # legno. Senza e il risultato della di ca
fusione e della amalgama ira i lussi primi; auspicabile elaborazione che potra’ forse derivare al Gaja, da ubteriore
maturazione.

g) complesso di differenze organolettiche fin qui rilevate, alf origine del differente impianto sensoriale dei due
vini: il Ca’del Bosco, ricco, grasso, convesso e morbido, dal piy’ ampio spettro aromatico; il Gaja, potente, nervoso,
energico, ma dat richiami analogici e dalla vastita’ dei profumi, piuttosto moderata; il primo dalla piu’ evidente
ed attuakizzata armonia organolettica; il secondo con bilanciamento attuale moderato, ottimo in projezione. Cio'
che apre il campo all'anabisi della diversificata evoluzione organolettica ded due prodotti;

hl la valutazione delle modalita’ dinamiche di sviluppo, vede il Gaja nte meno sviluppatoe pil integro
del Ca’ Del Bosco, effetto primo del suo piu’ basso pH. con maggiore longevita' potenziale del piemontese; ma,
mentre il Ca’ del Bosco dimostra una fantastica e congenita predisposizione alla assunzione dei caratteristici e
qualificanti aromi terziari deflo Chardonnay (i gusto-aroma di burro, di nocciola tostata, di biscotto, di controllato
rancidao), il Gaja ind ugia nella giovanile ed ostica connotazione. Da sottolineare, a proposito della predisposizione
al terziario del Ca’ Del Bosco, la gradualita’ e la progressivita’ priva di punte ¢ nervosismi di tale acquisizione, con
il riscontro organolettico delle annate in piena trasformazione (86 e B7), a lestimoniare quanto risalti funzionale
e produttivo per la consistenza organoletticn del vino, la scalare ed armonica manifestazione del nervo rancido-
minerale sul dolce, se voghiamo banale, frutio primario. Tale differenza di potenziale di terziarizzazione, olire ad
avere matrice enoanalitica, puo’ ricondursi alla diversita’ clonale dei vigneti conferenti, nonche’ all'insieme delle
variate condizioni pedoclimatiche (terreno e microclima) delle due zone di produzione. La carenza di aromi
terziari varietali nello Chardonnay di Gaja, esiguita’ rivelata anche dai piu’ maturi millesimi testati, 1983 ¢ 1984,
sottolinea come tale vino abbia difficolta’ ad attualizzare, a tradurre in piacevolezza di fruizione la superiore
longevita' potenziale di cui dispone. Probabilmente, all'ongine di tale fenomeno, di nuovo il binomio acidita’
totale-pH basso: binomio che proietta biologicamente il vino nel tempo, inibendone ed ingessandone pero’ lo
sviluppo e l'acquisizione organolettica propria dell evoluzione e dellinvecchiamento. [ risvolto pratico oltre che
sensoriale di tale diversificazione: Ca' Del Bosco con longevita' podenziale contenuta, ma con beva, che dall'utile
tende allottimale, diffusa su gran parte del proprio ciclo di sviluppo; il Gaja, con superiore capacita’ di
Invecchiamento, ma con minore periodo di beva ottimale utile: un vino che imvecchia a lungo, ma con apertura
sensoriale che interessa solo breve quota del proprio ciclo vitale. Per entrambi i campioni appare o 1
vantaggiosa, |'ulteriore prosecuzione dell'analisi organolettica dinamica da parte del Taster: per il Ca' del Bosco,
per verificare la capacita’ di tenuta dell'estrema configurazione rivelata: l'attuale picco di maturita’ precede un
crollo, oppure 'srmonia e’ tale da prodettare il vino, immutato, nel tempo; per il Gaja, per verificarese la denunciata
difficolta’ ad assumere la disposizione matura del gusto risieda nell impossibilita’ di apertura sensoriale causata
dalla pregiudicante ed irreversibile disposizione analitico-organolettica (nel qual caso la decadenza si avviera'
senza vedere l'apertura del vino), oppure se origini da un moto di sviluppo a tempi consistentemente ed
eccezionalmente lenti;

i} entrambi | campioni presentano, nel susseguirsi delle annate, analogo e costante schema organolettico, cio’ che
da un lato testimonia Fumivocita’, la sicurezza nell'approccio, le parziali e limitate modifiche apportate nel
succedersi degli anni al procedimento di produzione e di irasformazione dei frutti, dall'altro lato, la congenita
predisposizione dei fattori produttivi pedoclimatici, alla fomnitura di uve dalla costante configurazione analitica.
Entrambi i produttori paiono in sostanza governare attivamente i macrodati organolettici del rispettivi vini, cio'
che consente loro di conseguire (quindi di proporre) con ragguardevole sistematicita’ un dato standard organo
lettico, pur in millesimi dal variato decorso climatico. Va' poi sottolineato come entrambi i vini rivelino il grado
estremao della propria connotazione sensoriale (maturita’ del Ca’ del Bosco, potenza del Gaja), cio’ a sottolineare
la determinazione di entrambi produttori nel conseguimento di predeterminati obiettivi enologici, con | assunzio
ne dei relativi rischi: il Ca’ del Bosco con colorazione ¢ carica cromatica, con sensazione di maturita’ di frutio, spinte
al massimo del dimensionamenito utile, ad una passo dalla decadenza, con assetto sensoriale ¢ punto di equilibrio
parzialmente instabile (le prime due bottiglie di 1985 e 1987 erano ossidate); con il Gaja di chiusura e potenza tale
da risultare alcoolico, chiuso, di difficile sorbevolerzza.

2) Dopo aver redatio il commento sensoriale complessivo di cui alle note precedenti, ho richiesto a ciascun
produttore i dati enologici salienti dei vini degustati. Cio’ per consentire, sia a me che ai lettori che ne abbiano
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1 Vini
Chardonnay Ca' Del Bosco

lae uve oml\pmitiwdellocmrdmmy(;a' Del Bosco hanno provenienza diversificata: parte derivadaduenuove
le dal sesto d'impianto piumnlu stretto, due veri e io crus, ap| ysitamente isolati ed impostati; 1
a vari vigneti, tutti situati nel comune di Erbusco. La superficie complessiva dei

i icie det due nuovi vigneti, lmpianmu nel 1984 ¢ nel 1986, e

2 MEZZOGIOTNO, {'altezza media 1. m. di 300 metrt, garantiscono

levamento e al momento prummcun, i nuovl vlgm'll prmm.\m

le rimanenti parcelle, un'impianto Sylvoz con minore densita’ di

ota’ media delle vitlin produzione € mp-d!u-amrme
govicrusedil Sanni perive produttivi aziendali prevedonoun processo
graduale ma totale del vecchio Sylvoz con suyot, sistema che assicura un prodotto qu alitativa-
. La resa al raccolto secondo Jandamento climatico dell'annata dai circa 70 quintali delle
ici, ai 100 di quelle eccezionali. [l mosto di Chardonnay Ca' Del Bosco entra tutto assieme in
bito dopo 1a pigiatura delle uve che avviene con presse pue'unuuchu. A fermentazione
mmesso nelle parriques, oVe svolge le ultime 36-48 ore del processo
joni quante je barriques € piv’ sconveniente: st corre il rischio di un
mancato avvio della reazione chimica in alcume botticelle, fenomeno che richiederebbe, per el carati, I'inoc ula-
mento di Hieviti attl ad indurre il processonon spontaneamente avviatosi. Ladurata
dipende dalla qualita’ della vendemmia, dal contenuto succherino delle uve, € puo
jonalita’ diretta caratterizza anche il rapporto tra qualita’ del millesimo
malolattica. Da 10 a 20 giorni il periodo interessato. Il vino rimane in barrique dai 6 ai 9 mesi,
vendemmia: 8 mesi circa nel 1983; 61'84;9185;di puovo B per '86;7 mesi per i1 1987. 1l vino non viene filtratodopo
ja maturazione in legno. La prima annata di produzioné dello Chardonnay Ca' Del Bosco € il 1983 con 2062
bottiglie; quindi |e altre, con produzione in aumento. L'incremento della produzione o da collegare al processo
di graduale conversione del sistema di allevamento tuttora in corso: le annate di produzione ‘83 - 'B4 - B5-B6~
*87 , siriferiscono i1100% aimpianti vecchi; le vendemmie ‘38 - '89 - '90 si riferiscono peril50%a impianti vecchi
eperil50%a impianti puovi. Dal millesimo 1991 le uve compositive delloChardonnay Ca' Del Bosco prov erranno
in via esclusiva dai nuovi vigneti ad alta densita’ consociativa
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