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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 colore rosso 
di buona carica, dalle vive tonalità' rubino; la trasparenza si accentua a bordo bicchiere, ove i riflessi porgono cenni 
aranciati. Ha naso di grande incisività', dalla ampissima gamma di proposta: una massa di grandi ed intensi 
profumi, a un tempo morbidi e volventi, speziati e tostati. Splendido il caffè', 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 l'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 (intensità'), 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 intensità' a reciproco, funzionale, servizio. Eccellente, in sostanza, lo sviluppo orizzontale 
(vastita') e quello verticale (sostanziosità') dell'olfazione. L'Indice di Equilibrio Aromatico, il rapporto tra 
l'odorosita' delle sostanze primarie naturali, il frutto, e l'odorosita' delle sostanze migrate dai fusti di elevazione, 
il legno, vede il funzionale e momentaneo surdimensionamento della corrente tosto-speziale del rovere, comunque 
non in esubero assoluto. In bocca e' liquido viscoso, dal tatto grasso e glicerinoso che segna l'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, esiguità' 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 l'esubero dell'acido ed il grande spazio del grado, ciò' 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 l'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 opera del 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; modalità' di approvvigionamento: fornito 
dal produttore. >

Pinot Nero Stainhauser Haderburg 1988 L. 11.500 84 (T)
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Chardonnay Ca' p e l  Bosco 1988 L. 50.000 87 (IT)
Regione e zona di produzione: Lombardia, Erbusco; 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 caffè in netta prevalenza, di assoluta eccellenza. La gamma dinamica 
delle sensazioni olfattive muove in ampiezza, originando lo straordinario dispiego aromatico, oriz­
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 risultante sensazione olfattiva, presenta fuse ed armoniche 
le varie costituenti aromatiche, con il determinante sostegno della provvidenziale e continua corrente 
volatile a recare intensità e persistenza della fase. Eccellente l'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, pur se l'acidità prevale sul frutto determinando morbidezza sufficiente, 
con equilibrio potenziale più che attuale. Avrebbe certo giovato di superiore misura di bocca, 
volumetrica e ponderale, ma è comunque campione segnato dal magico naso. Un bel vino, ancora 
di là di aprirsi, capace quindi, con la manifestazione degli irrinunciabili terziari, di un'ottima 
maturità. 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: 0,888; frutto: 8; legno: 9; Potenziale 
Assorbimento: 100%; stadio di evoluzione: giovane, dall'imprevedibile margine di acquisizione; 
beva ottimale: notevole l'indice di longevità potenziale, 1992/?; modalità di approvvigionamento: 
fornito dal produttore.

The Taster of Wine
Luca Mc-roni
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The Taster of Wine®
Degustazione Verticale 

Degustazione Verticale Comparata 
Chardonnay Ca’ Del Bosco / Chardonnay Gaja & Rey Gaja

I Vini
Chardonnay C a'D el Bosco M I
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_____  ______ -—i—— | ■ B flH  , | | ■ .„il'-^iic» volta svinato, il vino
aei depositi in 24 ore. Il mosto fiore, finalmente 

-uxiu!i cementazione. Fermentazione che si compie in recipienti di acciaio, mai in legno, con 
i impiego di una coltura di lieviti naturali locali selezionati dal produttore. I lieviti naturali impiegano diverso 
tempo a svolgere completamente la prima fermentazione alcolica: 3 settimane -1 mese la durata media di questo 
primo processo. Travasato e pulito il vino entra in legno. Lo Chardonnay Gaja & Rey viene posto a maturare nelle 
barriques di rovere, nuove per il 70%, parzialmente detannizzate. La permanenza nel legno varia dai 4 ai 6 mesi, 
secondo le caratteristiche analitiche del vino, periodo nel quale il vino effettua completamente la maiolattica. Lo 
Chardonnay Gaja & Rey viene direttamente imbottigliato senza alcuna filtrazione. La prima annata di produzione 
dello Chardonnay Gaja & Rey e' stata il 1983. L'attuale produzione annua media varia dalle 14.000 alle 18.000 
bottiglie.
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Ca'D el Bosco 1985 93 (Ti> Caja & Rey 1985 83 (î)  Monlrachet Laguiche 1985 91 (Î)

ESAME VISIVO

Colore giallo oro che comincia a Colore a* 
caricarsi di riflessi arancio, piu' evi­
denti a centro bicchiere

che con ^

Il Ca' Del Bosco ha i soli, 
di vista cromatico, il piu' 
la superiore brillantezza t 
maggior potenziale di invi 
e nel ripiegare su se stess

Colore e - S a r a n ó o ^

Colore giallo, con riflessi oro carico. 
La presenza di sostanza fibrose 
estrattive in sospensione testimo­
nia la non filtrazione del campione.

I O  ---- ---------------uv/mic UCJ pii
mediano tra lo sviluppato Ca’ Del Bosco e Tintado Gaj;

— . tonalità arancio; e’ anche, dal punto 
t  . Zuppato; il Gaja ha la minore intensità’ ottica, con

— timoniarne il basso pH e la alta acidita’, ne sottolineano il
iontrachet ha coloredi grande pregio, vivo ed attrattivo nella pienezza 

tonalità dorate dei propri riflessi; dimostra corso cromatico, quindi evolutivo 
3l Bosco P intatto ( „li:, 1 '

ESAME OLFATTIVO

Naso in dichiarata connotazione ter 
ziaria: insieme spesso, avvo1" 
fugace, con ventaglio di pi 
ampio ed alternato. Parzialme 
tardata la messa in moto della \ 
lizzazione aromatica (ne cono* 
mo tra poco il motivo), car 
potenziale che vira immediatam 
in attualizzato pregio grazie alla 
periore persistenza, eleganza e co 
stenza della proposta, di calibrata 
crescente intensità'. Lo schema oli 
tivo: profilo morbido per il frutte 
per il dolce contributo speziale ( 
evidenza il caffè'), morbido eppiu 
convenientemente innervato d i  
controllato rancido terziario, dal 
l'amaretto e dalla mandorla tostata, 
naso che può’ contare, ed e' qui che 
origina la gradualità' della messa in 
moto di cui sopra, su una massa frut­
to-estrattiva straordinaria, su un per­
fetto indice di maturità' di frutto, su 
residui zuccherini non svolti che pro­
ducono eccezionali e desuete analo­
gie aromatiche, su tutte la scorsa 
d'arancio. Una eccezionale comples­
sità' olfattiva. Il campione si rivela 
tanto piu' prestante quanto piu' son­
dato, indifferentemente, nei due sen­
si di sviluppo indagativo dell'olfa- 
zione: orizzontale (ampiezza 
dinamica sfumature); verticale (con­
sistenza profondità' concentrazione). 
IEA in equilibrio da sviluppo: frutto 
e legno, insieme al grado, tutti pari- 
menti e convenientemente surdi 
mensionati, appaiono vestiti ecollati, 
elaborati e trasformati in un fantasti­
co e nobile quadro terziario.

¡m
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Laso in buon avvio di terziario. 
P fT i l '1"" -one te i ' w io ,  in quanto i richiami al gio-

__ , . ^_i.a irrprvte, ne frutto ci sono, e sono anchec o in d id u a r a ta c -  a v v o lg e ^  ̂ iplificati da una congrua acidita' 
r i*  ta ssa n e  S p e » £  ^  sonale, di tipo fresco, tendente

Xiana. v e n ta g jj 7va\ti\entCTl. orde (residui di malico?) che fa'
fugace# -U ernato. i a volati” ire l’uva, la fa' sentire fragrante,
am pio e o  a  s a fovmOtO oScere- innervata com e' da terziari di
ta rd ata la  ̂  n a t ic a  <Pe  ̂ C aren za  iy o  (flash di rancido) e da spe-
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conven* rancid° tej or\a tostata,
« t a t o ^
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Vam aretto U n t a t e ,  e a ' n — to
naso che C ¿ aüta' d eU a»«frut.
o n Sina tr u T s o p W ,^ Ui'r-a su d t 'p e t-
^ “ víáttwa s t r a o r d ^ ^ ^ f r u t t o ,  su  

^ id m z ^ o n a U e  d ^  scorsa
ducono e c c e «  ^  gU w tte

lignea, in conveniente pro­
gne al peso olfattivo degli 
tiri costituenti. La stessa vena 
>1 fatti va, pur non in esubero 

■eccellente disponibilità’ di 
non e’ ancora vestita, risul­
tisi' attenuata la sensazione 

rifa' di frutto, di opulenza, 
razione e di grasso che il 
e dimostra di avere in po­

stessa vena acida che in 
rinforzo al detonante gra- 
ua la fantastica forza pe­
lei profilo, l'incisività' e la 
trasmissione del quad ro 

Potenziale aromatico 
quanto a complessità', 
onsistenza del futuro 
ivo terziario.

ESAMI
Il Ca' Del Bosco ha naso grandemente comf 
campioni, profitta in pieno del bonus terzi; 
sottende l'attuale superiorità'; il suo profumi 
mature sono le note da questo offerte; il Me 
dell'acidità' totale e soprattutto un pH piu' ba9j 
l'attuale maturità' e suadenza della gamma di' 
assoluta, un grado veramente sentito, ma una 
piu'giovane e presupponentedei 
potenziale di acquisizione a
com’e' da grado, speziatura_______ , „n...... ...
estratto. Funzionale la comparazione dell’Indice

verticale (com  
z/ione. °  f ver VraZŸoneu

112A ^  insiem e al pt\te su ttit

. Ariti G

” 7 7 '  uii^iuiutie ia eumparazione ueu m ence« . . . -  '^v,iM.rtc(u4e? tre campioni: l’armonia ed il rapporto 
tra I odore del frutto e del legno nei tre testi. Il Gaja ... Va' uqk-e^àMgliffhf^ubero;.fmontrachet sfoggia sostanziale

v- %’' ' ' ...w t c  '*>w-

.r evoluto dei tre 
di sviluppo, ne 
piu' profonde e 
azione analitica 
la  che ne riduce 
iza di proposta 
“ichetfc' anche il 

eccezionale 
dominato

, y: ----  r-v  nFr---' ------ —.,^^v,alfruttO-
•'^Vurajtcpdei tre carqpibni: l’armonia ed il rapporto

mte sentito, ma una il ichet e’ ;
n te dei tre campioni s e\abOf atiG t ia » <  ^  di ecce
•aromatico. Il Gaja h a *  •* tv'<rem>so, do
a ed acido, agenti e pa| - Vvar Spazio, che e1 lo stesso, al
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equilibrio dei due flussi, con nota tostata isolabile: diaspora olfattiva tra il flusso speziale e quello fruttato, 
caratteristica della fase iniziale dello sviluppo aromatico; il Ca' Del Bosco (vedi anche quanto detto nell'esame 
olfattivo comparato del millesimo 1984), ha flussi olfattivi frutto-legnosi, inscindibili, in equilibrio aromatico 
derivante da elaborazione e trasformazione terziaria, con risultato dell'elaborazione, piu' ampio, piu' complesso, 
diverso, eppure rappresentativo dei fattori elaborati.

ESAME GUSTATIVO

Ha bocca splendida, morbi» 
avvolgente, con inatteso e fi. 
naie ritorno di adeguata vervi 
da a supporto di un'eccellente 
sa costitutiva compostai 
frutto-estratto, da residui zucc 
ni, da componenti di variata na 
tra cui gli aromatici e speziali c 
migrati dal carato. Tatto est» 
vellutato e grasso, tatto interni: 
fibra spessa e concentrata: ri 
maturo, e grandemente consist 
te, con aroma di bocca dilatatatoi 
terziari ed amplificato e suppori 
da grado e filone acido. Una ma 
pesante di frutto, che fa' gran 
volume, che mostra perfetto equ 
brio struttura/sostegno, che riv< 
eccezionale convessità' di impiai 
ed adeguata potenza.

Ha bocca sr —  . s0 e tunziu- 
avvolgente, ^  ^  verVe aa­nale ntomo di adegua mas-

B S S - 5SS5S Ì »
veflutato e Sras^°' ntrata: ricco, 
fibra spessa e concen isten_
maturo, e §ra^ dbe0̂ cad ilatatatodai 
te,conarornadiboccaais^ _ rtato
terziari ed ampli ca P maSsa

Ca' Del Bosco e Montrachet hann» 
compatto, e fa' volume di per se stt 
il pieno contenimento del tensore ac 
dal calibrato ed alternato contrappc

terziari e a a in p -^ Una massa
da grado e filone a • fa> grande
pesante di , perfetto equili-volume, c h e : mpstta^per ^  Hyela
S e Z/ r r c o n ^ | a ' d U m p .a n to

U S S S M t S I
a bocca di grande misura, potente 
‘tu' che morbida. Proporzionata e 
ntinua l'alternanza di stimoli con- 
pposti; l'acidità' e' funzionale in 
schezza, il grado e' straordinario 
nto ad energia di proposta, en- 
nbi ampliano lo schema gustativo 
■vato, ma moderano parzialmente 
asso e l'opulenza tattile, insieme 
piena manifestazione del gravi- 
rutto. Ottimi i volumi generati, 
Esultano moderatamente stipati 
buona, non eccellente disponi- 
' di materia estrattiva; viscosità' 
iscinamento comunque rallen­
tila consistenza del teste. Rilievo 
»riale del gusto-aroma terziario 
»sto limitato, invano ricercati i 
lessi stimoli dello sviluppo: il 
’.narsi al frutto della mandorla 

e della controllata ossidazio- 
moderata complessità' del- 

e durante di bocca.

ed adeguata potenza. le il Ca' Del Bosco e' serrato, 
per la morbidezza e per 

..r u ui umafriica. Coh volume che deriva al vino francese
-,-f --------------- tita e fresca acidita', al dolce dei residui zuccherini e del forte grado.

Il Ca' Del Bosco profitta dell'ulteriore vantaggio che gli deriva dalla connotazione terziaria del proprio gusto, che ne 
aumenta, rispetto al Montrachet, il ventaglio gustativo proposto e la complessità' attualmente rilevata; sempre il Ca' 
Del Bosco, ha rilievo termico che dal tiepido tende al caldo, con grado a servizio del grasso nel virilizzare il gusto; 
il Montrachet, che pur dovrebbe avere titolazione alcolica analitica superiore, risulta piu' fresco, con acidita' a 
mascherare ed inibire il rilievo sensoriale del grado. Il Gaja risulta inferiore agli altri due campioni, per consistenza, 
struttura, complessità'.

------------------------------------------  ESAME POST-GUSTATIVO COMPARATO ------------------------------------------
Differenze qualiquantitative anche nella comparazione della persistenza aromatica del Ca' del Bosco e del Montrachet; 
quanto alla qualità' degli stimoli, il Ca' del Bosco porge le analogie terziarie (meno nette ed evolute di quanto rilevato 
al naso), il biscotto e la mandorla tostata, invero parzialmente disturbati dal gusto e dal calore sinergico del grado 
e deH'acidita', con sensibilizzazione pseudocalorica (moderata astringenza) del cavo orale, localizzabile tra la 
gengiva ed il labbro interno superiore; analogie terziarie cui segue, ad ulteriore virilizzazione, un'inattesa nota di 
controllato e proficuo amaro; il Montrachet ha dopo bocca ancora fragrante, verde e speziato, genuino ed inelaborato, 
pur se il grado richiama l'alto lignaggio del teste; per la descrizione delle differenze quantitative, per il confronto della 
persistenza post-gustativa vera e propria, e' funzionale la descrizione della differente sede in cui si spegne l'eco e 
l'insistere degli aromi: nello stomaco per il Ca' Del Bosco, in bocca per il Montrachet. Il Gaja chiude invece acidulo 
e disarticolato, oltre che corto. Privo di cenni terziari in uscita, con legno unito al velo alcoolico nell'evocare analogie 
con il miele.

-------- ------------------  STADIO DI EVOLUZIONE E BEVA OTTIMALE COMPARATA ----------------------------
L'olfazione di un bicchiere svuotato del vino, con minima quantità' di liquido superstite (cosiddetta analisi a bicchiere 
aperto), grazie alla consistente e diffusa ossigenazione che interessa la dilatata superficie del mezzo residuo, oltre a 
generare la totale volatilizzazione delle particelle odorose aromatiche, ne causa la veloce ossidazione: un indagine 
olfattiva assai profonda, direi quasi totale, che riproduce empiricamente, con il processo ossidativo indotto, lo standard 
olfattivo che il vino andra' presumibilmente ad assumere con lo sviluppo. Tale metodo applicato al Ca' Del Bosco ed 
al Montrachet, ha permesso, in primo luogo, di cogliere amplificato il profilo base dei due vini, con un imperioso ritorno 
del frutto: banana matura e biscotto nel Ca' Del Bosco, pepe, spezie e banana verde nel Montrachet; con l'italiano a 
disporre delle sfumature terziarie, ed il francese intatto. In secondo luogo, ha consentito la stima empirica del potenziale 
di ossidoriduzione dei campioni, la comparata valutazione dello stato di riduzione ed ossidazione dei vini. Stima che, 
eseguita con la tecnica del bicchiere aperto prima, quindi con l'assaggio il giorno successivo della bottiglia lasciata senza 
tappo, ha trovato il Montrachet intatto e complesso, con parziale vestizione e rientro della vena acida; il Ca' Del Bosco, 
con incipiente maderizzazione (con profumi di controllata ossidazione e di polimerizzazione tannica che legati 
all'amaro di chiusura sottendono l’eventuale presenza di polifenoli da criomacerazione). Sostanziale conferma del piu' 
avanzato sviluppo attuale del Ca' Del Bosco, deH'ottimalita’ spinta del suo assetto organolettico odierno, del maggiore 
indice di longevità' potenziale del Montrachet. Quanto al Gaja, ed alla sua attuale configurazione, come per i precedenti 
millesimi, occorre sperare in una sua prossima apertura organolettica; un assaggio alla fine del 1991 potrà' fornire lumi 
sullo sviluppo di un teste di superiore longevità' potenziale.

The Taster of Wine ®
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Ca'D el Bosco 1986 82 (Ti) Gaja & Rey 1986 83 (T) Sonoma Cutrer 1986 LPV 74 (Ti)

ESAME VISIVO
IS S S IIK

Colore giallo arancio, co" 
bruni di non particolare v

Colore giallo oro, carico, luminoso 
e ricco di energia cromatica._ . ro n  rid essi

Il Ca’ Del Bosco dispone d ^ ^ il^ ^ S re c o lo ra  /ione, ma la valutazione delle tonalità' dei riflessi mette in luce 
1 avanzato sviluppo; il C.aja e' il piu chiaro ed il meno carico; il Sonoma Cutrer ha il migliore aspetto visivo, quanto 
a carica cromatica, quanto a vitalità’ dei riflessi e luminescenza d'assieme.

ESAME OLFATTIVO

Ha naso dolce e morbido. Se 
pero’, ridondante nel suo esu 
fruttato; non ha spunto, non ha t 
sale speziale-terziaria; latitanze 
aromi innervanti (il tostato del 
vere ed il minerale e rancido ter* 
rio) che limita la complessità' de 
fase, generandone la banale mon 
fonia di frutto. E' cosi' che il quad 
ripiega su se stesso, che il frutto d 
la sensazione di sovrama turi ta', eh 
gli zuccheri residui rinforzano 1, 
stucchevolezza d'assieme. Ha co 
munque una volatilizzazione lenta 
e persistente delle particelle odoro­
se, ciò’ che ne significa la ricchezza 
estrattiva. Manca di tono acido di 
naso, con grado moderato, che non 
maschia la fase. La valutazione del­
l'Indice di Equilibrio Aromatico 
vede il netto prevalere dell'odorosi- 
ta' del frutto sul filone aromatico di 
derivazione lignea.

rxrVndo. Seduto 
Ha naso ào\ce suo esubero
pero'. g  iunto, nonhador-
W tato .o o ^ ^ ^ aria ; latitane ^
saie speziate . astato dei 
aromi innerva  ̂raI\cido te*zVf

SSSgSss.
jS S Z s s s s k ì :
" " " S i  S*“a l i  z u c c h e r i  ^ « a s s ie m e -  »da cstucchevolezza lizzaZione lenta

m u n q u e ^ a  A p p a r t i c e n e  o d o r o -

e  p ersisten te  d  A J f i c a  la  r icch ezza  
, e  d o ' ch e  n e  s ig  0  a c id o  d i
estra ttiv a , ^ . " f m o d e r a t o .c h e n o n

na“0'.CfJìf fase. Va valntadon^d

----------------------------------------------  ES v ed e  i l  n etto  aro m atico  I —
Il Gaja ha il naso piu’ equilibrato ed ar ta ’ d e l fru Ho su  re i

campione dall'acidità' olfattiva 
issa e sovrapposta ad un frutto di 
r se già’ moderatamente maturo, 
n piena punta aromatica, ha pro- 
1 teso, acuminato, in cui il mine- 
; dello sviluppo si salda alla ana- 
a con lo iodio, per un netto 
umo di medicinale. Carente di 
librio aromatico quanto a rap- 
3 frutto/legno, quanto a rap­
ii acidita'/morbidezza, que- 
jma, insieme al fru tto, latitante. 
.Tatti i canali olfattivi alla do- 
ite, l'indagine procede: si co- 
Icool, buono, ad ammorbidi- 
dalmente, quindi il fumo del 
. Pur sottolineando che ogni 
ita inalazione deve vincere 
enza e l'acuminazione della 
apertura, davvero invaden- 
i la discordanza tra l'aspet- 
ro e ricco manifestato al- 

visivo, e la durezza e 
alita' dei profumi colti al- 
lfattivo.

'unico teste a porre a
profitto, con sostanziale ampliamento <M Vf  Ugh®** _________  | del rovere dei carati; ha
una bella fragranza naturale (forse res d®nv __ ;> non indurente) che concede,
contrapposta al gruppo dolce olfattivo, pi naturale sensazione di maturità' di frutto; il Ca' Del
Bosco appare il meno complesso, con frm&Fcne ridonda per la carenza dei profumi antagonisti, copre spezie e 
grado ed offre analogie poco sorbevoli, come banana :;ovramatura ed acetone: ha disperato bisogno del nerbo 
terziario dello sviluppo, pur essendo già' 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 qualità' olfattiva di ciò' che offre ad essere 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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ESAME GUSTATIVO
( V DHL BOSCO

H a  b o cca  su p p o rto  del*
te ste  rtw »v a  P arc  a ^ X w n o .  to  

, la  v e n a  acid a . , n ti la tita n ti a l-
t successione g ; :aron\a speziai0 ' * Volfatto: U gusto arom a

terziario ed un grado mot

Ha bocca di buon equili 
teste ritrova parziale su 
la vena acida. Si man: 
successione gli elementi 
l'olfatto: il gusto arom, 
insieme al gruppo acide 
la stucchevolezza del s
spicuo residuo zuccherini l ’o lfa tto : U gU5,wV co n trasta

' in siem e a l g ru p p o  a ' _ re  co >
tenuano parzialmente la l . ^ m rrh ev o lezza  u e i r  
d’insieme Ha tatto viscose la  ,s tu c  z u cch erin o , ce n n i di
do, eccellente presenza e s p ic u o r  g rad o  m o d era to  a
estrattivo, pur se la polpa < te rz ia rio  e a  u d en te  la  m o llezza
e' quella di un campione c J  ten u an o  p arz ia  so  e m o rb i-
te, non grasso. Ridondar^ ¿ ’in siem e. H a  ta tto  v p esso re
del gusto, attenuata rispetto ^ c e lie n te  P re se^ f  / la  0 b ta
tale comunque da mode UU/ ^  o u r  gè la  p o lp a  
complessità’ e la multiformi estra tti ' / « c a m p io n e  co n sisten - 
soriale, la dinamica e l’alte e ’ q u ella  d i U R id o n d a n z a  d o lce
del durante di bocca. Una -----rrranso.
sensoriale, piu' che una defa: 
analitica.

Netta la superiorità' in visco; 
rendeva all'olfatto; ha miglior 
della performance; e' comunq 
piacevole disposizione del gus 
nato da adeguata concentrazio 
potenza dei tre, purtroppo post

waS-sscsrs
sortale, la dina Una panne

analitica

Entra acido al palato, e cosi’ rimane 
nel proseguio del vaglio gustativo. 
Acidita' dura e ostica, non astrin­
gente; morbidezza e grasso impe­
diti alla rivelazione dalla elevatissi­
ma forza organolettica (pH basso) 
del teste. Anche il rilievo tattile, la 
ponderazione dell'am m ontare 
estrattivo, risente del filtro acido: la 
viscosità', la sensazione di grasso, 
risulta esigua, piu' per la nervosità' 
del contatto che per l'intrinseca ca­
renza di sostanze estrattive. Com­
plessità' gustativa moderata, con 
ventaglio aromatico del durante di 
bocca stretto dalla mordente acidi­
ta'. Frutto davvero in secondo pia­
no.

palato rispetto al Gaja quanto gli 
ido-terziario ne limita l'eccellenza 
suo modo armonico, conferma la

___¡morbido, purtroppo non addizio-
_Mhico, ha di gran lunga la maggiore

imperfetto impianto organolettico. Ciascuno per diversa
ragione, nessuno dei tre campioni può’ dirsi complesso e bilanciato: Ca' Del Bosco per la dolce dominante 
sovramatura del gusto, Gaja per la moderata consistenza, Sonoma Cutrer per l'esubero acido.

------------------------------------------- ESAME POST-GUSTATIVO COMPARATO ------------------------------------------
Il Ca' Del Bosco ripropone in persistenza di aromi le analogie di natura primaria con i frutti banana e melone; la 
ricchezza estrattiva e la presenza zuccherina ne dilata i 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 
piacevoli flash di acidita' granulare in plastica alternanza al frutto e ad impercettibili ma funzionali residui 
zuccherini, l'espirazione via naso dell'aria porge gli aromi residui: inebriante alcool, qualificante lievito, nobilitan­
te biscotto: ultimativo flash terziario che sottolinea il potenziale di acquisizione del campione; il Sonoma Cutrer 
esce, se e' 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.

----------------------------  STADIO DI EVOLUZIONE E BEVA OTTIMALE COMPARATA ----------------------------
Il Ca' Del Bosco pare approssimarsi ad un bivio decisivo: la conquista della maturità' terziaria, e con ciò' 
l'acquisizione sostanziale della complessità' aromatica e della consistenza che ne deriva, oppure la stabilita' nella 
ridondanza, con l'inevitabile, forse già' avviato, processo di decadenza. Svolta che appare ormai prossima, 
motivando il difficile e transitorio stadio in cui il vino e' colto. Il 1992 dovrebbe rivelarsi decisivo in tal senso. Ho 
molta fiducia nel positivo sviluppo e nel potenziale di terziarizzazione del Gaja, ben disposto e già' avviato ad una 
buona evoluzione, in ciò' favorito dalla consueta predisposizione all'invecchiamento; l'eventuale rilassamento del 
Sonoma Cutrer, con la relativa vestizione della vena acida, potrà' schiudere al campione californiano le porte di 
una beva accettabile; e' dei tre testi quello che ha maggiore bisogno di sentire il vetro, ed il proficuo affinamento 
sensoriale da questo indotto.
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Ca' Del Bosco 1987 88 (91) Caja & Rey 1987 83 (t) Rosemount Estate 1987 GCV 87 (T)

Colore giallo pieno, di e 
carica cromatica; notevole 
sita' del liquido che assor 
della spinta rotativa imp 
bicchiere.

Il Ca' Del Bosco ed il Ros 
presupponente, piena e ricci 
a luminescenza, rivela una 
ancora sul bianco, piuttosto

ESAME VISIVO

ov tut «osco
• il« rùpno di eccellente

Colore g > fa°  Plf d e v o t e  la visco- 
« f S S a S i o ' c h e  assorbe parte 
della^spinta rotativa impressa al 

bicchiere.

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

"ottica: una tinta carica, altamente 
.— <r «niudì Ile aspetto. Il Gaja, se ben dispone quanto 

estrattivo-colorante, modica, con trasparenza diffusa e liquido che indugia 
che assumere tono cromatico giallo.

ESAME OLFATTIVO

Ha naso in splendida connota: 
speziale: una vaniglia diffusa, 
rattiva con gli aromi tosto-torn 
(caffè’), con il frutto maturo, 
una funzionale e fragrante \ 
acida verde di indubbia na 
malica, con un innervante gn 
con un ampio cenno resinoso e 
samico. A ciò’ deve poi aggiung 
l'eccellente inclinazione, con fi 
precursori di mandorla tostata, 
scotto e controllato e nobilita

CA* D IT  BOSCO

S S S v Ä 'ä » ” ?,«
(caffè), con u «  fraErante vena

3K2Ss.s=
ssàssSSrancido, ad assumere quadro e cc y L -re llen te  in c lin az io n e , co n  flas

notazione terziaria. Il naso e' ti * • j : mandorla tostata, DI-
denzialmente morbido, dolce, a 
volgente, ma il rilievo ed il profi 
fornito dal convergere degli aror 
complementari, evita stucchevc 
ridondanze e ne induce la superù 
re complessità' complessità' olfatt 
va. Detto della qualità’ della propc 
sta, occorre sottolineare la ricchezz, 
di profumi e l'intensa continuità 
aromatica del profilo, la cui volati 
lizzazione e' ben veicolata dal pro­
porzionato e vestito grado alcolico. 
Rara armonia e massima eleganza 
di una fase aerea, non particolar­
mente grassa e spessa, comunque 
continua e consistente.

Il Ca’ Del Bosco ha il naso piu' ampio 
per la continuità' e l’energia aromati 
estrattivo; il Rosemount Estate offre 
verticale, con il favore del grado, cì 
comparazione dei rispettivi Indici d 
esame: due campioni in sovralegno 
assorbibile sovratostato (da sottolinei

K “ nc o ñ ^ í a i o ' e  n o b i l i t a n t e
r o r i d o , a d a s s u m e r e q u a d r o e c o n -

notazione t e r n a r i -  , , av_
d e n t a l m e n t e  m o r b i d  ,  d  'o f f l o

sassSrS-t

R ara  arm oni 
d ì u n a  fase

m g u f f *  

a impressionante analogia di in­
cesso, richiamo che segnerà' anche 
proseguo dell'olfazione, con la 
indurla e la nocciola tostata. Un 
postazione tipicamente ameri­
ta del naso, con legno tostato 
temente dato, ma eccellente- 
hte preso da un campione che 
pone evidentemente di parame­
tri! durali di intensità' tale da 
rbire proficuamente l'ingente 
riduzione aromatica del rovere 
piccoli fusti di maturazione. 
> connotato virilmente dalla 

i tostata, proporzionatamente 
iato da una congrua e profi- 
vena acida, da uno spesso, 
to e maturo frutto, da profi- 
omi terziari: netto il bel mi- 
ed il controllato rancido, in 
totale dispiego e compene- 
ie alle note primarie e tosto- 
i. Ottima la potenza, l'ener- 
proposta, la vastita' della 

\ olfattiva offerta: un naso 
), complesso e consistente.

»pera in senso orizzontale, 
del teste: volatile piu' che 

viluppo e senso inalativi) 
; successive olfazioni. La 
Azioni registrabili da tale 
il Rosemount Estate, in

s im o n ia  e  m assim a e le g a M a

aasaw-»
B .« proporzione del marchio affumicato legnoso con

l'ammontare della base odorosa cui questo si sovrappone); il Ca' Del Bosco, pur dalla sentita vena speziata, con 
la contribuzione aromatica del rovere in sostanziale equilibrio con il frutto e con gli aromi complementari. Il 
Rosemount Estate ha la maggiore potenza olfattiva dei tre campioni, il Gaja rende punti ai concorrenti quanto a 
consistenza e ricchezza di profumi, il Ca' Del Bosco, ha il naso piu' armonico ed equilibrato, con la consueta 
ammorbidente nota di zuccheri residui. E' poi campione in lineare e non nervosa elaborazione, in vantaggio 
evolutivo rispetto ai concorrenti, in grado di mantenere : nche in questa delicata fase di trasformazione e di 
crescita, una superiore piacevolezza di fruizione.
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ESAME GUSTATIVO

La bocca apre dove il naso he 
so: entra morbido, con dolce • 
volgenti residui. Il primo se: 
essere sensibilizzato dal conta 
mezzo e' quello tattile: con i 
diata rivelazione del grasso e i 
ro tatto, altamente viscoso per 
cezionale ricchezza di sost 
estrattive, burroso per l'opul 
di scivolamento. A seguir 
gruppo acido, equilibratissimo; 
il grado, adeguato piu' che potè 
Impeccabile bilanciamento dei 
rametri fondamentali del gusto, d 
morbido-acido-speziale-tostato 
gusto aromi complementari e t 
ziari, in calibratissimo dosaggio, 
in armonica successione. Bocca d 
namica, dal gusto piacevole, da 
l'ottimo peso e spessore, di disar 
mante armonia: si sente il frutto, s 
sente l'uva, ed il valore aggiunto c 
questa derivante dalla trasforma 
zione in vino.

.W eilnasohachiu-
Labocca^P'«, '' conciPicccd av-
so: entra ijatno senso ad,
v o l g e *  co1

s s ^ f e ' -

leal

diata m e ^ ^  -geoso per Vet­
ro tatto, di sostanze
cezionale Vo
estrattive, w » seg u ire/ il
d i sc iv Q la rn e ^ ° : u b ra tìss im o ; p o ' 
gruppo aad° '/ L  piu' che potente.
| grado, a d e p to  piament0 del pa-
impeccabile . del gusto, con
ra m e trifo n d a m en  1 ie ^ s ta t0  e
morbido-acid sp ri g ler

: s mi n i  c o m p ia  ______„ in .e d

Ca' Del Bosco e Rosemount Estate, 
femminino ed armonico, pur nel gra 
gustativa pur nella sostanziale diver: 
Del Bosco che lo rende in potenza 
Il Gaja, dalla maggiore energia acida, 
comparazione ponderale del durante

uarnica^dal ^ ¿ ^ ^ d i s a n
l'ottimo peso e ?  sente il frutto, si 
mante armoni .. aggiunto a
^ d e r i v a n t e  dalla trasforma-
zione in vino.

bocca maschia, che ben rispon- 
" naso: virile, dal sapore deciso, 

roporzionata l'intensità' dei fon- 
amentali parametri del gusto, con 

ona armonia tra acidita'/morbi- 
zza/gusto-aromi tostati/grado, 
est'ultimo posto a profitto dal 
io: potenza che ben si addice ad 

connotazione decisa e forte del 
to. Estratto che dal medio tende 
ttimo, non comunque tale da 
urre grasso e polpa, ciò' che 

almente impedisce al teste di 
eguire l'eccellenza, L'aumento 
nsistenza gustativa derivante 
ieno dispiego terziario potrà' 
rivelarsi conveniente a tale 
guimento. Presenza di aromi 
i che, anche se contenuta ed 
ento, dilata e rende profi- 
te complesso il durante di 
i un campione di grande 
e.

posta ma complementare: 
ono quanto a prestazione 
ao quanto ad estratto, Ca'

___________  fcutto in positiva evidenza.
^^^^Hcostitutiva, viene sopraffatto nella 

 ̂misura dei concorrenti.

------------------------------------------  ESAME POST-GUSTATIVO COMPARATO ------------------------------------------
Il differente marchio ligneo assorbito dal Ca' Del Bosco e dal campione australiano, caratterizza il rispettivo dopo 
bocca. Il Ca' Del Bosco, con prepotente e dolce ritorno dell'ampissima gamma di profumi ed aromi speziali e 
fruttati ben fusi, il Rosemounte Estate con maggiore rilievo termico del fondo tostato, in sinergia con il grado. 
Persistenza aromatica, lunga e soddisfacente per entrambi i vini, con Ca' Del Bosco che conferma nel dopo bocca, 
l'esaltante grasso del durante. Gaja scivola via brioso e fresco, alternando acidita' verde, a dolce e spezie. 
Impressioni post-gustative non tra le piu’ incisive e perentorie.

------------------- --------  STADIO DI EVOLUZIONE E BEVA OTTIMALE COMPARATA ----------------------------
Il Ca' Del Bosco e' sulla strada di una naturale e progressiva terziarizzazione; in uno o due anni attualizzera' 
l'attuale margine di acquisizione, conoscendo aurea età' matura. Ciò' che per altri versi e' indubbiamente avviato 
a fare il Rosemount Estate, per il quale il pieno conseguimento della beva ottimale, la conclusione del processo di 
sviluppo, richiederà' piu' tempo, presumibilmente tra i due ed i quattro anni. Gaja e' in piena connotazione 
primaria piu' che preterziaria; difficile la stima del tempo occorrente per la sua apertura e per la sua terziarizza­
zione.
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m M m s w m r n r n

temerne" Chard° nn^ Ca’del Bos«>edeII°ChardonnayGaja& Rey,sonocons.sten-

d6Ì VÌnÌ *' raVVÌSabUe “ * ™ . i ,  di sistematica
a) colorazione diversa dei due vini, sia riguardo alla carica cromatica che alla tonalità' dei riflessi - il r v  dpi Rncm

matica) delie rispettive zone di produzione, hanno origine enologica, testimoniando la diversità' dei procedimenti 
nitrazione adottati; a tale proposito, stupisce particolarmente, il tenore del grado alcoolico del Gaiscassociato 

ad una sempre consistente acidita' organolettica (quindi analitica), ciò' che, pur nelk consTstente dfversha S
cara m etri 6 P - •1 Û1 a1Ia Prossima nota, lascia supporre l'integrazione post-vendemmiale di uno dei due 
p metri, proprio m tale supposizione potrebbe risiedere la maggiore naturalezza del Ca’ Del Bosco o v p  n Pr

la PredÌSPOSÌOne COmparata dei “  *  evocare il frutto, di far

c) il Gaja ha acidita reale di superiore forza, un pH contenuto, stimabile tra 3,05 e 3,15, nettamente inferiore risuetto 
ai valpH medi presunti del Ca' Del Bosco (per un'acidità’ organolettica meno p r o n Z ^  ^ u ^

eruDDSo8aridnT T en°HSei r ° rÌa mentei Ù ̂  m° Stra diSporre anche fluanto a titolazione effettiva complessiva del g ppo acido (valore dell acidita totale in acido tartarico): un Gaja quindi piu' acido e con maggiore percettibilità’ 
e ylgore organolettico dell'acidità’ analitica; diversificazione chi, senz'altro, investe £ r i S S S S S  
“ “  af - e t n e i ,  con il Gaja che pur con i non escludibili ma infinitesimali r e s X  maTid Ìv e la  C / a  

sistente del gruppo acido costituita dal duro tartarico; il Ca’ Del Bosco, con buona frazione residua del verde

reale"meno^ura e it^n^forte (pH3piu^aUo)^'eVOCare“ saPored<!ll'u™ pianta, comunque da.l'acidi,a'
?■*}?,Chardo— ay di Gaja ha grado alcoolico in costante evidenza, ora, se a ciò’ si aggiunge l'esuberanza e la forza 
(PH) organolettica del gruppo acido di cui alle due precedenti note, si giunge al nucleo del p r ^ m a  una
rinforzo d i taCld a t0ta e- T i  °  ? * ' ,  Un grad°  alcoolico sostenuto, sono elementi che agiscono in sinergico 
rinforzo da tensori sensoriali, limitando la riverberazione organolettica, il grasso e la polpa, di un estratto che pur
S  /rutto' U T  C° “ e- Un eStratf° -utrahzzato ed annullato dai tiranti acido-alcolici. D ^ s ^ p l Z  

fUr  con sisten za organolettica piu1 che analitica. Proprio l'analisi dei riflessi organolettici del 
amentale rapporto estratto/grado alcolico (nello Chardonnay di Gaja sbilanciato ed inferiore all’unita' con 

denomimtore maggiore elei numeratore e con vino potente ma non ricco) ne sottende la necessita' di ottimizza- 
I'T rfc/>Ì iCaSOffde Vm°  p!emontese- Sl palesa la necessitaci un incremento di grasso e di polpa di bocca, ciò' che 
indiretti1 6 m. due  modl: dettam ente, producendo l'aumento della titolazione dell’estratto; per via 
indiretta, ^ducendosi tenore, quindi percettibilità’, del grado e del gruppo acido. Due soluzioni diverse per 

nseguire lo stesso obiettivo: una maggior livello di vestizione del grado, una potenza non piu' fine a se stessa 
ma a supporto ed inglobata, vestita, appunto, dalla sostanza estrattiva.
Stupisce, comunque, la difficolta’ del Gaja a dare ed a fare trama, stupisce conoscendosi l'impegno e la vocazione 
niln p T 3 i P[oduttorfe', C1°  che rende Probabili ipotesi di temporanee panne fisio log ici produttive delle 
di ann^fp Utp ^  ° r°  relahvameate glovane, a particolari stress attraversati, al succedersi nella decade 80 

annate particolarmente siccitose (vedasi Taster N. 2 per relazione piovosità '- estratto); il Ca ' Del Bosco mostra 
invece una straordinaria dispombilta’ di estratto, un maggiore equilibrio di tale parametro con quello alcoolico e 
con il gruppo acido: una forbice poco aperta tra i due agenti che variano uniformemente: aumenta il grado 
aumenta proporzionalmente l'estratto, e viceversa. Differenze di valore in tale rapporto che, associate alla 
congenita convessità da pH alto del Ca' Del Bosco, originano le diverse prestazioni tattili dei campioni con 
viscosità di scorrimento e spessore comparato profondamente difforme;
e) differente anche la disponibilità' nei due prodotti di zuccheri residui non fermentati, con il Ca' Del Bosco a 
disporne di maggiore frazione, per una piu' accentuata disposizione dolce del gusto, per una maggiore persistenza 
degli aromi, con la proficua amplificazione delle note fruttate e mature; con un piu’ pronunciato grasso di naso
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edityqcg|, 9 ¡^ gU Stessi residui zuccherini a contribuire alia yestjziqt^ orgapofettfca de} jgrado e del ¡gruppo acido;
c^u^fe invece completamente sécco, monocórdé, cqh limitato Vplpnie di bocca.'Senza porre }h ¡peje p 

prpfUtaro delia driiogica e dinamica contrapposizione sensoriale acidb7zucchéri'b0p gusto ie§d e severo,
FQrza'reale'à'cidà, dal basso pB-Un Gaja affetto dà afasia oj^polettica ¿»espasm o 

fe lfe o  naodìaìb da yòcàboio enterite)';' incapacita' di rivelare ed‘ esprimere scheptà’ orgWòlettìcp'l|ifps|òi 
éj\p^ipòi, vadàtP/ causa Tálteraziórie delTafmonia e dell'equìlibrio Vép.soríáJé operata .dalla prédpfnìnapza di uh 
doVarmipato parametro (sia esso grado* acido, dolce). Un Caja monocqrde e, appuntoi afasico'-

” v;TT'ni*v f  ~ , • MM,T,rrrT;Tm.r r " r   ̂“rF -■ v  ̂ “ ce ‘ fCi' c r
niUPY.p non e’ prevaricante per. nessuna dei due campioni, in nessuna delle successivi? anpate ¡testate. Diverga,

uyers;mveóe,la cpmpehefrazìoné della cdrrente'speziaieconiÌ frutto e coni 
$  amalgama dei profumi tosto-speziaU con i profumi varietali dei due vini: fi Ga’ b^^.pgcp'^pggfa ¡p feifi ypà  
sfnabiosi ed una assimilazione profonda tra le sfumature aromatiche derivate da} légno ed i}gùàd)rQ y a fi^ fe  
naturale, con la tesaurizzatone Piena di tale bonus olfattivo, con la completa manifesta^pnè dég|f 
aromatici derivanti da tale fruttifera combinazione; il Gaja, invece, appaia i profumi lignei^acd,uigffi àf j^aqqriper 
un amph,amohtrisfaticpdeUa gamma, e per il rinforzo del filone aromatico a tendenza dolce. £«*’,pprtrpppmgéiiza 
mostrane l*a piena fusipne, la profonda compenetrazione tra l odorosita' delle sostanze naturali originarie, fl^mtto, 
p ra d io sità ' delie sostanze aromatiche migrate dal carato, il legno. Senza mostrare ¿1 risuÌtatp delU d ^ lw i^  
fusione e delia amalgama tra i flussi primi; auspicabile elaborazione che potrà’ forse derivare 
maturalo,ne­
gl complesso di differenze organolettiche fin qui rilevate, all'origine del differente impianto §ensqriale dei ffyg  
vini: ìf Ga' del Efpsco, ricco, grasso, convesso e morbido, dal piu' ampio spettro aromatico; il Gaja, pptprde,£er,ypsp, 
en.ergico, ma dal richiami analogici e dalla vastita' dei profumi, piuttosto moderata; il primo ,dalia 0$  
ed attualizzata armonìa organolettica; il secondo con bilanciamento attuale moderato, ottimo in proteziQ&è.fz&ò' 
cf\e apre d campo all’analisi della diversificata evoluzione organolettica dei due prodotti; 
p) la valutazione delle modalità' dinamiche di sviluppo, vede il Gaja costantemente m en q ^ ik ty p $ p iep i$ ip t£ g fp  
del Ca' Del Bosco, effetto primo del suo piu' basso pH, con maggiore longevità' potenziale dei j^m onfese; mà* 
mentre, li Ca‘ del Bosco dimostra una fantastica e congenita predisposizione alla assunzione dei caratteristici ,e 
qualtftcenti atomi terziari dello Chardonnay (il gusto-aroma di burro, di nocciola tostata, di biscodO/di.cnntrO^a^P 
rancido), il Gajja indugia nella giovanile ed ostica connotazione. Da sottolineare, a proposito delia p;;edisj^riz-\<me 
al terziario del Ca' De| Bosco, la gradualità' e la progressività' priva di punte e nervosismi dj tale acquisizione, n<?n 
il riscontro organolettico delle annate in piena trasformazione (86 e 87), a testimoniare quanto risulti fun/^nafe 
e produttivo per la consistenza organolettica del vino, la scalare ed armonica manifestatone,d^ 
mmeralesul dolce, se vogliamo banale, frutto primario. Tale differenza di potenziale di terzim,izzazio^e,,ol(tre ad 
averem irice enoanalitica, può' ricondursi alla diversità' clonale dei vigneti conferenti, nonclie' alÌ’insiemed^le 
variate condizioni pedoclimatiche (terreno e microclima) delle due zone di produzione. La carenza di dfR&W 
toszpri varietali nello, Chardonnay di Gaja, esiguità' rivelata anche dai piu' maturi millesimi testaci, 1^4,
sottolinea come tale Vino abbia difficolta' ad attualizzare, a tradurre in piacevolezza di fruizione la supepom 
longevità' potenziale di cui dispone. Probabilmente, all'origine di tale fenomeno, di nuovo fi binomi? addjfa' 
totale-pH basso: binomio che proietta biologicamente il vino nel tempo, inibendone ed ingessandone ■&&&' 1° 
sviluppo e l'acquisizione organolettica propria dell'evoluzione e dell'invecchiamento. 11 risvolto praticooltre .qhe 
sensoriale dt tale diversificazione: Ca' Del Bosco con longevità' potenziale contenuta, ma con ¡beva* .che 
tende all ottimele, 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 invecchia a lungo* ma con apertura
sensoriale che interessa solo breve quota del proprio ciclo vitale. Per entrambi i campioni appare comunOhY 
vantaggiosa* l'ulteriore prosecuzione dell'analisi organolettica dinamica da parte del Taster: per il C,a ’ del ¡Bosco, 
per verificare la capacita' di tenuta dell'estrema configurazione rivelata: l'attuale picco di maturità' precedevo 
crollo, oppure l'armonia e' tale da proiettare il vino, immutato, nel tempo; per il Gaja, per verificaresefadeoujv:ì,ata 
difficolta' ad assumere la disposizione matura del gusto risieda nell’impossibilità' di apertura sensoriale causala 
dalla pregiudicante ed irreversibile disposizione analitico-organolettica (nel qual caso la decadenza ^  .evàderà 
senza vedere l'apertura del vino), oppure se origini da un moto di sviluppo a tempi consistentemente 
eccezionalmente lenti;
1) entrambi i campioni presentano, nel susseguirsi delle annate, analogo e costante schema orgenoletti co, ciò' -Che 
da un lato testimonia runivoeita', la sicurezza nell'approccio, le parziali e limitate modifiche apportate -nel 
succedersi degli anni al procedimento di produzione e di trasformazione dei frutti, daU'altro lato, fa Congenita 
predisposizione dei fattori produttivi pedoclimatici, alla fornitura di uve dalla costante configuratone analitica. 
Entrambi i produttori paiono in sostanza governare attivamente i macrodati organolettici dei rispettivi ’VWM, 
che consente loro di conseguire (quindi di proporre) con ragguardevole sistematicità' un dato standard organo­
lettico, pur in millesimi dal variate decorso climatico. Va' poi sottolineato come entrambi i vini rivnlfno ,il grado 
estremo delia propria connotazione sensoriale (maturità1 del Ca’ del Bosco, potenza d d  Ga ja), ciò' a sottolineare 
la determinazione di entrambi produttori nel conseguimento di predeterminati obiettivi onologicl*(OonTassunrin- 
ne dei relativi rischi: il Ca' del Bosco con colorazione e carica cromatica,con sensazionedi¡maturità' dilrwtto/spinte 
al massimo del dimensionamento utile, ad una passo dalla decadenza, con assetto .sensorMle epuntodi.equilibrio 
parzialmente Instabile (le prime due bottiglie di 1985 e 1987 erano ossidate):; con il Gaja di chiusura e potènza \ta!Ìe 
da risultare alcoolico, chiuso, di difficile sorbevolezza.
2) Dopo aver redatto il commento sensoriale complessivo di cui alle note precedenti, !ho richiesto a ..eiasaun 
produttore i dati enologici salienti dei vini degustati. Ciò' per consentire, sia a me che .ai lettori dhe ne abbiano
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interesse, di verificare la plausibilità' delle tesi interpretative esposte nel precedente commento sensoriale. Di 
individuare e visualizzare l'eventuale fonte analitica dei particolari e diversi stimoli registrati nelle schede 
descrittive di ciascun millesimo. Ciò' riferendo la performance organolettica all’intensità' ed al reciproco rapporto 
degli originanti parametri chimico-fisici la cui titolazione e’ sotto riportata. Con ciò' volendo ancora una volta 
sottolineare la fondamentale relazione di causa (agente analitico) effetto (riflesso organolettico) che domina, 
presiede e governa la disciplina degustativa. Operazione agevolata e resa ancor piu' significante dalla consulta­
zione della Tabella di Riferimento riprodotta a pag. 39.

ALCOOL
ACIDITA' TOTALE g/1 
ACIDITA' VOLATILE g/1 
pH
ESTRATTO SECCO g/1 
ZUCCH. RIDUTTORI g/1 
SOLFOROSA LIBERA mg/1

CA* DEL BOSCO - GAJA CA’ DEL BOSCO-GAJA

1 9 8 3 1 9 8 4

12,38-12,28 12,20-13,12
6,28-7,20 6,89-6,45
0,34-0,20 0,58-0,30
3,11-3,08 3,30-3,11

20,50-19,90 25,50-22,10
1,40-1,15 1,10-1,25

17-12 19-15

CA’ DEL BOSCO- GAJA CA' DEL BOSCO - GAJA

1 9 8 5 1 9 8 6

13,35-13,07 12,83-12,70
5,77-5,90 6,58-6,20
0,40-0,42 0,45-0,40
3,31-3,18 3,25-3,14

22,10-22,60 23,70-20,70
2,10-1,22 1,80-1,31

20-25 16-28

CA' DEL BOSCO - GAJA CA'DELBOSCO- GAJA

1 9 8 7 1 9 8 8

12,60-12,61 12,87-13,74
6,45-6,30 7,70-6,15
0,51-0,26 0,42-0,22
3,30-3,10 3,18-3,18

24,90-20,80 24,10-23,70
1,50-1,20 1,60-1,45

18-24 16-27

2) Ottima la media delle valutazioni conseguite dai due Chardonnay, 87,66 centesimi il Ca' Del Bosco, con migliore 
valutazione, 93, conseguita dal millesimo 1985; 85,33 centesimi il Gaja, con migliore valutazione, 90, conseguita 
dal millesimo 1984;. Piu' in particolare, il Ca' Del Bosco mostra una varianza piu' contenuta del proprio schema 
organolettico, un rendimento su alti livelli piu' omogeneo e costante, pur nei diversi volumi (intensità1) espressivi 
di ciascun millesimo, con eccezionali prestazioni nelle annate migliori; un Ca' Del Bosco che sente meno l'annata, 
ciò' che può' ricondursi alla provenienza delle uve da diverse parcelle conferenti (con minore esposizione al rischio 
di eventi atmosferici sfavorevoli o di attacchi di agenti parassitari nocivi); alla superiore età media delle vigne in 
produzione; alla superiore esperienza del produttore nella vinificazione delle uve bianche.
3) L'incremento della produzione registratosi per entrambi i vini negli ultimi anni (dalle 2.062 bottiglie del 1983 
alle 12.027 del 1988 per il Ca' Del Bosco; dalle circa 3.000 bottiglie del 1983 alle 14.000 circa del 1988 per il Gaja), 
non si e' riverberato negativamente sul relativo livello qualitativo. L'equazione fondamentale: aumento produt­
tivo = decremento qualitativo, non e' in questo caso soddisfatta. Merito ulteriore e testimonianza rinnovata della 
serietà' dei produttori, del rigore da ciascuno applicato nella cernita e nella selezione delle uve da destinare alla 
vinificazione.
4) Utile per i lettori, al fine di valutare le modalità' di sviluppo organolettico dei due campioni, la comparazione 
delle schede del millesimo 1988 dei due Chardonnay, con quelle degli stessi vini degustati nel maggio del 1990 
(TasterN.l).
5) La degustazione dei campioni e' avvenuta nel mese di dicembre del 1990; tutte le bottiglie oggetto di assaggio, 
ad esclusione dello Chardonnay Ca' Del Bosco 1986, gentilmente fornito dal produttore per la degustazione in 
oggetto, provenivano dalla mia riserva personale; acquistate in enoteche romane immediatamente dopo la 
rispettiva commercializzazione (tarscorso un anno e mezzo circa dalla vendemmia), si sono da allora affinate nella 
mia cantina, con temperatura controllata di 12-15 gradi, ed igrometria relativa del 75%.
6) Ho ritenuto opportuno per i millesimi 1985,1986,1987,1988, allargare la degustazione ad un terzo campione 
di Chardonnay, rappresentativo della produzione vertice di questo vitigno nei paesi Francia, California, 
Australia. Ciò' per confrontare il livello organolettico dei due vini protagonisti della verticale comparata in 
oggetto, a quello delle piu' prestigiose produzioni dei sopracitati paesi; prodotti identici per vitigno compositivo, 
modalità' di vinificazione, millesimo di provenienza. La comparazione del binomio Ca' Del Bosco/Gaja dell'an­
nata 1988, e' avvenuta con un prestigioso Chardonnay Italiano, per dare modo al lettore di comparare la valenza 
organolettica del binomio prescelto, allo standard qualitativo di equivalenti produzioni nazionali, oltre che 
internazionali.
7) Il prezzo medio in enoteca dell'ultima annata in commercio dello Chardonnay Ca' Del Bosco e' di L. 55.000; L. 
65.000 del Gaja & Rey di Gaja; a seguire, i prezzi dei residuali Chardonnay degustati: Montrachet Marquis de 
Laguiche 1985, L. 275.000; Sonoma Cutrer Les Pierres Vineyard (LPV) 1986, L. 42.000; Rosemount Estate Giant's 
Creek Vineyard (GCV) 1987, L. 39.000; Chardonnay Capannelle 1988, L. 42.000.
8) Per meglio accertarmi dell'effettivo standard organolettico dei millesimi 1985,1986,1987, dello Chardonnay Ca' 
Del Bosco, ho rispettivamente degustato 2 ,2 ,3  bottiglie delle suddette annate; una sola bottiglia per annata del 
Gaja & Rey, data l'integrità' e la fragranza dell'assetto organolettico ripetutamente rilevato.
9) Lascio precedere le schede valutative dei diversi millesimi, dal seguente prospetto, riepilogativo dei punteggi 
conseguiti dai campioni testati.
Ca' Del Bosco 1983 84 (1)

Ca' Del Bosco 1984 91M à
Ca' Del Bosco 1985 93 (TI)

Ca' Del Bosco 1986 82 (TI)

Ca' Del Bosco 1987 88 (91)

Ca' Del Bosco 1988 88 (T)



Chardonnay Ca' Del ¡Bosco 1983 84 (X) Chardonnay Gaja & Rey 1983 84 (T)

ESAME VISIVO
a®,'::
anco ed il giallo, di media carica, con

£ i « i d f c t o  c o t o *  ? r o .c, - r ic 0 ' m o lt°  m t° ' J * 1 UC/1 _  --------------------------------- ------------------
* ÌUtsnsU&'f VÌVO 6 QOrovO«  ̂ ------ -r p r e s u p p o n e n t e ,  dai riflessi ambra ed

an **""* " " . .........  Miro piu' sviluppato, con riflessi oro al limite
de ____ __ a 11 cora, invece, connotazione visiva giovanile, con colorazione di media carica e riflessi
verdi; maggiore anche la viscosità’ visiva del Ca' Del Bosco, con arcate che cadono fitte e grasse lungo il cristallo.
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dTcaffefsu base odori dello sviluppo:
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mandorla tostata, 1 ^ intimamente snidati a n
do, p r e s e n t i , ^ O  ancora equilibr atam tntt »natica come le pesche, ed impedi-
to ;l’insieme e ^ orb^ ^ fattivo acido da’ segno di “ ' »tale della fase, il suo ammorbidi-
pd innervato, il gruPP i t;nn terziaro mineralag- ione sul grasso del profilo aroma-^ n ^ ta n d o  U campane sauterneggi t?, ■  ,
„¡ante, borgogneggmnte P d ,rlndlce di Equilibrio
f mpio ed alternato. L esani  ̂ corrente olfattiva di 
Aromatico, la proporzione assorbita dal legno dpi 

■  derivazione naturale evaleredell'oc )p-
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>n le note d i vaniglia del legno, che 
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ad insistere intatto su se stesso, 

i ed ancora elementari; il Ca' Del
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___ _ _ _ _ _  ^i^eT^sFi, l'uso del legno, con la comparazione
iiilh lh Sd  -i ruttò/legnò, acLevid inziare il cafpimento e la tesaurizzazione speziale del Ca' 

Del Bosco, la soyrg spaziatura, giovanile ed ancora .sossa del Gaja; Gaja che ha maggiore potenza di naso, una 
pronunciata percettibilità' del grado, che vela ed inibi ce la fase; piu' vestito il grado del Ca' Del Bosco, avvolto 
dalle sostanze estrattive residuali, nel diverso tenore delle quali risiede la maggiore consistenza e concentrazione 
aromatica del Ca' Del Bosco.
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Chardonnay Ca* Del Bosco 1984 91 (4) Chardonnay Gaja & Rey 1984 90 (T)

ESAME VISIVO
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assoluto da sviluppo, con la certezz d e l SaU teru ^f' __  ^  j j
carenza di uno dei filoni; l’attribuz pOt* ta c ita ti re s ig li w,t ganza e la soavità’
femminina del Ca1 Del Bosco con tra pp d e i SOp1 j j f  «aja; il tasso di elaborazione olfattiva,
definito come il tratto evolutivo pero# m originario standard olfattivo, vede il Ca' del Bosco a
disporre ed a manifestare pienamentecomplemento e l'addizione volumetrica e ponderale dei profumi terziari, 
il Gaja, ancora ad esprimersi sulla tematica della contrapposizione giovanile dei principali flussi aromatici, acido­
morbidi, piuttosto che sulle armonie organolettiche da sviluppo. Con il minore attuale sviluppo del Gaja, a 
coincidere ed a rappresentare il gap di complessità' olfattiva da questo reso al Ca' Del Bosco.
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ESAME GUSTATIVO
CA’ DEL BOSCO

Ha bocca di misura! Inaspettatamentp ^  
naso lasciavano supporr^ 
e di grande equilil
pur con viva e col vrVi UJ>1
l'estratto, Ce' il bc

o\0le ** »tente. Segue subito la 
m en te  vlt c m u ta  stratto, eccellente, il

■ 7 ^  t o » * £ £ j £ o ^ e v ^ 0 '. .................................

aromatico del terzi
di Sraw i e w

pur coti viva y  e“  "dtóposiz'°"= “  adau»e.n' “  
V<*tta* °L  del t e « i ^ esVd« z u c * ^ eVa^ to- ß

etvzadVB^
p e l l a i 0

Vaggio d 'itvSl

P— »  6m; ; to e  S : r e r f e t t 0 ^ ó * * g g & o .  d i 
L *« e  del mf _ ^ o,\0nale®6 organu, _ bi

cot\^e del 6>*t 0 !morbida, e' convessa 
tare la sensazione di 
già con la bacca; la vi
mento e' superiore pt \'esu av \ ' ¿ e t  te i ~nT\res^ U1 ̂ *~L.0 UfÌG—  ;r»a-
tattile del mezzo. Pei a to n ia  " <c0 tiv e ssa ,c  ^ a ’ i ad  ^ * ^ « 7 a  d i tf^sC^  , re
con estratto di eccezioi ^oTbida, 0̂ tvC dì ̂  \à resiste , \)Utt°slta L a
fondamentale funzion i - « A n s a » »  . . i n s i t a ,  _  « r>er »  y„ _ ^ p .

ma non e' quello della 
campione. Con il valore, 
superiore cospicuità', a ] 
del vigore e della energia 
maturità' gustativa, dal 
portante, non comune.

postante, nonostante 
vo dei parametri co­
cca vede il rivelarsi 

deciso nell'offerta, 
>rde, al monotono, 
mato. La fusione e 

i e' in sostanza di 
one degli stimoli

®re un elaborato, 
estrattiva del

tampone, di equilibrate .
La struttura e la potenz® o1

Deve
tattile

d ' t o s  —  m  d e 8 l u t i z i o n e -
5\vela

vr ütto di eo co n es«att°

Mentre il Ca’ Del Bosco ha 1«

c c e z i o t v a W ^ t e  o t ^ - ^ i d o .

’.t-gustative dei- 
amplificata di 

izzabile tra la

U Ca' Del Bosco C p i u ' , a ^  ^ 0 l e  ^

■ d e lv lS 01?® ta tiv a , d a l o.
organolettica (analiticamenti 
vanificato dalla tensione or; 
maggiore dote estrattiva. Ha \

dida
bndo frutto; 
impressione 

nte ancora 
§ § ^ !VcÌTdìsporre di una 

pfll tenta all'interno del cavo orale, con
p a t i v a ,

im e  c 3 1 1 0 1 u v a . u a  i vyOTV C O tt W t t

sensazione di grasso e spessoi p o r ta n te '1X0 .„«iucche dall’equilibrio e dalla moderazione acido-
alcoolica. La potenza del Gaja t * ^ c i " ,  .orma, ma il vino piemontese non la attualizza, non la capitalizza
ancora appieno: lo schema cui .ungere da propellente di offerta non e’ ancora tra i piu' complessi, ciò' per la 
latitanza di gusto-aromi, meglio ancora di profumi di bocca, della terziaria maturità'.

------------------------------------------  ESAME POST-GUSTATIVO COMPARATO ------------------------------------------
Anche l'uscita del Ca' Del Bosco opera in conferma della complessità' sensoriale rilevata nelle precedenti fasi, 
davvero ampia, interattiva, perdurante la persistenza aromatica, con terziari (netto il biscotto) in splendida 
evidenza. Il Gaja ha finale e dopo bocca di assoluta caratura, ed e' qui che fa' la valutazione, e' qui che riesce ad 
attualizzare ed a porre a frutto la potenza rivelata nelle precedenti fasi dell'assaggio. L'alcool in uscita da' il colpo 
di coda, la bocca e' calda, ma, sopitosi il risvolto termico del propellente, esce prepotente e di sconcertante 
larghezza la frutta matura del dopo bocca, una maestosa banana innervata da aromi tosto speziali, di persistenza 
assolutamente fuori dal comune. Note dalla amplificazione crescente con il trascorrere dei secondi.

---------------------------- STADIO DI EVOLUZIONE E BEVA OTTIMALE COMPARATA ----------------------------
Quanto osservato circa la comparazione della performance tattile-estrattiva dei due campioni, offre lo spunto per 
l'esame comparato della dinamica evolutiva: il Gaja e' piu' potente, ma il valore aggiunto dell'equilibrio e della 
compiutezza dinamica del Ca' Del Bosco, colma (organoletticamente) il divario analitico-alcolico esistente tra i due 
campioni. Certo e' che la materia prima base per lo sviluppo degli inconfondibili aromi terziari del vitigno 
Chardonnay, e' nel caso del Gaja, presupponente oltre che maestosa. Con il vino capace di conseguire con il 
prosieguo dell'affinamento, una eccellente maturità' terziaria. Al picco, invece, il Ca' Del Bosco, con il trascorrere 
di ulteriore tempo, a segnarne la decadenza.
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Ca Pel Bosco 1988 B8 (Î) Caja & Rey 1988 89 (1 ) Capannello 1988 69 (i)

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

ESAME VISIVO

Ilo di media intensità', 
fennati grano maturo e 

sori di parziale ossida-

E

eiaUo o r o , Ŝ raf f°izata

i s p e s s e  arcate a\-
ptreteV w ^aturearanoa- ____________
VaSSUtvZlO ____  v isivo. Il Ca' Del Bosco
fce deWà U • materia costitutiva, cosi' da trasparire

G\.wio dell'itinerario evolutivo ; il Gaja, dalla consueta

L'analisi e la lettura comparata dei riflessi 
ha la colorazione piu' intensa e viva; dii
moderatamente; i riflessi arancio ne tes ... ....... ........ ............. ........ .. ...... ......vw , » ^ > a, wllsucl«.
luminescenza, ha carica cromatica tenue, con riflessi che insistono sulla tinta dominante, denunciando la 
sostanziale inattività' evolutiva del teste, che si carica timidamente di toni dorati; il Capannelle ha mediana 
intensità' di colore, con poco presupponenti riflessi grigi, che ne limitano la vivacità’ ottica.

ESAME OLFATTIVO

Ha olfatto dal buono e presente 
frutto, pur se un’acidità' olfattiva 
sopra le righe, lo tende parzialmen­
te, gli reca pungenza aromatica, lo 
dispone al nervoso di naso, piu’ che 
al largo, piu' che al morbido ed al 
grasso. Tensione del profilo accen­
tuata dai primi, disordinati, mine- 
raleggianti, flash terziari. Alcool in 
evidenza ma vestito, che non asciu­
ga ne' rende aereo il profilo. Evi­
dente la contribuzione aromatica 
del rovere, di intensità' ancora so­
vra tono, data la primaria espres­
sione aromatica del campione: note 
di torrefazione, insieme ad una 
montante analogia con la mandorla 
tostata, derivata dall'odorosita' delle 
sostanze assorbite dalla barrique, e 
dallo sviluppo olfattivo di cui so­
pra. Buona la profondità' della fase, 
con consistenza ottima piu' che ec­
cellente; complessità' potenziale piu ' 
che attuale. Quadro netto ed ele­
gante, dalla superiore presenza 
aromatica.

|Hg ° M *

Hanal 
te, vaq 
vata c|| 
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ossidazione, che 
-o, allontanando 
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losita' del frutto, 
,o. La contribu- 
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i ampliamento 
i dei profumi, 
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Armonico il 
ita' esplica la 

olfattiva, pil­
ludo dal pre­

ti flussi aro-

li Ca' Del Bosco ha naso piu’ ricco di profumi, gra g&ntC

tostata, denvam-Yallabamque, 
sostanze a s s o r b ì^  cui ^  .
dallo sviluppo ° .della fase, I
p ra . B u o n a  la  p ro i . .  ©c-
Von consistenza
t e n e n t e i c o m ^ ^ t o « »  ^

ESAME OLEA-rl che atw^ a% eriore presenza ______
eante, «ai»  r  dazione,

disfuva. Il Gaja 
iurte e deciso, di eccezionale presenza;

guidandola in polputi ed occupati ambienti. Offre, pi u' 1 atom atica*
ha maggiore energia e vigore aromatico; e' di estrema p<8 rÌ --------- _ _
il Capannelle ha naso nervoso, dalla piu' moderata consistenza, con equilibrio e complessità' attenuati per l'essere 
il profilo governato da dominante aromatica.
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ESAME GUSTATIVO
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Ha ingresso di sentita acidita', con 
buon supporto del grado a seguire; 
subito dopo il frutto, appena in se­
condo piano, con attacco acido un 
tono sopra le righe, a mitigare la 
spessa e polputa manifestazione 
dell'estratto del campione; spezie, 
fumo del legno, flash terziari, a 
maschiare ed a rendere nuovo ap­
peal al gusto-aroma proposto; gra­
do e gruppo acido che operano, in 
sinergia soprattutto tattile, in ridu­
zione del riscontro estrattivo. 
Estratto eccellente, non coadiuvato 
a far tatto da conveniente disponi­
bilità' o percettibilità' di zuccheri 
residui. Contatto caldo piu' che 
spesso, impressione di potenza piu' 
che di ricchezza; volume di bocca 
che dal medio tende all'ottimo, sen­
za eccellere.

CAP AGNELLE

c\ ' DEL BOSCO
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------------------------------------------------ ESAME GUSTATIVO COMPARATO -----------------------------------------------
Il Ca' del Bosco e' l’unico tra i campioni a dare cenni di viscosità, di resistenza opposta al trascinamento ed al 
contatto con la mucose ricettive del cavo orale; ha poi la disposizione del gusto piu' morbida; il Gaja ha rara 
potenza, tale da determinare una limitazione del movimento di bocca. Si esprime piu' sul surdimensionamento 
dei parametri che sull'armonia e la discrezione di questi; ha connotazione masculina del gusto, con relativi 
caratteri bene espressi. Rispetto al Ca' Del Bosco e’ piu' energico ma meno ampio e vario; il Capannelle ha riscontro 
tattile davvero scorrevole, con struttura e corpo, esigui.

------------------------------------------  ESAME POST-GUSTATIVO COMPARATO ------------------------------------------
Il Ca' Del Bosco esce lungo, con discreto rilievo pseudotermico del grado (tiepido se non proprio caldo), dando 
bei cenni tosto-speziali, rivelandosi nuovamente morbido, ed ultimativamente fruttato; e' il calore finale del Gaja 
a far tendere al tiepido il riscontro termico del Ca' del Bosco; calore che insieme ad un colpo di coda dell'acidità’, 
incrementa la persistenza del dopo bocca, resa intrigante e complessa da un controllato tocco tannico, affumicato 
ed amaro, di derivazione lignea-estrattiva. La sensazione finale del Capannelle corrisponde a quanto ampiamente 
rilevato nelle precedenti fasi degustative: finale conciso, veloce, privo di alternanza e dinamica aromatica.

---------------------------  STADIO DI EVOLUZIONE E BEVA OTTIMALE COMPARATA ---------------------------
Il Ca; Del Bosco, come consuetudine, pare incline se non già avviato alla precoce assunzione della connotazione 
aromatica terziaria; pare in fase di transizione tra la beva ottimale preterziaria e la maturità' piena, processo il cui 
compimento, vuoi per la mole estrattiva non eccezionale del teste, vuoi per la naturale inclinazione dei parametri 
gustativi, non dovrebbe richiedere molto tempo; se ne può’ azzardare la beva ottimale nel 1992; il Gaja e' intatto, 
immobile, e qui la mole, soprattutto alcolica, ma anche estrattiva (il riflesso organolettico del maestoso grado 
attenua lo spazio sensoriale di un estratto che pur deve essere cospicuo) da porre a profitto, appare ingente; la 
possibilità', la tempistica, le modalità' dell’assunzione del quadro terziario sono assai difficili da prevedere; certo 
il freno operato dalla consistente forza analitica ed organolettica dell'acidita' del vino, non opera ne' in favore di 
un rilassamento sensoriale, ne' tantomeno da fattore accellerativo dello sviluppo; e' comunque certo che il teste 
vivrà' a lungo, con gusto duro ed ostico, oppure con gusto ampio e morbido, reso, in ques'ultimo caso, complesso 
ed avvolgente dagli aromi terziari. Tipo organolettico di prossima definizione ed assunzione, che solo una 
protratta analisi sensoriale dinamica consentirà' di verificare. Funzionali, in tal senso, assaggi semestrali od 
annuali. La valutazione del potenziale evolutivo del Capannelle non può' prescindere da quanto registrato 
durante l'assaggio: una reiterata immagine di decadenza del teste: decadenza da inconsistenza, per di piu 
accelerata dalla tara genetica rilevata (ossidazione).
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ESAME GUSTA

Ha ingresso di sentila addita', con 
buon supporto dei grado a seguire; 
subito dopo il fratto, appena in se­
condo piano, con attacco acido un 
tono sopra le righe, a mitigare la 
spessa e  polputa manifestazione 
dell'estratto del campione; spezie, 
fumo dei legno, flash terziari, a 
maschiare ed a rendere nuovo ap­
peal al gusto-aroma proposto; gra­
do c  gruppo addo che operano, in 
sinergia soprattutto tattile, in ridu­
zione del riscontro  estrattiv o. 
Estratto eccellente, non coadiuvato 
a far tatto da conveniente disponi­
bilità' o  percettfMtta' di zuccheri 
residui. Contatto caldo piu' che 
spesso, im p«asionedi potenza piu' 
d ie  di ricchezza; volume di bocca 
che dal medio tende all'ottimo, sen­
za eccellere.
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----------------------------------------------  ESAME GUSTATIVO COMPARATO ----------------------------------------------
Il C a’ del Bosco e' l'unico tra i campioni a dare cenni di viscosità, di resistenza opposta al trascinamento ed al 
contatto con la mucose ricettive dei cavo orale; ha poi la disposizione dei gusto piu’ morbida; il Gala ha rara 
potenza, tale da determinare una limitazione del movimento di bocca. Si esprime piu’ sul surelimenstonamenui 
dei parametri che so ITarmonia e  la discrezione di questi; ha connotazione m asatlina del gusto, con relativi 
caratteri bene espressi Rispettosi Ca' Del Bosco e piu energico ma meno ampio e  vario; il Capannelle ha riscontro 
tattile davvero scorrevole, con struttura e corpo, esigui

----------------------------------------- ESAME POST-GUSTATIVO COMPARATO -----------------------------------------
H Ca' Del Bosco esce lungo, con discreto rilievo pseudotermico del grado (tiepido se non proprio caldo), dando 
hai cenni torto  spezia l i  rivelandosi nuovamente morbido, ed ultimativamente fruttato; e’ Il calore finale del Gap 
a far tendere al tiepido il riscontro termico del Ca' del Bosco; calore d ie  insieme ad un colpo di coda delTacidita', 
ini u m r H  la persistenza del dopo bocca, resa Intrigante e  complessa da un controllato tocco tannico, affumicato 
ed aman>.diderivazianellgneo-estrattiva. La sensazione finale delCapannelle corriapondea quantoampiamentr 
rilevato nelle precedenti fasi degustati ve: finale concito, veloce, privo di alternanza e  dinamica aromatica.

--------------------------  STADIO DI EVOLUZIONE E BEVA OTTIMALE COM PRATA --------------------------
0 Ca' Del Bosco, come consuetudine, pare indine se non già avviato aBa precoce assunzione della connotazione 
aromatica terziaria; pare in fase di transizione tra la beva ottimale preterziaria e  la maturila piena, processo il cui 
compim ento, vuol per la mole estrattiva non eccezionale del teste, vuoi per la naturate inclinazione dei parametri 
guatativi, non dovrebbe richieder* motto tempo; sa ne può' azzardare la beva ottimale nel W 2 ; il G ap e' intatto. 
anmoM h, e  qui la male, soprattutto alcolica, ma anche estrattive (il riflesso organolettico del maestoso grado 
attenua lo spazio tensoriale di un estratto che jrnr deve estere cospicuo) da porre a profitto, appare ingente; la 
possibilità', la tempistica, le modalità deH'aaaunzione del «tundre terziario sono assai difficili da prevedere; certo 
B fieno operato dalla consistente forza analitica ed organolettica dei! acidita del vino, non opera ne in favore di 
on rilassamento sensoriale, ne tantomeno da fattore accette«« vo dello sviluppo; e' comunque cerio che 9 teste 
vivrà'a lungo, con gusto duro ed ostico, oppure con gusto am pioe morbido, reso, in oues’tdtìmo caso, complesso 
ed avvolgente dagli arami terziari. Tipo organolettico di prossima definizione ed assunzione, che solo una 
protratta analisi sensoriale dinamica consentirà' di verificaie. Funzionali, in lai senso, assaggi semestrali ad 
annuali. La valutatone del potenziale evolutivo del Capannelle non può prescindere da quanto registrato 
durante l'assaggio: una reiterata immagine di decadenza del teste: (Pendenza da inconsistenza, per di piu 
accentrata dalla tara genetica rilevata tossirla ziosse)
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ESAMI: VISIVC

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

Il D i' Del Bosco ed il 
presupponente, piena e 
a luminescenza, rivela
ancora sul bianco, piuttosto che assumere tono cromatico gialli

tifa: una tinta carica, altamente 
aspetto. IIG aja.se ben dispone quanto 

vo-ooiorante, modica, con trasparenza diffusa e  liquido che Indugia

ESAM I: O l FATTIV

Ha naso in splendida 
speziale: un« vaniglia diffusa, 
fattiva con gM aromi
(caffè ), con M fru tto _______
una funzionale e  fragrante 
adda verde d i indubbia n 
malica, con un innervante 
con un ampio cenno resinoao e  
samico. A d o ’deve poi aggiun 
l'eccellente inclinazione, con 
precursori di mandorla tostata, 
scotto e  controliato e nobilita 
rancido, ad asso mere quadtoe 
notazione terziaria. Il naso e' 
denziahnente morbido, dolce, 
volgente, ma II rilievo ed H 
fornito dal convergere degli 
complementari, evita stuorhev 
ridondanze e ne induce la superi 
re complessità' complessità' ol 
va. Detto della qualità' della p 
sia, occorre sottolinea re la 
di profu tip e  l'intensa continui! 
aromatica del profilo, la cui 
lizzaton e e' ben veicolata dal 
pondonato e vestito grado 
Rara armonia e  massima eleganza 
di una fase aerea, non particolar­
mente grassa e  spessa, comunque 
continua e consistente. * I

impressionante analogia di in- 
>. richiamticheaegm-ra' anelli* 

•seguo dciliiifa/Jone, con la 
la e la nocciola tostata. Un 

ione tipicamente amori- 
ilel naso, con legno Instato 

te dato, ma eccelle nte- 
te preso da un campione che 
me evidentemente di pararne- 
mtturali di intensità' late da 

re proficuamente l'ingente 
bti7ione aromalicadel rovere 

coli fusti di maturazione, 
connotato virilmente dalla 

destata, proporzionatamente 
ato da una congrua c  profi- 
v«iu acida, da uno spesso, 
lo e maturo fratto, da profi- 
mii terziari: netto il bel mi- 
ed il controllato rancido, in 
totale dispiego e compene- 

alle note primarie e tostn- 
. Ottima la potenza, l’ener- 
propost.1 , la vallila della 
olfattiva offerta: un naso 
, complesso e consistente.

. p o r X Ì O I t a » e v « m i ~ ^ - T - ^  f p e r a  iitMMouriz/onlaie,
perla continuità e I energia aromati £  a m a t i *  «  V * * * »  « “ g " ? "  del teste: volatile p o ' che
eriralttvo; il Rosemount fcatote o f f r J  J * V  fa M  P * t k o U [ '  fduppo e senso .d a t iv o
verticale, con il favore del grado r i  fp e s M , c o m u n q u e  successive ««azioni. la
comparazione dei rispettivi Indici d  m a « *  8 ” ” *  - l zioni registrabili da tale
e m m e d u e  campioni in sovralegno c o n t ìn u a • C O M » » « '  « * * * * 1  Rosemounl Estate, in
assorbibile sovra tostato (da Bettoline^ ™ oporz« >nc del marchio affumicato legnoso con
I ammontare dalla base odorosa cui «pKstosi sovrappone); il Ca D d Uosa», pur dada sentita vena speziata, con 
la contribuzione aromatica dei rovere in sostanziale equilibrio con il fratto e con gli aromi complementari II 
Rosemount Estate ha la maggiore potenza ollattiva dei Ire campioni, il Gaia rende punii ni concorrenti quanto a 
corohrtenza e ricchezza di profumi, il Ca' Del Bosco, ha il naso pki armonico ed rquiHbrato, con la consueta 
ammorbidente nota di zuccheri residui. E' poi campione in lineare e non nervosa elaborazione. In vantaggio 
evolutivo rispetto ai concorrenti, in grado di mantenere .nche in questa delicata fase di trasformazione e d i  
crescita, una superiore piacevolezza di fruizione.

The Taster of Wine



ESAME GUSTA'

Kb bocca di buon equi! 
teste ritrova parziale si 
la vena acida. Si mai 
successione gii elementi 
l'olfatto: il gusto 
insieme al gruppo acidi 
la stucchevolezza del 
spicuo residuo zuccheri 
terziario ed un grado 
tenuano parzblmente la 
d'insieme. Ha Ulto 
do, eccellente presenza 
estrattivo, pur se la 
e' quella di un campione 
te, non grasso. Ridonda 
del gusto, attenuata 
tale com unque da 
complessità' e la 
sodale, la dinamica e l'ali 
del durante di bocca. Una 
sensoriale, piu' che una 
analitica.

Netta b  superiorità in vii 
rendeva all olbttn ; ha 
della performance; e' cornai 
piacevole disposizione del gu 
nato da adeguata ci 
potenza del tre, purtroppo 
ragione, nessuno dei tre camj

s s s r s a c s r r  

ì s m s e s s S  

gs a s t e a s s
Fito n ectl tOW**1’0  P ^ 7 s « r to v b C D ‘ o e n X " W^

din»*««* ^ ¡ ¡ ¡ ¡ ¡ ¡ ¿ !  speM««
do,ecceU»^
estrattivo, pur “ ‘fJJorTcortó*«^

d e l  g u a to , d a m o d 'r a r e  to

a n a litic a

Entra addo al palato, e  cosi' rimane 
nei proseguio del vaglio gustativo. 
Addita' dura e ostica, non astrin­
gente; morbidezza e grasso impe­
diti alla rivebzionedalb elevatissi­
ma forza organolettica (pH basso! 
del teste. Anche M rilievo tattile. b  
ponderazione dell'am m on tare 
estrattivo, risente del filtro addo: te 
viscosità', b  sensazione di grasso, 
risulta esigua, piu per la nervosità 
dei contatto che per l'intrinseca ca­
renza di sostanze estrattive. Com­
plessità gustativa moderata, con 
ventaglio aromatico del durante di 
bocca stretto dalla mordente acidi­
ta'. Frutto davvero In secondo pia­
no.

può' dirsi complesso e bilanciato:

palato rispetto al Gap quanto gli 
idi v ern a rlo  ne limita l'eccellenza 
suo modo armonico, conferma la 

do, purtroppo non addizio- 
i, hadi gran lunga b  maggiore 

:o impianto organolettico. Ciascuno per di versa 
»ciato: Ca Del Bosco per b  dolce dominante

sovra matura del gusto, G ap per la moderata consistenza. Sonoma Cutrer per l'esubero addo.

----------------------------------------- ESAME POST-GUSTATIVO COMPARATO -------------------------------------—
n Ca' Del Bosco ripropone in persistenza di aromi le analogie di natura primaria con i frutti banana e melone; la 
ricchezza estrattiva e la presenza zuccherina ne d ilab  i tempi di Insistenza nel dopo bocca; il Gap, pur nella 
concisione dell usata, torna ad emergere nella comparazione delle sensazioni post-gustative lasciala la bocca con 
piacevoli flash di addita granulane in plastica alternanza al frutto e ad impercettibili ma funzionali residui 
zuccherini, l'espirazione via naso dell'aria porge gli aromi residui: inebriante alcool, qualificante lievito, nobilitan­
te biscotto: ultimativo fbsh terziario che sottolinea il potenziale di acquisizione del campione; il Sonoma Cutrer 
esce, se e' possibile, ancora phi' nervoso ed ostico di quanto rivelato nel prima edurantedl bocca, con b  dominante 
adda a badare sensazione metallica, fredda e monooorde, nel dopo bocca.

--------------------------- STADIO DI EVOLUZIONE E BEVA OTTIMALE COMPARATA ---------------------------
Il Ca' Del Bosco pare approssimarsi sd un bivio decisivo: la conquista della maturità' ter zia na, e con do' 
)'acquisizione sostanziale detta complessità' aromatica e d elb  consistonza che ne deri va, oppure b  stabilita' nella 
ridondanza, con l'inevitabile, forse già' avviato, processo di decadenza. Svolta che appare ormai prossima, 
motivando il difficile e transitorio stadio in cui U vino e' colto, li 1992 dovrebbe rivelarsi decisivo in tal senso. Ho 
molta M u d a nel positivo sviluppo e  nel potenziale d I terziarizzazione deiGafa. ben disposto e aia' avviato ad una 
buona evoluzione, in d o ’ favorito dalla consueta predisposizione aUtrvecchlamento; l'eventuale rilassamento del 
Sonoma Cutrer, con b  relativa vestizione della vena adda, potrà' schiudere al campione californiano le porte di 
una beva accettabile; e' dei tre testi quello che ha maggiore bisogno di sentine il vetro, ed 11 proficuo affinamento 
sensoriale da questo indotto

The Tastar «f Win* ■
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C«' D el Bosco 1W * M ( t- i)  C aja &  Rey 19«* 83 ( i l  Sonoma C utter 1986 L fV  74 <U )

Cotone giallo arancio, co»? 
bruni di non particolare v.

„ » I l o  a r a o c “ -

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

l^ ^ ^ 0 t m m M T T U ) \ t r M L A T O  ------------------------------------------------------

l'avanzato sviluppo, il Gaja e 'Il più' chiaritili il mt'itni anco; il Sm ontaC utrer Iva il miglHirc aspetto visivo,! pian lo 
a carica cromatica, quanto a vilalit.*' dei riliev-i «• luminescenza d assieme

ESAM I OLFATTIl

Ha naso dolce e  morbido 
pero', ridondante nel suo «su l 
fruttato; non ha spunto, non ha t  u .  ju tfO  
«aie spezlaie-terziaria, latitane; 
aromi Innervanti (H tostato del 
vere ed il minerale e  rancido t 
rio) che limita la complessila' i 
faae, (onerandone la banale m  
ionia di frutto. E' cosi’ che il quad 
ripiega tu  se stesso, d ie  il frutto 
la sensazione di sovra maturità', cl 
gli zuccheri residui rinforzano 
stucchevolezza d'assieme. Ha 
rmmque una volatilizzazione 
e  persistente del le particelle odoro 
se, do' che ne significa la ricchezza 
estrattiva. Manca di fono acido di 
■u jo , con grado moderato, che non 
maschia la fate. La v»totarione del 
l'Indice d i Equilibrio Aromatico 
vede il netto  prevalere deli’odorosì 
la' del frutto sul M ore aromatico di 
derivazione lignea.

—  Seduto
n* TTLwwUnt* i«k •u® c

gss&ss#
| ! ^ d ? d v r n * « c i d o  di

at&SzgzsstIp rite . à  UP’̂ A M -a à a ** *

h a d o r -

¿rivalle»« SF***

campione dall .Kit!ita olfattiva 
e sovrapposta ad un frutto di 

se già' moderatamente maturo, 
piena punta aromatica, ha pro­

teso, acuminato, in cui M mine- 
detta sviluppo si salda alla ana- 

con lo iodio, per un netto 
u n »  di medicinale. Carente di 
¡brio aromatico «pianto a  rap- 

f rutto/legno, «pianto a  rap- 
acidita'/m orbidezza, que- 

i, insiemeal frutto, latitante, 
atti i canali olfattivi alla do- 

', l'indagine procede: si co- 
[Icool, buono, ad ammorbidi- 
ialmente, quindi il fumo del 
l’ursotlolineando elle ogni 

inalazione dere vincere 
a e  i acumi nazioni' della 

ipert ura, davvero invader­
la discordanza tra l'aspet- 

e ricco manifestato ai- 
visivo, e  la durezza e 

dei profumi coiti al- 
llfattivo.

Il Gaja ha II naao piu' equilibrato ed 
profitto, con sostanziate ampliamento 
una betta fragranza naturale (forse r 
contrapposta al gruppo dolce olfattivo 
Bosco appare il meno complesso, con
grado ed offre analogie poco sorbevoli, come banana ovramatura ed acetone: ha disperalo bisogno 
terziario dello sviluppo, pur essendo già' piuttosto avanzato nell'evoluzione; il Sonoma Cutter ha, pio' degli altri 
campioni, profumo difforme dal frutto; ha al grande energia e forza di proposta, e' effettivamente il piu' potente, 
ma e' la quaHta' olfattiva di d o ' che offre ad essere discussa: una predominate salso-acida che neutralizza ogni 
successiva inalazione volta alla valutazione di diversi e  piu' naturali odori. E' acompiessoda monotonia di aroma 
dominante.

l'unico teste a porre a 
del roveto dei carati; ha 

1 che conceile, 
z ione di maturità' dt frutto; il Ca' Del 

per la carenza del profumi antagonisti, copre spezie e
del nerbo

Thr Tasterei Wtne■ 
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C a 'P e i Briaco IMS * 3 (U )  G a ja & K c v  l<Ms 83 (t> Mmttracttvt laguictte 1**5 9! (ti

Colore i m No oh* che comincia 
caricarsi di riflessi arancio, 
demi a centro

fcSAMI: VISIV O
Tri f.£

cWe « » " 'S 'iev̂ -

WrA JaslMUH»!MWaCTf
Colore già I lo. oc * i riflessi otoenneu.

p r w n »  di sostanza fibroso 
estrattive in sospensione testimo­
nia la mai f di razione ck-l campami'.

Il Ca' I X  Braco ha i ardi 
di visi» cromatico, il piu 
la superiore brillantezza

. . ì  tonalità' .trancio; e  anche, dal pernio
r — ..upnato; il« «»(n ha In minore intcnatta’ ettica, con 

— ̂  ■■ •’ lesti inoniarne il basso pH c  la ali., acidita. ,,r »uttolinconn II
magg u ep o riurtate d itm ^W ttW gfa«; il Munir,icliei Iw rotore di grande pregio, v iv o « ! attrattivo nella pienezza
__141 y  swwe delle km*!léi.i tb*i rifk>*M; dimostra am o cninwliat, uu liuti evululivu,
meaiafK) tra In sviluppilo C a m  Basuii' rinl«ìihi< ..»j,

Nomi ta dichiarata connotazione lei 
riaria; kwemr
fugace, con

I SA MI OLFATTIVO
w m m w :.

ae mesco. avi 
ventaglio di 

rosato. l'areiaii

^
ed attentai__________
ila messa in moto della 

lizza rione aromatica (ne
aio Ira poco il motivo), cai 
potenziale che vira Immediata!
ai attualizzato pregio grazie a___
pm are ncrriatn u a . eleganza e co 
•«*»» della proposta, dlcattbrata 
crescente internata'. Lotrhema ni
tivo; perdilo morbido per U ___
per il dolce contributo speziale 
evidenza tt catte), morbido rpp.. 
con venien le melile innervato d. 
controllalo rancido terziario, da 
l'amaretto *  dotta mandorla totlata 
nato che può contare, ed e- qui 
origina la graduatila' della m e * .  _ 
molo di cui «opra, su una marna frut 
to estrattiva straordinaria, su un per­
fetto indice di maturità' di frutto su 
residui zuccherini min svolti ette pro- 
ducono eccezionali e desuete anahe

Ì
e aromatiche, tu tutte la scorsa 
arando. Una eccezionale comples­
sità' olfattiva. Il campione ti rivela 
tanto piu'pnatanle quanto piu' srm- 
dato, indifferentemente, nei d uè sen - 
si di sviluppo indagati va dedotta 
zinne; orizzontale (ampiezza 
dii..imica sfumature); verticale (con 
stateri za profondità concentrazione) 
IEA In eonUibrio da sviluppo: frutto 

e legno, msieroe al grado, tutti pari- 
menti e con veniente meni e sorci i 
meririonali, appaiono vestiti eroi lati, 
e*»borati e trasformati hi im fantaati 
co e  nottèle quadro terziario.

e t f a r S B

Spisi
HHgH.

t ìS B s if tS S ? ¿ Acot»ur*. -  —

J S s s t

in buon avvio di terziario, 
io. in cpianh> i richiami al gio- 
f  frutto i l  sono, e  sotto anche 

iplllkati da una congrua acidita' 
■oliale, di tipo fresco, tendente 
erdoinetiduidi malico?)che fa' 
in- l u va. la fa' sentire fragrante, 
‘ inervata a m i e' da terziari di 

j (  flash d i rancido) eda spe­
la profumi tostali di deriva­
lignea, in convenlcfMc pro­
ne al peso olfattivo degli 
ni costituenti. Ita stessa vena 
(attiva, pur non in esubero 

eccellente disponibilità' di 
Aon o ancora vestita, risol­
ini' attenuala la sensazkme 

di frullo, di opulenza, 
izhzne e di grasso che il 
climi »tra di avere in po­
stessa vena arida che in 
Inforzoal detonante gra­
ia la fantastica forza pe­
lei prof i lo, l'incisi vita' e la 
' rasoiiss urne dei quadro 

IVitenziale ammanco 
quanto a complessila', 
onststenza dei futuro 
[ivo terziario.

ESAMI
H Ca' Dei Bosco ha naso grandemente comi 
campitasi, profitta in pieno del bonus Icrz 
sottende l'attuale superiorità'; il suo profun 
mature sono le note da questo offerte: il M 
defl'acidita totale e  soprattutto un p ii piu' bai 
l'attuale maturità’ e suadenza della gamma di 
assoluta, un grado veramente sentito, ma una 
piu’giovane e presti pponentc dei tn-ca mpi< m i 
potenziale di acquisizione aromatico li,
com e’ da grado, spaziatura ed acid«, agenti c  r „ 
erirafto. Funzionale la comparazione dt-MInd irei 
Ira l'odoredel fruttoedei legno nei tre testi. HCia)

érto»'

ì S n ,  ,T = * '

K gS sS S sM S

' evoluto dei Ire 
1 di sviluppo, ne 
| piu' pnmmde e 
azione analitica 
la che ne riduce 
■za di proposta 
y iu 'l *•' anche il 
Id i eccezionale

____/oso, ikmiinatu
. , Szio, che e  lo stesso, al frutto-

5®iJfriW.Mkudei ire campioni: larm oniacd il rapporto 
e vaniglia inesubero;il Montrachet sfoggia sostanziale

Thr Tastrr af IVine •
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equilibrio dei due flussi, con nota tostata isolabile, diaspora olfattiva tra il flusso speziale e quello fruttato, 
caratteristica della fase iniziale dello sviluppo aromatico; il Ca' Del Bosco (vedi anche quanto detto nellesame 
olfattivo comparato del millesimo 1984), ha flussi olfattivi frutto-legnosi, inscindibili, in equilibrio aromatico 
derivante da elaborazione e trasformazione terziaria, con risultato dell'elaborazione, piu' ampio, piu' complesso, 
diverso, eppure rappresentativo dei fattori elaborati.

aumenta, rispetto al Montrachet, il ventaglio gustativo proposto e la complessità' attualmente rilevata; sempre UCa 
Del Bosco, ha rilievo termico che dal tiepido tende al caldo, con grado a servizio del grasso nel virilizzare il gusto; 
il Montrachet, che pur dovrebbe avere titolazione alcolica analitica superiore, risulta piu' fresco, con acidita a 
mascherate ed inibire il rilievo sensoriale del grado. Il Gaja risulta inferiore agli altri due campioni, per consistenza, 
struttura, complessità.

Di fferenzequalkuianti tati veanche nella comparazione della persistenza aroma ticadelCa dei Bosco e del Montrachet; 
quanto alla qualità degli stimoli, il Ca' del Bosco porge le analogie terziarie (meno nette ed evolute di quanto rilevato 
al naso). il biscotto e la mandorla tostata, invero parzialmente disturbati dal gusto e dal calore sm erciai del grado 
e  dell'acidità', con sensibilizzazione pseudocalorica (moderata astringenza) del cavo orale, localizzabile tra la 
gengiva ed il labbro interno superiore; analogie terziarie cui segue, ad ulteriore virilizzazione, un inattesa nota di 
controllatoe proficuo amaro; il Montrachet ha dopo bocca ancora fragrante, verdeespeziato, genuino ed inelaborato, 
pur seil grado richiama l'altolignaggio del teste; per la descrizione delle differenze quantità ti ve, perilconfrontodella 
persistenza post-gustativa vera e  propria, e' funzionale la descrizione della differente sede in cui si spegne 1 e c o e  
['insistere degli aromi: nello stomaco per il Ca Del Bosco, in bocca per il Montrachet 11 Gaja chiude invece acidulo 
e disarticolato, oltre che corto. Privo di cenni terziari in uscita, con legno unito al velo aicoolico nell evocare analogie 
con il miele.

-----------------------------  STA D IO  D I EVOLUZIONE E BEVA OTTIM ALE COM PARATA ----------------- — 7 -----
Collazione di un bicchiere svuotato del vino, con minima quantità' di liquido superstite (cosiddetta analisi a bicchiere 
aperto), grazie alla consistente e diffusa ossigenazione che interessa la dilatata superficie dei mezzo residuo, oltre a 
generare la totale volatilizzazione delle particelle odorose aromatiche, ne causa la veloce ossidazione: un indagine 
olfattiva assai profonda, direi quasi totale, che riproduce empiricamente, con U processo ossidativo indotto, lo standard 
olfattivo che il vino andra' presumibilmente aci assumere con lo sviluppo Tale metodo applicato al Ca Del Bosco ed 
al Montrachet, ha permesso, in primo luogo, di cogliere amplificato il profilo hasedei due a n i con un im p erilo  ritorno 
del frutto: banana matura e biscotto nelCa Del Bosco, pepe, spezie e banana verde nel Montrachet; con I italiano a 
disporredelle sfumature terziarie, ed il francese intatto, in secondo luogo, ha consentito la stima empirica del potenzia le 
di ossidoriduzione dei campioni, la comparata valutazione dello stato di riduzione ed ossidazione dei vini. Stima che, 
eseguita con la tecnkadel bicchiereaperto prima, quindi con l'assaggioil giorno successivodella botbgha Usciata senza 
tappo, ha trovato il Montrachet intatto e complesso, con parziale vestizione e rientro della vena acida: il Ca Del Bosco, 
con incipiente maderizzazione (con profumi di controlUta ossidazione e di polimerizzazione tannica chelegati 
all'amarodi chiusura sottendono l'eventuale presenza di polifenoll da criomacerazionet Sostanziale conferma del piu 
avanzato sviluppo attuale del Ca' Del Bosco, dell'ottimalita spinta del suo assetto organolettico odierno, del maggiore 
indicedi longevità potenzialedel Montrachet . Quanto alGaja, ed alla sua attuale configurazione, come per i precedenti 
millesimi occorre sperare in una sua prossima apertura organolettica: un assaggio alla fine del 1991 potrà fornire lumi 
suHo sviluppo di un teste di superiore longevità potenziale

ESAM E PO ST-G L STA TIVO COM PARATO

T h c T a t fe r o f  W ine
Luca Marnili
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Chardonway Ca' CM Boaco 19S4 91(4-) C h a r d o n n a y  G a j a  k . R e y  19 8 4  90 (T>

ESAM E V ISIV O

Colore giallo di eccezl
I arancio e l'ambra 
la ramata e di

II Ca' Del Bosco ha i 
intensità', con i 
e' in splendida I 
rivelano una sur

> oro, di eccellente

io iw  p -“0 <*L‘
V«T»nctoe ^ * B' b l!l„*W tW w  CIO*natiC*  — pW no, dl desunta 
 ̂* *  «nata *  w W f*  mwt.i  maturità'; il Gaja

f *  r* n '  tu  dalla eccellente brillantezza; entrambi icamptoni
i sostanze estrattive, all'origine della comune ipercromaticita'.

ESAME OLFATTIVO

Ha naso nobile, estremo, dall 
malica: rotazione 
nato del valore aggiu 
ingloba il primario 
so, quanto aereo e  fu 
originaria e  primaria (’ 
parte elaborata. Cosi', in 
ma primo e per la sua 
coai' che il frutto si I  ̂
succede la vena spezia 
tostata ed in profumi di 
dai floreali assunti a bals 
convergenza dei diversi, 
terziario: burro, biscotto, 
rese persistenti dalla sensaz 
ridondare dei residui zuccb 
ma e ( ampiezza delle succesi 
discrezione, al garbo, all'equ 
analogiche si rapportano e 
paste sul fondo dal qualifica 
lata ossidazione dell» piena 
femminina in perfetto accordi 
espressiva, non a discapito del 
quanto ad incremento della j 
piessita' dell'Indagine, quindi 
razione inalativa. L ocazione a 
porte del Sauternes, incrementa 
dei sopracltati residui zuccherini

«*»»**Ja\v»ta*e*^uÌL*do»lnonĈ la  te n* ? Ü Trtnx*i'° °ÌSce. atta »*«»
iTYgioba V sere0  * rtchiaw o * '  • * *  cia#cu n  ^  
s ° .  <*»***“  *  « r in » 0 *  j auoces*'or'e ’ ^ « y t t u P P 0 , E  
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Per visualizzare le differenze olia 
netrati: indice di Equilibrio 
test, mentre il G«)a offre frutto e 
e' casi articolata e composita da 
assoluto da sviluppo, con la certe 
carenza di uno dei filoni; l'attribu 
femminina del Ca Del Boscocontra] 
definito come il tratto evolutivo p* 
disporre ed a manifestare piena men

teta of*^»** p e rfe tto  aC\ con»»5̂ ^  j\a corri-

ä s s & s 5 s & £ &

^sss^t __ ___ „ za e la soavità
________ r.,.. tassodielaborazione olfattiva,

„ ____ ¡girai rio standard olfattivo, vede il Ca' del Bosco a
dispone ed a manifestare pienamentefKTJIHpfemento e l'addizione volumetrica e ponderale dei profumi terziari, 
il Gaja, ancora ad esprimersi sulla tematica della contrapposizione giovanile dei principali flussi ammalici, acido- 
morbidi, piuttosto che sulle armonie organolettiche da sviluppo Con il minore attuale sviluppo del Gaja, a 
coincidere ed a rappresentare il gap di complessità' olfattiva da questo reso al Ca' Del Bosco.
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ESAME GUSTATIVO

Ha bocca di misura! inaspettai 
naso lasciavano 
e  di grande equìlil 
pur con viva 
l’estratto, c' 
aromatico del 
morbida, e ’ 
tare la sensazione dii 
già con la bacca; la vi 
mento e' superiore pe 
tattile del mezzo ~ 
con estratto di ecc 
fondamentale funi 
tampone, di e<
La struttura e

ite. Segue subito la 
eccellente, il 

;tan te, nonostante 
dei parametri co- 
a vede il rivelarsi 

deciso nell'offerta, 
al monotono, 

La fusione e 
ili e' in sostanza di 

degli stimoli 
un elaborato, 

a estrattiva del 
in deglutizione, 

-gustative dei- 
amplificata di 
zzante tra la

lft§£§§12ggsSSSgS
m a^ g u sta^ ffid
portante, non comune.

Mentre il Ca’ Del Bosco ha 
HCa' Del Bosco e' piu' 
organolettica (analitici 
vanificato dalla tensione 
maggiore dote estrattiva, 
sensazione di grasso e 
alcooiica. La potenza 
ancora appi«*»: lo schema 

za di gustilatitanza <

ancora 
disporre di una 

enta all'mtemo dei cavo orale, con
_________________ 'equilibrio e dalla moderazione acido-

____________i, ma il vino piemontese non la attualizza, non la capitalizza
___________  ^ da propellente di offerta non e' ancora tra i piu' compiessi, do ' per U
gusto-aromi, meglio ancora di profumi di bocca, della terziaria maturità .

-----------------------------------------  ESAME POST-GUSTATIVO COMPARATO -----------------------------------------
Anche l'uscita del Ca Del Bosco opera in conferma della complessità sensoriale rilevata nelle precedenti fasi, 
davvero ampia, interattiva, perdurante la persistenza aromatica, con terziari (netto il biscotto) in splendida 
evidenza. Il Gaia ha finale e  dopo bocca di assoluta caratura, ed e' qui che fa' la valutazione, e' qui che riesce ad 
attuaUzzare ed a porre a frutto la potenza rivelata nelle precedenti fasi dell assaggio. L'alcool in uscita da il colpo 
di coda, la bocca e' calda, ma, sopitosi il risvolto termico dei propellente, esce prepotente e di sconcertante 
larghezza la fratta matura dei dopo bocca, una maestosa banana innervata da aromi »osto speziali, di persistenza 
assolutamente fuori dal comune. Note dalla amplificazione crescente con il trascorrere dei secondi.

---------------------------  STADIO M  EVOLUZIONE E »ÈVA OTTIMALE COMPARATA --------------------------
Quanto osservato circa la comparazione della performance tatti le-estrattiva dei due campioni, offre lospunto per 
! esame comparato della dinamica evolutiva il Caja e piu potente, ma il valore aggiunto dell equilibrio e detta 
compiutezza dinamica dei Ca' Del Bosco.colma (organoletticamente) il divario analitico-alcolicoesistente trai due 
campioni. Certo e’ che la materia prima base per lo sviluppo degli inconfondibili aromi terziari del vitigno 
Chardonnav, e' nel caso del Gafa. presupponente oltre che maestosa. Con il vino capace di conseguire con il 
prosieguo dett afficvainento, una eccellente maturità' terziaria. Al pica», invece, il Ca' Del Bosco, con il trascorrere 
di ulteriore tempo, a segnarne la decadenza.
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interesse, di verificare la plausibilità delle tesi interpretative esposte nel precedente commento sensoriale. Di 
individuare e visualizzare l'eventuale fonte analitica dei particolari e  diversi stimoli registrati nelle schede 
descrittive di ciascun millesimo. Ciò' riferendo la performance organolettica all'Intensità' ed al reciproco rapporto 
degli originanti parametri chimico-fisici la cui titolazione e' sotto riportata Con ciò' volendo ancora una volta 
sottolineare la fondamentale relazione di causa (agente analitico) effetto (riflesso organolettico) che domina, 
presiede e governa la disciplina degustativa. Operazione agevolata e resa ancor piu' significante dalla consulta­
zione della Tabella di Riferimento riprodotta a pag. 39.

unnaNnuM aB in aiu M »-Manco un « n a n . u a cwMiaaacw armane«-<*aa
1983 19M 1985 198» 1987 1988

ALCOOL 12,38-12,28 1220-13,12 1335-1307 1233-12.70 1260*1261 1237-13.74
ACIDITA TOTALE g/l 8.28-7,20 639-6.45 5,77-5,90 638*6,20 6,45630 7,70-6,15
ACIDITA' VOLATILE g/1 034-020 038-030 0,40-0.42 0.450,40 031-026 032-022
pH 3,11-308 330-3.11 331-3,18 3.25-3,14 330*3,10 3.183,18
ESTRATTO SECCO g/l 2030-19,90 2530-2110 22,10-22,60 23.70*20,70 24.90-2030 24,10*23,70
ZLCCH RIDUTTORI g/l 1,40-1,15 1,10-1,25 2,10-1,22 130-131 130-120 1.60-1,45
SOLFOROSA UBERA mg/l 17-12 19-15 20-25 16-28 18-24 16-27

2) Ottima la med ia del le valutazioni consegui tedai dueChandonnay, 87,66 centesimi ilCa' Dei Bosco, con migliore 
valutazione, 93, conseguita dal millesimo 1985; 853 3  centesimi il Ca)a. con migliore valutazione. 90, conseguita 
dal millesimo 1984;. Piu in particolare, il Ca Del Bosco mostra una varianza piu' contenuta del proprio schema 
organolettico, un rendimento su alti livelli piu omogeneo e  costante, pur net diversi volumi (intensità') espressivi 
di ciascun millesimo, con eccezionali prestazioni nelle annate migliori; un Ca' Del Boacoche sente meno l'annata, 
ciò’ che può ricondursi alla provenienza delie uveda diverse parcelle «inferenti (con minore esposizione al rischio 
di eventi atmosferici sfavorevoli o di attacchi di agenti parassitari nocivi); alla superiore età media delle vigne in 
produzione; alla superiore esperienza del produttore nella vinificazione delle uve bianche.
3) L'incremento della produzione registratosi per entrambi 1 vini negli ultimi anni (dalle 2X162 bottiglie del 1983 
alle 12.027 del 1988 per ilC a' Del Bosco; dalle circa 3.00(1 bottiglie del 1983 alle 14.000 circa del 1988 per H Ga|s), 
non si e' riverberato negativamente sul relativo livello qualitativo. L'equazione fondamentale: aumento produt­
tivo »  decremento qualitativo, non e' in questo caso soddisfatta. Merito ulteriore e testimonianza rinnovata della 
serietà' dei produttori, del rigore da ciascuno applicato nella cernita e nella selezione delle uve da destinare alla 
vinificazione.
4) Utile per i lettori, al fine di valutare le modalità’ di sviluppo organolettico dei due campioni, la comparazione 
delle schede del millesimo 1988 dei due Chardonnay, con quelle degli stessi vini degustati nel maggio del 1990 
(Taster N.l).
5) La degustazione dei campioni e'avvenuta nel mese dì dicembre del 1990; tutte le bottiglie oggetto di assaggio, 
ad esclusione dello Chardonnay Ca’ Del Bosco 1986, gentilmente fornito dal produttore per la degustazione in 
oggetto, provenivano dalla mia riserva personale; acquistate in enoteche romane immediatamente dopo la 
rispettiva commercializzazione dar scorso un anno e mezzo circa dalla vendemmia), si sono da allora af finate nella 
mia cantina, con temperatura «mtrollata di 12-15 gradi, ed igrometria relativa del 75%.
6) Ho ritenuto opportuno per i millesimi 1985,1986,1987,1988, allargare la degustazione ad un terzo campione 
di Chardonnay, rappresentativo della produzione vertice di questo vitigno nel paesi Francia, California, 
Australia. Ciò' per confrontare II livello organoletti«» dei due vini protagonisti della verticale comparata In 
oggetto, a quello delle piu' prestigiose produzioni dei sopracita ti paesi; prodotti identici per vitigno compositivo, 
modalità 'd i vinificazione, millesimo di provenienza. La «»mparazione del binomio Ca' Del Bosco/Gafa dell an­
nata 1988, e' avvenuta con un prestigioso Chardonnay Italiano, per dare modo al lettore di comparare la valenza 
organolettica del binomio prescelto, allo standard qualitativo di equivalenti produzioni nazionali, oltre che 
intemazionali
7 )  11 prezzo medio in enoteca dell'ultima annata in commercio defloChardonnay Ca' Del Bosco e di L. 55.000; L. 
65.000 del Gaja & Rey di Gafa; a seguire, i prezzi dei residuali Chardonnay degustati: Montrachet Marquis de 
Laguiche 1985, L. 275.000; Sonoma Cutter Les Pierre» Vinevard (LPV) 1986, L. 42.000; Rosemount EstateGiant's 
Creek Vineyard (GCV) 1987, L  39.000; Chardonnay Capannelle 1988, L. 42.000.
8) Per meglio accertarmi deU'effettivo standard organolettico dei millesimi 1985,1986,1987, dello Chardonnay Ca' 
Del Bosco, ho rispettivamente degustato 2 ,2 ,3  bottiglie delle suddette annate; una sola bottiglia per annata del 
Ga|s l i  Rey, data l'integrità' e la fragranza dell'assetto organolettico ripetutamente rilevato
9) Lascio precedere le schede valutative dei diversi millesimi, dal seguente prospetto, riepilogativo dei punteggi 
conseguiti dai campioni testati.
Ca’ Del Bosco 1983 84

Ca' Del B oa»_________ 1984 91

C a 'P e l Bosco 1985 9 3 (H )

C a 'Del Bosco 1986 82 ( U )

C a 'Del Bosco 1987 88(91) 

Ca’ Del Bosco 1988 88 (T)
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Chirdormay Ca' Del Bosco 1983 M (i) Chardonnay Ga^a & Rey 1983 84<T)
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i; maggiore anem  ia viscosi fa' visiva del Ca Del Bosco, con arcato che cadono ntte e  «rosse lungo il crislallo.
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» j  Comm ento
^ " " c p e r d e t e r m m a r e  U gerarchia meritocralkmqualitativa dei due prodotti 

' u d ^  im * T  . 11 d" ^ r k )  di approfondire la mia conoscenza degusta (iva.
Su due ' im ^  considero di assoluto valore intemazionale; la volontà di condurre una profonda indagine 

' * " *  VOh*  * lh  lndlvtdua7,on*  d«  rispedivi tratti organolettici distintivi Z Z  eventualmente

V " ' " Ae r a r e che la,1d* * u ,*a*k>ne verticale comperata consente la valutazione della reiterazione nel 
eVCTtu" H.dlWwTn?  dl Impunto gustativo, insieme al confronto della dinamica 

f U  »»^dlcoreideraziooi tecnìchoche.egue. illustra 
emersi nelle s u c c e s s  e sessioni degustative, costituendo in pratica un interessante 

spaccato della realta sensoriale odierna e passata dei due prodotti vagliati

d” * *  "M ,,vv,“ ,,‘k! “ h» ”1™■ — « »  *  * * « * »
s i ‘̂ ?!T ,ZÌ‘,npd»,̂ rì<’ i1‘>1 dlH’ Vlnl' *** riguardoalla canea cromatica che alla tonalità dei riflessi: il Ca del Bosco 
hacarica cromatica nettamente su per Mire, con riflessi che- dall'oro molto carico tendono all ambra ed all arancio;

CanCa Cmma,,C* ' e° " rin**1 sul b“ n o’ à m  sul giallo, con riflessi verdognoli piu o meno

£ i f ' ^  fS ?  si riverberano e trovano puntuale conferma nelle residuali fasi
eli asteggio, la duterenzA di colora/éone e di brillantc/za insistentemente propo»t«i dai due vini, sottende intatti

li d irerro valore dripH  edel groppo aodo, la di verM dlaponlbtito'analK kacllm ah^estTam valcccheeioiia»«^
,Z ììZ T i esaltolensonaledell estratto neulue vini, con il Ca' del Bosco in costante vantaggio sul Caja; Il differente 
B ^ o  CI Ì e ' ,u Penorr 11 ■ « * »  d* "«tu rita  di frutto gusto-olfattiva del Ca' Del

n,IW micrxKlImatìche e geoioglche (matrice pedocli-
d T i W i l t  Z E  T u  produzione, hannoongmeenotogica. testimoniando la dlvers.ta'dei proced .menti 
t i  T Z Z Z Z  ^  L V  ' ’ • fE i" ^ r,,col'’ n,’rn,‘-'11 * "< ’"*  dei grado aiccxvlicodelCapassodato
W o T a T v ^ C l " rK*n,detric*  <q«'nd‘ analitica), do' che, pur nella consistente dive-ròta di

*  Ì  ?  cui alla prossima nota, lasda supporre I integrazione post-vendemmiale di uno dei due 
f^ P ri* ’ ,n supposizione potrebbe risiedere la maggiore naturalezza del Ca Del Bosco, ove per 

™ ggt™ £ it - fc a * Z u ìZ Z '  « s p a r a ta  del due vini di evocare ,1 frutto, di far sentire I uva;

«  pH a , " l"\ u'<’' '•dmaHU' tr» M S  *  3 .1 *  netta mente inferiore nspeflo
i  . a r ^  P,T unJ c ,d iU  «'rganoletfica meno pronunciata di quest ulllmo); 

^n^M iclw sltm -ntisCTScinalm enieilG aia rmwtra disporre anche quartina titolazione effettiva complessiva del 
f a ” ” Z ®c*d<>,ilrt*rico): un ( .ap quind!piu aridoeconmaggiorepc-reettlbilita' 

d e ,a? d * nal'f,c ,; ¿ 'versificazione che, senz'altro, investe la riparti/, one dei rispettivi 
bilanci addim etnei, con il Ga)a che pur con i non escludibili ma infinileslmall residui inalici, rivela quota 

* CM °  ciysti^ d a i d u ™ ' ar,artco: M Ca Del Bosco, con buon,! fra/,one residua del vvrde

d lk rC tordoiim y diCtoja ha grado alcocdico in costante evidenza., ora, se a d o  si aggiunge I esuberanza e la toma 
P - L ? * ? " 1* * ! * * . ^  £ m Pf*’ addo dl cui precedenti note, si giunge al nucleo del problema: una

comistente addita totale, un basso pH, un grado alcnolico sostenuto, sono elementi che agiscono in sinergico 
rodorroda torsero sensoriali imitando la riverberazione organolettica, il grasso e la polpa, di un estratto chequi r 
^ 7 ! ® “  consistente. Un estratto neutralizzato ed annullato dai tiranti acido-alcolici. Da questi impedito
al frutto Una inconsistenza organolettica ptu' che analitica. Proprio I analisi dei riflessi organolettici del 

^  raPP*>rto estratto/grado alcolico (nello Chardonnay di (.aia sbilanciato ed inferiore all'unita', con 
£ ? ^ ,0rl Ì i ! numCTn'ore e v," °  potente ma mm ricco) ne «òtende la necessita di .gtimizza- 

zkme net caao del vino Pjemontese Si palesa la necessita di un incremento di grasso e  di polpa di bocca ciò che 
^ ,J^ enT . ' , n>.d.U<'. mt>d : dirWU,mente' prociucenòo l'aumento della titoiazkine dell'estratto; per via 

indiretta, nducendc*! tenore, quindi percetHWUta, del grado e del gruppo acido Due soluzioni diverse per
r n T T S ^ r o i ^ T " T , maw?“ >f dl dtH grado, una potenza non piu fine a se stessa,ma a supporto ed inglobata, vestita, appunto, dalla sostanza estrattiva

tTam*' rinpisceconoscendosi l impegnoe la vocazione 
qua rati va del prixluttore. ck> che rende probabili Ipotesi di temporanee panne fisiologiche produttive delle 
piante, dovute alla loro età relativamente giovane, a particolari stress attraversati, al succedersi nella decade HO 
di annate particolarmente siccitose (vedasi Taster \ . 2 per relazione piovosità - estratto); ilC a Del Bosco mostra 
^ t Ì e^ ! l ^ a‘ ,rÌ t o ,ria d^ T ÌWI,a di e* tTatto- un "ra g g ira  equilibrio di tale parametrocoo quelto alcoolico e 

T  * * *"  * * * * *  tn  i due a«enti che variano "rafo-roeroento: aumenta il grado,
aumenta proporzionalmente I estratto, e viceversa. Differenze di vakire in tale rapporto che associate alia 
contpmita convesMta da pH alto del Ca' Del Bosco, originano le diverse prestazkito toltili de, campkmi. con 
viscosità di scorrimento e spessore comparato profondamente difforme;
e) differente anche la disponibilità net due prodotti di zuccheri residui non fermentati, con il Ca' Del Bosco a 

mag*.10TP<r,a7,0nf' P7 tuna Pi“ ' accentuato disposizionedolcedel gusto, per una maggrore persistenza 
degb aromi, con la proficua amplificazione delle note fruttate e mature; con un piu pronunciato graVso di nas,,
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e dì bocca, con gli stessi residui zuccherini a contribuire alla vestizione organolettica del grado e  dei gruppo addo; 
G ap chiude invece completamente secco, monocordo, con limitato volume di bocca. Senza porre in luce é 
profittare delia 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): incapadta' di rivelare ed esprimere schema organolettico mosso, 
dinamico, varialo, causa l'alterazione dell armonia e dell'equilibrio sensoriale operata dalla predominanza di un 
determinato parametro (sia esso grado, acido, dolce). Un Gap monocorde e, appunto, afasico.
0  eccellente la misura e la calibrazione della contribuzione aromatica desunta dalle barriques di vinificazione ed 
elevazione per il Ca' Del Bosco, di sola vinificazione per il Gaja. L'apporto in profumi tasto-speziali del rovere 
nuovo non e' prevaricante per nessuno dei due campioni, in nessuna delle successive annate testate. Diversa, 
invece, la compenetrazione della corrente speziale con il frultoeconilquadro aromatico globale. Undiverso grado 
di amalgama 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 olfattivo, con la completa manifestazione degli elaborati 
aromatici derivanti da tale fruttifera combinazione; il G ap, invece, appaia i profumi lignei acquisiti al grado, per 
un ampliamento statico della gamma, e per il rinfòrzodeirilonearantaticoa tendenza dolce. C iò , purtroppo, senza 
mostrare la piena fusione, la profonda compenetrazione tra l'ndurosita delle sostanze naturali originarie, il frutto, 
e  lodorosita' delle sostanze aromatiche migrate dai carato, il legno. Senza mostrare il risultato della dinamica 
fusione e  della amalgama tra i flussi primi; auspicabile elaborazione che potrà' forse derivare al G ap, da ulteriore 
maturazione.
g) complesso di differenze organolettiche fin qui rilevate, ali origine del differente impianto sensoriale dei due 
vini: il C a'del Bosco, ricco, grasso, convesso e  morbido, dai piu' ampio spettro aromatico; il G ap, potente, nervoso, 
energico, ma dai richiami analogici e  dalla vastita' dei profumi, piuttosto moderata; il primo dalla piu' evidente 
ed attualizzata armonia organolettica; il secondo con bilanciamento attuale moderato, ottimo in proiezione. Ciò' 
che apre il campo all'analisi della diversificata evoluzione organolettica dei due prodotti;
h) la valutazione delle madalita'dinam ichedi sviluppo, vede II Gaja costantemente meno svilupparne più integro 
del Ca‘ Dei Bosco, effetto primo del suo piu’ basso pH. con maggiore longevità' potenziale dei piemontese; ma, 
mentre il Ca' del Bosco dimostra una fantastica e congenita predisposizione alla assunzione dei caratteristici e 
qualificanti aromi terziari dello Chardom uy (il gusto-aroma di burro, di nocciola tostaU.di biscotto, dicontrollato 
rancido), il G ap indugia nella giovanile ed ostica connotazione Da sottolineare, a proposito della predisposizione 
al terziario del Ca’ Del Bosco, la gradualità' e la progressività priva di punte e nervosismi di tale acquisizione, con 
il riscontro organolettico delle annate in piena trasformazione (86 e 87), a testimoniare quanto risulti funzionale 
e produttivo per la consistenza organolettica del vino, la scalare ed armonica manifestazione del nervo rancido­
minerale sul dolce, se vogliamo banale, frutto primario. Tale differenza di potenziale di terziarizzazione, olire ad 
avere m atrice enoanaiitica, può' ricondursi alla diversità donale dei vigneti conferenti, nonché all'insieme delle 
variate condizioni pedoclimatiche (terreno e microclima) delle due zone di produzione. La carenza di aromi 
terziari varietali nelloChardonnay di G ap, esiguità' rivelata anche dai piu' maturi millesimi testati. 1983 e 1984, 
sottolinea come tale vino abbia difficolta' ad attualizzare, a tradurre in piacevolezza di fruizione la superiore 
longevità potenziale di cui dispone. Probabilmente, all'origine 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  detlin vecchia mento II risvolto pratico oltre che 
sensoriale di tale diversificazione: Ca' Del Bosco con longev ità' potenziale contenuta, ma con beva, che daU'utiie 
tende all'ottimale, diffusa su gran parte del proprio ciclo di sviluppo; il Gap, con superiore capacita' di 
invecchiamento, ma con minore periodo di beva ottimale utile: un vino che invecchia a lungo, ma con apertura 
sensoriale che interessa solo breve quota del proprio ciclo vitale. Per entrambi i campioni appare comunque 
vantaggiosa, I ulteriore prosecuzione dell'analisi organolettica dinamica da parte del Taster: per ilCa' del Bosco, 
per verificare la capacita' di tenuta dell'estrema configurazione rivelata: l'attuale picco di maturità precede un 
crollo, oppure l’armonia e' tale da proiettare il vino, immutato, nel tempo; per il G ap, per verifica re se la denunciata 
difficolta’ ad assumere la disposizione matura dei gusto risieda neli'impossibilita' dì apertura sensoriale causata 
dalla pregiudicante ed irreversibile disposizione anaiitico-organoiettica (nel qual caso la decadenza si avvierà' 
senza vedere l'apertura del vino), oppure se origini da un moto di sviluppo a tempi consistentemente ed 
eccezionalmente lenti;
i) entrambi i campioni presentano, nel susseguirsi delle annate, analogo e costante schema organolettico, ciò che 
da un Iato testimonia l'univocità', la sicurezza nell'approccio, le parziali e limitate modifiche apportate nel 
succedersi degli anni al procedimento di produzione e di trasformazione dei frutti, dall'altro lato, la congenita 
predisposizione dei fattori produttivi pedoclimatici, alla fornitura di uve dalla costante configurazione analitica. 
Entrambi i produttori paiano in sostanza governare attivamente i macrodati organolettici dei rispettivi vini, ciò' 
che consente loro di conseguire (quindi di proporre) con ragguardevole sistematicità un dato standard organo­
lettico, pur in millesimi dal variato decorso climatico. Va' poi sottolineato come entrambi i vini rivelino il grado 
estremo della propria connotazione sensoriale (maturità del Ca' del Busco, potenza del Gaja), rio' a sottolineare 
la determinazionedi entrambi produttori nei conseguimento di predeterminati obiettivi enologici, con 1 assunzio­
ne dei relativi rischi: il Ca' dei Bosco con colorazionee carica cromatica, con sensazionedi maturità' di frutto, spinte 
al massimo dei dimensionamento utile, ad una passo dalla decadenza, con assetto sensoriale e punto di equilìbrio 
parzialmente instabile (le prime due bottiglie di 1985 e  1987erano ossidate); con il Gaja di chiusura e potenza tale 
da risultare aieoolieo, chiuso, di difficile sorbevolezza.
2) Dopo aver redatto il commento sensoriale complessivo di cui alle note precederti, ho richiesto a ciascun 
produttore i dati enologici salienti dei vini degustati. Ciò' per consentire, sia a me che ai lettori che ne abbiano
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