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\Il Gru? Grande con la pizza

CAdel BoscoFRAN O  ACC IRTA BIANCO DeiKwinaapne di Origine Controllala
1992
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Il Ca'del Bosco Fran- 
clacorta Bianco doc. 
L'etichetta indica esat­
tamente l'area in cui 
sono state raccolte le 
uve. Una bottiglia co­
sta in enoteca 15.000 
lire

Il Franciacorta bianco di Cai del Bosco è 

uno dei vini bianchi migliori per l’intero 

pasto e valorizza anche i piatti più sem ­

plici. Il "Ca’ del Bosco" Chardonnay del ’91 

è assai più esigente.

BRUNO VESPAICE la scheda che questo vino “si presta a innumerevoli accostamenti gastronomici: antipasti in generale, primi piatti soprattutto a base di pasta, piatti di pesce sia di mare, sia di acqua dolce”. Ampia scelta, dunque. Ma debbo confessare il mio imbarazzo. Quando decido di assaggiare, col dovuto rispetto, l’annata 1992 del Franciacorta Bianco Ca’del Bosco, ho davanti a me soltanto una pizza napoletana. La pizza è imbarazzatissima. Abituata a birra, coca cola e a vinelli della casa, teme di offendere con la sua modestia l’albagia della bottiglia. Ma il tappo è saltato, il sacrilegio è compiuto e la pizza si esalta nel miglior abbinamento mai avuto, salvo de­gustatori più folli e blasfemi di me che ma­gari hanno pasteggiato con Krug, nella sua storia lunga e gloriosa.Onore dunque alla duttilità di questo gran vino di Maurizio Zanella e di sua madre Annamaria Clementi Zanella che acquistan­do una casa di campagna con bosco nel ’65 a Erbusco (Brescia) e piantando nel ’68 il pri­mo vigneto ha dato vita a una delle più attente e prestigiose case vinicole italiane.Rinviamo anche qui a tempi più freddi un giudizio sui grandi rossi di casa e sul­l’eccellente produzione di spumanti che consentono giustamente agli Zanella di con­siderarsi protagonisti del Rinascimento eno­logico italiano maturato tra la fine dei Ses­santa e l’inizio dei Settanta.Fermiamoci a due grandi bianchi, co­minciando dal minore che è appunto il Fran­ciacorta bianco doc del ’92.Pur amando molto i vini da tavola co­struiti dal genio dei grandi vignaiuoli italiani,

Maurizio Zanella, pro­
prietario della Ca'del 
Bosco con la madre 
Annamaria. La sua 
azienda ha molto con­
tribuito al "rinascimen­
to enologico" italiano

chi scrive prova un momento di gioia ro­mantica quando sa di bere un vino nato da uve certamente coltivate in un certo posto e raccolte sicuramente in giorni precisi del­l’anno. Per dirla col maestro Veronelli, ama i “cru“, come i francesi chiamano vitigni di zone accuratamente determinate da cui in genere nascono grandi vini. Il primo ap­prezzamento da rivolgere dunque al Fran­ciacorta Bianco Ca’del Bosco è l’etichetta, in cui sta scritto: “Vino bianco ottenuto esclu­sivamente con uve pinot e chardonnay dei vigneti di proprietà situati nel Comune di Erbusco, partita catastale 1027, foglio 27, mappali... Da 1270 quintali di uva (Char­donnay 65%, Pinot bianco 35%, ndc), ven­demmiati dal 12 al 25 settembre 1992, si sono ottenute al termine della vinificazione 834 HI, pari a 15.000 mezze bottiglie e a 103.710 bottiglie, imbottigliate all’origine

dalla Ca’del Bosco... Questa è la bottiglia numero ...” Omaggio alla chiarezza, dunque. E alla qualità.Perché al profumo di mela, vivissimo e piacevole, segue un sapore di quelli che gli esperti chiamano “ben strutturati”, con la marcia in più - a mio sommesso avviso - del retrogusto amaro. Degli abbinamenti a tutto campo abbiamo detto.Ho invece direttamente accompagnato a carne di manzo ai ferri il vino bianco più nobile della casa, il Cà del Bosco ’91, frutto di sapienti lavorazioni di uve chardonnay, ma ben riuscito visto che questo vino secco di grande importanza matura per otto mesi in botti di rovere prima di restare almeno altri nove in bottiglia. Come tutti i vini del genere, va bevuto a una temperatura non inferiore ai dodici gradi e va naturalmente benissimo anche con piatti di pesce molto elaborati.
Ca'del Bosco del V I è il 
bianco più prestigioso 
della casa. Costa 
45.000 lire. Il nome 
dell'azienda nasce dal­
l'acquisto, trentanni 
fa, di una casa nel bo­
sco di Erbusco


