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ANNO
DOPO

UN CABERNET DI FRANCIACORTA

Un'‘analisi sensoriale, una vaiutazione ed un confronto fra i diversi millesimi
per conascere un vino nelle sue molteplict espressioni.

Questa rubrica nasce dall’esperienza delle nostre attivita
di degustazione per meglio capire il vino e per trasmettere
sensazioni, analisi e giudizi ai nostri amici lettori.

1985

Vitigni: Cabernet Sauvignon 424, Cabernet Franc 8%

Meriot 30%

Gradazione alcollca: 12.5%

Aciditi totade: 6,207 - Ackdith velatile: 641
Ph 324

Estratto seeco: 28,0

Annata oltima, con uve a maturazione prolungata,
vendemmiate a fine ottobre

Produri 17.200 b wile da 0,75 | e 606 magnum
Maceradione ssille bucee: 2| glormn|

Maturazioae in barrique: |5 mes|

Alla vista presenta un colore ancora ira rubino e gra-
nato molto concentrato, tipico del grandi Cabernet
All'olatto ha grande imtensitd e finezza - tendente
all’ampio ed etereo. 5i evidenziano note speziate di ca-
cao, calié e tabacco su fondo di (rtta rossa matura e
peperone, senza alcuna traccia di riduzione

Al gusto ha raggiunto un baon equilibrio fra tannini,
morbidl ¢ non troppo evidenti, un'acidith ancora av-
vertibike ed una notevole struttura. Dopo un primo Im-
patto pluttosto fresco, il finale & caldo ed avvolgente
Stato evolutivo: pronto ma non ancora maturo

Gradaxipne alcoliea: |27
latile: B 42'%

Ph: 342
Estratto secoo: 26 6

duri 17.376 bottigh

Vitignd: Cabernet Sauvignon 45%
Cabernet Franc 25%. Merlot 30%

Acidith totale: 545% - Acldith vo-

Annata Interessante in Francia-
corta: stagione plovosa ma con
ufn oitimo settembre. Buona matu-
razione delle uve il cul stato Mosani-
tarto perd, non eccellente come nell'85, ha costretto ad una attenta selezione delle uve
s!cln Vendemmia a fine ottobre.

da 0,75 | e 600 magnum

Cidutinin fimabe:

ﬂum sulle bucce: 22 giorni

Maturazione in barvigue: |3 mes:

Vino di stile pid “bordolese” del precedente, nel colore (ben concentrato) e nel profumo
Al ollattiva si riconoscono frutta matura, vanighta del legno ed una nota di eucaliptus

Al gusto risubta meno strutturate e complesso dell'85, pil morbido e suadente, con una
ackdity inferiore & tanninl phi astringenti £ wraduaie. rotoado e armonico tant'é che nllo
stato evolutivo si presenta gid maturo

Ablrinussenth: carni rosse @ cacciagione con preparaniani weno salsate e speziale rispet-
10 @ millesimo precedente.

Servizio: stappare almeno om'ora prima e servire a 1R in smpl calicl da Bordeaux. possk
bilmente avvinat! in precedenza

: ecceliente da adesso. ¢ meno serbevole ded suo predecessore

Abbinsmentl: vino da grandi arrosti di selvagyina e
cacciagione, come e beccacce al ginepro e [a farsona
&l porcini, nonché da lormaggl molio stagionati ma
non plecanti

Servizlo: stappare almeno un'ora prima e servire a 18
in ampi cabici da Bordeaux. possibiimente avvinati in
precedenza

Gladizio finale: vino di grande pregio, plo di (inezza
che di potenza. Ha iniziato da poco la sua maturazione
olfattiva, in ragione della sua grande longevitd che
consente di conservario ancora a ungo.

Anno Il -
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(1988 &

i.llr-n weorw: 27,9
Annatia ottims. Vendeausia uell ultinia decade df oliobs

© 6l i peniah
sulle byooe: 24 glorni

Yisgolk: Catrermet W\rwuul A%, Cabernet Frane 25%, Merbol 305

Produzione: 16664 bottighe da 0,75 1, B0 meguun, 160 jeraboas

-

Maturazioos b barrigee: {5 s a \

Colore rosso rubioo moflo conceitralo & vivace. —

Al ulatto si prusenta d gracde inlenalid, persistenza ¢ lm oz

straordinacia fineaza, con la tipica complessild del ca Vilignd: Cabevoet Sawvignem 46%, Cabesuet Frane 25%, Merlol

bernet ancora [ evideste eveluzlone. Splccano semor s

di frutia rossa mnrtira, spede © oo cacao Gasndaabsive shondbes 1250

Al gusto emergonn grande struttina e concenkrazione Achdith veabe: 6.18% - Ackdih volatile: 6,47'%

| vari elementi st avvisno o ragglengere un pertettu i

cquilbaio, con i ottling phed ui sosfets spadla sl bsteatbo seory: b

colica. La tamnicitd & evidente seppur ben amalgasnata. Ambtsiata nof scvclss. la vendesinla ¢ avvensts nolla prim gy

Stalo evolative: ol del tutto pronto cade di otlobre potche e uve, nos anovts deol Tuto auwbere,

Abblnamentt arrosti salvatl, snatra al pope verde w&-\rum essore Kikaccate dolle nmtie

Servibau: cappore almeno uo'wa prima e servie 2 18 dhisach 18077 hottighie da 0,75 1, 808 maguse

o smph calics da Bordeax, possibilmenite avvinatl in m.*_n, I8 oo

precedenta Matisarione b borcigue: 16 mess

Clpaliale Bupbe: Vit di eccentonale leszs & putenza, Colore nabiin mens concemtrato rispettn %8

aicwrs I fonnazione. Riceo g € molto junge- Profumi gradevobiente fngtst) con wia e sters sul fonsdo: 2

va, suscettibile di grando evoludone. o & stato maggictmente matcabs del (egne & causs del suo
- ndnore corpo. Auche ) lasno & malto ji svidents o o

gremsive ok e amlibu dalle stratbora. & acidits & stoile
b 2 quetia dell BS ua 1V alcot & eberiore

lm G,’ Sada evelutivie oo, cu manon passibdin o dreis

Vitlgal: Cabernet Sauvigoon 45%, Caberne) [ — m‘;;::‘m“ wﬁ&;mk;x:’:t:::*l s

Frane 235%, Merlot 30'%, Borrenx.

Gundasione alcolica: 17 Gimdizio Beade: viso e © sde Sl sallh .

Ackiinh batade: 6.05% - Aridith vobstile: 0.3 e S el ot s L o J

P 136 ooy

Estratio secoo: 26,2 I

Annala aftivsa, con usa estale caldissima e pre 8 D

chpilaziont brevi e custanll. Vendeawnla agh o l”l @* .

A o ottolare df tve molto mokure © sanissine

ok 22987 bottiglie da 6,75 |, 1087 ma Vitiget: Cabicrnet Satrvignom 45'% Cobenned Fome 25, Methon 0%

pium 154 pevodwosss v 58 t-lapﬂuk Gralsabowe sboolbon: 114

Macerasleme selle bacor: 21 glorii Ackdiith dotabe: 5505 - Acklil volelie: 4,171

hatwrachue in barrigue (5 s

Adla viska si presenta & cobiae tonso rebing cos Eadratie sevom: 25 4

Fiflessi pogpora, molte carioo. La Do ancors Alata molto hooes 6 Franciacorta, cen veyvkainse o medd olto-

visdacea o diffevenala nettamentc doll swiata e

precederte, denunclando wna evolurine aneo Produstone: 14 186 gl (b 10§51 ¢ B deapiem

Fa i divenice. w*mapmu

AN'Gliatte risulla ancora plutiesto chiven ma Mntseraakans: i baslgas. | el

potente, di gramde perststensa » linesza, con v 1A cqinre sinalie al millestano procodonte, cou rillessi o anco-

conoss hamndl di gralite, lostato o legger senlorn ta evidhail buona coucenliatione ¢ vivecta A naso ¥ yveeTiona

lua ¢ di cuodo glovane. Al gusto quosirs waa aode di pulta rosan su g hase adabs 0wl o o grande U

wraie siostiura Cot ue Taniino apcora eviden feLen ¢ (nAoeladid crsutive

lisaino, watud s agiangerd il pertette cgor L'ndtisen strettura gestativa evhdensia Wanpial quaidati vamente

Wi cougrnsaudo |attuale tondenza a picva- mrorbich © U agiyessiv ¢ o ackiiia srlerhae Vipetio ol W (e un

leve delle coipramendt dhire. Urande persiilerio o gl prusshng wl Hpec! vakost bosdident). §a pertsdeting pustativa

© et aa guslaitva va&‘m‘mmh&mmm sl Vi, »

Nato evrdalive: tra o « proatu e gl v Lok o prositn

Alubipcsmowtl: Varin asate siTacolls, waidh Abtiiamoutl Cotnl biasale, stracual, s

Sorcheloc stoppare Wwes ord prlina © seovire o Sershibe: sloppate wei: ves prbse © servire 5 15 W culiol de Bor-

18 bg coliet de Botdeass dhanin

Cibeblotn Ml v 41 grandinsina lnesza, Cilmthiate Mgk virk: off asturechomiing ORI i) o wein pretetit

vapo ¢ personallid wolle lougeve, pun pao el as pertlecossore ma s et Beslto af um oftieeo (-

oo Drre glurcaoen da e sller e pot vous heamends ouil s inigevith appona infeniose 2 Guedia del 00

stenza i bottigha, atfle alfa congiuta expressio- Pa lssckat mastarare gy oblelerae wn vas gl jer congleasita

e della complessita di guesto vino @ lascino )
- Ak

Spedizione in abb. post

NUOVA EDIZIONE

ale 50% - Roma




i ingenti investimenti, ha garantito
I'azienda una continua espansione: essa
alla fine del secolo d'upa capacith

LA SUA AZIE

v Tl
@ staria di un'azienda si confonde spes-
- § so nestricablimente con quella di un
: in questo caso si tratta di Mauri-
zio Zanella, rampollo di una ricea famiglia
d'imprenditori lombardi che in nulla era
apparentala col ed aveva :

mammmﬁdmum

Bosco dispone di cantine ad alta
gl 96 ettari di vigneto, 50 dei
A mentre | residui sono in
le. Vengono lavorate so-
sl & passati dal tradizionale
oz (gon circa 3000 pian-

si traduce parados:
nel vantaggio di ng
nepplite pregiudizi, di puntare quindi
senz altro sulla qualita e confrontarsi m-
b mediatamente con Ia pmduzhne interna-

| ‘Hném ) anch'essi elevati

¥ spesso risultati vincitork-in
zione coperta nel confronti dei pio
omologhl francesi.

glie, divenute pid di
20,000 con le
demmie.

Era intenzione tniziale
"~ produrre un vino facile

da bere anche giovane,
immediato e fine, seppur
abbastanza longevo, lad-
dove i bordolesi propone-
vano bottiglie da stappa-
re per lo pit non prima di
quindici anni. Col tempo
1} "Maurizio Zanella™ ac-

. 'Quisisce perd magglor

elenpvnm

‘estrazione a con-

presen-

i0 una.porosira N,
assai fine, ed (n parte
dalla Limousine, dove
l'accrescimento dedl'albe-
ro ¢ pit veloce ed | poni
pid ampi ed assorbenti.
Ca' dél Bosca compra
=¥ | | gions




