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L. uno spumante metodo classico che
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Dal 1929

il mensile

di gastronomia
con la cucina
in redazione
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sQcaratterizza per la sua grande armonia,
' eganza e la struttura; prodotto in

Fralciacorta. compete con gli Champagne
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M Sino alla meta del secolo
scorso la Franciacorta, pit
piccola di quella attuale in
quanto costituita solo da
quattro frazioni, era per de-
finizione terra di vini rossi
Nel corso degli anni Cin-
quanta nacquero le prime
produzioni di spumante
metodo classico che furono
in costante crescita negli
anni Sessanta. La loro qua-
lita dimostrava quanto il
comprensorio fosse poten-
zialmente adatto alla pro-
duzione di bollicine. Nel
1967 lo spumante metodo
classico di Franciacorta
venne riconosciuto doe;
I"'anno successivo Annama-
ria Clementi Zanella, ma-
dre di Maurizio Zanella, a-
nima ¢ cuore dell’allora na-
scente azienda Ca’ del Bo-
sco, fece piantare il primo
vigneto nel podere della sua
casa di campagna situata
nel mezzo di un bosco, sul-
le colline di Erbusco
quistata nel 1965. Ne 3
il figlio Maurizio si trasferi
definitivamente ad Erbu-
sco, dove si lascio coinvel-
ere nellattivita vitivinieo-
la al punto da abbandona-
re gli studi universitari di
ugr‘aria. La sua passione
non era estesa a qua 1
Vino, ma si concentrava s
| spumanti me
co. In particolare il suo so-
gno era quello di riuscire a
realizzare un prodotto che
se competere degna-
on gli Champagne.
Nel frattempo il Francia-

lo cle

corta VSQPRD, grazie an-
che agli apporti della Ca’
del Bosco, nel 1995 ¢ di-
ventato il primo spumante
italiano tha(_?g. Il di ':iplina-
re prevede che p esse-
re prodotto con uve Char-
donnay e/o Pinot bianco
e/o Pinot nero e che sia po-
sto in commercio dnpn un
periodo minimo di 25 mesi
dalla data di inizio della
vendemmia delle uve pit
giovani utilizzate, mentre il
illesimato dopo almeno

. Nel 1996 venne
commercializzato per la
ma volta il Franciacorta
Cuvée Annamaria Clemen-
ti (annata 1988). Raramen-
te un vino ha colto tanti
consensi, ¢ non solo in Ita-
lia. In breve tempo ha con-
quistato la vetta dell’enolo-
gia spumantistica naziona-
le e oggi da molti ¢ consi-
derato il miglior metodo
classico italiano, senza
complessi di inferiorita nei
confronti degli Champa-
gne; con que to vino il so-
gno di Maurizio Zanella
puo dirsi realizzato. Anna-
maria Clementi & ottenuto
con uve Chardonnay (35
per cento), Pinot bianco
(35 per cento) e Pinot nero
(30 per cento) raccolte nel-
la prima quindicina di set-
tembre con attenta selezio-
ne delle uve. Dopo la pres-
satura soffice dei grappoli
il mosto inizia la fermenta-
zione in vasche d’acciaio
termocondizionato; & poi
travasato in piccole botti di

rovere, dove termina la fer-
mentazione alcolica. La
maturazione ha luogo sem-
pre in piccole botti e avvie-
ne per un periodo di

que-sei mesi. Laffinamen-
to in barrique di un vino
da spumantizzare & una
pratica rara sia in ltalia sia
in Francia. E un procedi-
mento adottato da pochis-
sime case allo scopo di con-
ferire allo spumante una
forte personalita. Infatti, le
sostanze cedute dal legno,

CUVEE ANNAMARIA CILEMENTI



