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Franciacorta
eleganza discreta,

misurata e femminile
È questo lo stile de Lo Sparviere, azienda guidata ancor oggi da Monique Poncelet

donna tanto determinata quanto sensibile che ha fortemente voluto il recupero
della storia e del fascino di un antico angolo di Franciacorta

• HI

S
ituata in una dimora delXVI secolo, la cantina posta

in posizione dominante rappresenta uno splendido

esempio di architettura dell'epoca, un luogo dove è stato

mantenuto il fascino delle sale affrescate,padronali,

che esprimevano al meglio l'ospitalità. La cantina deve il suo

nome allo Sparviere raffigurato sullo stemmadel camino,

posizionato nel salone della casapadronale perfettamente

restaurata eriportata al suo originale splendore.

IL TERRÒ IR SI ESPRIME ATTRAVERSO L'UOMO

Lo Sparviere si trova a Monticelli Brusati, asud est del Lago

d'Iseo e ai piedi della prima catena delle Prealpi bresciane.Il

terreno ha un'alta presenzadi SelciferoLombardo, marna grigia

ad alta componente calcareache si trova solo in quest'areadella

denominazione, combinata ad argille rossobrune. Il suolo è

originato dall'erosione delle Prealpi enon èquindi composto,

come invece i terreni morenici, dai detriti portati dai ghiacciai.

Un suolo raro e unico, dunque, ricco di calcareeargilla che

consente un riscaldamento più lento egraduale egarantisce

una buona riserva idrica.

Questo si combina al clima subalpino più frescoe ventilato

delle altre zone della Franciacorta, che risente dell'influenza

delle montagne. Queste condizioni pedoclimatiche

determinano nella vite uno sviluppo vegetativo e una

maturazione rallentata egraduale. Caratteristiche preziose,

che consentono di ottenere il meglio da una varietà tanto

importante quanto difficile da coltivare come lo Chardonnay,
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grande vitigno che, assiemeal Pinot Nero, dà origine ad alcuni

dei vini più prestigiosi al mondo. Da qui la decisionede Lo

Sparviere di usarenei propri Franciacorta Chardonnay
in purezza. Le caratteristiche climatiche, unite alla capacità

dell'uomo di saper aspettareil momento migliore, permettono

di sviluppare in modo ottimale i polifenoli varietali

preservando l'acidità ottimale.

Il Pinot Nero, invece, èusato in purezza per la produzione del

Franciacorta Rosé Monique, definito dall'ispiratrice "un vino

ideale da consumare in compagnia di amici".

Accanto alla sceltadi Franciacorta monovarietali, Lo Sparviere

privilegia la produzione di Millesimati, che trovano la massima

espressionenell 'Extra Brut enel Dosaggio Zero, oltre

all'edizione limitata di Senza Tempo, annata straordinaria

immortalata da una produzione da collezione: il 2006.

I VIGNETI

Lo Sparviere si estendesu 60 ettari di proprietà di cui 30

vitati, condotti tutti in agricoltura biologica, conversionefatta

apartire dal 2013.1 vigneti per il 40% si trovano in posizione

collinare, elemento che ne influenza la qualità. Alla variabilità

delle esposizioni si affianca quella dell'età edella provenienza

dei vigneti. Quelli storici, che hanno tra i 30 e40 anni di

età, sono composti da ceppi ottenuti per selezionemassaie,

ovvero scegliendo tra un'ampia varietà delle viti migliori che

presentano diversecaratteristiche, come ad esempiola capacità

di produrre uve sane,di ottima qualità, o quella di garantire
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una buona costanzaproduttiva. Una volta individuate, queste

furono usate per ottenere nuovi esemplari piantati con diverse

combinazioni fra loro per dare la massimavariabilità espressiva.

In questo modo, viene tutelata la diversità di ogni singola

pianta che,combinata allealtre, consentedi esprimere infinite

sfumature. Per i vigneti storici le forme di allevamento sono le

classicheaCasarsae Sylvozcon una densitàad ettaro di 2500

ceppi.

I vigneti più giovani, di circa 15 anni, invece, sono ottenuti dai

migliori cloni francesi e garantiscono caratteristicheselezionate,

in particolare la capacitàdi conferire alle uve freschezzae

mineralità. Le forme di allevamento adottate in questo caso

sono Cordone Speronato e Guyot con densitàdi impianto tra i
4.000 ei 5.000 ceppi/ha.

IL METODO

L'enologo è Francesco Polastri, originario di una terra

di grandi bollicine, il Trentino. "Lo Sparviereèun 'azienda

artigianale chetratta ogniparcella comefosseunica. Ne deriva

una gestionesartoriale di ogni base,chesi concretizzain 15

vinificazioni separate". Afferma.

Nella produzione si applica rigorosamente il Metodo

Franciacorta, secondo il disciplinare di produzione indicato

dal Consorzio di Tutela. Dopo averattesoil grado ottimale

di maturazione, vigneto per vigneto, parcella per parcella,

si procede auna vendemmia differenziata e totalmente

personalizzatadal singolo piccolo appezzamento.

La raccolta avviene totalmente a operadi mani esperteche

depositano i grappoli in casseda massimo 20 kg di uva, con

una cernita e una divisione rigorosa escrupolosa dei grappoli

già in vigna. Le cassettevengono poi poste in una celladi

raffreddamento che le porterà, in un tempo di circa 12 ore, a

una temperatura delle baccheintorno ai 10/12 gradi centigradi

per consentire, durante la pressaturasoffice, una perfetta e

integra estrazionedei profumi edelle sostanzenobili dell'uva.

II mosto, ottenuto attraversol'inoculo di lieviti selezionati,

fermenta auna temperatura controllata stabilea 17 gradi

centigradi, in contenitori di acciaioinox, per 7 giorni.

Per i vini più preziosi è previsto un periodo di affinamento

in legno che, nella filosofia de Lo Sparviere,servea donare

struttura senzarilasciarenote boisè. Perquesto, il passaggio

è limitato al 20% della massatotale, in tonneau di rovere

franceseproveniente dalle forestedi Allier, con tostatura

media mentre per il parco legni si usaun sistemadi rinnovo

gradualedel 10% annuo. Le botti devono esserecomposte da

doghe stagionate almeno 30 mesi all'aria libera eprovenire da

fornitori che attuano una gestione responsabiledelle foreste.

Dopo l'aggiunta della "liqueur" per il tiraggio, il vino di base

inizia la secondafermentazione in bottiglia dove avvienela
presadi spuma; la selezionedi lieviti in questa faseproviene

dal ceppoBayanus e,alla rifermentazione, segueun periodo di

riposo sui lieviti, diversificato secondo tipologia eprodotto, che

parte da un minimo di 24 mesi per spingersi progressivamente

ai 60 eai 72 mesi delle alte selezioni.

Il tiraggio avviene sempre nel mesedi maggio e la "liqueur",

che colma il vino, è interpretata secondol'annata per

valorizzarel'espressionevarietale e il "terroir". La fasedi

sboccaturaavvieneattraversola glaciazione dei lieviti residui

contenuti nella "bidule" e tutelata dall'ambiente in totale

saturazionedi gasinerti. Segueinfine la chiusura con il classico

tappo fungo con gabbietta metallica di contenimento.

I VINI

Lo Sparviere produce 6 Franciacorta: Cuvèe n° 7, Brut

Millesimato, SaténBrut, Rosé"Monique" Brut, Extra Brut

Millesimato, Dosaggio Zero Riserva Millesimato. A cui si

affianca Esseti, annata da collezione,voluta per immortalare

il 2006 eprodotta in un numero di bottiglie magnum molto

limitato.

Brut Millesimato: identifica la cifra stilistica dell'azienda

ed èprodotto da un vigneto a 180 metri slm. L'affinamento
in bottiglia dura 36 mesi,ma sipuò spingere fino ai 48. Ne

deriva un Franciacorta elegantee potente, ricco di espressione

minerale profonda che legatutte le componenti di struttura

con una sottile e continua tensione acida.

Extra Brut: un'esposizioneasud regalaai grappoli scelti

una complessitàe un carattereterritoriale unici. La sceltadi

un bassissimodosaggioèdeterminata proprio dalla grande

espressivitàe intensità che il vitigno riescea darea una quota di

circa 200 metri slm. L'affinamento èdi 36 mesi. Ne deriva una

bevafresca,netta, esapida,afavore di una personalitàdecisa.

Dosaggio Zero Riserva Millesimato: altro vino di punta

dell'azienda èlo Chardonnay. Resa bassissimadi massimo

50 quintali per ettaro e 180 metri di altitudine per il vigneto

selezionato.I grappoli vengono scelti direttamente in vigna con

la massima cura eattenzione. L'affinamento è il risultato della

continua sfida tra l'enologia e la storia: 72 mesi per poter avere

un'espressionearistocratica eallo stessotempo profonda del

vitigno in una fusione totale con la netta mineralità territoriale.

SATÉNBRUT
UnSaténcheconcilialagraziasetosadella

pressioneridottaall'internodellabottigliacon
la frescamineralitàdelleuvedeLo Sparviere.

L'affinamentosuilievitièdi 24mesi.Le bacche
maturanoaun'altitudinedi150-200metrislm,

accarezzatedabrezzefrescheecostanti.Il sorso
èdi grandebeva,snelloe ritmico,lungo,ma

allostessotempodi fermocarattereminerale.

Èil vino piùcontemporaneo,informale,ideatoperun
consumotrasversale,dallapiacevolezzaimmediatache
nonrinunciaallacomplessitàevolutiva.Il nomeèdovuto

allaprovenienzadelleuveda7 diversivigneti,in parte
giovanie inpartestorici.

EXTRABRUTMILLESIMATO
È il fioreall'occhiellodellacantina,unvino

elegante,prodottodauveChardonnayin
purezza,provenientisoprattuttodadueettaridi

vignetoaMonticelliBrusati.Unvignetostorico,
1

doveanchel'etàadultadellepiante(circa40
anni)contribuiscea delineareil trattodecisoe
originaledi questovino.L'affinamentosui suoi

lievitiè importante:60 mesidi cure,perarrivareaemozioni
edespressionidiraracomplessitàepienezzanel bicchiere.

ROSÉ"MONIQUE"BRUT
Unicovinodell'azienda100%PinotNero,hacaratteree
potenza,espressientrambicongrandeequilibrioeferma

personalità,fruttodi unamaturazionedegliaciniacirca
200metrislmnel vignetoSergnana.Il vitignod'origine
ènitidoepercepibile,rendeunolfattoarmoniosoe

soddisfacente,condistintivenotedi mirtilloe ribes
nero.L'affinamentosui lievitièdi24 mesi.
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