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Maurizo Zanella

II top arriva 
col Dosage zero

Maurizio Zanella, 
ventotto anni appena, 

insiem e con André 
Dubois, un maestro 

“rapito" alla Francia con 
tutti i suoi segreti 

tecnologici e contadini

A lcuni studiano da mi­
nistri, altri da presi­

denti, altri da uomini di 
successo. Maurizio Zanel­
la, ventotto anni appena, 
produttore di uno dei 
maggiori spumanti italia­
ni, presente nelle più qua­
lificate enoteche del mon­
do, lodatissimo dai più sa­
pienti enologi, consigliato 
e raccomandato dagli arti­
sti massimi della cucina 
italiana, aveva da poco 
smesso i pantaloni corti 
che già studiava da sag­
gio.
La madre aveva comprato 
nel 1968 una tenuta con 
casa colonica da riadatta­
re a seconda casa presso il 
lago d'Iseo, a Erbusco, in 
una zona chiamata Fran- 
ciacorta. La casa è ai mar­
gini di un bosco, così la 
chiamarono: Ca' del Bo­

sco. Come a dire casa del­
la favola rigeneratrice, 
della vita nella dimensio­
ne naturale, dove il pa­
dre, imprenditore di note­
voli dimensioni nel cam­
po dei trasporti interna­
zionali, intendeva ritrova­
re il piacere antico di pro­
durre il vino per il consu­
mo familiare. E l'anno 
successivo impiantò una 
piccola vigna.
Un giorno, nel 1972, il ra­
gazzo diciassettenne disse 
ad Annamaria e Albano 
Zanella: hic manebo opti- 
me. Era così determinato 
che papà Zanella gli diede 
fiducia incondizionata e 
mezzi adeguati per speri­
mentare, studiare, con­
frontare. Il sostegno della 
madre fu scontato. Inco­
minciarono le visite a 
Reims e a Epemay, per 
assim ilare il m etodo 
champenois alla fonte. Fi­
no a quando, a impresa 
già avviata, Maurizio Za­
nella non portò a compi­
mento un colpaccio: rapì 
ai vinicultori di Reims un 
tecnico di grandissima 
esperienza: André Du­
bois. Uno gnomo dai ca­
pelli rossi. Dubois signifi­
ca "del bosco", e poteva 
sembrare al giovane Za­
nella una predestinazio­
ne.
In questo consiste la sag­
gezza di Maurizio Zanella. 
Nell'aver saputo rapire al­
la Francia, terra dello spu­
mante, un maestro come 
André, nell'aver adottato 
un sistema di produzione 
basato sulla scienza eno­
logica e l'alto sviluppo 
tecnologico, senza dimen­
ticare, tuttavia, alcuni in­
sostituibili sistemi della 
cultura contadina.

Il Brut
Si ottiene da uve "Char- 
donnay (40%), Pinot Bian­

co (40%) e Pinot nero
(20%).
Ha un colore bianco pa­
glierino, con riflessi ver­
dognoli, lucido e limpido. 
Profumo fine, persistente, 
molto delicato.
Sapore secco, fresco, con 
piacevolissima vena aci­
dula e stoffa di straordina­
ria eleganza.
Spuma fine e persistente; 
perlage minuto e prolun­
gato.
Ottimo come aperitivo e 
adatto su una gamma va- 
stassima di cibi. 
Disponibile nei formati: 
mezza bottiglia - bottiglia 
- magnum - jeroboam - 
matusalem - salmanazar. 
Dosage Zero (il capolavoro 
forse dell'Azienda Ca' del 
Bosco)
Si ottiene da uve Char- 
donnay (40%), Pinot Bian­
co (40%), Pinot nero 
(20% )

Non vi è aggiunta di "li- 
queur" per cui ne è esa­
sperata la secchezza (don­
de la definizione detta an­
che "pas dosé": cioè non 
dosato)
Colore bianco paglierino 
con riflessi verdognoli, lu­
cido e limpido.
Profumo intenso, persi­
stente, caratteristico;
Sapore molto secco, con 
piacevolissima vena aci­
dula, nerbo viperino. 
Spuma fine e persistente; 
perlage minuto e prolun­
gato.
Ottimo per tutto pasto e 
particolarmente indicato 
per crostacei.
Disponibile nei formati: 
bottiglia e magnum.
«Fra qualche tempo — mi 
dice, congedandomi Mau­
rizio Zanella — potrò dar­
le la scheda del mio fiore 
all'occhiello: il Ca' del 
Bosco-Riserva, ottenuto 
dalle uve di una vigna con 
dieci piante per ettaro.

40


