
Da Bolzano ad 
Erbusco. Maurizio 

Zanella ha importato 
nella ridente 

Franeiacorta i segreti 
delle migliori 

cantine, e non solo 
europee. 

I l risultato è 
imbottigliato nei 

gustosi vini 
delTAzienda Cà del 

Bosco.
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r a n c i a c o r t a : 
v e n t ’an n i fa 
non sapevo esi
stesse e tanto
meno che vi si 
p r o d u c e s s e  
vino. Ci andai 
per la p rim a 
volta tornando 
da Venezia, do
po una nottata 

da ventenni, a fare cola
zione presso un parente di 
un compagno d’avventura: 
non ci offrirono né caffè né 
latte, ma pane, salame e 
vino rosso di loro produ
zione; il caffè ci fu offerto 
poi, ma con una abbondan
te correzione di grappa. 
Compresi subito che di 
quello strano nome diffi
cilmente me ne sarei scor

dato.
Qualche anno più tardi in 
un ristorante di Pisogne, 
sul lagod’Iseo, feci la cono
scenza del Franeiacorta ros
so, ben imbottigliato ed e- 
tichettato, gradevole e fran
co, ma soprattutto meno 
rozzo di quello che avevo 
conosciuto prima. Ancora 
più tardi, ma potrei dire 
qualche anno fa, in una e- 
noteca di un amico assag
giai un altro Franeiacorta 
rosso, che era diventato 
D.O.C., prodotto da una a- 
zienda dal nome "Cà del 
Bosco”, con un buon bou
quet, armonico ed elegan- 
jte. Chiesi informazioni a 
Leonardo, l’enotecario, il 
quale mi ragguagliò: Mau
rizio Zanella, da Bolzano,

un ragazzo poco più che 
ventenne aveva da pochi 
anni acquistato una tenuta 
agricola a Erbusco, nel cuo
re della Franeiacorta, con 
seria intenzione di ben la
vorare per produrre gran
di vini, e certamente era 
già sulla buona strada. Il 
suo impatto con quel terri
torio fu migliore del mio, 
pensai.
Ma Maurizio Zanella non 
si accontenta della buona 
qualità, il suo obiettivo era 
e rimane l’eccellenza da 
perseguire ad ogni costo: 
numerosi viaggi in Fran
cia, California ed Australia 
prima a carpire i segreti 
delle più grandi e famose 
cantine, poi a promuovere 
i suoi vini, e ancora grandi
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Nella pagina precedente 
Maurizio Zanella 

titolare dell’azienda 
agricola Cà del Bosco.
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investimenti tecnici, eco
nomici ed umani. Il terre
no ghiaioso e il microclima 
che il vicino lago determi
na fanno il resto. Solo così 
si può spiegare l’incredibi
le fama che in pochi anni 
ha conquistato il suo nome 
e quello dell’azienda "Cà 
del Bosco”.
Tre sono i vini rossi che 
ora vengono prodotti: al 
Franciacorta rosso si sono 
aggiunti il Maurizio Zanel
la ed il Pinéro.

Franciacorta Rosso 
D.O.C..

Come da disciplinare è 
prodotto con uve di Ca
bernet frane (50%), Mer- 
lot (1 5 % ), N ebb io lo

(15%) e Barbera (20%), 
ma con una riduzione della 
consentita resa per ettaro 
del 25% così da non supe
rare la produzione di 60 
ettolitri per ettaro; al pre
scritto invecchiamento di 
un anno in botti di legno fa 
seguito un ulteriore affi
namento nelle piccole bot
ti di rovere del Massiccio 
Centrale dette barriques. 
Ne risulta un vino ricco di 
composito profumo confe
rito dai quattro vitigni im
piegati, dal sapore asciutto 
e deciso eppure equilibrato 
ed ammorbidito dalla pro
lungata permanenza in le
gno, con innegabile carat
tere e personalità. E vino 
da bersi a circa 18° con 
piatti di carne riccamente

cucinati; conservatelo cori
cato nella vostra cantina: 
fino a dieci anni avrete tut 
to da guadagnare.

Maurizio
Zanella.

Già il nome può dare qual
che suggestione; fare un 
vino dandogli il proprio 
nome è un po’ come darlo 
a un figlio, instaurando co
sì un legame d’amore in
dissolubile. E un vino in 
perfetto stile bordolese ot
tenuto con Cabernet sau- 
vignon (45%), Cabernet 
frane (25% ) e M erlot 
(30% ) fermentato e matu
rato per 14 mesi nelle bar
riques nuove, ed affinato 
per circa un anno in botti-



Il Pinero, l ’ultima 
creazione dell’azienda di 
Franciacorta.
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glia prima di essere posto 
in vendita. Il risultato è a 
dir poco eccezionale: ver
satene un po’ in capaci cali
ci e già sarete ammaliati 
dal suo colore rubino con 
lievi riflessi granati; il suo 
profumo già vi avrà rag
giunto, ma quando l’acco
sterete al naso la sua com
plessa eleganza vi sedurrà 
e potrete allora scoprire i 
sentori di frutta matura e 
di fiori di prato; ora beve
telo —- come io stesso sto 
facendo, accom pagnan
dolo a un arrosto di petto 
d’oca — e un sapore ar
monico e vellutato, frutta
to e tostato, vi regalerà una 
sensazione di benessere 
gioioso ed aristocratico in
sieme. Nelle fredde sere

invernali bevetelo a 18-20° 
con arrosti e carni rosse 
della grande cucina italia
na, ma anche con formaggi 
stagionati non piccanti. Le 
migliori annate reggeran
no un invecchiamento di 
anche vent’anni con risul
tati che si prevedono sba
lorditivi.

Pinéro.
E l’ultimo nato a Cà del 
Bosco; il suo nome è la 
contrazione di Pinot nero 
con il quale è prodotto. lai 
resa per ettaro estrema- 
mente ridotta, 65 quintali 
di uva per ettaro, l’elevata 
densità di impianto, la 
fermentazione e matura
zione di 13 mesi sempre in 
barriques nuove, l’affina

mento di un anno in botti
glia, ne fanno un capolavo
ro. Di un chiaro colore ro: 
so rubino, con intenso pro
fumo di frutti rossi selvati
ci quali il ribes* il lampone 
ed anche la ciliegia, vi stu
pirà con il suo sapore a- 
sciioto e delicato, suadente 
e caldo, generoso eppur 
austero; la sua eleganza 
tarderà ad abbandonare il 
vostro palato. Siate attenti 
a gustarlo appena fresco, a 
16°, con piatti sapidi ma 
delicati, in buona compa- 
gn ’a ma non vociante "thè 
non ne turb l’equilibrio”. 
Àeatte ad un inveccnia- 
mento di 10-15 anni le mi
gliori annate, cioè il 1985 e, 
quando lo troverete, if 
1988. C
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Una veduta aerea 
dell'azienda agricola Cà 
del Bosco.

Uno seoreio della 
cantina dove il vino 
viene affinato in bottiglie 
per circa un anno.
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Pinéro.
E l’ultimo nato a Cà del 
Bosco; il suo nome è la 
contrazione di Pinot nero 
con il quale è prodotto. La 
resa per ettaro estrema- 
mente ridotta, 65 quintali, 
di uva per ettaro, l’elevata 
densità di impianto, la 
fermentazione e matura-- 
zione di 13 mesi sempre in 
barriques nuove, l’affina
mento di un anno in botti
glia, ne fanno un capolavo
ro. Di un chiaro colore ros
so rubino, con intenso pro
fumo di frutti rossi selvati
ci quali il ribes, il lampone 
ed anche la ciliegia, vi stu
pirà con il suo sapore a- 
sciutto e delicato, suadente 
e caldo, generoso eppur 
austero; la sua eleganza 
tarderà ad abbandonare il 
vostro palato. Siate attenti 
a gustarlo appena fresco, a 
16°, con piatti sapidi ma 
delicati, in buona compa
gnia ma non vociante "chè 
non ne turbi l’equilibrio”. 
Adatte ad un invecchia
mento di 10-15 anni le mi
gliori annate, cioè il 1985 e, 
quando lo troverete, il 
1988.

Il Pinéro, l ’ultima 
creazione ciell’aziencla di 
Franciacorta.

Franciacorta Rosso 
D.O.C..

Come da disciplinare èl 
prodotto con uve di Ca-I 
bernet frane (50% ), Mer-1 
lot (1 5 % ), N ebb io lo I 

1(15%) e Barbera (20% ),l 
I ma con una riduzione della I 
¡consentita resa per ettaro! 
del 25% così da non stipe-1 
rare la produzione di 6 0 1 
ettolitri per ettaro; al pre-1 
scritto invecchiamento dii 
un anno in botti di legno fa I 
seguito un ulteriore affi-1 
namento nelle piccole hot-1 
ti di rovere del Massiccio I 
Centrale dette barriques. 
Ne risulta un vino ricco di 
composito profumo confe
rito dai quattro vitigni im
piegati, dal sapore asciutto 
e deciso eppure equilibrato 
ed ammorbidito dalla pro
lungata permanenza in le
gno, con innegabile carat
tere e personalità. È vino 
da bersi a circa 18° con 
piatti di carne riccamente 
cucinati; conservatelo cori
cato nella vostra cantina: 
fino a dieci anni avrete tut
to da guadagnare.

Maurizio
Zanella.

Già il nome può dare qual
che suggestione; fare un 
vino dandogli il proprio 
nome è un po’ come darlo 
a un figlio, instaurando co
sì un legame d’amore in
dissolubile. E un vino in 
perfetto stile bordolese ot
tenuto con Cabernet sau- 
vignon ( 45% / ) ,  Cabernet 
frane (25% ) e M erlot 
(30% ) fermentarne matu
rato per 14 mesi nelle bar
riques nuove, ed affinato 
per circa un anno in botti

glia prima di essere posto 
in vendita. 11 risultato è a 
dir poco eccezionale: ver
satene un po’ in capaci cali
ci e già sarete ammaliati 
dal suo colore rubino con 
lievi riflessi granati; il suo 
profumo già vi avrà rag
giunto, ma quando racco
sterete al naso la sua com
plessa eleganza vi sedurrà 
e potrete allora scoprire i 
sentori di frutta matura e 
di fiori di prato; ora beve
telo — come io stesso sto 
facendo, accompagnan
dolo a un arrosto di petto 
d’oca — e un sapore ar
monico e vellutato, frutta
to e tostato, vi regalerà una 
sensazione di benessere 
gioioso ed aristocratico in
sieme. Nelle fredde sere 
invernali bevetelo a 18-201' 
con arrosti e carni rosse 
della grande cucina italia
na, ma anche con formaggi 
stagionati non piccanti. Le 
migliori annate reggeran
no un invecchiamento di 
anche vent’anni con risul
tati che si prevedono sba
lorditivi.
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Pinéro.
E l’ultimo nato a Cà del 
Bosco; il suo nome è la 
contrazione di Pinot nero 
con il quale è prodotto. La 
resa per ettaro estrema- 
mente ridotta, 65 quintali 
di uva per ettaro, l’elevata 
densità di impianto, la 
fermentazione e matura
zione di 13 mesi sempre in 
barriques nuove, l’affina
mento di un anno in botti
glia, ne fanno un capolavo
ri). Di unchiarocolore ros
so rubino, con intenso pro
fumo di frutti rossi selvati
ci quali il ribes, il lampone 
ed anche la ciliegia, vi stu
pirà con il suo sapore a- 
sciutto e delicato, suadente 
e caldo, generoso eppur 
austero; la sua eleganza 
tarderà ad abbandonare il 
vostro palato. Siate attenti 
a gustarlo appena fresco, a 
16°, con piatti sapidi ma 
delicati, in buona compa
gnia ma non vociante "chè 
non ne turbi l’equilibrio”. 
Adatte ad un invecchia
mento di 10-15 anni le mi
gliori annate, cioè il 1985 e, 
quando lo troverete, il 
1988.

Il Pinéro, I 
creazione a 
Franciùcor

Franciacorta Rosso 
D.O.C..

Come da disciplinare è 
prodotto con uve di Ca
bernet frane (509? ), Mer- 
lot (1 5 % ), N eb b io lo  
(159?) e Barbera (209?), 
ma con una riduzione della 
consentita resa per ettaro 
del 259? così da non supe
rare la produzione di 60 
ettolitri per ettaro; j l  pre
scritto invecchiamento di 
un anno in botti di legno fa 
seguito un ulteriore affi
namento nelle piccole bot- 

'ti di rovere del Massiccio 
Centrale dette barriques. 
Ne risulta un vino ricco di 
composito profumo confe
rito dai quattro vitigni im
piegati, dal sapore asciutto 
e deciso eppure equilibrato 
ed ammorbidito dalla pro
lungata permanenza in le
gno, con innegabile carat
tere e personalità. È vino 
da bersi a circa 18° con 
piatti di carne riccamente 
cucinati; conservatelo cori
cato nella vostra cantina: 
fino a dieci anni avrete tut
to da guadagnare.

Maurizio
Zanella.

Già il nome può dare qual
che suggestione; fare un 
vino dandogli il proprio 
nome è un po’ come darlo 
a un figlio, instaurando co
sì un legame d'amore in
dissolubile. È un vino in 
perfetto stile bordolese ot
tenuto con Cabernet sau- 
vignon (45%), Cabernet 
frane (259?) e Merlot 
( 30% ) fermentato e matu
rato per 14 mesi nelle bar
riques nuove, ed affinato 
per circa un anno in botti

glia prima t]i essere posto 
in vendita. Il risultato è a 
dir poco eccezionale: ver
satene un po’ in capaci cali
ci e già sarete ammaliati 
dal suo colore rubino con 
lievi riflessi granati; il suo 
profumo già vi avrà rag
giunto, ma quando l’acco
sterete al naso la sua com
plessa eleganza vi sedurrà 
e potrete allora scoprire i 
sentori di frutta matura e 
di fiori di prato; ora beve
telo — come io stesso sto 
facendo, accompagnan- 
dolo a un arrosto di petto 
d’oca — e un sapore ar
monico e vellutato, frutta
to e tostato, vi regalerà una 
sensazione di benessere 
gioioso ed aristocratico in
sieme. Nelle fredde sere 
invernali bevetelo a 18-20° 
con arrosti e carni rosse 
della grande cucina italia
na, ma anche con formaggi 
stagionati non piccanti. Le 
migliori annate reggeran
no un invecchiamento di 
anche vent’anni con risul
tati che si prevedono sba- 

1 lorditivi._______________


