
REISEN UND GENIESSEN

Platz fü r200 000Fla- 
sehen Spumante bietet 
das pantheonähnliche 
unterirdische Back­
steingewölbe.



Barrique-Fäßchen 
spielen eine wichtige 
Rolle beim Ausbau 
der Weine und des 
Spumante.

Seit ungefähr 10 Jahren ma­
chen italienische Spitzen­

winzer auch außerhalb ihres 
Landes mit ihren Weinen Furo­
re. Sie haben sich an dem Qua­
litätsstandard Frankreichs orien­
tiert und auch angefangen, ver­
mehrt französische Rebsorten 
wie Chardonnay oder Cabernet 
Sauvignon auszubauen. Vor al­
lem in den jungen, kleinen Ei­
chenfässern (2251 Inhalt) -  den 
Barrique-Fäßchen. Während der 
Chardonnay in der Regel sor­
tenrein in die Flaschen kommt, 
verschneidet man den Caber­
net Sauvignon oft nach dem 
Vorbild der Bordeauxwinzer. 
Bisweilen auch mit klassischen, 
heimischen Rebsorten, wie bei­
spielsweise in der Toskana mit 
den Rebsorten Sangiovese und 
Cannaiolo. Federführend bei 
der Entwicklung waren vor al­
lem zwei Winzer, die auch

schon mit ihren traditionellen 
Weinen Weltruhm erlangten: 
Marchesi Antinori aus der Tos­
kana (mit seinen berühmten 
Barrique-Weinen Tinganello, 
Sassicaia und Solaia) und Ange- 
lo Gaja aus Barbaresco in Pie­
mont (mit dem Barrique-Char- 
donnay „Gaia e Rey" und dem 
sortenreinen Cabernet-Sauvi- 
gnon „Darmagi").
In den letzten zwei bis drei Jah­
ren hört man in diesem Zusam­
menhang immer öfter einen 
dritten Namen, der geradezu 
stellvertretend für die rasante 
Entwicklung steht, die der Teil 
des italienischen Weinbaus 
durchläuft, der für Spitzenweine 
in Frage kommt: Maurizio Za­
nella, Architekt und Regisseur 
des elterlichen Besitzes „Cä del 
Bosco", was soviel heißt wie 
„Das Flaus im Wald". 1968 hat­
te Maurizio Zanellas Vater, Spe­

diteur aus Bozen und einer der 
wohlhabendsten Männer Ita­
liens, für seine Familie und sich 
den Landsitz Cä del Bosco in 
Erbusco gekauft. Er liegt in der 
Nähe von Brescia, 65 km von 
Mailand 'entfernt und, Zufall 
oder nicht, in dem Wein-Anbau- 
DOC-Gebiet Franciacorte. Der 
naturverbundene Vater, selbst 
aus dörflichen Verhältnissen 
stammend, wollte die Familie 
mit besten Naturprodukten ver­
sorgen. So hatte er zunächst 
Schweine, Kühe, Hühner, Obst, 
Gemüse und einige Weinstök- 
ke auf dem Landsitz. Vor allem 
sollte sich die Familie gesund 
ernähren. Deshalb war Kunst­
dünger auf Cä del Bosco unter­
sagt. Dieses Verdikt besteht 
übrigens heute noch. Maurizio 
Zanella verbietet jeglichen 
Kunstdünger und alle Unkraut­
vernichtungsmittel im Wein­

Maurizio Zanella: 
Bereits drei seiner
Edeltropfen schafften 
den Sprung an die 
Weltspitze.

berg. Vielmehr stehen am Be­
ginn seiner Rebzeilen in regel­
mäßigen Abständen wunder­
schöne Rosenbüsche.
Mit 17-18 Jahren begann Mau­
rizio Zanella, sich für den Wein­
anbau zu interessieren. Initial­
zündung war eine Studienreise 
vom örtlichen Agrarverband 
nach Frankreich. Dort staunte 
der junge Zanella in Burgund 
und in der Champagne, wie gut 
man Wein produzieren kann. Er 
wurde vom Fieber des „Wein- 
machens" gepackt. Bis heute 
hat es ihn nicht losgelassen. 
Statt das Geld vom Vater an 
den Stränden Ibizas, auf den 
Partys in St. Tropez oder in der 
Spielbank von Monte Carlo aus­
zugeben, investierte Maurizio 
Zanella in den Landsitz „Cä del 
Bosco". Sein Ehrgeiz war, aus 
dem bisherigen amateurhaften 
Weinmachen auszubrechen 
und professionelle Bedingun­
gen zu schaffen, wie sie in 
Frankreich oder auch in Kalifor­
nien zu finden sind. Er pflanzte 
auf seinem bis heute 47 ha gro­
ßen Besitz vor allem französi­

sche Rebsorten an: Chardon­
nay, Pinot Noir, Cabernet Sauvi­
gnon, Cabernet Franc und Mer­
lot. Daneben einige wenige ita­
lienische Rebsorten wie z. B. 
Nebbiolo und Barbera. Rund die 
Hälfte seiner Produktion sind 
Schaumweine,- dort genannt 
Spumante. Aber sie sind nicht 
etwa süß, wie die weitläufige 
Meinung über Spumante ist, 
sondern trocken, ja trockener 
als die meisten Champagner. 
Das Herstellungsverfahren ent­
spricht exakt dem der Cham­
pagner. Nach dem Vorbild des 
Champagner-Hauses Krug wird 
der Vorlaufmost in Barriques- 
Fässern vergoren. Auch die 
15-40%  älteren Reserveweine 
werden kurzzeitig in Barriques 
ausgebaut. Angeboten werden 
fünf verschiedene Spumante. 
Prunkstücke sind der „Dosage 
Zero" (Restzucker liegt bei 
max. 1gr/l) und die Jahrgangs- 
Cuvee „Millesimato". 1978 ka­
men die ersten Spumante von 
Zanella auf den Markt. Sofort 
lobte sie der italienische Wein- 
Papst Luigi Veronelli in den

höchsten Tönen. Der Durch­
bruch im Schaumwein-Bereich 
war geschafft.
Doch was Maurizio Zanella mit 
dem Spumante gelang, wollte 
er auch mit seinen Weinen 
schaffen. Sein Franciacorte 
Bianco und Rosso sind zwar 
gut gemachte Weine, halten 
aber im internationalen Spitzen­
bereich bei weitem nicht mit. 
So jettete Maurizio Zanella 
durch die Weinwelt von Bor­
deaux, Burgund und Italien, be­
legte Holzfaß-Seminare in Bor­
deaux, erkundigte sich nach 
computergesteuerter Gärfüh­
rung im Nappa-Valley. Noch­
mals wurde kräftig investiert. 
(Unter anderem wurde panthe­
on-ähnlich ein achteckiges, 
neun Meter hohes unterirdi­
sches Backstein-Gewölbe ge­
baut -  Platz für weitere 
200 000 Flaschen Spumante, 
um die Reifezeit von 3 auf 4 
Jahre zu verlängern). Maurizio 
Zanella produziert in kleinen 
Mengen seit Mitte der achtzi­
ger Jahre einen Chardonnay in 
Barrique, einen Pinot Noir, ge­

nannt Pinero, der schmeckt wie 
ein großer Burgunder von der 
Cöte de Nuits und als Glanz­
stück den „Maurizio Zanella", 
einen Bordeaux-Style-Wein mit 
der klassischen Mischung von 
Cabernet Sauvignon, Cabernet 
Franc und Merlot. Mit diesen 
drei Weinen hat er den Sprung 
in die Weltspitze geschafft. 
Daß der heute 33jährige Mauri­
zio Zanella Perfektionist durch 
und durch ist, sieht man auch, 
wenn man das Weingut in Er­
busco besucht. Es ist eine Mi­
schung aus kalifornischer Wine- 
ry und französischem Wein- 
Chäteau. Wenn man, wie der 
Autor, Glück hat, bekommt 
man von einem Koch aus der 
Nähe von Erbusco -  man ruft 
ihn hin und wieder, um in dem 
schon fast restaurantähnlichen 
Speisezimmer des Weinguts 
Gäste zu bewirten -  Hühner 
aus eigener Zucht serviert. Be­
vor sie für ein köstliches Mahl 
„herhalten" müssen, haben sie 
ein schönes Leben genossen -  
wild laufend auf dem „Cä del 
Bosco".
Weil er wohl das Unternehmer­
blut des Vaters geerbt hat, hat­
te der Autodidakt Maurizio Za­
nella nie den Ehrgeiz, alles allei­
ne zu machen. Weitere Garan­
ten seines Erfolgs sind seine 
wichtigsten Mitarbeiter, ein 
ehemaliger Kellermeister aus 
einem berühmten Champa­
gnerhaus, ein Önologe aus Kali­
fornien sowie der Verwalter 
Dario Pogliani. Der wirtschaftli­
che Erfolg hat sich schon vor 
Jahren eingestellt -  mit ande­
ren Worten, die Investitionen 
haben sich gelohnt. Man darf, 
gespannt sein, was Maurizio 
Zanella in Zukunft noch alles 
von sich hören läßt.

Andreas Schmitt

Verkauf, Vertrieb und weitere 
Informationen von „Cä del 
Bosco"-Weinen und -Spu­
mante:
Vino Etcetera 
Arnulfstraße 4 
4000 Düsseldorf 11 
Tel.(0211)555342
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Bamque-Fäßchen 
spielen eine w ichtige 
Rolle beim  Ausbau 
der W eine und des 
Spumante.

Seit ungefähr 10 Jahren ma­
chen italienische Spitzen­

winzer auch außerhalb ihres 
Landes mit ihren Weinen Furo­
re. Sie haben sich an dem Qua­
litätsstandard Frankreichs orien­
tiert und auch angefangen, ver­
mehrt französische Rebsorten 
wie Chardonnay oder Cabernet 
Sauvignon auszubauen. Vor al­
lem in den jungen, kleinen Ei­
chenfässern (2251 Inhalt) -  den 
Barrique-Fäßchen. Während der 
Chardonnay in der Regel sor­
tenrein in die Flaschen kommt, 
verschneidet man den Caber- 
net Sauvignon oft nach dem 
Vorbild der Bordeauxwinzer. 
Bisweilen auch mit klassischen, 
heimischen Rebsorten, wie bei­
spielsweise in der Toskana mit 
den Rebsorten Sangiovese und 
Cannaiolo. Federführend bei 
der Entwicklung waren vor al­
lem zwei Winzer, die auch

schon mit ihren traditionellen 
Weinen Weltruhm erlangten: 
Marchesi Antinori aus der Tos­
kana (mit seinen berühmten 
Barrique-Weinen Tinganello, 
Sassicaia und Solaia) und Ange- 
lo Gaja aus Barbaresco in Pie­
mont (mit dem Barrique-Char- 
donnay „Gaia e Rey" und dem 
sortenreinen Cabernet-Sauvi- 
gnon „Darmagi").
In den letzten zwei bis drei Jah­
ren hört man in diesem Zusam­
menhang immer öfter einen 
dritten Namen, der geradezu 
stellvertretend für die rasante 
Entwicklung steht, die der Teil 
des italienischen Weinbaus 
durchläuft, der für Spitzenweine 
in Frage kommt: Maurizio Za­
nella, Architekt und Regisseur 
des elterlichen Besitzes „Cä del 
Bosco", was soviel heißt wie 
„Das Haus im Wald". 1968 hat­
te Maurizio Zanellas Vater, Spe­

diteur aus Bozen und einer der 
wohlhabendsten Männer Ita­
liens, für seine Familie und sich 
den Landsitz Cä del Bosco in 
Erbusco gekauft. Er liegt in der 
Nähe von Brescia, 65 km von 
Mailand entfernt und, Zufall 
oder nicht, in dem Wein-Anbau- 
DOC-Gebiet Franciacorte. Der 
naturverbundene Vater, selbst 
aus dörflichen Verhältnissen 
stammend, wollte die Familie 
mit besten Naturprodukten ver­
sorgen. So hatte er zunächst 
Schweine, Kühe, Hühner, Obst, 
Gemüse und einige Weinstök- 
ke auf dem Landsitz. Vor allem 
sollte sich die Familie gesund 
ernähren. Deshalb war Kunst­
dünger auf Cä del Bosco unter­
sagt. Dieses Verdikt besteht 
übrigens heute noch. Maurizio 
Zanella verbietet jeglichen 
Kunstdünger und alle Unkraut: 
Vernichtungsmittel im Wein-

M aurizio Zanella: 
Bereits dre i seiner 
Edeltropfen schafften 
den Sprung an die 
W eltspitze.

berg. Vielmehr stehen am Be­
ginn seiner Rebzeilen in regel­
mäßigen Abständen wunder­
schöne Rosenbüsche.
M it 17-18 Jahren begann Mau­
rizio Zanella, sich für den Wein­
anbau zu interessieren. Initial­
zündung war eine Studienreise 
vom örtlichen Agrarverband 
nach Frankreich. Dort staunte 
der junge Zanella in Burgund 
und in der Champagne, wie gut 
man Wein produzieren kann. Er 
wurde vom Fieber des „Wein- 
machens" gepackt. Bis heute 
hat es ihn nicht losgelassen. 
Statt das Geld vom Vater an 
den Stränden Ibizas, auf den 
Partys in St. Trapez oder in der 
Spielbank von Monte Carlo aus­
zugeben, investierte Maurizio 
Zanella in den Landsitz „Cä del 
Bosco". Sein Ehrgeiz war, aus 
dem bisherigen amateurhaften 
Weinmachen auszubrechen 
und professionelle Bedingun­
gen zu schaffen, wie sie in 
Frankreich oder auch in Kalifor­
nien zu finden sind. Er pflanzte 
auf seinem bis heute 47 ha gro­
ßen Besitz vor allem französi­

sche Rebsorten an: Chardon­
nay, Pinot Noir, Cabernet Sauvi­
gnon, Cabernet Franc und Mer­
lot. Daneben einige wenige ita­
lienische Rebsorten wie z. B. 
Nebbiolo und Barbera. Rund die 
Hälfte seiner Produktion sind 
Schaumweine, dort genannt 
Spumante. Aber sie sind nicht 
etwa süß, wie die weitläufige 
Meinung über Spumante ist, 
sondern trocken, ja trockener 
als die meisten Champagner. 
Das Herstellungsverfahren ent­
spricht exakt dem der Cham­
pagner. Nach dem Vorbild des 
Champagner-Hauses Krug wird 
der Vorlaufmost in Barriques- 
Fässern vergoren. Auch die 
15-40%  älteren Reserveweine 
werden kurzzeitig in Barriques 
ausgebaut. Angeboten werden 
fünf verschiedene Spumante. 
Prunkstücke sind der „Dosage 
Zero" (Restzucker liegt bei 
max. 1 gr/l) und die Jahrgangs- 
Cuvee „Millesimato". 1978 ka­
men die ersten Spumante von 
Zanella auf den Markt. Sofort 
lobte sie der italienische Wein- 
Papst Luigi Veronelli in den

höchsten Tönen. Der Durch­
bruch im Schaumwein-Bereich 
war geschafft.
Doch was Maurizio Zanella mit 
dem Spumante gelang, wollte 
er auch mit seinen Weinen 
schaffen. Sein Franciacorte 
Bianco und Rosso sind zwar 
gut gemachte Weine, halten 
aber im internationalen Spitzen­
bereich bei weitem nicht mit. 
So jettete Maurizio Zanella 
durch die Weinwelt von Bor­
deaux, Burgund und Italien, be­
legte Holzfaß-Seminare in Bor­
deaux, erkundigte sich nach 
computergesteuerter Gärfüh­
rung im Nappa-Valley. Noch­
mals wurde kräftig investiert. 
(Unter anderem wurde panthe­
on-ähnlich ein achteckiges, 
neun Meter hohes unterirdi­
sches Backstein-Gewölbe ge­
baut -  Platz für weitere 
200 000 Flaschen Spumante, 
um die Reifezeit von 3 auf 4 
Jahre zu verlängern). Maurizio 
Zanella produziert in kleinen 
Mengen seit Mitte der achtzi­
ger Jahre einen Chardonnay in 
Barrique, einen Pinot Noir, ge­

nannt Pinero, der schmeckt wie 
ein großer Burgunder von der 
Cöte de Nuits und als Glanz­
stück den „Maurizio Zanella", 
einen Bordeaux-Style-Wein mit 
der klassischen Mischung von 
Cabernet Sauvignon, Cabernet 
Franc und Merlot. M it diesen 
drei Weinen hat er den Sprung 
in die Weltspitze geschafft. 
Daß der heute 33jährige Mauri­
zio Zanella Perfektionist durch 
und durch ist, sieht man auch, 
wenn man das Weingut in Er­
busco besucht. Es ist eine Mi­
schung aus kalifornischer Wine- 
ry und französischem Wein- 
Chäteau. Wenn man, wie der 
Autor, Glück hat, bekommt 
man von einem Koch aus der 
Nähe von Erbusco -  man ruft 
ihn hin und wieder, um in dem 
schon fast restaurantähnlichen 
Speisezimmer des Weinguts 
Gäste zik bewirten -  Hühner 
aus eigener Zucht serviert. Be­
vor sie für ein köstliches Mahl 
„herhalten" müssen, haben sie 
ein schönes Leben genossen -  
wild laufend auf dem „Cä del 
Bosco".
Weil er wohl das Unternehmer­
blut des Vaters geerbt hat, hat­
te der Autodidakt Maurizio Za­
nella nie den Ehrgeiz, alles allei­
ne zu machen. Weitere Garan­
ten seines Erfolgs sind seine 
wichtigsten Mitarbeiter, ein 
ehemaliger Kellermeister aus 
einem berühmten Champa­
gnerhaus, ein Önologe aus Kali­
fornien sowie der Verwalter 
Dario Pogliani. Der wirtschaftli­
che Erfolg hat sich schon vor 
Jahren eingestellt -  mit ande­
ren Worten, die Investitionen 
haben sich gelohnt. Man darf 
gespannt sein, was Maurizio 
Zanella in Zukunft noch alles 
von sich hören läßt.

Andreas Schm itt

Verkauf, Vertrieb und weitere 
Informationen von „Cä del 
Bosco"-Weinen und -Spu­
mante:
Vino Etcetera 
Amu If Straße 4 
4000 Düsseldorf 11 
Tel. (0211)555342
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berg. Vielmehr stehen am Be­
ginn seiner Rebzeilen in regel­
mäßigen Abständen wunder­
schöne Rosenbüsche.
Mit 17-18 Jahren begann Mau- 
rizio Zanella, sich für den Wein­
anbau zu interessieren. Initial­
zündung war eine Studienreise 
vom örtlichen Agrarverband 
nach Frankreich. Dort staunte 
der junge Zanella in Burgund 
und in der Champagne, wie gut 
man Wein produzieren kann. Er 
wurde vom Fieber des „Wein- 
machens" gepackt. Bis heute 
hat es ihn nicht losgelassen. 
Statt das Geld vom Vater an 
den Stränden Ibizas, auf den 
Partys in St. Tropez oder in der 
Spielbank von Monte Carlo aus­
zugeben, investierte Maurizio 
Zanella in den Landsitz „Cä del 
Bosco". Sein Ehrgeiz war, aus 
dem bisherigen amateurhaften 
Weinmachen auszubrechen 
und professionelle Bedingun­
gen zu schaffen, wie sie in 
Frankreich oder auch in Kalifor­
nien zu finden sind. Er pflanzte 
auf seinem bis heute 47 ha gro­
ßen Besitz vor allem französi­

sche Rebsorten an: Chardon- 
nay, Pinot Noir, Cabernet Sauvi- 
gnon, Cabernet Franc und Mer­
lot. Daneben einige wenige ita­
lienische Rebsorten wie z. B. 
Nebbiolo und Barbera. Rund die 
Hälfte seiner Produktion sind 
Schaumweine, dort genannt 
Spumante. Aber sie sind nicht 
etwa süß, wie die weitläufige 
Meinung über Spumante ist, 
sondern trocken, ja trockener 
als die meisten Champagner. 
Das Herstellungsverfahren ent­
spricht exakt dem der Cham­
pagner. Nach dem Vorbild des 
Champagner-Hauses Krug wird 
der Vorlaufmost in Barriques- 
Fässern vergoren. Auch die 
15-40%  älteren Reserveweine 
werden kurzzeitig in Barriques 
ausgebaut. Angeboten werden 
fünf verschiedene Spumante. 
Prunkstücke sind der „Dosage 
Zero'' (Restzucker liegt bei 
max. 1gr/l) und die Jahrgangs- 
Cuvee „Millesimato". 1978 ka­
men die ersten Spumante von 
Zanella auf den Markt. Sofort 
lobte sie der italienische Wein- 
Papst Luigi Veronelli in den

höchsten Tönen. Der Durch­
bruch im Schaumwein-Bereich 
war geschafft.
Doch was Maurizio Zanella mit 
dem Spumante gelang, wollte 
er auch mit seinen Weinen 
schaffen. Sein Franciacorte 
Bianco und Rosso sind zwar 
gut gemachte Weine, halten 
aber im internationalen Spitzen­
bereich bei weitem nicht mit. 
So jettete Maurizio Zanella 
durch die Weinwelt von Bor­
deaux, Burgund und Italien, be­
legte Holzfaß-Seminare in Bor­
deaux, erkundigte sich nach 
computergesteuerter Gärfüh­
rung im Nappa-Valley. Noch­
mals wurde kräftig investiert. 
(Unter anderem wurde panthe­
on-ähnlich ein achteckiges, 
neun Meter hohes unterirdi­
sches Backstein-Gewölbe ge­
baut -  Platz für weitere 
200 000 Flaschen Spumante, 
um die Reifezeit von 3 auf 4 
Jahre zu verlängern). Maurizio 
Zanella produziert in kleinen 
Mengen seit Mitte der achtzi­
ger Jahre einen Chardonnay in 
Barrique, einen Pinot Noir, ge­

nannt Pinero, der schmeckt wie 
ein großer Burgunder von der 
Cöte de Nuits und als Glanz­
stück den „Maurizio Zanella", 
einen Bordeaux-Style-Wein mit 
der klassischen Mischung von 
Cabernet Sauvignon, Cabernet 
Franc und Merlot. Mit diesen 
drei Weinen hat er den Sprung 
in die Weltspitze geschafft. 
Daß der heute 33jährige Mauri­
zio Zanella Perfektionist durch 
und durch ist, sieht man auch, 
wenn man das Weingut in Er- 
busco besucht. Es ist eine Mi­
schung aus kalifornischer Wine- 
ry und französischem Wein- 
Chäteau. Wenn man, wie der 
Autor, Glück hat, bekommt 
man von einem Koch aus der 
Nähe von Erbusco -  man ruft 
ihn hin und wieder, um in dem 
schon fast restaurantähnlichen 
Speisezimmer des Weinguts 
Gäste zu bewirten -  Hühner 
aus eigener Zucht serviert. Be­
vor sie für ein köstliches Mahl 
„herhalten" müssen, haben sie 
ein schönes Leben genossen -  
wild laufend auf dem „Cä del 
Bosco".
Weil er wohl das Unternehmer­
blut des Vaters geerbt hat, hat­
te der Autodidakt Maurizio Za­
nella nie den Ehrgeiz, alles allei­
ne zu machen. Weitere Garan­
ten seines Erfolgs sind seine 
wichtigsten Mitarbeiter, ein 
ehemaliger Kellermeister aus 
einem berühmten Champa: 
gnerhaus, ein Önologe aus Kali­
fornien sowie der Verwalter 
Dario Pogliani. Der wirtschaftli­
che Erfolg hat sich schon vor 
Jahren eingestellt -  mit ande­
ren Worten, die Investitionen 
haben sich gelohnt. Man darf 
gespannt sein, was Maurizio 
Zanella in Zukunft noch alles 
von sich hören läßt.

Andreas Schmitt

Verkauf, Vertrieb und weitere 
Informationen von „Cä de! 
Bosco "-Weinen und -Spu­
mante:
Vino Etcetera 
Arnulfstraße 4 
4000 Düsseldorf 11 
Tel. (0211)555342

Barrique-Fäßchen 
spielen eine wichtige 
Rolle beim Ausbau 
der Weine und des 
Spumante.


