ITALIAANSE
RENAISSANCE

Maurizio Zanella is een bege-
nadigd wijnmaker. Als adoles-
cent was hij weliswaar meer
begaan met zijn motor dan met
zijn schoolboeken, maar dat
zou veranderen na een bezoek
aan Krug en Romanée Conti.
We schrijven 1972 en onze
jonge held is nauwelijks 16
jaar. Zijn vader, een welge-
steld zakenman in de vervoer-
sektor, had in 1963 een groot
landgoed gekocht: Casa del
Bosco (het ,boshuis”, op een
uurtje rijden van Milaan, vlak-
bij Brescia in Erbusco) om ze-
ker te zijn van de kwaliteit van
de eieren, de wijn en de kippen
op zijn tafel. Het was naar dit
familiedomein dat hij zijn re-
bellerende zoon, ,min of
meer” student in Milaan, met
motor en al had verbannen. ,,In
het begin trok ik mij van land-
bouw helemaal niets aan”, ver-
telt Maurizio. ,Jk deed niets
anders dan rondhotsen en mo-
torcrossen. Tot op zeker mo-
ment de overheid voor de
wijnboeren van de streek een
reis sponsorde naar Frankrijk,
enkele dagen Parijs inbegre-
pen. Ik ben meegegaan, meer
voor Parijs dan voor wat an-
ders.”

En zo is alles begonnen. Het
viel hem op hoe de oudere
oenologen hun neus ophaalden
voor de delikate Franse wijn-
makersmetoden. Ze hadden
slechts oog voor grote machi-
nerieén en misprezen de kleine
vaatjes, de traditionele, voor-
zichtige ingrepen en de per-
ceelgebonden  selektie. Ze
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lachten met wijngaarden waar-
op 10.000 wijnstokken per
hektare stonden en die slechts
30 hektoliter opbrachten, ter-
wijl zij met 2000 wijnstokken
per hektare, er wel 150 hekto-
liter vitpuurden. Vooral het be-
zoek bij Krug in Champagne
tekende Maurizio voor het le-
ven.

Terug op Casa del Bosco krijgt
hij van zijn vader volledig car-
te blanche om met de wijn te
doen wat hij wil. Zanella is de
eerste om 10.000 wijnstokken
op een hektare te planten. Hij
bestelt ook barriques. En al-
gauw wordt wijn zijn passie.
In 1977 haalt hij keldermeester
André Dubois weg bij Moét
Chandon in Reims. Die zal bij
hem blijven werken tot 1989
en verder halftijds tot aan zijn
dood in 1990. De invloed van
deze Dubois op de schuimwijn
van Casa del Bosco onder de
appellation Franciacorta, is
evident. Vanaf het eerste jaar,
in 1978, zijn de wijnen per-
fekt, zowel de ,,gewone” Brut,
de Brut zéro als de gejaar-
merkte versie die hout heeft
gehad. Ze behoren onmiddel-
lijk tot de beste van Italié.
,.Er moest iets gebeuren in Ita-
lig”, zegt Maurizio Zanella.
.In de jaren '60 was wijn niet
meer dan een voedingspro-
dukt, de gemiddelde Italiaan
dronk er 168 liter van per jaar.
De grootindustrie was er volop
mee bezig en terwijl de rende-
menten per hektare elk jaar
stegen, werd de wijn elk jaar
slechter. In heel de wereld
stond Italiaanse wijn gelijk
met rommel. Vanaf 1965

kwam er reaktie bij een tiental
wijnbouwers en kon de renais-
sance een aanvang nemen.
Wij, op Casa del Boco, werken
alleen met onze eigen druiven.
Ik ben een boer en geen indu-
strieel. Grote wijn wordt op de
wijngaard geboren. We heb-
ben nu 96 hektaren, allemaal
met 10.000 stokken per hekta-
re. Onze appellation is Fran-
ciacorta. Het domein (alles bij-
een 1200 hektaren groot) ligt
in de schaduw van de Alpen
waar de rijping traag verloopt
zodat de wijnen complex zijn
en goed friszuur.”
Op 17 mei van dit jaar werd
een lang gekoesterde droom
van Maurizio Zanella eindelijk
waar : de appellation Francia-
corta werd gepromoveerd tot
een DOCG (Denominazione
de Origine Controllata e Ga-
rantita) op zich, zonder ver-
melding van de wat denigre-
rende term spumante erbij.
,Op de etiketten van champag-
ne staat ook niet vin mous-
seux”, zegt Zanella, die door
de dynamische Etneo Tony —
een Limburgs-Italiaanse wijn-
invoerder, waar vele ingesla-
pen Belgische importeurs een
lesje kunnen bij nemen — on-
langs naar het Scholteshof in
Stevoort werd gehaald.
De nieuwe DOCG-wetgeving
is erg streng : de wijnen moe-
ten minsten 18 maanden op
hun gistrest gelagerd worden
(het gaat hier uviteraard alleen
om op fles hergiste wijnen), de
densiteit van de
wijnstokken moet
minstens 10.000
per hektare zijn
en de opbrengst
mag de 10 ton
niet overschrij-
den. Er mag in
gelijk  welke
verhouding
pinot  noir,
pinot blanc
en chardon-
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RINASCIMENTO ITALIANO

Maurizio Zanella & un produttore di
vini di talento. E' vero che da adole-
scente aveva pill interesse per la moto
che per i libri di scuola, ma questa si-
tuazione sarebbe cambiata depo una
visita a Krug e Romanée Conti.

Era il 1972, e il nostro giovane eroe
aveva appena 16 anni. Suo padre, un
benestante uomo d'affari nel settore dei
trasporti, nel 1963 aveva acquistato
una grande tenuta, la "Ca’ del Bosco",
a un'oretta d'auto da Milano, nelle vi-
cinanze di Brescia, per essere sicuro
della qualitd di uova, vino e pollame
sulla propria tavola. Ed in questa te-
nuta della famiglia aveva mandato in
esilio il figlio ribelle, "pill 0 meno" stu-
dente a Milano, con la sua moto.

" All'inizio non me ne importava nulla
dell'agricoltura”, racconta Maurizio,
"non facevo altro che andare di quae
di la e fare motocross. Fino a quando
lo Stato ha sponsorizzato un viaggio
in Francia per i viticoltori della zona,

compresi alcuni giorni a Parigi. Sono ..

andato anch'io, pid per Parigi che per

E' cosi che & iniziato tutto. Ha notato
come gli enologi pid anziani arriccia-
vano il naso ai delicati metodi di
vinificazione francesi. Avevano soltan-
to occhio per i grandi macchinari, di-
sprezzavano i piccoli fusti, ghi interven-
ti tradizionali e la selezione legata ai
lotti. Ridevano per i vigneti con 10.000
ceppi per ettaro e che producevano
soltanto 30 ettolitri, mentre loro con
2.000 ceppi per ettaro riuscivano a
spremere ben 150 ettolitri. Soprattutto
la visita a Krug, in Champagne, ha se-
gnato Maurizio per tutta la vita.

Una volta ritornato alla Ca’ del Bosco,
suo padre gli diede carta bianca per fare
quanto voleva del vino. Zanella 2 il
primo a piantare 10.000 viti su un et-
taro. Ordina anche piccole botticelle.
E ben presto il vino diventa la sua
passione.

Nel 1977 assume il capo cantiniere
della Moét-et-Chandon, a Reims,
André Dubois. Questi rimarra a lavo-
rare da lui fino al 1989, e poi part-time
fino alla sua morte, nel 1990. L'influen-
za di Dubois sullo spumeggiante vino
della Ca' del Bosco, noto sotto la de-
nominazione Franciacorta, & evidente.

"Doveva succedere qualcosa in Italia”,
dice Maurizio Zanella. "Negli anni '60
il vino non era altro che un prodotto
alimentare, l'italiano medio nel beve-
va 168 litri all'anno. Se ne occupava
I'industria all'ingrosso e mentre i ren-
dimenti per ogni ettaro incrementava-
fio ogni anno, il vino peggiorava ogni
anno di pid. In tutto il mondo il vino
itdliano era sinonimo di robaccia. Dal
1965 si & verificata la reazione da par-
te di una decina di viticoltori ed ha
avuto inizio il Rinascimento.

Noi, alla Ca' del Bosco, lavoriamo sol-
tanto le nostre uvé. Sono un contadi-
no, non un industriale. I grandi vini na-
scono nella vigna. Attualmente dispo-
niamo di 96 ettari, tutti con 10.000 cep-
pi ognuno. La nostra denominazione &

Franciacorta. La proprietd (complessi-
vamente 1.200 ettar1) & situata all'om-
bra delle Alpi, dove ¢'® una
maturaziene lenta e i vini risultano es-
sere compiesm e fresco-acidi". 11 17
maggio di guest'anno si & avyerato un
sogno che Maurizio Zanella aveva da
tempo nel cassetto: la denominazione
Franciacorta & stata promossa a vino
D.0.CG. (Denominazione di Origine
Controllata e Garantita), senza 1'ag-
glunta del termine denigrante "spu-

" Anche sulle etichette dello
champagne non c'# scritto vin
mousseux”, dice Zanella, che ddl di-
namico Tony Emeo (impatatore di
vini itako-limbusghese dal quale molti
importatori belgi poco dinamici po-
trebbeso trarre ana lezione) & stato por-
tato a1 Scholteshof di Stevoort.

La nwova legislazione D.O.C.G. ¢
molto severa: i vini devono germane-
re a contatto con i lieviti almeno 18
mesi (si tratta infatti di prodotti
sifermestati in bottiglia), la densita
delle vitideve-essere di almeno 10,000
ceppi pereftaro ¢ la resa non deve su-
perare le tonnellate. Pud essere utiliz-
zato inqualsiasi rapporto il pinot nero,
il pinot hianoo-e lo chardonnay.

"Non produce:spumante, non;produco
champagne, io produco Franciacorta
Ca' del Bosco, che ha un suo stile e
una sua personalith”, dice Zanella.

NEL BICCHIERE

Franciacorta Brut Nuova Cuvée
(550 FB): bouquet ricco, fortunata-
mente non fruttato, associazione gusto-
sa con buonajpersistenza, desaggio un
po' evidente.
Franciacorta Brut Millesimato 1991
(863 FBj: sentori ampi, attutiti dal
dosaggio, gusto classico e affascinan-
te ton maggiore carattere rispetto al
prodotto precedente.
Franciacerta Dosage Zero Millesi-
mato 1991 (863 FB): bouguet meno
ricco ma pidt profondo dei primi due,
sapore pieno e importante con ‘ottima
persistenza; pud svilupparsi ulterior-
mente e-acquisire finezza.'Grande vino
"forte".
Franciacorta Satén Millesimato
1990 (963 FB): bouquet'ampio, senza
fondo dolce e ben sviluppato; sapore
affascinante, fresco e durevole, prodot-
to leggermente pii evolutorisultato di
un uvaggio di chardonnay e pinot bian-
co. Grande vino maturo (la parola satén
fa riferimento a un tipo di virio morbi-
do e con ineno pressione).
Franciatorta Bianco 1993 (444 FB):
il vino bianco fermo di Zanella. Un
prodetto con molto carattere, legger-
mente grasso, con buona acidita e leg-
gero toeeo amarognolo. Molto tipico -
finalmente qualcosa di diverso - un et-
cezionale vino da tavola. E' composto
da chardonnay e pinot bianco.
Ca' del Bosco produce inoltre una se-
rie di vini' moderni da pinot nero, char-
donnay e sauvignon blanc (secondo il
modello francese) e un uvaggio
bordolese di cabernet sauvignon, franc
e merlot. La loro reputazione e il fat-
tore della raritd i ha perd resi in Bel-
gio un po' troppo costosi. (Importato-
re: Selezione Vini Italiani di Hasselt).
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