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Ciz Flascheagarung
furktionieri wie beim
Champagner: Die Hefe
varwandeli Zucker in

Al <ohol und Kollensaure.
Wenn sie asges:zorben
isl, sammel: sie sich

im Flaschenhals - erst
am Ende der Produktion
wd o sie ent'ernt

am Freitagabend an, verbrachte
e'm friedlizhes Wochenende und
fulir am Sonncagabend zuriick in
d-e GroRs-adt. Der Hektar Trau-
p2n hinter dem Haus interessier-
€ nur einen Hausangestellten,
der macht= daraus Wein fiir den
Heusgebrauch.

Zei einer Feise durch Frank-
~eichs Weingiiter trank Zanella
2rssmals groRartigen Burgunder
und haute seine Reisekasse fiir
drei Flaschen Romanée-Conti auf
de= Kopf. 1963 startete er sein
eigenes Weingut — mit einem
Xellermeistzar aus der Cham-
pagne.

Cas Hauschen im Wald gibt es
heste noch, aber es steht nicht
mehr inmizen von Bdumen, son-
dern zwischen endlosen Rebzei-
len. Ca’dei Bosco gehdrt zu jener
Handvoll ‘Weingiiter, die tech-
misch und asthetisch an der Welt-
spitze steh2n: Ieben, Weine, Ver-
erteitung, Kellortechnik, Design
und Archit2ktur als Gesamtkunst-
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+Wofiir d e Cham-
pagne 300 Jahre
brauchte, schaffen
wir hoffentlich

in 50 Jahren* -
Maurizic Zanella,
selbstbewusster
Winzer in der Region
Franciacorta

werk. Zanella wohnt mit seiner
Familie nebenan, ,,was soll ich in
Mailand, hier ist es viel schoner*,
schwédrmt er und streichelt mit
den Augen die sanften griinen Hii-
gel mit dem tiefblauen Lago d’Iseo
im Hintergrund. ,Die Champa-
gne brauchte 300 Jahre, um ihren
heutigen Ruf und Ruhm zu fes-
tigen. Ich hoffe, wir schaffen das
in 50 Jahren", sagt Zanella.

ie Champagnerproduzen-
Dten héren es gar nicht

gern, wenn im Zusammen-
hang mit der Franciacorta von der
»Kleinen® oder der ,Italienischen
Champagne" gesprochen wird —
markenrechtlich ist das schon
recht nah dran am heiligen Ge-
biet um Reims. Dabei brauchen
sie sich nicht zu fiirchten: Zehn
Millionen Flaschen Franciacorta
stehen gegen 300 Millionen
Champagner. Kurze 50 Jahre Er-
fahrung gegen 300 Jahre Tradi-
tion und Prestige.

Landschaftlich haben Champa-
gne und Franciacorta keine Ge-
meinsamkeiten. Auch die Boden-
beschaffenheit ist unterschiedlich:
Kalkboden in der Champagne,
mineralische Mordnenbtden mit
Lehm, Loss, Gips und Kalk in der
Franciacorta. Wo in der Champa-
gne endlose Weinberge nur von
Dérfern unterbrochen werden,
befinden sich die Reben in der
Franciacorta groftenteils in einer
dicht besiedelten Zone, in der
reichlich Industrie zu Hause ist.
Dafiir punktet die Franciacorta mit
dem tiefblauen See: Er sorgt fiir
ein Mikroklima, das dem Wein
auBerordentlich gut bekommt.

Die wichtigsten Rebsorten aller-
dings, Kernstoff des Genusses,
sind die gleichen wie in der Cham-
pagne: Chardonnay und Pinot No-
ir. Wahrend in der Champagne die
roten Traubensorten Pinot Noir
und Pinot Meunier mit iiber 70
Prozent dominieren, ist die Fran-
ciacorta mehrheitlich mit Char-
donnay bepflanzt. Identisch sind
Handarbeit in den Reben, die
Herstellungsmethode und die Ver-
arbeitung, die Vorschriften zu
Hochstertragen und Lagerdauer
sind in der Franciacorta sogar
strenger. 1961 experimentierte

Franco Ziliani, Onologe des bis
dahin Stillweine produzierenden
Hauses Guido Berlucchi, zum ers-
ten Mal mit der zweiten Gédrung
und stellte 3000 Flaschen ,,Pinot di
Franciacorta, Methode Champe-
noise” her. Das notige Wissen
brachte er aus der Champagne
mit, wo er bei Moét&Chandon
gearbeitet hatte.

Sein Gut liegt in der Gemeinde
in Erbusco, dort leben die Mich-
tigen der Region. Hier hat das
Konsortium seinen Sitz, hier re-
sidiert der Prdsident Maurizio
Zanella. Rundherum, auf den
Hiigeln, arbeiten die Topprodu-
zenten der feinen Bollicine: Bella-
vista, Ca’del Bosco, Cavalleri,
ihre Schaumweine begriindeten
den Ruf der Franciacorta. ,Wir
sind nicht besser als der Cham-
pagner, wir sind anders“, sagt
Maurizio Zanella. Jetzt schmun-
zelt er. Weil er weil: 2009 wurde
in Italien 16 Prozent mehr Fran-
ciacorta getrunken als im Jahr zu-
vor, so viel wie Champagner. Die
Schlacht im eigenen Land also,
sie ist schon fast gewonnen. X

BEZUGSQUELLEN

Franciacorta

fiir Anfanger
Erstes Treffen: Contadi Castaldi
Franciacorta Brut - 24,90 Euro (1)
Ca'del Bosco Franciacorta Brut,
Cuvée Prestige - 24,50 Euro (3)

Cremig: Palazzo Lana Franciacor-
ta Satén - 35 Euro (2)

Trocken: Ca' del Bosco Francia-
corta, Dosage Zero - 36 Euro (3)

Pink: Berlucchi Cuvée 61 Francia-
corta Rosé - 19,50 Euro (2)

Héndler: 1) Bremer Weinkol
www.bremer-weinkolleg.de;
Tel.: 04203/81 3020

2) GES Sorrentino, www.ges-sor
rentino.de, Tel.: 04221/91 64 50
3) Gute Weine Lobenberg,

www.gute-weine.de,
Tel.: 0421/70 56 66



http://www.bremer-weinkolleg.de
http://www.ges-sor
http://www.gute-weine.de
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SCHAUM-
SCHLAGER,
ITALIENISCH

Zu den Festen Champagner? Nicht unbedingt,
sagen unsere Nachbarn im Siiden. Stimmt: Die
Weine aus Franciacorta prickeln genauso gut
Text CHRISTIAN WENGER Fotos REGINA RECHT
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Im Glas funkelt Franciacorta
genauso wie Champagner. Der
Onologe Franco Ziliani beherrscht
den Schaumstrahl-Trick: Ein

paar kriftige Schldge mit einer
Eisenstange an der richtigen Stelle
bringen 100 Millionen Bldschen
derart in Wallung, dass sie alle
gleichzeitig aus der Flasche wollen

enn [taliener je-

manden beeindru-

cken wollen, bestel-

len sie Champagner.”

Maurizio Zanella sagt es etwas
gequélt, aber ldchelt dabei. ,Nur
Kenner wissen, welch exquisite
Schaumweine wir hier herstel-
len.” Seit iiber einem Jahr ist er
Chef des Konsortiums der Fran-
ciacorta, der sechste in der
20-jihrigen Geschichte der Win-
zervereinigung, und prasidiert
iiber einen regelrechten Boom
des perlenden Getrdnks. Denn
heute werden in dem Gebiet in
der Lombardei, gelegen zwischen

Bergamo, Brescia und dem Lago
d’Iseo, jéhrlich zehn Millionen
Flaschen Franciacorta erzeugt —
wie Champagner ausschlieBlich
in Flaschengdrung, in deren Ver-
lauf der dem Grundwein zuge-
fiigte Zucker von Hefestimmen
in Alkohol und Kohlensdure ver-
wandelt wird.

~Meine Mutter wollte, dass
wir an der frischen Luft auf-
wachsen", erklart der 52-jahrige
Zanella die Urspriinge seines
Weinguts. Die wohlhabende Ma-
ma hatte ein kleines Haus im
Wald erworben, italienisch ein
,Ca'del Bosco”. Man reiste =




