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Ca’ del Bosco

A une heure de voiture au nord
de Milan, nous voici dans l'un des plus
beaux domaines d Italie. Son créateur,
Maurizio Zanella, nous a dévoilé
les secrets de son aventure ...

PAR DEBORAH RUDETZKI
PHOTOS PHILIPPE MARTINEAU
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Vigneron de 'année en 2002, une jolie prouesse dans un pays tel que 'Tta-

lie, il allie récompenses viticoles et sens de l'esthétique : Ca’ del Bosco est
trés certainement |'une des plus splendides cantine modernes. Le contem-

porain et le traditionnel se marient harmonizusement dans ce domaine a

une heure de voiture au nord de Milan, sur la rive sud dulac Iseo.

Nous sommes sur le territoire de la Franciacorta. Cette région peu tou-
ristique, pas bien gr;mdt:, avec ses 2 S00 hectares de vignes, donne nais-

sance a quelque 10 millions de bouteilles, essentiellement pétillantes,

contre 300 millions en Champagne. On retrouve pourtant des traces de

raisin dés le x¢ siécle dans cette contrée a 'ouest de Brescia identifiée

comme zone franche en 1277. Le nom dérive du latin francae curtes car les

moines bénédictins frangais qui occupaient la région al'époque étaient

exempts de taxes pour le transport et le commerce de leurs marchandises.

Pour parvenir jusqu'ici, nous avons traversé des foréts, des champs,
beaucoup de terres consacrées a I'agriculture “traditionnelle”, enfin des

paysages de vignes. Nous franchissons un portail “solaire”, sculpture d'Ar-

naldo Pomodoro en bronze et acier de 6 métres de diamétre qui donne le

ton. Quatre ans de négociations furent nécessaires pour faire admettre a

l'artiste que le por’fai[ devait ... s'ouvrir. Une forte personnalité enavaitren-

contré une autre, mais Maurizio Zanella 'emporta. Le nom de I'ceuvre,

Inno al Sole (Hymne au Soleil) de cet artiste majeur est une véritable

invitation au voyage dansle monde du vin et deI'art. Derriére cet étonnant
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parune finale interminable.

CHAMPAGNE ——

Au Japon, Salon c'est comme Delon : une icone absolue ! “Lorsque j'ai été
invité par Shinya Tasaki, Meilleur Sommelier du monde 1995, a présenter le
millésime 1997 Tokyo dansun baravins, ¢'était hystérie totale :les femmes
se précipitaient sur moi avec un feutre pour que je signe le menu, [ étiquette, la
bouteille et méme leur portefeuille Vuitton ou Hermés ... " Unautre souvenir
mémorable : “Jai invité en janvier 2009 les cinquante meilleurs vignerons
d’Espagne al'ambassade de France a Madrid pour féter les 75 ans de notre
importateur, Vila Viniteca. Alain Dutournier - le seul chefavec Michel Bras a
proposer quatre oucing millésimes de Salon sur sa carte — était exceptionnei-
lement sorti de ses cuisines pour préparer ce diner, servi tout au champagne.
Del'apéritifau dessert, il avaitimaginé des harmonies parfaites.”

Michel Fauconnet, lui, fuit les voyages — il n'est heureux que dans ses
vignes et dans ses caves. Né dans I'Aube de parents agriculteurs, il est arrivé
en 1973 comme stagiaire caviste du grand maitre de chai Alain Terrier. Ila
cheminé auprés de lui pendant trente ans avant de lui succéder en 1984,
comme chef de cave et directeur de la production du groupe Laurent-Per-
rier. Il est impressionnant, avec sa haute stature de cow-boy, ses yeux bleu
profond, saréserve un peu distante. Michel et Didier, sidifférents et complé-
mentaires, forment une équipe soudée et complice. Ils ontun coté Tintin et
le capitaine Haddock, dépositaires du secret de la licorne. “Le secret de
Salon ? C'estle temps, explique Didier Depond. Le chardonnayj ici, est pro-
duit parune terre trés crayeuse qui lui donne une grande minéralité. Son aci-
dité d origine lui fournitsa colonne vertébrale, mais ce sontles années quilui
apportentsadouceuretlarichesse de sa chair. Notre vin vieillitau minimum
dixansen cave. Depuis treize ans que je suis chez Salon, je commence seule-
ment & commercialiser le premier millésime auquel j'ai participé, le 1997."
Et comment le trouve-t-il ? “C'est un grand millésime. Apres le 1996, qui
était plus charpenté, plus masculin, le 1997 est trés féminin, avec de la dou-
ceur, de la fraicheur, une sensualité de soie. Disons que si 1996 est Cary
Grant, 1997 est Audrey Hepburn ... etle 1999 sera un enfant des deux,
charpenté comme lui, élégant comme elle.”

Apres ?“Onaretenu 2002 et 2004, précise Michel Fauconnet. 2008 : on
verra... 2009 : non, le chardonnay n'était pas assez exceptionnel.” Pas de
cuvée dumillénaire 2! “Ce n'est pas par snobisme, plaisante le président,
nous aurions bien aimé ... mais le 14 aott 2000, un orage de gréle tres vio-
lent a haché en quinze minutes 40 % de nos vignes. Les 60 % restants
n'étaient pas d'une qualité suffisante.” Comment décide-t-on de produire
ounon un millésime ? “La décision se dessine 2 60 % ala vendange. Elle se
précise ala vinification et saffirme a la dégustation.” Pour la sentence finale,
quitombe enjanvier-février, les jurés sontaunombre de quatre : Bernard de
Nonancourt, président d’honneur du groupe Laurent-Perrrier, toujours
animé d une passion intacte pourses champagnes, Alain Terrier, quisort de
sa retraite pour donner son avis éclairé d'un frémissement de moustache,
Didier Depond et Michel Fauconnet. Ils se comprennent d'un seul regard
etil n'y ajamais débat. L'évidence éclate dans les bulles. C'est ¢a, I'esprit
Salon :laccord parfait delaterre, du temps et deshommes. =
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une bouteille ... et dépense tout I'argent qu'il avait emporté pour la
semaine. Les vignerons qui l'accompagnent le prennent pour un fou,
arguant que pour ce prix-la, il aurait pu acheter 150 ou méme 200 bou-
teilles de leur vin ! "Mais d'instinct j avais compris que les méthodes dela
Romanée-Conti étaient efficaces”, se souvient Maurizio. Et de les appli-
querason tour.

En Italie, les vignes sontalorstres espacées : environ 2 000 piedsal’hec-

tare, afin de faire passer les tracteurs. Maurizio, contre |'avis général, plante

serré, 10 000 pieds a I'hectare, comme il a vu le faire en France. De la
méme fagon, il fait tomber le raisin pour concentrer les saveurs dans les
grappes restantes. Il choisit également de vinifier séparément les diffé-
rentes parcelles afin de préserver le terroir de chacune. Il n'est soutenu
que par Antonio Gandossi, le fermier qui travaille sur la propriété de ses
parents et a qui ce coté révolutionnaire plm‘l_ Le pere de Maurizio lui fait

comprendre que, s'il doit se lancer dans I'aventure vigneronne, il doit

contracter un prét a la banque et prendre ses responsabilités. En réalité,
I'emprunt est garanti par M. Zanella pére, qui veut simplement laisser les
coudées franches a son fils,

Maurizio décide, dés le début, de planter une majorité de cépages fran-
Gais : chardonnay, pinots blanc et noir, cabernet franc, cabernet sauvignon
et merlot, qui, a son sens, donnent les meilleurs résultats, Les barriques
aussi viennent de Bordeaux. Mais il ne faut pas s'yméprendre, c'est bien du
sangitalien qui coule dans les veines de Maurizio Zanella. Celui de I'exubé-
rance, duverbe haut, une sorte d'élégance, de splendeurméme quirappelle
le film Le Guépard.

Enfin, en 1972 sort la premiére cuvée de Ca’ del Bosco, un vin blanc :
Pinot de Franciacorta.

Petit a petit, la gamme des vins s'¢largit et Maurizio sapercoit que la
vente duvin est primordiale. Il se rend donc dans le monde entier, ses bou-
teilles dans les valises. “Dans les années 1980, quand j allais a New York ou
en Allemagne, se souvient-il je faisais gotiter mes vins. On me disait ‘C'est
italien 2" avec un air surpris, car a I'époque les vins italiens étaient médio-
cres. Les po]itiqucs .1grim]cx étaient tournées vers la quantite et non pas la
qualité. Je répondais ‘Oui. — C’est bon. — Merci. — Vous étes Toscan ?
—Non.’ Les gens ne croyaient pas qu'on pouvait faire de tels vins en Lom-
bardie. J'ai donc décidé de construire une cave pour que les visiteurs aient
laméme sensation en la voyant qu'en buvant mon vin. Il me fallait une cré-
dibilité, et pour cela j'ai voulu investir dans un projet haut de gamme, dans
leméme esprit que mes vins,”

Maurizio commence alors des travaux qui se poursuivront jusqu ‘en
2005 afin de pm‘ﬁli!'&‘ le chef-d'ceuvre, transformant les lieux en une cave a
vins hors du commun. Il privilégie une recherche d'esthétisme commeil l'a
vu dans les caves champenoises. Exigeant, il améliore aussi les premiéres
bouteilles qui deviennent de bons petits crus, puis, au fur et 2 mesure, sor-
tent de grandes cuvées. Trés grandes méme. Il se consacre plus particulié-

rement au vin pétillant. Il s"adjoint les services d’André Dubois, ancien

objets
dart...
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ment entretenue, sur laquelle se dresse la cave. Tout en verre, elle détonne
dans e paysage viticole talien.

Onserend vite compte que le moindre détail est étudié afin d'embellirla
vision d’ensemble. Ici, des cuves en acier design illuminées de bleu, la une
cave en pierre voutée semblant avoir traversé les siécles et quin'a pourtant
été achevée qu'en 1985. Tout est mis en scene, comme sur un platedu de
thédtre géant. Les sculptures audacieuses font bon ménage avec les meu-
bles d'époque et, si les lieux affichent un modernisme extravagant, le
remuage des bouteilles s effectue encore a la main et uniquement par des
femmes. Au-dessus des cuves de fermentation trone une sculpture gran-
deur nature d'un rhinocéros, Il peso di tempo sospeso : le poids du temps sus-
pt‘ﬂdt]f[htltun1 programme....

Maurizio Zanella se donne les moyens de ses am bitions, les artistes sont
ses amis et il le prouve : outre son amour pour la sculpture, Maurizio fait
aussi la part belle a la photographie. Il s'est investi dans la réalisation d'un
magpnifique livre, 11 photographes, 1 vin afin de mettre en valeur son patri-
moine. Il a ainsi engagé quelques-uns des plus grands photographes de
notre temps pour qu'ils offrent leur vision de Ca’ del Bosco. Chaque année,
I'un dentre eux a été invité au domaine pour interpréter les lieux. Parmi
eux, I'Ttalien Mimmo Jodice, le Suisse Georg Gerster, le Japonais Eikoh
Hosoe, |'Américain William Klein, ' Australo-Allemand Helmut Newton,
son épouse Alice Springs ... Résultat : un ouvrage en noir et blanc oti cha-
cunapuexprimerson style.

Pour Maurizio Zanella, le vin s’accorde parfaitement avec les autres
formes artistiques : tel le marbre qui attend d'étre sculpté, la vigne attend
d'étre transformée en vin pourrévéler le meilleur delle-méme. Alors, I'ame
duvigneron s'élévera, comme celle de l'artiste, pour toucherle public.

Et le vin, justement ? Jeune homme, Maurizio ne se destinait pas fran-

chement a devenir vigneron.

Les Zanella ont fait fortune dans les transports maritimes et aériens dans
les années 1960. A I'époque, la famille habite Milan, mais Maurizio est
envoyé par ses parents a la campagne a la suite de diverses frasques qui lui
ont valu des démélés avec la police. A Ca’ del Bosco, “la maison du bois”,
modeste demeure familiale posée sur une colline au milieu d'un bosquet
de noisetiers, il est loin des tentations de la grande ville. Les résultats sco
laires ne s'améliorant guere, il profite d'une opportunité ofterte par le
département d'agriculture lombard pour visiter des vignobles frangais. Le
demi-hectare de vignes que posséde la famille & Ca’ del Bosco lui donne
acces acevoyage.

“Tout ce qui m'intéressait était de voir Paris, oti l'on devait passer deux
jours’, se souvient-il. Voyant la un moyen d'échapper quelque temps a
I'école, Maurizio prend le bus avec une trentaine de vignerons italiens che-
vronnés. Parvenu a destination, il refuse tout d'abord de descendre du car
pour déguster les vins. Dégustera 11 heures dumatin ? En voilaune idée !
Le groupe est devant les grilles du Domaine de la Romanée-Conti. Aprés
s'étre fait sermonner parle responsable, il rejoint ses camaradesitaliens. La,
il n'entend de leur part que des critiques : greffes des plants, moisissures
dans les caves, petites piéces bourguignonnes, tout leur semble rétrograde,
eux quiachétent]eurscepshL}pépiniérc.quiUnttapissé|cursch.1is decéra-
miques, qui font vieillir le vin dans d'immenses cuves en béton. Quant aux
différents crus de la Romanée (Echézeaux, Richebourg, La Tache, Roma-
née-Conti, etc.), les Lombards ne comprennent pas pourquoi ils ne for-
ment pas un seul et méme vin : aprés tout, il ne se compose que de pinot
noir | Ce serait tellement plus simple !

Maurizio se remémore cette scéne avec beaucoup d'amusement.
A E'u;-poque. lui ne s'intéresse pas vraiment aux questions tcchmques‘ il
déguste et pense : “Ces gens-la savent faire duvin.” Alors, en bon touriste

qui souhaite rapporter un souvenir de son séjour, il décide d'acquérir

LES BOUTEILLES ET MAGNUMS, DANS LEUR GRACIEUX ECHAFAUDAGE,
VIEILLISSENT DANS UN ENVIRONNEMENT CONTROLE PAR ORDINATEUR.
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Mazurizio Zanella,
qui a l'eil a tout, aime
501'5_'?'161‘ SES éclairages.
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cenologue de Dom Pérignon afin de perfectionner I'élaboration de sa
‘méthode champenoise”. Ainsi nait, en 1976, la Cuvée Prestige, la plus
connue du domaine, disponible en bouteilles de 375 ml a 9 litres. Quant a
laforme delabouteille, c'est Maurizio quil'a dessinée lui-méme. Vous avez
dit perfectionniste ?

Pour transformer le raisin en vin, Maurizio Zanella ne ménage pas sa
peine pour accomplir ce qu'il considére encore comme un miracle. La cave
esteneffet d unemodernité SlLlPéﬁdntL‘. Les ordinateurs sont omnipresents
etl'automatisation est généralisée. Trois personnes travaillent a plein temps
dans le laboratoire au sous-sol, les barriques sont permutées grace a des
ascenseurs automatiques, un appareil envoyant de la vapeur permet de
maintenirle niveau d’hygromeétrie partout, le parcours du raisin est tragable
du pesage jusqu'alabouteille .. etle systéme de bouchage est particuliére-
mentingénieux.

Depuis Dom Pérignon, on sait que le dégorgement est un moment cri-
tique dans I'élaboration d'un champagne. L'oxygeéne, entrant alors en
contactavecle vin, fait vieillir trés rapidementle champagne, qui doit géné-
ralement étre consommeé dans les deux ans qui suivent. La date doit donc
étre choisie avec soin afin que le consommateur puisse profiter de toute la
fraicheur de sa bouteille. En effet, en raison de cette opération de dégorge-
ment, ['oxygéne représente prés de 25 ml au final dans une bouteille d'ef-
fervescent, contre S ml pour les vins “tranquilles™. “Et encore, les calculs
habituels prennent uniquement en considération I'oxygéne dissous dans
le vin, et non pas celui — plus important — enfermé dans I'espace de téte”,

le bouchon contient de I'oxygéne qui va s'infiltrer dans le champagne au

7

regrette I'cenologue Stefano Capelli. En pratique, cet espace entre le vin et
g

fur et A mesure des années et flétrir|'effervescence.

Clest la que la technologie intervient. Pour étre sar d'éliminer ces
encombrants millilitres, Maurizio Zanella fait fabriquer une cabine saturée
d'azote dans laquelle se trouvent deux tourelles. La premiére injecte de
I'azote dansle col delabouteille afin que le souffle chasse 'oxygéne et le gaz
carbonique. Dansla seconde alieu le rebouchage avec un systéme de scan-
ner. ‘L azote remplace le soufre, utilisé ordinairement pour garantir lalon-
gévité d'un vin”, affirme Stefano Capelli. Cette méthode permet de choisir
trés exactementla quantité d'oxygéne souhaitée al'intérieur de labouteille,
qui tourne en principe autour de 4 ml. Car, en petite quantité, | oxygene est
nécessaire pour apporter de I'expression au vin, surtout lorsqu'il vient de
passer sixans surlies.

On obtient ainsi des vins qui ressemblent rigoureusement a ce que
Maurizio ambitionne : beaucoup de fraicheur et une sublimation du ter-
roir. Un résultat optimal pour des vins de grand prestige réservés aux
connaisseurs, car absents des supermarchés et peu exportés (moins de
20 % dela production).

Mais Maurizio Zanella ne se contente pas de mettre en avant ses vins, il
arbore aussi les couleurs d'ambassadeur de la Franciacorta a travers le

monde. Fin 2009, il est devenu pour trois ans le président du consortium
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qui regroupe tous les producteurs de cet effervescent transalpin. Un role
que Maurizio prcnd trésau sérieux.

La région peinea valoriserla q ualité cxceptimncllc desesvins compara-
tivement aux chiantis et barolos, p]us prisés. [Is sont aussi souvent confon-
dus avec le prosecco bas de gamme et autres spumanti. De plus, le
franciacorta est tout jeune et n'a pas encore la réputation suffisante pour
rivaliseravec ses concurrents : “Dans les grandes occasions, les Italiens pré-
féreront toujours impressionner leurs convives avec du champagne”,
déplore Maurizio, quin'a pas dit son dernier mot.

Le franciacorta, seul pétillant italien refermenté en bouteille, est désor-
mais classé en DOCG (Denominazione di Origine Controllata e Garan-
tita), I'équivalent de notre AOC. “La Champagne amis quelque trois cents
ans a se faire connaitre, j'espere que la Franciacorta n'en prendra que cin-
quante’, samuse-t-il. Et d"expliquer : “Nos régles de production sont les
p] us sévéres au monde. Elles sont nécessaires et l!én{‘ﬁques pour que tous
les acteurs de cette région aillent dans laméme direction. Mon réle, en tant
que président, est de leur montrer I'exemple. Notre chance est de n'avoir
que des vignerons, pas de cave coopérative ou de négociants, nous avons
donc tous les mémes intéréts économiques.”

Le chemin parcouru par Maurizio est impressionnant |0rsquc l'on sait
que, dans la région, la commercialisation du vin ne date que des années
1970.115'efforce aujourd'hui d‘aider les plus jeunes vignerons, car, pour lui,
la concurrence permet|'émulation : “La concentration, ¢'est lamort d'une
appellation.”

Au sommet de sa gamme, on trouve le Annamaria Clementi, en hom-
mage a samére, dontle prix (environ 80 euros) est justifié par les huit mois
p;‘tsséa en b'.lrriquc, six a neuf ans sur lies, un pnckaging de luxe. On y
retrouve des aromes de tabac et d'abricot, relevés par quelques notes d'au-

bépine et de la vanille apportée parle chéne. Une petite merveille d'équili-
I PF F ; 1

bre ot le fruité, le fleuri et le tannique se rejoignent dans une explosion de
saveurs champétres. Cette cuvée séduit d ailleurs réguliérement le Gam-
bero Rosso, le célébre guide des vins italiens, qui lui a attribué & de nom-
breuses reprises les “tre bicchieri” (trois verres), la plus haute distinction. Il
est le seul avec Angelo Gaja, le roi du barolo et du barbaresco, i avoir
obtenu plus de vingt “tre bicchieri” depuis la création de l'ouvrage.

Sile franciacorta est son fer de lance, c’est pourtant a un vin rouge que
Maurizio Zanella a donné son propre nom. Un rouge de classe internatio-
nale auxallures de bordeaux, composé 445 % de cabernet sauvignon, 30 %
de cabernet franc et le reste de merlot. “C'est un vin trés réussi, j'en suis
assez fier, il symbolise bien le renouveau de la viticulture italienne”, déclare
Maurizio. Et puis, dans un sourire : “Mais, ce que je voudrais vraiment faire,
cest un pinot noir comme en Bourgogne ! Pour moi, c’est le seul vin pour
lequel il n'y a pas de recette, on ne peut pas le ‘codifier’, il est insaisissable.”
On s'étonne, caril en élabore un dcpuis trente ans, le Pinéro. “Oui, mais je
n'en suis pas encore totalement satisfait.”

A ces deuxvins viennent s'ajouterun Curtefranca rouge plaisant,un Cur-
tefranca blanc aux senteurs de poire et d'ananas et un Chardonnay rond

évoquant la noisette, en plus de ses six effervescents, le fleuron dela cave : la

cuvée Prestige, qui reflete I'identité de Ca’ del Bosco, une version rosée, le

Brut Millésimé provenant de vieilles vignes, le Dosage Zéro Millésimé (sans
ajout de liqueur d'expédition), trés pur, trés précis, admirable avec les pois-
sons de la région, un Satén millésimé plus féminin, plus crémeux, et enfin la
fabuleuse cuvée Annamaria Clementi. Autant de personnalités différentes,
qui expriment toutes une facette de cet homme avant-gardiste a la bonne
humeur communicative, généreux, “bigger than life", comme disent les Amé-
ricains. Et qui sait rester modeste : “L 'orgueil est la plus grande limite de
notre monde, affirme-t-il. Je ne pense jamais avoir touché au but, je veuxsans
cesse monteren qualité, sinon, a quoi bon 2"

[38)

LA SOMPTUEUSE CAVE CONSTRUITE SUR UN MODELE TRADITIONNEL NE DATE QUE DUNE VINGTAINE
DANNEES ET, A 'IMAGE DES CAVES CHAMPENOISES, EST LOBJET DE NOMBREUSES VISITES.
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Humbrecht

UN DOMAINE ALSACIEN MONDIALEMENT CONNU.
UNE AFFAIRE DE FAMILLE DEPUIS QUATRE SIECLES.
VOICI LHOMME DE LA DOUZIEME GENERATION.

PAR SYLVIE BONIN - PHOTOS GIANNI VILLA

i r,au propre comme au figuré ;
c'est'un des plus grands vignerons d'Alsace,  la téte du Domaine Zind-
Humbrecht. Il a travaillé aux cotés de son pere dés 1989 et luiasuccédéily
adixans, tout en continuant al'associer a la plupart des décisions. Sachant
que la taille moyenne d'un vignoble en Alsace est d'un demi-hectare, il
s'agit d'un “grand domaine” dans tous les sens du terme. Il s'étend sur
40 hectares répartis entre Thann, Hunawihr, Gueberschwihr, Wintzen-
heim et Turckheim, ou sont installés depuis 1992 les caves et les bureaux
un peu a ['écart du village, au milieu des vignes. Il produit essentiellement
duriesling, du gewurztraminer et du pinot gris (en tout 180 000 2 200 000

bouteilles par an). Certains terroirs sont classés grands crus d’Alsace :
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