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Maurizio Zanella er kjent for á sette 
seg hoyere mal enn de langt fleste. Al­
lerede som 17-áring fikk han en aha- 
opplevelse etter et tilsynelatende til- 
feldig besek hos burgundlegenden Ro­
manee Conti. Selv om han hadde li­
ten eller ingen erfaring med vinpro- 
duksjon, la han merke til hvor mye 
tettere vinstokkene var plantet i disse 
vinmarkene enn i hjemlige Erbusco 
hvor hans velstáende far hadde kjopt 
en vakkert beliggende eiendom noen 
ár tidligere. Et gods som ogsá inklu- 
derte en liten parsell vinstokker. Han 
skjonte dermed den grunnleggende 
idéen bak produksjon av kvalitetsvin, 
nemlig at avlingen má holdes nede for 
at det skal vasre nok smakskonsen- 
trasjon i druemosten.

F A S C I N E R T
Zanella som allerede da var en hand- 
lingens mann overbeviste faren om at 
de ogsá mátte oke beplantingstett- 
heten dramatisk, det var snakk om en 
femdobling av antall planter, samt en- 
dre máten plantene ble beskjaert pá. 
Zanella junior hadde besternt seg for 
at vinen skulle bli hans livsprosjekt og 
sorget for á fá den beste utdannelsen

innen faget. Samtidig hadde en sam- 
bygding, Franco Zilianis eksperimen- 
ter med produksjon av musserende vin 
etter champagnemetoden sorget for at 
Cuvée Imperiale Berlucchi ble Italias 
mest prestisjefylte spumante. Og det 
med hjelp av champagnehuset Moét 
& Chandon.

Zanella fikk tak i Lansons tidligere 
kjellermester, André Dubois, som ved 
hjelp av sin lange erfaring fra dette 
champagnehuset klarte a skape en 
topp musserende vin fra vinmarkene 
rundt familieeiendommen i Erbusco. 
- Klimaet og jordsmonnet i Erbusco 
er det beste for Franciacorta, og Du­
bois ble raskt fascinert over mulighe- 
tene omràdet bod pà, hevder Ca del 
Boscos eksportsjef Roberto Tondo og 
fortsetter: - Det er mildt àret gjennom, 
selv midt pà sommeren blir det aldri 
drepende varmt, pà grunn av vindene 
fra Sebino-sjoen som regulerer tem- 
peraturen. Dreneringen er videre svaert 
god siden jordsmonnet er morene be- 
stàende av kalkjord, sand og grus sam­
tidig som terrenget er kupert.

Men verken de samme klimatiske 
eller geologiske forholdene som i 
Champagne. Forhold som er umulig
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musserende vin. Asti fikk slik status 
to àr for for sin sete Moscato d’Asti 
men det er jo en helt annen skàl! 
DOCG-lowerket er som kjent strengt 
bàde hva gjelder geografi, avkastning 
og i dette tilfellet ogsà minimumskrav 
for lagring pà bunnfallet. Som altsà er 
21 màneder. Til sammenligning er re­
glene i Champagne minst 18 màne­
der og for spansk cava 9 màneder.

Ca del Boscos standardcuvée Brut 
non vintage er mer kompleks i aroma- 
ene enn de fleste vanlig brut-champag- 
ner. Men stilen er annerledes; her er 
mer sodme i frukten, innslaget av fat 
bringer ogsà inn sote elementer som 
smor og vanilje. Men likevel svtert vel- 
komponert med en silkemyk mousse 
og en stil som er lettere à like for Aere.

Den mest elegante cuvéen er den 
som kalles Satén, altsà sateng som er 
en litt tune silke. Et navn som fiere av

Franciacorta-husene bruker pà sine 
mer forseggjorte viner. Ca del Boscos 
er mer à sammenligne med chiffon 
enn sateng, florlett og nærmest trans­
parent, ikke sâ sot i aromaene som hu- 
sets brut’er. Mer frisk og syrlig i fruk­
ten, mer mineralsk og mer innadvendt 
i stilen. Og en vin som har et klart 
lagringspotensial. Den har allerede til- 
brakt minimum 40 màneder pâ gjær- 
restene for omkorking som kun skjer 
etter som ordrene strommer inn, et 
prinsipp som for ovrig folges for aile 
husets musserende viner.

S 0 D M E
Pâ topp er Cuvée Annamaria Clemen­
ti oppkalt etter Zanellas mamma. 
Denne vinen lages kun i bitte smâ 
kvanta og tilbringer 5 1 /2 âr pâ bunn­
fallet for omkorking. Til Norge kom- 
mer det noen fâ flasker i disse daeer
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à kopiere ned til minste detalj. Ä skape 
et image opp mot champagne lar seg 
derimot gjore, men det koster selvsagt 
enormt mye ressurser, saerlig i form av 
penger. - Zanella senior hadde solgt 
sitt transportselskap som var et av Eu­
ropas storste, og hadde godt med ka­
pital, forteller Tondo.

G L A S S H U S
Kapital som moysommelig ble inves- 
tert i prosjekter som ville gi kunnskap 
og erfaringer. Alt fra eksperimenter 
med ulike kloner av sà vel chardonnay 
som pinot noir til bruk av fat. Perfek- 
sjonisme til fìngerspissene màtte til for 
à nä màlet, kan det synes som. Ikke 
bare interni hva angàr vinfremstil- 
lingen men ogsà eksternt. Ca del Bos­
co er blitt en attraksjon pä grunn av 
omgivelsene, skulpturparken og ikke 
minst vinkjelleren som er et toppde- 
signet byggverk i glass hvor du faktisk 
kan se ned i de underjordiske gangene 
hvor hundretusener av flasker ligger 
og godgjor seg.

Innsatsen til Zanella har vasrt av- 
gjorende for at Franciacorta i 1995 ble 
det forste DOCG (denominazione di 
origine controllata e garantita) for torr
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av 1994-àrgangen som nylig er lan- 
sert og derfor ikke smakt. Men denne 
cuvéen er langt mer pompos enn de 
ovrige vinene pà grunn av bruken av 
mye nye fat.

Andre produsenter i Franciacorta 
av interesse er forst og fremst Bellavista 
som kjemper om teten med Ca del 
Bosco. Bellavista er tilgjengelig i Norge 
med blant annet en Brut non vintage 
og en Brut 1996.

Forstnevnte har masse sodme i 
form av moden tropisk frukt, smor, 
karamell og kaffe, enda mer enn Ca 
del Boscos vanlige cuvée. Flott folge 
til hummer med aioli. Dessuten mà 
nevnes, selv om disse ikke er tilgjen- 
gelige i Norge, Cavalieri og Ferghet- 
tina som ogsà horer hjemme i Erbusco. 
Samt Cola (!) og Contadi Castaldi i 
Adro som har omtrent de samme 
vekstvilkàr som i Erbusco.


