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L ECO DI BERGAMO

Firma bergamasca
sul piu famoso
dei Franciacorta

Stefano Capelli, dalla zootecnia al vino
Per un mese 16 ore al giorno in cantina

B Ciustamente il palcosce-
nico & occupato da Maurizio
Zanella, inventore, fondato-
re ¢ anima della Ca del Bo-
sco di Erbusco. Ma nella cre-
stita e affermazione dell’a-
zienda di Franciacorta pit
famosa nel mondo, un ruolo
fondamentale lo sta giocan-
do da ventanni un bergama-
scn taciturno e schivo, Stefa-
no Capelli di Almenno San
Salvatore. Come dal diplo-
ma di perito agrario ad indi-

Se guardiamo alla Francia-
corta nel suo complesso,
perd, si pud dire che ha bru-
ciato le tappe. Come lo spie-
ga? «I stata una combinazio-
ne di fattori. Casuale & stato
il fatto di trovare nello char-
donnay un vitigno che sul
territorio esprime caratteri-
stiche uniche, probabilmen-
te non com; li in nessun
altro luogo del mondo. Viti-

che costituisce ormai cir-
alla cail 70% delle basi dei Fran-

Maurizio

rizzo zootecnico, consegui-
to a Treviglio nell’81. sia arrivato sin qui. & lui a rac-
contarlo,
«Per qualche anno ho fatto lavori vari e saltuari, fi-
no a quando, era 1'85, mio zio Mario Gamba, che al-
lora era maitre al Tantris di Monaco di Baviera (da
anni & invoce patron dell'Acquerello, sempre a Mo-
naco, considerato il miglior ristorante italiano in Ger-
mania, ndr) mi ha segnalato a Maurizio Zanella. 11
primo colloquio non ¢ durato molto: in azienda ser-
viva un enotecnico e io non avevo i requisiti, ma mi
@ bastato per capire che il mondo del vino mi piace-
va e che quella poteva essere un’occasione. Percid
dando un esame integrativo mi sono iscritto all’isti-
tuto di Conegliano e dopo l:mcn piti di un anno ho
ribussato alla porta di Ca del Bosco, questa volta con
in mano il diploma di enotecnico».
Nel frattempo perd Maurizio Zanella aveva assunto
un giovane tecnico americano. «Probabilmente ha
premiato la mia determinazione. sta di fatto che do-
po ;[mchi giorni ero in azienda». Diventando in bre-
ve il rosponsabile della produzione. «La prima ven-
demunia gestita in totale autonomia & stata quella del
1990. Forse & ancho quella a cui mi sento pii legato
perché I'ho vissuta con il carico di responsabilita
gravato dall'esordio», Da allora non ne ha saltata
una. «ln’esperienza straordinaria perché ogni ven-
denunia ha una sua specificita. Noi le abbiamo ana-
lizzate tutte (in un laboratorio dove lavorano, fis-
se, 3 persone, ndr) raccogliendo quella miriade di
dati che ci sono stati utilissimi per gettare le basi del-
la nuova cantina. Partire da uno studio sulle carat-
teristiche delle uve disponibili. riconoscendo quin-
di la peculiarita di ciascun vigneto, & stato fonda-
mentale per sviluppare con cognizione il progetto
tecnologico». Che & slalo molto impegnativo, visto
che per portarlo a termine ci sono voluti dieci anni.
«ll nostro & un mondo che ma si concilia con la fret-
ta. Sono convinto che ¢'& ancora molto da fare. sia
in vigna che in cantina. Per shagliare il meno possi-
bile servono dati, studi. esperienze. Bisogna avere
il tempo di elaborarli e svilupparli secondo una lo-
gica conseguenza. Per esempio, parlando di Fran-
ciacorta Docg, credo che nessuno abbia mai valu-
tato la quantita di ossigeno che entra nella botti-
glia ncﬂc varie fasi di lavorazione. Noi si. e siumo
arrivati a sviluppare un modello di ciclo produttivo
che ne abbatte radicalmente la presenza ottenendo
un duplice scopo: quello di rendere i vini pit stabi-
li nel tempo: e w:ilu di dover intervenire con do-
si di solforosa drasticamente piti basse rispetto al
passato anche recente, Lo studio diﬂueslo aspetlo,
che & sulo uno dei tanti del ciclo produttivo, la pro-
settazione e la realizzazione delle macchine adatte.
1a richiesto il tempo necessario, cio# anni».

CA’ pEL Bosco

ciacorta. Poi, o prima secon-
do i punti di vista, gli uomini che hanno saputo
cogliere questa opportunita lavorando con determi-

nazione avvalendosi di una capacita imprenditoria-

le non comune». Si pud ancora fare di meglio? «Si

deve, assolutamente. E quello lo spirito non cui la-

voriamo. Guai se pensassimo di avere raggiunto il

plafond qualitativo. Tutti gli sforzi, e la nuova can-
tina ne & 'emblema, sono concentrati per ottencre
dei miglioramenti». Gli effetti quando si faranno sen-
tire sui vini? "Secondo me gia si sentono, e netta-
mente, sui Franciacorta 2001 che sono entrati da po-
co in commercio. Ad una vendemmia qualitativa-
mente straordinaria di suo, abbiamo unito la pos-

sibilita di lavorare quasi integralmente con i nuovi
impianti. Di quelle successive, I'altra vendemmia di
qualita superiore ¢ stata I'ultima, quella del 2005. Di
mezzo, buona la vendemmia del 2004 e per motivi
diversi solo discrete quelle del 2002 e del 2003».

Tutte vendemmie seguite come sempre personal-

mente e molto scrupolosamente. restando in can-
tina 16 ore al giorno. «Per un mese rimango a dor-
mire qui, in af

ogni giorno a casa, ad Almenno».

Elio Ghisalberti

bergo. Per il resto dell’anno ritorno

N Quanta strada ha fatto quel giovane rampollo di fa-
miglia benestante nel quale inizialmente pochi cre-
devano. Maurizio Zanella, arrivato in Franciacorta nel
1965 al sequito di papa Albano e mamma Annamaria,
ha avuto invece avuto I'intuito, la capacita, la forza di
creare un‘azienda che & un modello non solo per la Fran-
ciacorta ma ora, dopo died anni di lavori ininterrotti,
anche per |'intero movimento enologico mondiale,
Ca del Bosco & un concentrato straordinario di cono-
scenza vitivinicola applicata con scrupolo assoluto allo
studio di ogni dettaglio in grado di verso I'o-
biettivo finale: il miglioramento della qualita. Lo di-
cono in tanti, si sa, ma nessuno si era mai spinto tan-
to avanti come invece ha avuto il cor di fare Mau-
rizio Zanella. Per farlo ha cercato soci che garantissero
il necessario supporto economico, Li ha trovati, una
dozzina di anni fa, quando le basi del progetto erano
gia state gettate, nel gruppo Santa Ma della fa-
miglia Marzotto (che ora detiene il 60% della Ca del
Bosco spa, mentre il 40% é della Zanella). Com-
ente sono stati investiti nella nuova cantina
20 milioni di euro, uno sproposito per un‘azienda che

LA SFIDA DI ZANELLA: HA SDOGANATO LE BOLLICINE ITALIANE

ha chiuso I'ultimo anno con 12 milioni di fatturato. Ma
necessari, per ragg:ngere obiettivi che la Ca del
Bosco si e posta. Del resto di primati, Maurizio Zanel-
la, ne ha staccati tanti: dall’essere stato il primo ad ave-
re in cantina un tecnico francese (I'indimenticabile Mon-
sieur Dubois); ad introdurre I'uso costante delle bar-
riques per l'affinamento dei vini (anche per le basi Fran-
ciacorta Docg); ad avere impiantato vigneti con den-
sita di 10 mila ceppi ad ettaro quando ancora in Fran-
ciacorta si piantava con fittezze inferiori alla meta. Una

visione aperta, internazionale, che ha portato i Fran- namaria Clementi

ciacorta di Ca del Bosco ben in giro per il mon-
do, a confrontarsi sul mercato dominato dallo Cham-

. Alcune vittorie in degustazione comparate con
e pit celebrate bollicine transalpine sono passate al-
la storia, Uno sdoganamento, si badi bene, avvenuto
ﬂuandoglitl\icivhiitahimemmmllnmfuo-

il Belpaese erano Barolo e Brunello di Montalcino.

Il progetto di sviluppo della Ca del Bosco intanto pro-
cedeva, Le varie acquisizioni avvenute nel tempo han-
no portato I'azienda a possedere 150 ettari d vigne-
ti. Dalle 250 mila bottiglie I'anno prodotte nei primi An-

ni Novanta, si & passati alle 400 mila del ‘94, alle 600
mila del ‘97, per arrivare all'attuale milione. Ma la can-
tina, disposta su vari livelli per una superficie coperta
di 22 mila metri quadrati, e stata strutturata per una
produzione complessiva a pieno regime - la previsio-
ne e di arrivarci nel 2010 - di un milione e mezzo di bot-
tiglie, 1.100 mila delle quali saranno costituite dalle sei
tipologie di Franciacorta Docg: il Brut Cuvée non mil-
lesimato (quello con I'etichetta oro) piis la serie dei mil-
lesimati: Dosage Zéro; Brut; Satén; Rosé; Cuvée An-
. Sporadicamente vengono messi in
commercio prodotti «fuori gamma» meritevoli di una
interpretazione diversa. Qualche anno fa & toccato ad
ad un Franciacorta Docg vendemmia 1980 pro-

dotto con il 100% di pinot nero. In questi giorni toc-
ca al Franciacorta Docg Decennale 1996 tto con
il 59% di chardonnay, il 21% di pinot bianco e il 20%
di pinot nero. Lo con una base affinata in
iques ed una sui lieviti che si & prolun-
ﬁpers anni e due mesi. Bollicine non popolari (esce
cantina a 50 euro) ma di grande, grandissima, clas-

se.
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