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/ ter l’ioiiier i ,1'fiUV m,il neuirselmjahre ah irar Mail rimi' Zaiidlu. uh o 
,wj i a'del ItiKrn «/iirti mr,n Weißwein prailuski ir. Pai I Ima im U 'uhi 
/filili' vhir Min ut Annamaria Clementi in den iedraip.fr Jahren ir nvibeu 
ihr ni l limi hai ir teine rlndm-ksmllni.lahrguiipi<Tuttirv hriwiml

- M etili ein Wein geiaht nini denke irli darüber midi, vb man ihn nidil 
deck besser machen kannte .

Vielleicht sind die ìshiumwvirii in ihrer 

Spi tur der «i lubiT st< Ausdruck de r europi 

i sehen Wcinbatakulrur liirrluvirki »ir»-kh 

freilich nui mif «Ite iTaditkwelie handwerk­

liche Heratelhingsmethade .4er Gärung; »n 

der Fiasche. die K il  dem l#  JaJi-rhunden 

große Schaumweine Iwncw-hrii^r ItkBu* 

iridi produAK-ru- Sc iummvi i-inr gehören *«r  

Indu*tric und Massenkulrurhahea durch 

aus ihre w m dudrlirhr Uevlruiimg. predi 

lieren jedoch Ansehen und dur gj-uue- 

volim Aura großer Sclere und Champagner

I n Italien. w  a  itoittlrlidi wir überall auf der 
Welt aurih »sich grotkaheuach prmtuxirccrr. 

Srhiuiiinn ie fui d m  M jwmmric( pt». ent 
stehm senese.edue Guukiitcit. die Spumanti 
MckhIu C tu iim  Ihre »chOnsten Exemplar* 
können Wie dir gtU&ctl Wrwir phr.-larg nrifcn. 
dabe* ihrrn individueller Cesdbrmck vtt&iitcru 
ihr IVuerMid r-tfiilh-n urd c»tk WtniKigerurtg 
erfahren

|5i*r hrrrvTrirnfwerTewcn ttStCT ihnen lubtu 
ihre Heimat s* de* uoften H n^riSandvlutT dr» 
kleinen VVdnbät ĉbtlcrs hrartcuciMia bidet iiam 
bardri ruiv.luii?krpim.-i und Brescia. de* 
1-agi-d Jsea Senden luBoer Uhren mtvtrhrn Kirr 
feirtói- Kr haum weine, drrrn Spineti. wie auchdk 
Verkostung für f  IMI grzrigjt lut mdrn hrwen der 
W t iw l i  ger4hlr wende» kifaaen.

D ieführenden Weingüterder JU-jyun,C S del 
Horen *md HrRwjfA wart« wrvief%«rf*d

cireiihg (direi) UrUmlutifptt, Ute vmi VV*arvncn 
und Phm w iy w garage n waren. l>»ul» war dir 
FraiXfj.urct «11 kleine», ’JiiTuir^ymi regional 
bekanntet We inbaugebxt Mil Miorino /jnrlb, 
dem CinuadcT -tun Ca’dri (tosai, tmd Vittorio 
Moretti denk »uu BelltVuU warnt twri l.'mrr- 
iH-hnwr au« WwUnd mirGe«klr filr die Wirtschaft 
liehe Poeme und »ul Geduld tiir die Ojgiltr.j» 
Wemhainanjpetraen darin unrerschiederiM: «ich 
von iahliuam anderen /irr Sei« «rande» ihnen 
dicön*;|nfrn Sie fine*'Cifrili fcu'del M m ») «nd 
Mains W m ila (SVIGiìsmJ Dunk »iiid h&um» 
Ilm.*« fach» und kaK-ii jeder an »einem Piai* dh 
Stilistik und HrnitDurt)der Wcsoe m ̂ tkruhut 
laugM 'k itin  ••j/gsLiaui anJ im  iiiiklwii^it 
Niveau «mendtf, «UKne 4 is« dkT <tmc «ko Erfolg 
ile»«'-«Viru ItitpK 11 lu llt Sit .miif »l.w.l
liehe Ht-ranjjphr oen an den Wem. was swh 
auch *n der Siilhiik »lei pnlessdrti im  »irr »ril­
len Gewächs« wtrifrtpiqpeh. Bet lld a u iu  ist c*

die tiligtur*; «ftelgetiKh« SMur. die den Körper 
de« SchauwAvuit <» I •  sehnig* n t und Schweben 
/ji versel«m Wlmot und da!«:» eme eltuxdnde 
Elegaii7undb*viiKi*i»ekr?ki« i iatxv rrmcht. Bei 
Ca’del fkncoeticwkluelt »klldti CimJtmsik aus 
einer Wr r̂ngkeit hrra.au. dir «ih m «chwrtelose 
Intemiiat «<tg<rt Mm hlt d«4 Ckfuhi. einen» 
Wein ox begehrten Urs »er. Fr.»« he uad Mmerali - 
rät sich in vollemkrer Kcric. Ucganr und Kom­
plexität actgi.

Die irranciiicora darf ein g iK 'k k k f louid
Strich g:iii/;ni «renlru, uiiistldesKm tun einer 
malerischrn Ml^riatwe. die schmclrcndc Glet­
scher in iln  Unten p t lu lT n  halvu Wie ein 
Amphith/aurr ofTmt «irh 6»? rrben«KiHr Und 
sthafi zum l  Jtfvd Iw»« hnneslufi iapm «anfir 
Fehruckrn ‘nim  s*v d iw n  D u w d v  fci+ljnd in 
dcrNaciniiihli.wü Jt« frauben irivdieverleiht 
und den Wriitcn l cisrnd^tkn1 w-d Driikatessc.

M auri«u> Zanella maM l jytw du« Rebel­
lion »ein Impuls ge« esc n ic» a l l«  sich 

mit «‘durhii falueis »uf den al^rubkdenen 
Bauernhof Cs'del loscoi da» Maus im Wald, in 
»ein »Fxj* » irn  r» « lananh-i ul nninl «¡rüdi- 
zog. Seine Minner Annawvana demenn. nach 
der heuir eiitst -irr rmdkuikatslhlrw lajirjkangs- 
schaum«i w  Vnarnr m, hart«: d »  Anwesen in 
den seduiger ,Uh:co erwürben. WVdamals Wald 
war. stehen hruir imhr ab himiirr Hclnar Reben. 1969 waren die entzn Wemsiikkc rtugq^n der 
Tradilioit Kilt rrg grpllaru;l wenden dk niedrige 
Erträge feierten utvi todtc Uraidiigc f it  tu', radi 
kalcsQbalilut»iiuiiJ|{cuirr.t U-gt.-n Srinmcnuen 
Weißwein proÄ«rierre Mjiin?io/artd!i «J* Teen 
agrr drei |d*rr  vpilri

Die entert S.-Haiarrrnvirw warm 1^76 e«*> Pinot 
LXxwgc ¿ in  und cm Rust ¿ u d i  wnlllc aber 
nicht nur prrlrrda- «rrdcrti auch biH-hkaritige 
stille Wem« crKugm io  » u  »41 sctri im Bar 
rique vctguietur mxi a»»|y bautet GturJctmay der 
erste groß« ioi»fSi4<he Weif»<feiser Art. Auch die 
Rotwein i.ii*r!v  «■ khuftcu /..ini-la- aiisGalHfmet 
Souvigiwi, l abemet Franc und Merlnt »»reine 
Pionierlrisiunf l^ ilfilg lrd ei Hiit-iu ein iriner 
Pinot Netts (Pwnst N:>tr). »Irr arwei fahre im Bar 
rique gereift wai. Maurumi jfaiella gcliiittc mit 
Aiigdo «.¡aja und Aioii I^igrdri au. den Erneue­
rern dc3 in »tilrr.

C~‘ a'ddi üiUiiX)! k fiiirn ts2 kglitn i ka lu»i 
mit! fulMfhrÄMiM lUrKkph '  anfd. ni liail. 

Doch umcii in den Ulten Kaisiumben herrscht 
tim  lip i«  ans ih r  u i i '  du Vluuru-ei... 
oft iahrre'hntddi^uiif d a  Ife*«fec Tuehrot wird 
hin uimnhüiim u u l i.imitali u »:«n Diennf 
einer schnnenden Vmtfilranon gcitel t Die 
Trauben veedrrt Vut Hami gdin-o u ni m q>czi 
eBcn Rätmtrn grkuhli iiiii Aniiiuiiun«l in«* he zu

V’’

Der Konstrukteur. Mehr als einhunJerlsechzig Kellereien hat 1 ittorio 
Morcttl weltweit errichtet. Auf tliiinisia hat der Mailänder Untn udum 
tp/; seit! eigenes Weingut geschaffen mul. well dieAussidil sosihi)ii ist. 
die Villa auf dem gleichnamigen Ikrg cii einem Spa I Intel ausgcbiuu. Die 
lop DIHWUMtl seinen sdmumnv/mn luii;i sehlui Numui.

- wir wollten zuräck cur Ilandarbeil, den dmiukut du Landschaft im 
U ein herausarbeiten. ■■
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bewahren. Sic werden vorsichtig gewaschen und 
dam« in cutem Luftutrom getrocknet Die Kellerei 
Mt so iHifgebmit.dassder Wein me gepumpt werden 
»uns*, »lindem nur durch < •ravitstson bewegt wtrd 
Man hat einen Lite eingebaut, der ganze links 
behutsam lieben kann, Gfe-ichwtihl geschieht die 
I lerstellung der Schaumweine in der traditiond­
ien I Lschcngärung. die sic hier selbstbewusst 

Metodo Ca'de! Doko« nennen. Auch werden 
die Maschen per I Lud gerüttelt. Besonders stolz, 
isi da» Team von Maurhci» 7. anclla auf eine selbst 
entwickelte und patentierte Kurkmaschmc. die es 
erlaubt, die Haschen unter Ausschluss von Luft zu 
verschließen und w» vor Oxydation besonders zu 
schlitzen. Dadurch ist cs möglich, die Schwefel- 
gilbe unter das übliche Minimum zu senken, öno- 
luge Stefano liapelli. Weggefährte von Zanella seit 
tyHTi. empfindet es als großes Glück, den Aufbau 
des tîntes mitgestaitet zu haben.

Die Cuvée Prestige Brut, die Visitenkarte des 
I lause« ist ein weiniger, dabei eleganter und «ehwere- 
liwcf Schaumwein mit feinsten iVrlcn. Sic wird aus 
t ‘hankmtciy, Pinnt Biuncound ISnot Nero kompo­
niert, deren Trauben in cmhundcrrelnimddrcißig 
Parzellen wachsen und nach I k'rkunf] getrennt 
acht Monate lang amgebaut werden Die Cuvée 
reift dann noch gut zwei fahre mit ihrer I lefe in der

Flasche. jährlich werden etwa ncuuhiindrrtfünfzig- 
tauseiul flaschen der Cuvée Prestige Brut produ­
ziert. Die jahrelange Kontinuität und die Hand- 
Wirklichkeit auch bei so großen Mengen zeichnen 
die Königs kl asso am. Maunzio Zanella sagr. dass er 
von seinem jungen Team verlange, me zufrieden zu 
sein mit dem Erreichten. - Wenn cm Wem gelobt 
wird, denke ich «Lrütier nach.ob nun ihn vielleicht 
nicht noch besser machen könnte-.

Die Vertikale seiner Cuvée Annamaria 
Clementi zeitigt die Früchte seines Denkens Für 
diese Cuvée gedeihen die Iraubcn an alten Reb­
stöcken. werden sanft gepresst, wobei nur der 
hochwertige Vorlauf Verwendung findet, der 
direkt in kleinen Fichmfisscni vergoren wird und 
darin bis nun kommenden Frühjahr reift. Sie wird 
aus sechzehn verschiedenen Partien komponiert 
um! reift mit der Hefe auf der Flasche mindestens 
sieben Jahre in der. kühlen Katakomben de* Gutes 
hei konstanter 'Temperatur. Der Jahrgang 1989 war 
die Premiere dieser Cuvée. Di« Flaschen wurden 
nach sechs jahren degorgierr und erwachsen seit­
her in den tiefen Kellern zu einem unfassbar fein 
gereiften Gewächs mit Anmut und jugendlicher 
Vitalität. Der Jahrgang 1995 zeigt den Gipfel, eine 
fast schüchterne Aromatik. die sich in filigrane 
Intensität verwandelt, in einen Tanz, von Kraft uni

eine schwerelose Mitte. Der Jahrgang 1004 zeigt 
sich im Moment noch irdischer. Seme Streuobst- 
duftigkeü und die mineralischen Schattierungen 
sind leichtfüßig und elegant

D as Geheimnis echter Schaumweine besteht 
ja darin, dass ein fertig ausgebauter \Vk*in 

eine nochmalige Gärung in einer verschlossenen 
Flasche erfahrt, wobei Spuren Beißiger Hefen 
den im Wein verbliebenen natürlichen Frucht­
zucker aufzehren und dabei neben besonderen 
Aromen und Alkohol auch Kohlensäure bilden, 
die in der Flasche gefangen bleibt. Durch die lange 
Reifung mit der I lefe wird der Wein verfeinert 
Nach dieser Gärung stirbt die liefe allmählich, 
sinkt durch behutsames Rütteln der kopfgcttclitcn 
Haschen in ihren Hai* und bildet rin Hefedqmt. 
das später durch Degorgicren entfernt wird 

Wenn der Korken aus der mächtigen Glas- 
flasche, die immerhin einen Druck von mindes­
tens drei Bar aushalren muss, gezogen ist. darf 
die natürliche Gäruiigskohlonsäure in winzigen 
Perlen wieder entweichen Diese Bollictnc.wic sic 
in liafien heißen, cchtnltm ileni Wein ein neues 
Leben. Je feiner sic sind und je anhaltender sie wie 
zarte Perlcnschniirc im Glas aufsteigen. desto edler 
die Handwerkskunvt

Doch ent am Gaumen erfüllen die Bollicine 
ihre geschmackliche Bestimmung: Ihre Textur 
lässt den Wein intensiver erscheinen; ein großer 
Schaumwein kann zu einem unvergesslichen 
Erlebnis werden. DiesedriKkvolle Intensität wird 
im Finale und im Nachhall in schwerelos schwe­
bende leichrigkeir verwandelt. Deshalb wirken 
edle .Schaumweine zwar intensiv, aber goschmack 
lieh weder dominant noch schwer. Sie kommen mir 
der Leichtigkeit und Vitalität eines Schmetterlings 
daller wieder Kuvsemo Fngels

Mit großen Schaumweinen stoßen wir in jenen 
Momenten miteinander an. die traurig mul erha­
ben. freudig und erregend sind. Diese vergängli­
chen Momente, die wir in uns bewahren wollen, 
vertrauen wir dem .Schaumwein an. damit er uns 
irdische Schwere vergessen lässt. Früher hieß 
es, er *d ein Vbrgeschmack auf die Freuden des 
Paradieses

Die europäische Weinkultur war nie statisch, 
sondern dynamisch und fließend wie der Wein 
selbst. Entwickelt und perfekiionicrt wurde die 
klassische Methode der Schaumweinhcrstdlung 
in der Champagne von FranzoMii und Deutschen, 
l etztlich ist es der Wein, der die Grundlage für

die Qualität bildet. Nahezu alle Wcinbaugebicte 
der Welt können eine Vielfalt individueller und 
schöner Gewächse hervorhringen

Edler Schaumwein isr untrennbar mit der I m - 
Wicklung der europäischen Kulinarik ver­

bunden. ln Italien etwa erhob sich die feine Küclic 
pünktlich mit der RenaissaiKc aus der Derbheit 
des Mittelalters. DcrGastrosoph Maestro Mart ino 
komponierte crstmaU Mitte des 15. Jahrhunderts 
Speisen, die den Eigcngcschmack der Zutaten ins 
Zentrum rückten Der einflussreiche Humanist 
Bartolomco Marina machte sich dessen Ideen und 
Gerichte zu eigen und veröffentlichte 1474 in Rinn 
mit »IV honesta voluptatc- das erste gedruckte 
Kochbuch überhaupt, das achtzig Jahre spület auf 
Deutsch unter dem Titel -Vondcreerlichcn, zim- 
tichcu. auch erlaubten Wolust de* Leibs- erschien 

Dalieibliebe« nicht Die Päpste der Renan 
sance mögen die Reformation falsch emgeschätzt 
haben, die Qualitäten dieser modernen Küche 
haben sic erkannt und gefordert, so auch die Köche 
am 1 lofe der mächtigen llurrtuiruv lk.il Dynastie 
der Medici. Hier wurde die Küche der Neuzeit 
wcircrcmwickdr Mir Catcrina de' Medici kam

Die Rutlclpulle: Die -Blue Guardians- 

der Mailänder Künsllergruppe 

■ Cracking Art- bewachen seit 2010 

aufC a delBoscodieGewälltemilden 

Rüttelpulten

Im kalten Kellerlabynnth von 

BtSavista reift die C u rie VRtorio 

Moretti mindestens sieben Jahre lang 

zusammen mit der I lefe in der /lösche.
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sir nach Frankreich, wo sic erneut auf fruchtbaren 
Boden fid und ihren einstweiligen Höhepunkt im 
Jahrhundert der Aufklärung unter Ludwig XIV 
und vin«vn glücklosen Nachfolger erlebte Ein 
Meilenstein war gewiss die klassische Grande 
C.insinc des Manc-Antoine Carcinc. die in Parts, 
dem neuen Rom. für Aufsehen sorgte und die 
i Grundlage für den allmählichen Aufstieg der trau 
/«»wehen Küche und Lebensart mm Ideal eines 
kultivierten guten < «cschmacks bildete, das wiede 
mm zurück nach Italien wirkte.

In dieser Zeit enutanden in der Champagne 
die ersten großen Schaumweine. In ihnen fand die 
I laute Cuisinr nun ihr flüssiges und repräsenta­
tives Pendant. Diese fein komponierten Schaum 
weine waren nicht nur unverzichtbarer Ausdruck 
immuivrter Festlichkeit. sondern schufen gera­
dezu selbst tost hebe Ereignisse.

T talien stand wn jeher im Spannimgsfeld einer 
1 fluiden europäischen Kultur: mal am Rand, mal 
im Zentrum. Dass in Italien heute große Weine 
entstehen, ist Teil dieser kulturellen Tramfor- 
matkxuprozesse. Wie auch die Tatsache, dass 
die Franciacorta in den letzten Jahrzehnten die 
I Icimat großer Schaumweine wurde obwohl dies 
iVvihcli keine Selbstverständlichkafc ist.

Bciiavisra ist der Name eines Berges in der 
Franciacorta. von dessen Höhe sich der Blick über 
Moflncniiiigd und Rrlie» /.um laeosce weitet. 
Bcllavftta heißt auch die Villa auf dem Hügel, die 
der Mailänder Unternehmer Vittorio Morctri 
/u einem verwunschenen Spa-Hotel ausgebaut 
iui F.« ist von wildern Wein und Jasmin umrankt, 
dessen Duft eine fast körperliche Jnrcnsttät hat. 
Das Gebäude gebt in einen organisch angelegten 
Park mit seltenen Pflanzen und Bäumen über 
ein Ort, an dem mar innehaUcn und die Welt 
vergessen kann.

Über eine achmale Treppe gelangt man vom 
Park in die labyrinfIrischen Giwdlbckdlef, die 
m langgestreckten Gängen in den Hügel von 
Bcllavbta gegraben worden sind Hier unten 
umfangen von kühler L?unicclhcit. lagern uiuah 
lige Haschen, in denen Schaumwein lautlos gart 
l >och das I lerzstück von Uellavisu ist sein fast 
sakral anmutender F'asskcilcr. Hier reifen Grund- 
weine für Ute besten Schaumweine des Guts. Im 
warme Tageslicht wieder tritt man hinaus auf ein 
kleines, von einem Bogen, einer Arche, gefasstes 
Plateau. Jjs den Blick auf die Landschaft mit den 
Weingarten lenkt

Auf der Fahrt hierher sind die von großen 
Rosensträuchern und Zypressen umgebenen 
Weingärten von Bellavi$tu leicht auszumachen. 
Die alten Terrassen sind akkurat angelegt und 
gepflegt Und wenn Mattia Vezzola. der Öno- 
h>ge von Belbvista ein Glas Schaumwein zum

Die Unterschiede: Der Name des l lorfet Lrbusco. zu dem C a’ deI 

Bosco gehört, markiert den Platz, an dem der I lubschrauberpilot 

landen darf Darunter liegt die High-Tech-Kellerei des modernen 

Gutes. Bellavistu mit dem alles überragenden Turin, dem Park mit 

seinem üppigen Grün, von Rekzeilen umringt, ist ein organisches 

Gebilde, ein Ort, an dem man die Welt vergessen kann.

Kovien einschenkt, ergibt sich ein Bild von der 
Sorgfalt und der Liebe zum Detail, mit der die 
Familie Morctti auch ihre malet iulu-u Parks und 
Wem- C lärter. gestaltet. All diese Schönheit, hinter 
der Ausdauer. Fleiß, l achkundigkeit und skherer 
Geschmack stehen, hndet sich in den pcrlrmlen 
und stillen Weinen wieder die in den unter 
irdischen Gewölben des 1J I Igels reifen

Die landschaftliche und vinophik- Schönheit 
lsc kein Zufall und auch nicht Jahrhunderte alt. 
sondern erst seit den siebziger Jahren Schott tür 
Sdmtt von Vtttono Morctti und »einer Familie 
konzipiert und umgesrtzt worden Obwohl der 
Bauunternehmer und Konstrukteur, der weltweit 
mehr als einhutHkrtsech/.ig Kellereien errichtet 
hat und offenbar von der Technik kommt, haftet 
seinem Gut Belbvista nichts Technisches an. es 
ist ein organisches Gebilde

-Ls heißt immer, man solle sich spezialisieren, 
aller dann verliert man das Gespür fürs Ganze-, isr 
sich Mattia Vczzob sicher. 19#» kam der erfahrene 
Önologc nach Belbvista und lut das Gut eusam 
men tnit de« Morettis «ufgpbaur Damals ent- 
* tanden in Italien andere Weine, als sie dem learo 
von ßdlavtsta vorschwcbtcn: - Wir befanden uns 
volikonmteri im Gcgcns.it/ tut Entwicklung der 
Omdogie m Italien«, sagt Vittorto Morctti. -wir 
wollten zurück zur Handarbeit, den Charakter der 
Landschaft im Wein hcrauwrbettcn «

H eute bewirtschaftet das Gut knapp zwei 
Stunden Hektar Reben. Ls ist das einzige 

dieser Größe in Italien, das nichts zukauft und 
seine Weine nur aus den eigenen Trauben erzeugt. 
Mattia VezxoU spricht beim Verkosten mehrmals 
von der - Energie der I .unlw halt- Wa» zunächst 
etwa» esoterisch klingt, leuchtet schon beim ersten 
Schluck ein. Die Cuvee Franciacorta Brut ist das 
Entree in die Welt der Bellavista Spumantl ein 
Schaumwein, von dem jährlich eine große Menge 
erzeugt wird. doch, wie auch in Ga' ckf Bosco. wird 
mit Handarbeit bei den sensiblen Pnucucn der 
Wcinhcrstclluiig nicht gespart Die Weinberge 
werden ökologisch gepflegt, die Trauben per I fand 
gelesen und schon im Weinberg sclcktiomcrr 
Auch hier erfolgt die Fbvchrngärung streng nach

det kkmiscltcn Methode, es wird gerüttelt, und 
die Weine teilen laugt* mit ihrer Hefe im kalten 
Kelierlabyrinth

Energie zeigt sich auch im Geschmacks 
bild. Schon die Ouvre Franc int urta Brut oszil­
liert zwischen zitroniger Frische und feinem 
Schmelz Diese Energie, als Spiel zwischen Körper. 
Frische und Leichtigkeit, findet sich auch in den 
stillen WV-tßwvinen von Belbvista wieder Die 
besten kommen aus ternusserten Htigcllagen wie 
Uecellanda und Convente. Das Gut hat sich m« 
schieden, keine Rotweine mehr IwrjttisteRen. ¿«h>7 
war der letzte Ijhrgang Bei den Weißweinen »et« 
man auf Pinot Biaixo und Chardonnag ans denen 
auch «eben Pinot Nem die Schmtniwriii-Cuveci 
komponiert werden

Mattia Vrazola wird nachdenklich. wenn er 
über die Kliftuvcräiuirrutigtu «1er letzten Jahre 
spricht S»rit dem Jahrgang aooo ist «’s warmer 
geworden, und die Traubenlese beginnt früher. Er 
bereitet eine kleine Vertikale -Vittono Monrrii- 
v«k  Das ist die Top-Cuvcc des Hause», ein 
Schaumwein, dessen Trauben au» de n betten Par 
zellen des Gutes stammen und bereits um Stock 
sdektkmicft weiden Förden Grumlwrin wird nur 
Vorbuf genommen. der in Etehcnfässcrn unter 
tchicdltchcr Große ausgebaut wird, wobei Vczzola 
mc mit neuem I iah arbeitet. Mindestens sieben 
Jahre lang reift die Cuvée zusammen mit der Hefe 
in der Flasche Der lahrgang z«xu ist ein anmu­
tiges Gewächs, dessen Raffinement sa h in einer 
grlMimn ¿»vollen bellen Fruchtigkeit zeigt mul die 
beginnende Reife m schwerelose Intensität über 
setzt Der Jahrgang ¿006 ist von iinfassb.itvr Kein 
heit und Finesse. Das Beste, was Mattia Vczzo'a 
uns zeigt, ist der Jahrgang ¿004. eine reintönige 
Komposition mit tüßlicrbcr Znrusfiucht und fili­
graner Frische schwerelos, astral

D ie Familie Morctti führt das Gut sehr per 
söniich und beseelt selbst in den kleinster 

IVtails- So lut Vittorio Morctti etwa die Flaschen 
form für seine Schaumweine seih« entworfen, ins. 
ptrierr von einer sauodfcbtaaencn Weinkaiafle. wm- 
sie zu Beginn «in letzten lahrhundcrts in Mailand 
gern gebraucht wurde. Der ¿wciundsiebztg) ,ilmg«
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Die Gemeinsamkeiten: Die Schaum - 

weine ¿er beiden herausragenden Wein­

güter ¿er Vremcitcorta sind gleicher 

maßen beeindruckend ob es sich um 

diefeinperligen C '.uvees Annamaria 

Clememi von C a’ deI Bosco oder die 

elegant moussierenden Sputnanti Vittorio 

M ortui von ßellavista handelt.

i»l beute noch aktiv.er tiitt auch als kumtsaniiiilcr 
und Mäzen in Erscheinung, doch ui sein Unter­
nehmen, der Morcrti Gruppe sind seine drei 
I öchter verantwortlich eingebunden Die pro­
movierte ötiologin und Agrouoitim Fhncnct 
Moroni »teilt drin gesamten Unternehmen inklu 
«uve der Weingüter vor, zu denen auch das vom 
Schweizer Sur-Architekten Mark» Rotta erbaut« 
Weingut lYtra in der Maremmo gehört.

Dass die lümd»erk liehe Flaschenganing auch 
mit Geschicklichkeit zu ttm hat. erschließt sieh 
immitlclbar beider Beobachtung der tänzerischen 
Leichtigkeit des Kcmucur. der arn Rürrelpult die 
Flaschen tm I laihdimket der Katakomben mit

Settembre 2013

trsnm Hai»Jen citer au licbk.tM.eti scheint. Man 
vcmtültr juch den Stolz des Relias »na -Team* über 
dsc NdmiMUtam. die Neun Liter Ftasehcn. die 
enormen Druck audultcn müssen, schon eine 
Spur Hefe tu  viel kann sie zum Platzen bringen 
Dlflfl 1*1 meisterlich beherrschtes Handwerk zu 
ertrniKn In der Großftaschc reift der Schaum­
wein langsamer und komplexer seiner Bestim­
mung entgegen

E ine»1 fuhren Schaumwein hcnaiNeUcn hängt 
iiith* allein von der methodischen Beherr­

schung der Arbeitsschritte bei der klassischen 
Hrarhrnjpning ab sondern auch von den t^juli- 
tlicit tjh** Weins, de* *o genannten Gnindwems. 
Die Trsuhm für Schaumweine müssen Säure und 
zugleich einen gewissen Punkt der Reife erreicht 
Fui*m Sk sind nicht mehr grün, doch frühreif 
tm K-*n'ii Sinn. Ihr Säuregehalt sollte hoch sein 
und ¿ 3t Fähigkeit haben, komplex reifen zu kott 
tvn N immt mau spät reifende Trauben und erntet 
mc früh, '¡at nun nur rohe, einfache Säuren und 
kann kaum mehrdimensionale Gcschmacksbildcr 
efsitgfn. die große Schaumweine ätisze ichnrn 
Dagegen lind die Trauben für hochwertige StiH 
meine in der Regel Spätreifer weil mit der physio- 
kigiir. Iren Reife die Aromendichtc steigt

Uw Kb.4sc der Fraiuracorra zeigt steh auch 
in de« At*. wie sich die Dosage-Zdro-Gewikhse 
pr.wnrvrçn. Normalerweise ist Zéro ein aus der 
M idi gekommener Fetisch der Kntihrit'fanatikcr. 
well diesen Weinen nach der Flaachengäniog keine 
WÄc nu-i • oigefügt wird Das Problem ist. dass 
dir Sauren im Wetnbauklima nördlich der Alpen 
oft eit har? jjeraten. sodas* dir Schaumweine hier 
selten th*egeschmackliche Balance linden In der 
franc ian a u  wo »ich d ic Kühle der Alpcnausl iufer 
mit *ier begleichenden Wirkung des Iscosees 
vrrhindrr, gelingen erstaunliche IK>»agc-Zero~ 
SchiMfnweine ganz ohne Härte, sehr angc- 
tirhm und von natürlicher Geschmeidigkeit und

Fine*«:, weswegen es die Erzeugnisse von Ca'del 
Bosco und ßellavista zu außerordentlichem Ruhm 
gebracht haben

Die I «uiicuLVNia ist allerdings mehr ah eine 
reine Schaumweinregion. sic ist ein Icbctidigrs und 
in Jahrhunderten organisch gewachsenem Wein 
gebiet, das gegenwärtig rund eintausend I iekt.it 
Rebland umfasst und auch hervorragende stille 
Gewächse hervorbringt. Trockne Rotweine und 
Weißweine, deren I Irrkrmfnungabe jedoch mehr 
als Franclacorta, die den Schaumweinen vorbe 
halten ist. sondern als -Curtcfranca- ausgewiesen 
wird. Der Aufschwung zu einem Gebiet für ferne 
Schaumweine hängt nicht nur mit dein kühlen 
Klima der mineralreichen Lndmnräncnhügcl 
zusammen, sondern auch damit, da« man hierauf 
Züchtungen der bekannten Sorten Ghardonnay. 
Pinot Noir und Pinot Ufanc zurückgreifen kann, 
die speziell für das Terroir der Franciacorta 
kultiviert worden sind.

D ie italienische Lebenskuitur. zu der auch die 
italienische Kulinarik gehört braucht diene 

großen perlenden Gewächse, Es ist gewiss kein 
Zufall, das» Gualticro Marchcsi. der lirncuercr 
der feinen italienischen Küche, seit gut zwan 
zig fahren auf Bclf.mtta »ein Srcnierestanr.nnt 
har Hier findet der l.pifog «eines kuliiumclwii 
Lebemwerks statt. Seine Küche hat diese schwe­
bende Leichtigkeit, diese Fokussierung auf das 
Wesentliche und die Reintiimigkcit und Sicher­
heit in der Interpretation und Ausführung, die 
große Küche von jeher auszcichnct Wie Gualticro 
Marchcsi. Jahrgang 19 JO. sich sein lehcn lang etwa 
mit dem Risotto beschäftigt hat. ume* heute mit 
Safranfäden, Pecorino und Blattgold als zeitlos 
anmutenden Klassiker darzubieten, haben auch 
Maurizio Zanella von Ca'del Bosco und Vittorio 
Moretti von Bellavista in jahrzehntelanger Aus­
einandersetzung mit dem edlen Schaumwein ihr 
Lebens werk geschaffen >

FINE TASTING
T i l l  E h r l i c h  v e r k o s t e t  s i e b z e h n  p e r l e n d e  u n d  s e c h s  s t i l l e  G e w ä c h s e  

d e r  W e i n g ü t e r  B e l l a v i s t a  u n d  C a ’ d e l  B o s c o  i n  d e r  F r a n c i a c o r t a  

a u s  d e n  Ja h r g ä n g e n  1 9 8 9  m s  2 0 1 1

Schaumweine s-*-
C A ' d e l  B O S C O

OUVtE PRESTIGE Bitirr ____ 9 0 1»

l eine, anhaltende IVrlagc und zartes Topsgelb mit grünem Schimmer. 
Lebendiger Duft wie reifes Streuobst. MiraU-lle, Aprikose, im Hauch Vanille 
lind stlßhcrbe Wildkräuter Am Gaumen wumlerbnr creuiig. finrvMrtimciur 
Saftigkeit und ein weiniger Körper. der «ich nach hinten zu schwrrckwcr 
Iihchmim steigert fleganu-s Finale mit zitraniger Frische, «ubtilen Nuancen 
uih! tnximim Nachhall

t .i v n  Pre s t ig e Rose  «u  l*

leine, anhaltende IVrlagc mul sanftes Erdbeerrot. Im Duft frische und 
würzige Aromen wie Himbeere, Pfirsich. Limone, sttßhcrhe Wildkräuter 
mul ein I fauch Vanille Intensiver Geschmack ohne Schwere mit ieuiiwro 
Iruciitiiuanocn. dabei cremig und frisehebetonr. Verurhlaukt »ich nach 
hiiiieiv. srhwe«vk»ses Finale mit zartherber Würze, zitronigen Anklängen 
und wunderbar mwknrtn NmIiImII.

¿<>oß V in t a g e  C o l l e c t io n  Sa tln _______________ 94P

Feine, anhaltende Pcrlage und Topugdb mit gruiiem Schimmer. Komplexer, 
süßherber Duft mit .Anklangen von Mirabelle, sufjpsritnHiener l.imotu-, 
Melisse. Vanille und weißen Blüten. Wunderbar cremige» und frisches Mund 
geftlhl. zitrouigeund lurlutcrigc Noten sind mit feinen Aromen wie Minhrllt* 
mul Pfirsich verwoben. Im finale Intensität mit Finesse, dabei zitronig mit 
einem I buch Melisse, der am t »aurtten langsam ausklingr,

VlNT.-VH *• T 1.( . : ■ »N PvGAt.I Z Kt> «.»{ I*

feinste, anhaltende Pcrlage. intensive Mousse und Topasgrlb mit grünem 
vhimmer Mineralische Nase mit sußheihen Kräutern wie Melisse und Wild 
tcnchci sowie einem Hauch Limone. Mirabelle und Vanille. Am Gaumen 
ausgeprägt »einiger Auftritt mit viel Schmelz und Cremigkeit, perfekt ein’ 
gebundener Säure Nach hinten immer feiner und leichtfüßiger mit har- 
iinMitwhem Fiiitd« Feiner Nai hklangmit zitroniger Frische und krautcrigcr 
Arontatik l'inungewidtntichiiarinomscher Dosage Zero ohne lUrtcund 
mit perfekter Balance.

2ooß V in t a g f  C o llect i o n  Br u t  ______ 94 P

Feme, anhaltende IVrlagc und löpasgelb mit gnmein Schimmer, /itnmig 
frischer 1 >uft mit reifen Fruchtaromen wie rote Birne, Reneklode um! einem 
I laut!» süßherber Wildkräuter. Im Mund köstlicher Renekkxleii-OKimiiH k 
mtl dt'gaut balancierter Saftigkeit schönem Schmelz und Crcniigktfil. In 
l inwh und Nadikhmg zitrouige Fruchtigkeit und lebendige frische. Lang

1004 C uvée Annamaria C lementi______ 96 P

Feine, anhaltende IVrlagc. Hrgante Mousse und topasgoldcnc färbe. Im l>uft 
süße reife Früchte wie Strcuohsl. Pfirxirh und Reueklod«' Im Hintergrund 
mineralische Noten, etwas Minze, Melisse und Biskuit Im Geschmack viel 
Schmelz dichte Fruehuromatik und »einige Struktur Nach hinten Irische 
betont und wunderbar leichtfüßig und elegant Im Finale knstliihe Streu 
obatarumen und wilde KrlutmÖne Langer, ßnemcnreicher Nachklar^

I99S C uvée Annamaria C lcmenti_______  yyP

l eine, anhaltende IVrlage und topasgnldeiw* Farbe. Im Duft delikate süße 
Keifenoten wie gelber Apfel. M«i.iW:e Riskuir m»wic ein Hauch Amaifi 
Zitrone und WikMcnchel Am Gaumen fokussierte Frische, druckvollc 
Fruehuromatik und geschmackliche Tiefe, Jie «ieli nach himen filigran mm 
differenziert. Im Finale salzige, mineralische Noten und aitrontgr, Iw-rU- 
Nuancen I anger Nachklang Dk: geschmackliche Intensität zeigt sich hier 
in vollendeter Reife. Flegaoz und Svh»crvb»igkeil.

19M9 Ct'vFc A nnam aria C um en ti____________ 94 P

Fein»*, anhaltende IVrlagc. elegante Mousse und liellgoldene Farbe Fein 
glicdrigrr. gereifter Duft mit kühlen und warmen Aromen wie Biskuit, weiße 
Blüten, gelber Apfel und Mirabelle. Im Geschmack angenehm weinig, viel 
ßchmrU. rafft me rtc Balance und komplexe Friiche. die sieh noch hinten 
ftligran entlalie» Findrticksvolle» Finish mit deutlichem Fruchttpiel wie 
Mirabelle, Limone und »üßlirrbe Krämer Fm stilvoll gereifte* Gewächs mit 
Anmut und jugendlicher Vitalität

2005 t hvFe Annamaria C lcmenti Rosr.________ yft P

Feme, anhaltende Pcrlage, elegante Mousse und zarte* Erdbeerrot. Feinglied 
figer t Hi ft mit würzigherben und fruchtigen Aromen wie Frdheere. Pampel 
muse. Omngerblüte und wilde Kräuter intensiver Geschmack.der wht ¿in 
ausbabncieri i« und zu Beginn rmt weiniger Fruchtigkeit überraachf. unter 
legt mit zattbittren außen Noten wie siriliamsche Pampelmuse. Bitterorangc 
und mediterrane Wildkräuter. In Finale und Nachklang mronige Frische 
und zartbittre Pampelmusen-Fruchtigkeir Fm delikate» Gewächs aus ein­
hundert Prozent Pinot Noir, das mit »einiger Kmehttgknt beginnt und mit 
herber Flcganz am Gaumen langsam auskliitgt

B E L L A V IS T A
Lu vrt I RANtil At'OKTA BRUT__________________90 P

Fi -UM-, anhaltende Pcrlage. intensive Mousse und hellgelbe Farbe mit grünem 
Schimmer Ri-iiiiiiniger, zart komponierter Duft mit feiner Ftuchtaroivutik 
wie Birne, grüner Apfel weißer Pfirsich und gelbe Limone Am Gaumen 
saftiger, druckvoller Auftakt mit viel .Schmelz, Spiel und köstlicher Fruchtig­
keit Im Finale feinnenige Frische und eleganter, »einiger Nachhall

2008 Gran C i;vef SatLn_____  91 p

Cuvce aus t'hardonnzy mit etwas Pinot Bianco (Wcißburgimder) Feine 
anhaftende IVrlage, elegante Moutsc und topasgeibe Farbe. Reintöniger, 
Irischer Duft mit Aukläitgen von reifem weißen Pfirsich und süßherlien 
Wildkräutern. I eingliedriger, weiniger Geschmack mit einem großen 
Spektrum saftiger, dichter Fruchtaromen: Im Auftakt zartbittre, knackig 
frische Limonen und Kräutertöne, im Finale fwrnuHimFic», geschmeidi 
g«** Spiel mit mineralischen Schattierungen, das lange anhäft
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’ •H'~ G r a n  C uvée  Br u t__ ________________91 *  P

Feine, anhaltende Pcrlage. elegante Mwiht und topasgdbc Karbe Aus­
drucksstarke Nase mit ¿eingliedriger Fnichtaromatik wie Pfirsich, Birne 
.sowie einem Hauch Zitronenbkitc und Wildfenchel Am ( iaumen köstlicher 
weinige« «Jeseimuck mit viel Schmelz und saftiger Fruchtaromarik. dabei 
reintönig und elegant gebaut. In Fintile und Nachhall nt remigo Fruchtig 
knr und schwerelose Intensität. die lange anlialt.

lo u fi CiRAN C u v i t  Pas O peri; Ex tr a  Brut_________92 P

Feinste, anhaltende Perlage, elegante Mousse und topasgelbe Farbe Rein­
tönige Nate mu einem I lauch Birne und weißem Pfirsich alles ist sdir 
genau und stilvoll aufeinander abgcMmirm. Im Geschmack filigrane Saftig­
keit mit zartem Schmelz und zart bittren /irntsnntrn Dabei unglaublich 
exakt balanciert Lind ruck» volles Filiale mit zilromger Frische und köst­
licher Fnichtaromatik Lang.

2008 G r a n  C uvék  R o s é _________________ 9? P

Feinste, anhaltende Prrlagr. elegante Mousse um! zarter Farbton, der an 
Kosenquarz erinnert. Vtelschichtiger. fein abgestimmter L>uft mit süßherber 
Wildkräutcraromatik und einem I lauch reife Erdbeere, Am (.iaumen zarter 
Schmelz und perfekte Balance von sanfter Frucht und feinherben kräuteri 
gen Noten. Dabei kommen köstliche Früchte wie l imone und l'rdbeere ins 
Spul. Im Finale /itroiuge Frische und mineralische, würzige Nuancen. Langer 
Nachhall Ein reintöniges, dicht gebautes Gewächs nur schwereloser Clcganx

¿ 0 0 6  VtTFORIO MORETTI____________________________ 96 I»

Feinte. anhaltende Perlage, elegante Mousse und topasgdbc Farbe mit 
grünem Schimmer. Reintöniges. finrMenreiches Duftbild mit kiihlcn und 
wantira Atomen wie Ztirus, Mirabelle und wilde Krikner. Am Gaumen 
Mumh.« wi-irij^r, geschmeidiger Auftritt, nach hinten dichter und intensiver, 
aber nline Ndnwrre. Dabei feinste kühle Aromatik, Sdnnclz und harmoni­
sche Fiik Ik  8m Finale ein anmutiger Hauch znrtbittrer Limone, der lauge 
nac l̂dntgl F.i» Risrrva-Gewächs mit unfassbarer Feinheit und geschmack­
lich-? Rj 1Iiiic*ul\

2004 VlTTORIO MORETTI 9 7 P

Fciaste, auluitrndc Pcrlagc. elegante Mousse und topasgdbc Farbe Rem- 
tonyn Pull mit komplexen Aromen wie weiße Blüten (Limone), reife 
RerekkJe. iiitrusachole und WAKcacM Am Gaumen beginnt cs kühl mit 
zitrv.j^r I «wtw* und feinem Schind/, nach hinten weiniger und sidi stei­
gernde Intereität -  ohne Dominanz Die Icxtur erinnert an einen krwt 
barfn 1 ».-Fwliu filigran, komplex und dicht gewoben Finale und anlialtcn 
der S^hliall mit süßherber Zitrin Fruchtigkeit und lebendiger Frische, Line 
Mtraemge K»servs- Komposition -  astral, schwerelos.

2002 V’trT ORIO MuRK I I i_____________________________ 95 P

leiaMc, jufidtendc IVriage. elegante Mousse und topasgoldene Farbe Duft 
mit Anzeichen beginnender Reife und kühlen und warmen Aromen wie 
Mirabelle und Biskuit Im Mund saftige Fruchtigkeit wie reife Mirabelle, 
gelb.- ApM und Zitru* Dichtes Finale und langer Nachhall mit Schmelz, 
vitak-r Erwehr und zartherben Schattierungen. Litt anmutig gereiftes Riserva 
Gewldn mii gfschmacklichem Raffinement und schwereloser Intensität

-**-® Weißweine «= -

C A ’ D E L B O S C O

2007 C u kte.franca Bianco 9 i  r
Vitale Cuvee aus Chardotmay mit etwas Pinot Rianro (WciKhnrgnnder); 
löpasgelh Frischer, mmeraiitclier Duft mit komplexer Fruclilanmiatik wie 
Kantone. frisch gepflückte Mirabelle und Wildfenchel Am Gaumen ¿ein­
gliedrig»- Saftigkeit mit Schmelz und Cremigke» Elegintc Textur, die nach 
hinten eine säurefrische Intensität aufbaut Dichtes Finale und langer Nach 
klang mit zitroing»-n Schattierungen I m lebendiger (. urrefraiwa mit Spiel 
und Finesse

2005 C hardonnat 9 1 1’

Topasgdh Delikater süßer Duft mir weißen Blüten wie Msrtr um! I ¡mono, 
/itmsscliale und einem Vanilleschlcier Im Mund vielschichtige würzige 
Frucht mit mineralischen Schattierungen. Schmelz und Oemigkril Im Finale 
zeigt die feinncrvigc Zitrusft ischc Finesse und Delikatesse Lang.

B e l l a v i s t a

2009 C vrtifran c a  Uccellanda « r
lb|ku|dk Mineral ¿»die r, feiiiglicdiiget Duft mit kühlen und warmen 
Ammin ww Myrte. Zitronenblüte, Vanille. Zitrusfrucht und weißer Pfirsich 
Am Gaumen kahle Aromatik mit knac kigen hellen Früchten und Gewürzen. 
Saftige. rrimuntge Textur mit vitaler Frische und reichlich Schmelz Druck 
volle* r*ptrfrrnirhes Finale mit tö&herbcr Zitrusfrucht und eleganter mittel 
lange» Nadkldatig, Ein frischebetonter reiner Chardonnay au* der tcrrassivr 
ten Stetige Giccllanda bei Erbuaco.

2009  G pNVtNTO SANTISSIMA A N N U N C IA T A _____ 9J I*

'lofv*niefb Würziger, fcingliedriger Duft mit einem kühlen Schleier von 
knaeLg-.-ti MitJaclk-n, reifen Limonen um! einem süßen I lauch Im MunJ 
viel Hluiirfe und kühle Aromatik mit komplexer süßer Frucht und feiner 
Frische tnmunves Finale und langer Nachklang mit saftiger Fruchtigkeit 
und »EtUlnRY Frische. Ein fincsscweicbcr Chardonnay au* der historischen 
Lage ConsrflM -  geschmacklich klar, reintönig und dicht

»*«e Rotweine e~H-
B E L L A V I S T A

2001 P l N E R O ________________  92 V

Keiner Pinot Nero (Pinot Noir) aus einer kühleren, trtrassierten Strillage 
Granatrot. dicht im Kern Reintöniger Duft mit roten reifen Früchten und 
süßherisen Wildkräutern intensiv und frisch Am Gaumen beginnt c» 
kühl mit salzigen Noten, feiugliedngcr I rische und roten Früchten. Nach 
hinten baut sich eine köstliche Intensität auf mit seidigen lammten und 
süßet Fruthiaiumaiik, die vom Finale bis ¿um Nachhall die Spannung hält

2onn M aimiz io  Z anella____________________ 941*
In Fazriqiws*»<gebaute Cuveeaus Gabernct Sauvignon.Cabcmct Franc und 
Merim Itahinmr. gedeckt im Kern. Komplexe i Duft mit Intensität und einer 
Fülk wurxjgar, frischer und süßer Aromen w ie Minze. Heidelbeere Kirsche 
Kaffer und Graphit. Im Mund kühler Auftakt mit knackiger Beerenfrisdie 
und leidigen Tanninen dicht und straff. Nach hinten geschmeidig, kost 
lidl. Uri FfaUnnischc und jugendlich frische Fruchtammen treten gleich 
zeitig auf und verleihen dem Wein eine faszinierende geschmackliche Anmut. 
Dell karr« -rw Ivhkrhxigcs Finale mit langi-m Nachhall s4
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Der Riesling ist die spannendste, weil vielseitigste Rebsorte der Welt. Rieslirgwe ne 
werden von trocken über feinherb bis edelsüß ausgebaut und sind jung als auch ge­
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Vielleicht sind die Schaumweine in ihrer 

Spitze der erhabenste Ausdruck der europä­

ischen Weinbaukultur. Hier bezieht sie sich 

freilich nur auf die traditionelle handwerk­

liche Herstellungsmethode der Gärung in 

der Flasche, die seit dem 18. Jahrhundert 

große Schaumweine hervorbringt. Indus­

triell produzierte Schaumweine gehören zur 

Industrie- und Massenkultur, haben durch­

aus ihre wirtschaftliche Bedeutung, profi­

tieren jedoch vom Ansehen und der glanz­

vollen Aura großer Sekte und Champagner.

I n Italien, wo es natürlich wie überall auf der 
W elt auch solch großtechnisch produzierten 

Schaumweine für den Massenmarkt gibt, ent­
stehen seriöse, echte Qualitäten, die Spumanti 
M étodo Classico. Ihre schönsten Exemplare 
können wie alle großen Weine jahrelang reifen, 
dabei ihren individuellen Geschmack verfeinern, 
ihr Potential erfüllen und eine Wertsteigerung 
erfahren.

Die bemerkenswertesten unter ihnen haben 
ihre Heimat in der sanften Hügellandschaft des 
kleinen Weinbaugebiets Franciacorta in der Lom­
bardei zwischen Bergamo und Brescia, unweit des 
Lago d’Iseo. Seit den 1980er Jahren entstehen hier 
feinste Schaumweine, deren Spitzen, wie auch die 
Verkostung für F i n e  gezeigt hat, zu den besten der 
Weinwelt gezählt werden können.

D ie führenden Weingüter der Region, Ca del 
Bosco und Bellavista, waren vor vierzig und 

dreißig Jahren Gründungen, die von Visionen 
und Pioniergeist getragen waren. Damals war die 
Franciacorta ein kleines, überwiegend regional 
bekanntes Weinbaugebiet. Mit Maurizio Zanella, 
dem Gründer von C a’ del Bosco, und Vittorio 
Moretti, dem von Bellavista, waren zwei Unter­
nehmer aus Mailand mit Gespür für die wirtschaft­
liche Potenz und mit Geduld für die Fragilität des 
Weinbaus angetreten. Darin unterschieden sie sich 
von zahllosen anderen. Zur Seite standen ihnen 
die Önologen Stefano Capelli (Ca’ del Bosco) und 
Mattia Vezzola (Bellavista). Beide sind Meister 
ihres Fachs und haben, jeder an seinem Platz, die 
Stilistik und Herstellung der Weine in jahrzehnte­
langer A rbeit aufgebaut und ein erstklassiges 
Niveau erreicht, ohne dass der eine den Erfolg 
des anderen kopiert hätte. Sie zeigen unterschied­
liche Herangehensweisen an den Wein, was sich 
auch in der Stilistik der perlenden wie der stil­
len Gewächse widerspiegelt. Bei Bellavista ist es

Der Pionier: Gerade mal neunzehn Jahre alt war Maurizio Zanella, als er 
a u f Ca del Bosco seinen ersten Weißwein produzierte. Das Haus im Wald 
hatte seine M utter Annamaria Clementi in den sechziger Jahren erworben, 
ihr zu Ehren hat er seine eindrucksvollen Jahrgangs' Cuvées benannt.

»Wenn ein W ein gelobt wird, denke ich darüber nach, ob man ihn nicht 
doch besser machen könnte. «
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die filigrane energetische Säure, die den Körper 
des Schaumweins in Leichtigkeit und Schweben 
zu versetzen scheint und dabei eine tänzelnde 
Eleganz und beeindruckende Finesse erreicht. Bei 
Ca’ del Bosco entwickelt sich der Geschmack aus 
einer Weinigkeit heraus, die sich in schwerelose 
Intensität steigert. Man hat das Gefühl, einem 
Wein zu begegnen, dessen Frische und Minerali- 
tät sich in vollendeter Reife, Eleganz und Korn- 
plexität zeigt.

Die Franciacorta darf ein glücklicher Fand- 
strich genannt werden, umschlossen von einer 
malerischen Hügelkette, die schmelzende G let­
scher in der Eiszeit geschaffen haben. W ie ein 
Amphitheater öffnet sich die rebenreiche Fand- 
schaft zum Fago d’Iseo. Schemenhaft ragen sanfte 
Felsrücken in den See, dessen Dunst das Rebland in 
der Nacht kühlt, was den Trauben Frische verleiht 
und den Weinen Febendigkeit und Delikatesse.

M aurizio Zanella erzählt gern, dass Rebel­
lion sein Impuls gewesen sei, als er sich 

mit sechzehn Jahren auf den abgeschiedenen 
Bauernhof Ca’ del Bosco, das Haus im Wald, in 
sein »Exil«, wie er es schmunzelnd nennt, zurück- 
zog. Seine Mutter Annamaria Clementi, nach 
der heute einer der eindrucksvollsten Jahrgangs- 
Schaumweine benannt ist, hatte das Anwesen in 
den sechziger Jahren erworben. W o damals Wald 
war, stehen heute mehr als hundert Hektar Reben. 
1969 waren die ersten Weinstöcke entgegen der 
Tradition sehr eng gepflanzt worden, die niedrige 
Erträge lieferten und so die Grundlage für ein radi­
kales Qualitätsmanagement legten. Seinen ersten 
Weißwein produzierte Maurizio Zanella als Teen­
ager drei Jahre später.

Die ersten Schaumweine waren 1976 ein Pinot 
Dosage Zéro und ein Rosé. Zanella wollte aber 
nicht nur perlende, sondern auch hochkarätige 
stille Weine erzeugen. So war 1981 sein im Bar­
rique vergorener und ausgebauter Chardonnay der 
erste große italienische Wein dieser Art. Auch die 
Rotwein-Cuvée »Maurizio Zanella« aus Cabernet 
Sauvignon, Cabernet Franc und Merlot war eine 
Pionierleistung. 1983 folgte der Pinéro, ein reiner 
Pinot Nero (Pinot Noir), der zwei Jahre im Bar­
rique gereift war. Maurizio Zanella gehörte mit 
Angelo Gaja und Alois Lageder zu den Erneue­
rern des Spitzenweinbaus in Italien.

C a’ del Bosco ist heute eine Hightech-Kellerei 
mit Hubschrauberlandeplatz auf dem Dach. 

Doch unten in den kalten Katakomben herrscht 
eine eigene Zeit. Hier reifen die Schaumweine 
oft jahrzehntelang auf der Flasche. Technik wird 
hier unorthodox und innovativ in den Dienst 
einer schonenden V inifikation gestellt. D ie 
Trauben werden von Hand gelesen und in spezi­
ellen Räumen gekühlt, um Aromen und Frische zu

D er Konstrukteur: Mehr als einhundertsechzig Kellereien ha: Vittorio 
Morezti weltweit errichtet. A u f  Bellavista hat der Mailänder Unternehmer 
*977 eigenes Weingut geschaffen und, weil die Aussicht so schön ist, 
die V tla  a u f dem gleichnamigen Berg zu einem Spa-Hotel ausgebaut. D ie  
Top-Cuvee unter seinen Schaumweinen trägt seinen Namen.

>- W ir wollten zurück zur Handarbeit, den Charakter der Landschaft im 
W ein kercusarbeiten.«
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bewahren. Sie werden vorsiendg gewaschen und 
dann in einem Fitftstrom getrocknet. D.e Kelterei 
ist se> aufgebaut, dass der Wein nie gepumpt werden 
muss, sondern rur durch Gravitation bewegt wird. 
Mar1 bat einen Lift eingebaut der ganze Tanks 
behutsam heben kann. Gleichwohl geschient die 
Heistehung dei Schaumweine in der traditionel' 
1er Fkschengärung, die sie hier selbstbewusst 
»M=tcdo GsJdel Bosco« nennen. Auch werden 
die Flaschen per Hand gerüttelt. Besorders stolz 
ist das Team vo n Maurizio Zanella auf eine selbst 
entwickelte une patentierte Kcrkmascline, die es 
erlaubt, die Flaschen unter Ausschluss von Luft zu 
veiscHheßen und so vor Oxydation besonders zu 
s-chützen. Dadurch ist es möglich, die Schwefel' 
gäbe unter- bas übliche Minimum zu senken ö n o - 
loge Stefano Gapelli, Weggefährte von Zanella reit 
:9 io , empfmeetes als großes Glück, den Aufbau 
des G  jtes nut^staltet zu haoen.

Die Cuvée Prestige Brui, die Visitenkarte des 
Hausest ist ein we öliger, dabeie leganter und serrwere- 
oser Schaumwein mit feinsten Perlen. Sie wird aus 

Chrrconray; Finot Bianco und Pinot Nerokcmpo- 
aiett, de re a Trauben in einhanderteinunccieißig 
Parzellen wachsen und nach Herkunft getrennt 
acer Monate ung ausgebaut werden. Die Cuvée 
rerrt denn rc  eia gut zwei Jahre rait ihrer Hefe in der

Flasche Jährlich werden ew a  neunhurtdertfiinrzi g- 
tausend Flaschen der Cuvée Prestige Brut proen- 
ziert. Die jahrelange Kontinuität und die Hand­
werk! ienkeit aucn bei so großen Mengen zeichnen 
die Königsklasse aus. Maurizio Zane.la sagt, da; s-er 
von seinem jungen Team Te range, nie zufrieden -m 
sein mit dem Erreichten. ^AVenn ein W einge’cbt 
wird, denke ich darüber nach, ob man ihn vie Leicht 
nicht noch besser machet konnte«.

Die Vertikale seiner Cuvée Annama.ua 
Clementi zeitigt die Früchte seines Denkens. Fair 
diese Cuvée gedeihen dir Hauben an alten R eb­
stöcken, werden sanft gepresst, wooei nur der 
hochwertige Vorlauf Verwendung findet, ce t 
direkt in kleinen Eichenrissern vergoren w  td ut-d 
darin bis zttm kemmender Frühjahr reift. Sie wild 
aus secnzehn verschiede i e i  Partien komponiert 
und reift mit der Hefe auf der Flasche mindestens 
sieben fahre in een kühlen Katakomben des Gates 
bei konstanter Temperateu. Der Jahrgang 1989 wai 
die Premiere dieser Cuvée. Die Flascnen wurden 
nach sechs Jahren degorgiert und erwachsen seit­
her in den tiefen Keller^ zu einem unfassbar fear 
gereiften Gewächs mit Anm ut und jugerdlitfctr 
Vitalität. Der Jahrgang 15 9S zeigt den Gipfel: eine 
fast schüchterne Aromatik, die sich in filigrame 
Intensität verwandelt, in einen Tanz von Kraft mr

eine schwerelose Mitte. Der Jbnrgang 2004 zeigt 
sich im Moment noch irdischer. Seine Streuobst- 
duftigkeit und die mineralischen Schattierungen 
an d  leichtfüßig und elegant

D as Geheimnis echter Schaumweine besteht 
ja darin, dass ein fertig ausgebamter Wein 

eine nochnnige Gärur-g in. einer verschlossenen 
Flasche erfahrt, wobei Spuren fleißiger Hefen 
den im W ein verbliebenen natürlichen Frucht­
zucker aufzenren und dabei neben besonderen 
Aromen und Alkohol auch Kohlensäure bilden, 
die in der Flasche gefangen bleibt. Durch die lange 
Reifung mit der Hefe wird eer Wein verfeinert. 
Nach dieser Gärung st rbt die Hefe allmählich, 
s inkt durch behutsames Ru:rein der kopfgestellten 
Flaschen ia ihren Hals und bildet ein Hefedepot, 
da; später durch Degcrgiert 11 entfernt wird.

W enn der Korken aus der mächtigen Glas- 
flasche, die immerhin einen Druck von mindes­
tens drei Bar aushalten muss, gezogen ist, darf 
die natürliche Gärungskoh easäure in winzigen 
Perlen wieder entweichen. Diese Bollidne, wie sie 
in Ftalien heißen, schenker cem  Wein, ein neues 
Leben. Je feiner sie sind anc je anhaltender sie wie 
zarte Perlenschnüre im Glas aufsteigen, desto edler 
die Handwerkskunst.



Doch erst am Gaumen erfüllen die Bollicine 
ihre geschmackliche Bestimmung: Ihre Textur 
lässt den Wein intensiver erscheinen; ein großer 
Schaumwein kann zu einem unvergesslichen 
Erlebnis werden. Diese druckvolle Intensität wird 
im Finale und im Nachhall in schwerelos schwe­
bende Leichtigkeit verwandelt. Deshalb wirken 
edle Schaumweine zwar intensiv, aber geschmack­
lich weder dominant noch schwer. Sie kommen mit 
der Leichtigkeit und Vitalität eines Schmetterlings 
daher, wie der Kuss eines Engels.

Mit großen Schaumweinen stoßen wir in jenen 
Momenten miteinander an, die traurig und erha­
ben, freudig und erregend sind. Diese vergängli­
chen Momente, die wir in uns bewahren wollen, 
vertrauen wir dem Schaumwein an, damit er uns 
irdische Schwere vergessen lässt. Früher hieß 
es, er sei ein Vorgeschmack auf die Freuden des 
Paradieses.

Die europäische Weinkultur war nie statisch, 
sondern dynamisch und fließend wie der Wein 
selbst. Entwickelt und perfektioniert wurde die 
klassische Methode der Schaumweinherstellung 
in der Champagne von Franzosen und Deutschen. 
Letztlich ist es der Wein, der die Grundlage für

die Qualität bildet. Nahezu alle Weinbaugebiete 
der Welt können eine Vielfalt individueller und 
schöner Gewächse hervorbringen.

E dler Schaumwein ist untrennbar mit der Ent­
wicklung der europäischen Kulinarik ver­

bunden. In Italien etwa erhob sich die feine Küche 
pünktlich mit der Renaissance aus der Derbheit 
des Mittelalters. Der Gastrosoph Maestro Martino 
komponierte erstmals Mitte des 15. Jahrhunderts 
Speisen, die den Eigengeschmack der Zutaten ins 
Zentrum rückten. Der einflussreiche Humanist 
Bartolomeo Platina machte sich dessen Ideen und 
Gerichte zu eigen und veröffentlichte 1474 in Rom 
mit »De honesta voluptate« das erste gedruckte 
Kochbuch überhaupt, das achtzig Jahre später auf 
Deutsch unter dem Titel »Von der eerlichen, zim- 
liehen, auch erlaubten Wolust des Leibs« erschien.

Dabei blieb es nicht: Die Päpste der Renais­
sance mögen die Reformation falsch eingeschätzt 
haben, die Qualitäten dieser modernen Küche 
haben sie erkannt und gefördert, so auch die Köche 
am Hofe der mächtigen florentinischen Dynastie 
der Medici. Hier wurde die Küche der Neuzeit 
weiterentwickelt. Mit Caterina de’ Medici kam

D ie Rüttelpulte: D ie  »Blue Guardians« 
der Mailänder Künstlergruppe 
»Cracking Art« bewachen seit 2010 
a u f Ca del Bosco die Gewölbe mit den 
Rüttelpulten.
Im kalten Kellerlabyrinth von 
Bellavista reift die Cuvee Vittorio 
M oretti mindestens sieben Jahre lang 
zusammen mit der Hefe in der Flasche.
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sie nach Frankreich, wo sie erneut auf fruchtbaren 
Boden fiel und ihren einstweiligen Höhepunkt im 
Jahrhundert der Aufklärung unter Ludwig XIV. 
und seinem glücklosen Nachfolger erlebte. Ein 
M eilenstein war gewiss die klassische Grande 
Cuisine des Marie-Antoine Carènte, die in Paris, 
dem neuen Rom, für Aufsehen sorgte und die 
Grundlage für den allmählichen Aufstieg der fran­
zösischen Küche und Lebensart zum Ideal eines 
kultivierten guten Geschmacks bildete, das wiede­
rum zurück nach Italien wirkte.

In dieser Zeit entstanden in der Champagne 
die ersten großen Schaumweine. In ihnen fand die 
Haute Cuisine nun ihr flüssiges und repräsenta­
tives Pendant. Diese fein komponierten Schaum­
weine waren nicht nur unverzichtbarer Ausdruck 
inszenierter Festlichkeit, sondern schufen gera­
dezu selbst festliche Ereignisse.

I talien stand von jeher im Spannungsfeld einer 
fluiden europäischen Kultur: mal am Rand, mal 

im Zentrum. Dass in Italien heute große Weine 
entstehen, ist Teil dieser kulturellen Transfor­
mationsprozesse. W ie auch die Tatsache, dass 
die Franciacorta in den letzten Jahrzehnten die 
Heimat großer Schaumweine wurde, obwohl dies 
freilich keine Selbstverständlichkeit ist.

Bellavista ist der Name eines Berges in der 
Franciacorta, von dessen Höhe sich der Blick über 
Moränenhügel und Reben zum Iseosee weitet. 
Bellavista heißt auch die Villa auf dem Hügel, die 
der Mailänder Unternehmer V ittorio M oretti 
zu einem verwunschenen Spa-Hotel ausgebaut 
hat. Es ist von wildem Wein und Jasmin umrankt, 
dessen Duft eine fast körperliche Intensität hat. 
Das Gebäude geht in einen organisch angelegten 
Park mit seltenen Pflanzen und Bäumen über -  
ein Ort, an dem man innehalten und die W elt 
vergessen kann.

Über eine schmale Treppe gelangt man vom 
Park in die labyrinthischen Gewölbekeller, die 
in langgestreckten Gängen in den Hügel von 
Bellavista gegraben worden sind. Hier unten, 
umfangen von kühler Dunkelheit, lagern unzäh­
lige Flaschen, in denen Schaumwein lautlos gärt. 
Doch das Herzstück von Bellavista ist sein fast 
sakral anmutender Fasskeller. Hier reifen Grund- 
weine für die besten Schaumweine des Guts. Ins 
warme Tageslicht wieder tritt man hinaus auf ein 
kleines, von einem Bogen, einer Arche, gefasstes 
Plateau, das den Blick auf die Landschaft mit den 
Weingärten lenkt.

A u f der Fahrt hierher sind die von großen 
Rosensträuchern und Zypressen umgebenen 
Weingärten von Bellavista leicht auszumachen. 
Die alten Terrassen sind akkurat angelegt und 
gepflegt. Und wenn Mattia Vezzola, der Ö no- 
löge von Bellavista ein Glas Schaumwein zum

D ie Unterschiede: D er Name des Dorfes Erhusco, zu dem Ca del 
Bosco gehört, markiert den Platz, an dem der Hubschrauberpilot 
landen darf. Darunter liegt die High'Tech'Kellerei des modernen 
Gutes. Bellavista mit dem alles überragenden Turm, dem Park mit 
seinem üppigen Grün, von Rebzeilen umringt, ist ein organisches 
Gebilde, ein Ort, an dem man die W elt vergessen kann.

Kosten einschenkt, ergibt sich ein Bild von der 
Sorgfalt und der Fiebe zum Detail, mit der die 
Familie Moretti auch ihre malerischen Parks und 
Wein- Gärten gestaltet. All diese Schönheit, hinter 
der Ausdauer, Fleiß, Fachkundigkeit und sicherer 
Geschmack stehen, findet sich in den perlenden 
und stillen W einen wieder, die in den unter­
irdischen Gewölben des Hügels reifen.

Die landschaftliche und vinophile Schönheit 
ist kein Zufall und auch nicht Jahrhunderte alt, 
sondern erst seit den siebziger Jahren Schritt für 
Schritt von Vittorio Moretti und seiner Familie 
konzipiert und umgesetzt worden. Obwohl der 
Bauunternehmer und Konstrukteur, der weltweit 
mehr als einhundertsechzig Kellereien errichtet 
hat und offenbar von der Technik kommt, haftet 
seinem Gut Bellavista nichts Technisches an, es 
ist ein organisches Gebilde.

»Es heißt immer, man solle sich spezialisieren, 
aber dann verliert man das Gespür fürs Ganze«, ist 
sich Mattia Vezzola sicher. 1981 kam der erfahrene 
Önologe nach Bellavista und hat das Gut zusam­
men mit den Morettis aufgebaut. Damals ent­
standen in Italien andere Weine, als sie dem Team 
von Bellavista vorschwebten: »Wir befanden uns 
vollkommen im Gegensatz zur Entwicklung der 
Önologie in Italien«, sagt Vittorio Moretti, »wir 
wollten zurück zur Handarbeit, den Charakter der 
Landschaft im Wein herausarbeiten.«

H eute bewirtschaftet das Gut knapp zwei­
hundert Hektar Reben. Es ist das einzige 

dieser Größe in Italien, das nichts zukauft und 
seine Weine nur aus den eigenen Trauben erzeugt. 
Mattia Vezzola spricht beim Verkosten mehrmals 
von der »Energie der Fandschaft«. Was zunächst 
etwas esoterisch klingt, leuchtet schon beim ersten 
Schluck ein. Die Cuvée Franciacorta Brut ist das 
Entrée in die Welt der Bellavista Spumanti, ein 
Schaumwein, von dem jährlich eine große Menge 
erzeugt wird; doch, wie auch in Ca’ del Bosco, wird 
mit Handarbeit bei den sensiblen Prozessen der 
Weinherstellung nicht gespart. Die Weinberge 
werden ökologisch gepflegt, die Trauben per Hand 
gelesen und schon im W einberg selektioniert. 
Auch hier erfolgt die Flaschengärung streng nach

der klassischen Methode, es wird gerüttelt, und 
die Weine reifen lange mit ihrer Hefe im kalten 
Kellerlabyrinth.

Energie zeigt sich auch im Geschmacks- 
bild: Schon die Cuvée Franciacorta Brut oszil­
liert zwischen zitroniger Frische und feinem 
Schmelz. Diese Energie, als Spiel zwischen Körper, 
Frische und Feichtigkeit, findet sich auch in den 
stillen W eißweinen von Bellavista wieder. Die 
besten kommen aus terrassierten Hügellagen wie 
Uccellanda und Convento. Das Gut hat sich ent­
schieden, keine Rotweine mehr herzustellen, 2007 
war der letzte Jahrgang. Bei den Weißweinen setzt 
man auf Pinot Bianco und Chardonnay, aus denen 
auch neben Pinot Nero die Schaumwein-Cuvées 
komponiert werden.

Mattia Vezzola wird nachdenklich, wenn er 
über die Klimaveränderungen der letzten Jahre 
spricht. Seit dem Jahrgang 2000 ist es wärmer 
geworden, und die Traubenlese beginnt früher. Er 
bereitet eine kleine Vertikale » Vittorio Moretti« 
vor. Das ist die T op -Cuvée des Hauses, ein 
Schaumwein, dessen Trauben aus den besten Par­
zellen des Gutes stammen und bereits am Stock 
selektioniert werden. Für den Grundwein wird nur 
Vorlauf genommen, der in Eichenfässern unter­
schiedlicher Größe ausgebaut wird, wobei Vezzola 
nie mit neuem Holz arbeitet. Mindestens sieben 
Jahre lang reift die Cuvée zusammen mit der Hefe 
in der Flasche. Der Jahrgang 2002 ist ein anmu­
tiges Gewächs, dessen Raffinement sich in einer 
geheimnisvollen hellen Fruchtigkeit zeigt und die 
beginnende Reife in schwerelose Intensität über­
setzt. Der Jahrgang 2006 ist von unfassbarer Fein­
heit und Finesse. Das Beste, was Mattia Vezzola 
uns zeigt, ist der Jahrgang 2004: eine reintönige 
Komposition mit süßherber Zitrusfrucht und fili­
graner Frische — schwerelos, astral.

D ie Familie Moretti führt das Gut sehr per­
sönlich und beseelt selbst in den kleinsten 

Details: So hat Vittorio Moretti etwa die Flaschen­
form für seine Schaumweine selbst entworfen, ins­
piriert von einer mundgeblasenen Weinkaraffe, wie 
sie zu Beginn des letzten Jahrhunderts in Mailand 
gern gebraucht wurde. Der Zweiundsiebzigjährige

F I N E  L O M B A R D E I



D ie  Gemeinsamkeiten: D ie  Schaum' 
weine der beiden herausragenden W eim  

guter der Franciacorta sind gleicher' 
maßen beeindruckend -  ob es sich um 

diefeinperligen Cuvées Annamaria 
Clementi von Ca del Bosco oder die 

elegant moussierenden Spumanti Vittorio 
Moretti von Bellavista handelt.

ist heute noch aktiv, er tritt auch als Kunstsammler 
und Mäzen in Erscheinung, doch in sein Unter­
nehmen, der M oretti-Gruppe, sind seine drei 
Töchter verantwortlich eingebunden. Die pro­
movierte Önologin und Agronomin Francesca 
Moretti steht dem gesamten Unternehmen inklu­
sive der Weingüter vor, zu denen auch das vom 
Schweizer Star-Architekten Mario Botta erbaute 
Weingut Petra in der Maremma gehört.

Dass die handwerkliche Flaschengärung auch 
mit Geschicklichkeit zu tun hat, erschließt sich 
unmittelbar bei der Beobachtung der tänzerischen 
Feichtigkeit des Remueur, der am Rüttelpult die 
Flaschen im Halbdunkel der Katakomben mit

sei'e n  Händen eher zu liebkosen scheint. Man 
versteht auch den Stolz des Bellavista.-Teams über 
die Sa manazars, die Neun-Fiter-Flaschen, die 
enormen Druck aushalten mus;en, schon eine 
Spar Hefe zu viel kann sie zum Platzen bringen. 
Darin ist meisterlich beherrschtes Handwerk zu 
erkennen. In der Großdasche r a ft  der Schaum­
wein langsamer und komplexer seiner Festim - 
mung entgegen.

E inen echten Schaumwein herzustellen hängt 
nicht allein von der m eine di sehen Beherr­

schung der Arbeitsschritte bei. der dass sehen 
Flascnengärung ab, sondern auch von den Quali­
täten des Weins, des so genannter Grundweins. 
Die Trauben für Schaumweine müssen Säure und 
zugleich einen gewissen Punkt der Reife erreicht 
haben. Sie sind nicht mehr gpha, doch frühreif 
im besten Sinn. Ihr Säuregehalt seilte hoch sein 
und die Fähigkeit haben, ko nagt lex re Ten zu kön­
nen. Nimmt man spätreifer de Trauben und erntet 
sie früa, hat man nur rohe, einfache Säuren und 
kann kaum mehrdimensionale G esch mack ;b i 1 der 
erzeugen, die große Schaumweine auszeichnen. 
Dagegen sind die Trauben für hochwertige Still- 
weine :n der Regel Spätieifer, weU m.t der praysio- 
logischen Reife die Aromen dichte steigt.

D ie Klasse der Franciaccrra zeigt sich auch 
in der Art, wie sich die Dosage-Z éro-Gewächse 
präsentieren. Normalerweisei st Zerr- eir aus der 
Mode gekommener Fetisch de~ Rcrhcitsfinatiker, 
wer diesen Weinen nach der F a sent n Ginn g ke i ne 
Süße mehr zugefügt wird. Das Problem ist, dass 
die Säuren im Weinbau Hirni nördlich der Alpen 
oft z i  nart geraten, sodass d e  Schaumweine hier 
selten ihre geschmackliche Balance finden, ln der 
Franciacorta, wo sich dieKülne der Alpenate .äufer 
mit der ausgleichenden W irkung des Iseosees 
vero.ndet, gelingen erstaunliche Dosage-Zéro- 
Schaamweine -  ganz -ohne Härte, sehr ange- 
nenm und von natürlicher Gesdinseidigkeir und

Finesse, weswegen es die Erzeugnisse von C a  du 
Bosco und Bedavßiazu außerordentlichem Rdnrt 
gebracht haben

Die Franciacorta ist allerdings m eh' als eme 
reine Schammweiniegion, sie istem lebendiges j r  c  
in Jahrhunderten organisch gewachsenes Wein- 
gebiet, das gegenwärtig rund eintausend Hektar 
Rebland umfasst and auch hervorragende solle 
Gewächse h erkort ringt. Trockne Rotweine urc 
Weißweine, deren Herkunftsangabe jedoch nicht 
als Franciacorta, die den Schaumweinen Vorbe­
halten ist, fordern als Tllurtefranca« ausgewieser 
wird. Der Aufschwung zu einem Gebiet für ferne 
Schaumweine hängt nicht nur mit dem kühle- 
Klima der mmeradreichen Endmordmenhñ^e; 
zusammen, sondern auch damit, dass man hier auf 
Züchtungen der bekannten Sorten Chardornar, 
Pinot Noir und Pirot Blanc zurückgreifen karr, 
die speziell für das Terroir der Franciacorta 
kultiviert wo "der. sind.

D ie italienische Febenskukur, zu der auch .die 
italienische Kuhnarik geaört, braucht diese 

großen perlenden Gewächse. Es ist gewiss ke 
Zufall, dass Guardiero Marcheä, der Erneuerer 
der feinen italienischen Küche, seit gut zwan­
zig Jahren auf Bel avista sein Sternerestsu'anc 
hat. Hier onde: der Epilog seines kul »arischer. 
Febenswerks statt. Seine Küche hat diese rcb we­
bende Feichdgjkeit, diese Fokussierung auf das 

Wesentliche u r c  -die Reintörigkeit unc Sicher­
heit in der Interpretation und Ausfünrung, •dir 
große Küche von 1eher auszeichnet. Wie Gualtierr- 
Marchesi, Jahrgang 93 0, sich sein Leber lang etwa 
mit dem Risotto beschäftigt hat um es heute mir 
Safranfäden, Pecorino und Blattgold ah zeitlos 
anmutenden Klassiker darzubieten, h acer euer 
Maurizio Zanella von Ca’ del Bcsco und Väturi:* 
Moretti von Bellavista in jahi zehnte langer .Aus­
einandersetzung mit dem edlen Schaumwein ihr 
Lebenswerk gesenatfen. #
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