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GOLDSTUCK
So wird die
Weihnachtsente
knusprig,
saftig, perfekt

LIEBLINGSWEINE
Rieslinge und
Spatburgunder
aus Deutschland

WINTER IN VENEDIG
Bertiihmte Hotels
und neue Lokale jetzt noch

rentspannt genieRen!

SAUCEN

Die Kronung fiir Fleisch,
Fisch und Gemiise




REBZEILEN UND
RUTTELPULTE: Die
Weinberge machen
das Land sanft (o).
Grolkflaschen ruhen
kopfuber in ihren
Ruttelpulten (u.)

Aus der Region Franciacorta am Lago d’lseo
kommeh fabelhafte Schaumweine.
Besuch beim Platzhirschen Maurizio Zanella
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atten wir das alles mit dem Auto

abgefahren, waren wir fiinf Stun-

den unterwegs gewesen!“ Fiir ei-

nen Rastlosen wie Maurizio Zanella

sind viereinhalb Stunden Zeitge-

winn ein betréchtliches Guthaben.
Seine Genugtuung hort man sogar iiber die Kopfhorer
des Hubschraubers. Gestartet sind wir von einem Heli-
pad direkt vor dem Betriebsgebiude. ,,Wir bewirtschaf-
ten gut 240 Hektar, verteilt iiber acht der zehn Gemein-
den unserer Appellation, das versteht man am besten aus
der Vogelperspektive, sagt der Mann mit dem groBen
Lécheln und zeigt auf zwei markante, urzeitliche Krater,
in denen sich reihenweise Chardonnay und Pinot Noir
ausdehnen. Und da vorn: die neuesten Terrassen, die ei-
nen Kratersteilhang erklimmen.

,,Hoher gelegene Weinberge kommen mit dem wiir-
meren Klima besser zurecht®, sagt der Griinder von Ca’
del Bosco und gestikuliert am linken Ohr des Piloten
vorbei, ,,die bringen die besten Ergebnisse. Im Sommer
kiihlen die Néchte am See um etwa 15 Grad ab — sehr
gut fiir die Qualitdt der Beeren. Und fiir meinen Schlaf!*
Der Pilot fliegt einen Bogen, schon sind wir iiber dem
blaugriin leuchtenden Lago d’Iseo. An seinen Ufern
schmiegen sich kleine Orte in die griine Landschaft, vom
Wohlstand dieser Gegend erzihlt das viele grelle Tiirkis
auf den Grundstiicken: Man hat sein eigenes Schwimm-
bad vorm Haus. Bis ins frithe 20. Jahrhundert haben sie
an diesen Gestaden noch schwitzend Torf gestochen.

Zanella war fiir die Franciacorta iiber viele Jahre das
Zugpferd, als unternehmerisches Vorbild

Den aufmiipfigen Knaben suspendierten sie zwei Mal
aus demselben Schuljahrgang. Der Vater auBer sich, die
Mutter bekiimmert ihr unartiges Kind in Schutz neh-
mend. Zanella senior, ein viel beschéftigter Logistiker
schickte seinen Sohn ins Exil in ihr kleines Waldhaus —
italienisch eine ,,ca’ del bosco®. Diese bescheidene

Keimzelle des Schaumwein-Imperiums

und ab 2009 sechs Jahre auch als Président WIR WERDEN mit dem kithn geschwungenen Dach steht

der Schutzgemeinschaft fiir den hiesigen
Schaumwein. Sein kithner Schlachtruf:

EINES TAGES

noch, etwas geduckt abseits des Erfolgs-
betriebs. Hier, in Erbusco bei Brescia,

,Wir werden eines Tages besser sein als die BESSER SEIN gab es damals nichts als dichten Misch-

Champagne!“ Das kompakte Gebiet zwi-
schen Brescia und Bergamo erfand sich mit

ALS DIE wald aus Eichen, Akazien und Kastanien.

Absolut nichts los. Ode! Der Verwalter

dem Schaumwein neu. Heute sind iiber 100  CHAMPAGNE!"  teiite den genervten Maurizio nachmit-

Mitspieler auf dem Brett. GesamtausstoB3
im Jahr: iiber 17 Millionen Flaschen der ,,bollicine®, der
,.Bldschen®, wie man hier sagt.

Kaum zu glauben, dass Maurizio Zanella vor nunmehr
50 Jahren zur Spitze der Bewegung wurde: ,,Ich war das
Sorgenkind, der Schrecken meiner Eltern, die Schule hat
mich null interessiert. Ich war als Teenager fasziniert von
den Revolten der Studenten in Paris und bei uns in Mai-
land, wo sie ,Ho Ho Ho Chi Minh!‘ skandierten. Viel
besser, als in der Schule zu hocken!*

tags nach der Schule in Iseo zur Arbeit in

den Gemiisebeeten ein. Auf Anordnung des Vaters.
Die Erlésung kam eines Tages in Gestalt einer Ein-
ladung zu einer Wein-Bildungsreise nach Frankreich, die
der Vater nicht wahrnehmen konnte. Statt seiner durfte
— griines Licht der Mamma! — der 16-jihrige Maurizio
mit einer Gruppe lombardischer Adeliger im Reisebus
gen Westen fahren, nach Burgund, Bordeaux, in die
Champagne und sogar nach Paris. ,,Die Herren hatten

alle selber Weinberge, hielten sich fiir die GroBten.*

ALLES IM GRUNEN
BEREICH: Maurizio
Zanella im Wein-
berg. Im Keller hat
er einen Edelstahl-
tank, der 300 000
Liter fasst!
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4,5 LITER FUR DIE
GROSSE PARTY:

Der Blanc de Blancs,

nur aus Chardonnay
gewonnen, leuchtet
hinter weikem Glas.
Festliche Flasche!

UNTER BLAUEN
WOLFEN: Maurizio
Zanella versammelt
bei Ca’ del Bosco
moderne Kunst. So
kam das Rudel aufs
.Waldhaus“-Dach

Der Busfahrer stoppte zunéchst in Burgund, vor dem
ersten professionellen Weinkeller, den der Jiingling
Maurizio in seinem Leben betreten sollte: Man war bei
der Domaine de la Romanée-Conti! Auch die vermeint-
lichen Topwinzer hatten noch nie von dieser Legende
gehort, fanden alles nur riickstidndig und unhygienisch,
auch das Arbeitspferd im Weinberg.

einen Kredit iiber 160 Millionen Lire (etwa 160 000 DM)
zusagte. Die Mamma geschockt: ,,Das wird uns ruinie-
ren!“ Annamaria Clementi setzte unter heillen Trdnen
ihre Unterschrift auf die Kreditvertrdge. Fiir ihren Sohn
aber galt ab sofort vor allem die Devise ,,think big!*.

Dazu gehorten 13 Meter tiefe Ausschachtungen fiir
den Keller. ,,Ich habe als Teenager und Laie Dinge ge-
plant, die ich auf besagter Reise gesehen hatte.“ Allein
die unterirdische Kellerfliche, bei null begonnen und in
immer neuen Bauabschnitten entstanden, betrdgt heute
25 000 Quadratmeter. ,,Wir haben seit 50 Jahren die
Maurer im Haus,“ sagt Zanella trocken. Und auch fiir die
Bagger gab und gibt es dauernd zu tun.

Mitte der 70er-Jahre hatte ich als Newcomer zu
kdmpfen, auch wenn da schon die Wende zu Qualitéts-
weinen in Italien anbrach. Die Scheinwerfer waren je-
doch alle auf die Toskana und Piemont gerichtet. Aber
Luigi Veronelli, der legendidre Weinautor, war mein vé-
terlicher Freund, er hat mich damals sehr ermutigt, et-
was Neues, spektakuldr Gutes zu machen. Denn: Unter
den Ersten bei etwas Neuem zu sein, hat er gesagt, das
bringt dir schnell die notige Aufmerksamkeit!*

Sein Vater habe ihn immer glauben lassen, dass er,
Maurizio, das alles allein geschafft habe, auch, nach
eigenen Ideen den ersten Bau des Weinguts zu organi-
sieren. ,,Erst viel spiter habe ich begriffen, was er im
Stillen gelenkt hat.“ Die ersten 30 Jahre Ca’ del Bosco
haben im Grunde nur gekostet, zum Arger des Seniors,
der seinem Spross dann den Hahn zudrehen wollte. ,,Ich
sollte mir einen potenten Investor suchen.” Zwei Jahre
haben sie dariiber heftig gestritten, bis sich 1994 der gro-
Be italienische Weinproduzent Santa Margherita fand,
dem Maurizio und seine Schwester Emanuela den Be-
trieb und die Weinberge iiberschrieben, dabei allerdings
die 60 besten Hektar als ihr Privateigentum behielten.
Seitdem pumpt nun der Investor die nétigen Millionen
in Signor Zanellas technisch hochfliegende Projekte.

Zum Beispiel in eine Traubenwasch-

Maurizio kaufte sich als Andenken DIE MUTTER anlage. Irritiert von Kupferspritzmittel-
ein Dreier-Weinpaket. Er lief} sein ge- .. Riickstdnden (im biozertifizierten Anbau
samtes Reisebudget dafiir springen, lich BURGT UNTER in regulierten Mengen erlaubt), die dem
sich die fehlenden 32 Francs im Bus. TR ANEN FUR Aromenspektrum der Weine Glanz unq
Die Beute: Richebour ,Echezeaux und Tiefe nahmen, beschloss Zanella, mal bei

B : DEN SOHN

Grands Echezeaux. ,,Fiir mich waren
diese Weine nur ein Souvenir, das ich
aber unbedingt wollte, so, wie japanische Touristen in
Venedig halt eine Schneekugel mit Gondel kaufen.
Aber etwas hat diese Reise doch ausgelost. Kein hal-
bes Jahr spiter verkiindete Zanella junior, er wolle
Winzer werden, einen richtigen unterirdischen Keller
bauen und groBartigen Wein machen. Der Vater: ,,Dann
mach es!“ ,,Aber wovon denn?“ ,,Geh zur Bank, lass
dir einen Kredit geben!* ,Ich? Du machst Witze!*
. Versuch es wenigstens!“ Mit seiner Mutter, die fiir ihn
biirgen sollte, saB er bald beim Bankdirektor, der ihm
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den Lieferanten vorgewaschener Salate,
wie sie in Supermirkten verkauft werden,
zu recherchieren. Nach lingerem Hin und Her entstan-
den bei Ca’ del Bosco ab 2008 schlieBlich drei riesige
mehrstufige ,,Waschstraflen, alles Hightech und gut
zweieinhalb Millionen Euro teuer, eine vierte Linie soll
bald dazukommen. Waschen, abduschen, sanft trocknen
— aus derart sauberem Material entstehen besonders
frische, reinténige Grundweine fiir die verschiedenen
Cuvées, die auch nach iiber zehn Jahren Reifelagerung
noch springlebendig und jugendlich sind, so, wie Zanella
seine Franciacorta haben will: mit viel weniger Schwe-
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fel (nur noch um 50 mg statt der erlaubten 180 mg), ohne
Oxidationsnoten, ohne brotig-hefigen Ton, sondern fein
und klar, fruchtbetont und ein bisschen forever young.

Beildufig zeigt Zanella auf ein Edelstahlungetiim, das
so riesig ist, dass man als Besucher kein verstindliches
Foto davon machen kann: Ein Tank, der 300 000 Liter
fasst! Darin kann man Grundweine gleich fiir 500 000
Flaschen auf einmal zusammenfiihren, ohne die Cuvée
in verschiedenen Behiltern portionsweise immer wieder
neu zu mischen. Eben: nicht kleckern — klotzen.

Man schlieBt bei Ca’ del Bosco bald die zweite
Bepflanzung der Weinberge ab. ,,Uns fehlen,” sinniert
Zanella, ,,das Wissen und die Tradition, wie man sie in
der Champagne schon so lange hat. Ich bin heute iiber-
zeugt: Es braucht 100 Jahre, bis du wirkliche Spitzen-
qualitét machst. Bis dahin pflanzt du als Neuling in die-
sem Metier dreimal alles neu, jede 30, 35 Jahre. In der
zweiten Phase, wie wir jetzt, korrigierst du alle deine
Anfangsfehler und feilst an deinem Stil, mit der dritten
Runde niherst du dich endlich der Wahrheit — mit idea-
len Standorten fiir deine Rebsorten, den besten Klonen,
priziser Kenntnis deiner Boden. Die dritte Pflanzung
beginnt hier in etwa zehn Jahren. Das Ergebnis werde
ich nicht mehr erleben®, bedauert der 66-Jihrige.

Einen groen Coup landete Zanella 1979, als er per
Anzeige einen Kellermeister suchte. Der Vater riet ihm:
,,Nimm den mit den schwarzen Fingernigeln!*“ ,, Aber®,
sagt Zanella, ,,ich habe natiirlich schon aus Opposition
den einzigen mit Krawatte eingestellt. Und nach einem
Monat wieder entlassen.“ Es wurde dann einer mit
schwarzen Fingernigeln: André Dubois, altgedient bei
Moét & Chandon, blieb 12 Jahre bis zum Rentenalter bei
Ca’ del Bosco — ohne je auch nur ein Wort Italienisch zu
sprechen. Sein immenses Wissen hat Dubois seinem
Assistenten Stefano Capelli trotzdem iibermittelt, vier
Jahre lang. Capelli wurde sein Nachfolger und ist nun
auch schon seit 35 Jahren eine zentrale Figur im Betrieb.

Erlebt so ein raumgreifender, umtriebiger Mann wie
Maurizio Zanella auch Niederlagen? ,,Ja. Ich bin fiir mei-
ne Kinder Maria und Brando kein guter Vater gewesen,
denn ich habe kaum Zeit mit ihnen verbracht. Mein grog-
tes Versagen. Und leider kann ich es nicht wieder gut-
machen. Ich war schon immer getrieben von Tatendrang
und habe das hier alles nie als Arbeit erlebt. Ca’ del Bos-
co war immer meine Prioritit, meine Leidenschaft.

Der Franciacorta, ein geschiitzter Begriff wie der
Champagner, ist im Ausland noch immer ein Exot. Auch
weil die Italiener 80 Prozent ihrer besten Schaumweine
selbst trinken. ,,Das miissen wir mal dndern®, sagt Mr.
Ca’ del Bosco, spieBit ein Stiick Hummer auf und schenkt
nach von der herrlich kristallinen Spitzencuvée ,,Anna-
maria Clementi*. Welche Klasse! Maurizio hat sie seiner

Mutter Annamaria, seiner Verbiindeten gewidmet, wem
denn auch sonst? Die Flasche triigt ein elegantes Jahr-
gangsbidndchen aus mattschwarzer Seide um den Hals.

0 ADRESSEN, KARTEN UND BEWERTUNGEN ZUM HERAUSNEHMEN AUF SEITE 138

VORGEWASCHENE
TRAUBEN FUR WEINE
OHNE ,STORFAKTOREN®
IN DUFT UND AROMA

R S e

Maurizio Zanella

Geboren 1956 in Sudtirol. Als er zwei Jahre
alt ist, zieht die Familie nach Mailand. Seine
erste Karriere macht er als Schulverweige-
rer. Der erste Keller von Ca’ del Bosco
entsteht in den 70ern im Hinterland von
Brescia unweit des Lago d’lseo mithilfe
eines Bankkredits. Maurizio ist noch nicht
volljghrig, plant und entscheidet zun&chst vieles selbst — Inge-
nieure und Architekten kommen erst spater dazu. Der Verwalter
des Landhauses der Familie Zanella hilft bei der Weinbergspla-
nung. Autor und Kritiker Luigi Veronelli wird ein véaterlicher
Freund, der ihn mit kompetenten Ratgebern zusammenbringt.

Heute sind alle Weinberge von Ca’ del Bosco biozertifiziert.
Die Schaumweine entstehen nach der klassischen Champag-
nermethode (zweite G&rung in der Flasche). Der ,Einsteiger”
ist die Franciacorta Brut Cuvée Prestige fiir etwa € 30. Ca’ del
Bosco produziert j&hrlich insgesamt 1,7 Millionen Flaschen von
derzeit etwas lber 240 Hektar.

Eine Spezialitat der Franciacorta ist der ,Saten® mit geringe-
rem Kohlens&ure-Druck (4 Atl statt 6) — sehr schén etwa fiir
beschwingte Nachmittage, zu rohem Fisch und leichten Vor-
speisen. Ca’ del Bosco Saten Jahrgangs-Brut kostet um € 46,

Drei Empfehlungen:

1 Die Spitzencuvée ,Annamaria Clementi“ stammt von den &l-
testen Rebanlagen (um 30 Jahre) im Dreiklang von Chardonnay,
Pinot Bianco und Pinot Nero, sie reift neun Jahre auf der Hefe.
Herrliche Eleganz und Klarheit, jugendlich in der Anmutung.
Der 2010er ist jetzt perfekt. Um € 100 (der Rosé um € 140)

2 Neben den vielen Varianten des schaumenden Franciacortas
gibt es bei Ca’ del Bosco auch beachtliche stille Weine:
»Maurizio Zanella Rosso di Sebino* ist ein sehr guter,
wdrziger, etwas wilder Roter im klassischen Bordeaux-Mix aus
Cabernet Sauvignon, Merlot und Cabernet Franc. Er tragt

die Unterschrift des Chefs auf dem Etikett. Preis: etwa € 55

3 ,,Ca’ del Bosco Chardonnay*: Manche halten Chardonnays
aus dem Hause Ca’ del Bosco fiir die besten ihrer Art in Italien.
2008 zum Beispiel betért mit Noten von Weihrauch, Passions-
frucht und Bleistift. Preis: etwa € 55 i
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