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Foglio 1

Riscritta la storia dello Champagne

# Sulle colline della bassa bresciana,
dove nasce un Marzemino su suolo
vulcanico, la dove la natura si é diver-
tita a far emergere unaltopiano, quello
di Monte Netto, all'interno di una zona
agricola piatta e uniforme, all'interno
di una moderna cantina vocata alla
produzione di vinirossidialta qualita,
siécompiutalariscrittura del comune
sapere sullo Champagne. Marco Chie-
saperdueannihaindagatole vereori-
gini dello Champagne. Lesito dei suoi
studi e un libro piacevole e scorrevole,
presentato nella Cantina dell'azienda
San Michele di Capriano del Colle. Non
& vero che I'inventore dello Champa-
gne fuilmonacoDon Pérignonchean -
ziodiava i vini frizzanti, li combatteva
e riteneva le bollicine un grave difetto
della fermentazione, che andava eli-
minato in tuttiimodi. Difetto inaccet -
tabile nei vini bianchi fermi e di alto
rango, cosi come li aveva pensatie
progettati (1670). Oggi possiamo par-
lare di Champagne grazie a due corag-
giose donne (madame Clicquot e ma-
dame Louise Pommery) che grazie al
loro spirito combattivo fecero di que-
sto difetto (sanzionato dal monaco
Don Perignon) una risorsa, impri-
mendo cosl una svolta storica alla re-
gione dello Champagne e alle bollici-
ne, apprezzate dalle corti dei reali di
Francia, dei nobili e delle famiglie ari-
stocratiche, nonché estere come In-
ghilterra, Olanda, Belgio, Spagnae
America. Con l'introduzione in canti-
na di enologi di scuola moderna, in
Clicquot e Pommery (1700), sisvilup-
po la produzione del vino fermentato.
Sistudio anche il modo di eliminare il
fondo melmoso che la fermentazione
produceva in bottiglia. Nacque cosi il
remouage a testa in gil1, cioe la pratica

distappare ed espellere il feccioso, ri-
colmando la parte di vino espulso con
vino pulito. Si svilupparono tecniche
per illimpidimento, I'utilizzo di bot-
tiglie pitt resistentialla pressione delle
bollicine, I'introduzione del tappo di
sughero e non piut di legno, (madame
Cliquot). Si 0s0 predisporre lo Cham-
pagne senza la liqueur (vino, coghac,
zucchero), eliminando quantita di
zuccheri aggiunti, a fronte di un Brut
Pommery Nature a 10 gr/l (Madame
Luise Pommery). La liqueur tradizio-
nale utilizzata per gli Champagne,
espressa in percentuale, era composta
in base al gusto degli amanti dello
champagne: inglesi 6-10%, americani
10 -15 %, francesi e tedeschil5 - 18 %,
russi 25 - 30%. Ma quanto zucchero
¢’era nella liqueur? Secondo un ricet-
tario dell’epoca bisognava mescolare
150 chili di zucchero con 125 litridi vi-
no e 10 litri di cognac, con il seguente
dosaggio: inglesi 30-50 g/1, americani
50-75 g/, francesi e tedeschi 75-90
g/1,russi125-150g/1.

L'impulso allaproduzione dello
Champagne fece scattare I'intervento
del re Filippo d’Orleans che costrinse
Dom Pérignon a tornare suisuoi passi
e adedicarsi alla fermentazione e a
realizzare vinipitipuliti in bottiglie pitt
resistenti, con una presa di spuma piu
massiccia (1720). Il feccioso, seppur
ridotto, rimanevainbottiglia e nel bic~
chiere. Sisopperivaconilcambiocon-
tinuo del bicchiere, mantenendo perd
lo Champagne strutturalmente dolce.
Perun cambiamento radicale dei gusti
dello Champagne, bisogna aspettare
glianni 60, grazie agliinglesiche chie-
devano massicciamente vini secchi,
gli americani semi secchi mentre i
francesi ancora amanti dei vini dolci.

Adua Villa, sommelier dell'Ais, Osvaldo Murri, Marco Chiesa, Mario Danesi, la copertina del libro e lo Champagne Gamet

Il giusto tributo a due donne: Clicquot e Pommery

Nasce cosl la struttura delle categorie
di Champagne: Brut, Sec, Demi-Sec,
Dry. Tutte queste informazioni sono
contenute nel libro diMarco Chiesa
‘Champagne reloaded - Cronaca diun
successo inaspettato’, 160 pagine, 23
capitoli, di cui uno sul nuovo modo di
degustarelo Champagne eunaltrosu-
gli abbinamenti col cibo, conricette
dello stellato italiano Alessandro Buf -
folino, chef dell'Hotel Principe e Sa-
voiadiMilano.

Durante la presentazione si sono de-
gustati due Champagne Gamet distri-
buiti dalla Tenuta San Michele e il loro
meraviglioso e pluripremiato Marze-
mino autoctonoinpurezza.

I1saggio di Marco Chiesa mette in luce
tutta la storia dello Champagne du-
rante le due guerre mondiali, con sac-
cheggi e ruberie perpetrate dalle trup-
pe tedesche e 'impegno della popola-
zione francese nel sottrarre lo Cham-
pagne agli invasori, con la costruzione
diverecittasotterranee. Simette anu-
do la lotta delle famiglie della regione
delloChampagne controiltentativoda
partedelle autorita del tempo (1910) di
lasciare fuori la zona agricola di Aube,
innescando cosi una vera insurrezio-
ne delle popolazioni del luogo, con in-
cendidivigne, bottidi vinorovesciate,
cantine delle famiglie avversedate alle
fiamme e l'intervento di 40mila mili-
taripersedarelarivolta. Solonel 1914 si
riconosce laregione dello Champagne
come ¢ oggl. Ultimo manon ultimo, & il
senso dell’appartenenza che ha poi
caratterizzato aziende, vignaioli, fa-
miglie e contadini durante I'invasione
nazistainFrancia, conlarealizzazione
del pit grande consorzio vitivinicolo
che la storia conosca: CIVC (Comitato
interprofessionale del vino di Cham-
pagne) 12 aprile 1941,
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