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Champagne,
brindisi da record

I 2021 e stato un anno eccezionale per lo champagne, con 320 milioni di bottiglie vendute.
Differenti cifre stilistiche a seconda della produzione ma un comune denominatore: € il vino
delle celebrazioni, da tre secoli. Con Paolo Basso, gia miglior sommelier al mondo, alla

scoperta del pregiato nettare.

na premessa ¢ d’obbligo.
«Champagne ¢ solo cio che

proviene dalla regione fran-

cese della Champagne. In

tutti gli altri casi si parla di spumante. E
in queste terre che sono riusciti, per primi
a padroneggiare le bollicine, arrivando a
racchiuderle in una bottiglia», esordisce
Paolo Basso, uno dei sei sommelier al
mondo ad aver vinto i titoli di Miglior
Sommelier d’Europa (nel 2010 a Stra-
sburgo) e del Mondo (nel 2013 a Tokyo).
Ruinart, nel 1729, & stata la prima Mai-
son francese capace di ‘addomesticare’ le
bollicine; la pitt antica maison de champa-
gne del mondo deve la sua nascita all'in-
tuizione di un monaco benedettino, Dom
Thierry Ruinart, che valorizzo le poten-
zialita di quel vino, allora chiamato ‘vin de
bulles’ (vino con le bollicine), cosi in voga
nei salotti francesi all’epoca di Re Luigi
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XIV. «Dessere frizzante era una novita
ed & probabilmente questa caratteristica
ad aver fatto dello champagne il vino da
festeggiamenti per antonomasia. Per con-
quistare tale reputazione sono occorsi tre-
cento anni. Del resto, si sa, nel mondo del
vino tutto procede molto lentamente»,
nota il sommelier, che ¢ membro del con-
siglio direttivo e direttore dei concorsi
dell’Associazione Svizzera dei Sommelier
Professionisti.

Anche lo champagne ¢ soggetto alle
mode: «Si sta affermando la tendenza che
vede protagonisti champagne non dosati
o poco dosati, ossia quelli che contengono
poco zucchero o che non ne contengono
affatto. Una tendenza che si spiega non
solo con il mutato gusto di chi beve lo
champagne, ma con un cambiamento
pitt ampio, che parte dal clima», spiega
Paolo Basso, facendo una premessa: «L.o

champagne viene da una regione fredda, il
che ne determina 'acidita. Per equilibrare
tale acidita tradizionalmente si aggiunge
zucchero (¢ il dosage). Pit di recente, con
il riscaldamento climatico, le uve sono
meno acide e di conseguenza occorre
meno zucchero per renderne piacevole
e meno acido il gusto».

La tendenza a ridurre il dosage (e quindi
I'aggiunta di zucchero), che incontra il
gusto di una parte di pubblico, coincide
anche con il ‘vezzo’ di quei produttori
che preferiscono meno ‘maquillage’, ossia
meno aggiunte, mostrando invece il vino
nella sua autenticita.

In base al residuo zuccherino presente
nello champagne, «esiste una classifica-
zione specifica che distingue uno cham-
pagne dolce, contenente oltre 50 grammi
di zucchero per litro, da un demi-sec - tra
132 ei 50 grammi per litro -, mentre la
presenza tra i 17 e i 32 grammi di zuc-
chero per litro caratterizza lo champagne
sec, e ce ne vogliono trai 12 ei 17 per un
extra dry, mentre con meno di 12 grammi
per litro si ha un brut. Infine ’extra brut
ne contempla meno di 6 grammi e il brut
nature meno di 3.

Il primo brut nature risale al 1846,
quando la casa Perrier-Jouét mise sul
mercato uno spumante senza alcuna ag-
giunta di zucchero. Questa scelta venne
inizialmente criticata, ma col passare degli
anni divenne un punto di forza di questi

Una tendenza in atto sembra
prediligere la riduzione di zucchero
nello champagne. Sia per incontrare

il gusto dei fruitori, sia come effetto
della minor acidita delle uve, a sua
volta dovuta ai cambiamenti climatici.

vini», nota Paolo Basso che, dal 2014, ¢
consulente e seleziona i vini per la com-
pagnia aerea Air France, aggiudicandosi
il premio ‘Best Airline Wine List of the
World’, nel 2018 e nel 2019.

E quanto alla fermentazione delle uve,
«Durante le due fermentazioni alcoli-
che, i mosti vengono trasformati in vino
dall’azione dei leviti, che consumano gli
zuccheri e producono alcol. E proprio in
questo risiede il segreto di una Maison,

che viene tramandato di generazione in
generazione. Al termine della fermen-
tazione, ’obiettivo & avere vini con una
gradazione massima di 11 gradi. A que-
sto punto i vini che erano stati separati
all’inizio del processo possono finalmente
essere assemblati per creare il profilo
di champagne desiderato», sintetizza
il sommelier, «<La maggior parte degli
champagne risulta dall’assemblaggio di
piti annate. Non tutte le annate sono ec-
cezionali. In un tempo di dieci
anni, quelle considerate tali sono
mediamente tre. E meritano di
essere valorizzate; quando una
vendemmia rivela una tipicita
che vale la pena preservare, si
opta per uno Champagne Mille-
simato. Questa ¢ una scelta dello
chef de cave, ma dipende molto
dalla disponibilita del consiglio
di amministrazione della Maison.
Lo champagne ¢ il vino per ec-
cellenza in cui il fattore umano
ha un ruolo importante>.

Per marcare le sue caratteristi-
che, «lo Champagne Millesimato
trascorrera un minimo di trenta-
sei mesi in cantina e spesso molto
di piu; vino di grande carattere,
porta con sé i segni della sua an-
nata. Si tratta di vini prestigiosi,
solitamente riservati alle occa-
sioni speciali. Ma possono anche
essere gustati come aperitivo con
gli amici per scoprire nuovi e pilt
marcati aromi, come il sottobo-

Paolo Basso, sommelier. Uno dei sei
al mondo ad aver vinto il premio di
miglior sommelier d’"Europa (2010) e
miglior sommelier al mondo (2013).

sco, il pan di spezie, la frutta secca, il caffe,
il cacao o 'uva passa», spiega Paolo Basso,
che oggi collabora alla promozione dei
vini svizzeri con P'organizzazione Swiss
Wine Promotion ed ¢ titolare dell’azienda
che porta il suo nome, con sede a Ligor-
netto.

«II vino & un prodotto complesso e,
anche se idealmente ogni Maison ha
una sua impronta, nella pratica ¢ molto
difficile rimanere ancorati a un preciso
codice. Questo principalmente perché il
vino prodotto deriva normalmente da un
assemblaggio. Il quale necessita di un ap-
provvigionamento di uve diverse, spesso
provenienti da altri vigneti. E c¢’¢ per
questo non di rado una ‘battaglia’ delle
Maison per aggiudicarsi i migliori produt-
tori di uve», nota Paolo Basso che, infine,
suggerisce: «LLo champagne va bevuto ad
inizio pasto e non al momento del dessert.
Ma se proprio lo si vuole stappare a fine
pasto, va bevuto almeno quindici minuti
dopo aver gustato il dessert, affinché si
ristabilisca nel palato il ph giusto per po-
ter apprezzare il pregiato vino. Affinché
lo champagne possa esprimere tutto il
suo carattere, il bicchiere ideale ¢ alto,
panciuto e con 'apertura stretta, a forma
di tulipano».
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