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Se é democratico
Io champagne
accompagna la pizza
GIOVANNI ANGE LUCCI

E per Natale... 5 consigli
Charles Heidsieck 2008
Un assemblaggio di 10
grands crus dalla grande
acidità e dal corpo
avvolgente
e decisamente ricco.
Al naso sono
netti gli agrumi canditi
e le sfumature tostate.
Fine e minerale,
si esprime con cenni
di caramello e frutta
matura, quasi
masticabile

Rare Millésime 2006
L'annata colma di sole
si desta nel bicchiere,
grande potenziale di
espressione con una
ricca tensione. Minerale,
con un naso che sa di
miele e di Oriente.
Evidenti le nuance di
mango, cacao e caffè
che delineano una
sofisticata energia.
In bocca la tesa
freschezza
è lunghissima

Blanc de Noir Millésime
2012- Philipponnat
100% Pinot Nero
dall'aroma fresco e inten-
so con note di agrumi
e leggera speziatura.
La parziale fermentazio-
ne malolattica lo rende
morbido, accogliente
e possente. In bocca è
goloso con trame che
richiamano la pera e l'al-
bicocca. Perfetto con la
selvaggina

Rosé Majeur
Ayala
Un grande rosé,
suadente e generoso che
sprigiona note di frutti
rossi e pesche.
La freschezza data
dallo Chardonnay
è evidente così come le
note di lamponi. Il finale
si rivela inebriante con la
lunga persistenza della
polpa del frutto.
Ampio ed elegante

Krug 2006
Sinonimo di equilibrio
e raffinatezza,
riposa 12 anni prima
di vedere la luce.
Al naso si presenta con
note di mandorle
tostate e nocciole,
all'assaggio è vellutato
con abbondanza
di agrumi bilanciati
da crema e brioche

A CURA DI
Giovanni Angelucei
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Le crayères (cave) in cui riposa lo champagne Il villaggio di Monthelon, nel dipartimento della Marna, sorge letteralmente in mezzo ai vigneti

Nuovi abbinamenti -
LO CHAMPAGNE?
NIENTE CAVIALE
VA CON LA PIZZA
Giovanni Angelucci
Troyes

3 

asta mezz'ora di treno da
Parigi ed ecco che ci si ritrova
trai vignetipiù costosi del
mondo (dai 2 ai  milioni di
euro per un ettaro). Qui,
nella Champagne, viene
prodotto il vino più famoso,
quello degli sfarzi e
dell'amore. Qui si è immersi
in un quadro di piccoli
giardini e antichi castelli che
compongono i «Coteaux,

Maisons et Caves de Champagne», dal 2015
patrimonio Unesco. Questo vino è unico perché
unico è íl suo terroir. L'area di produzione a
denominazione Champagne si estende per
poco più di 34.300 ettari e comprende 319 cru
di cui 17 grand cru e 44 premier cru, dove la
composizione delvigneto è strutturata in
quattro grandi regioni: la Montagne de Reims
(prevalentemente Pinot Nero e Pinot Meunier

con una piccola parte di Chardonnay), la Vallee
dellaMame (Pinot Meunier), la Côte des
Blancs (Chardonnay) ela Côte des Bar (quasi
esclusivamente Pinot Nero).

Grandi maison e aziende familiari
Le zone ci sono due caratteristiche comuni: il
sottosuolo in prevalenza calcare o formato da
gesso e marna e la doppia influenza
climatica, oceanica e continentale. Epoi c'è la
magia delle crayères, le gallerie gallo-romane
del IV secolo dove lo champagne riposa e
matura lentamente grazie alla stabilità
termica, all'assenza di vibrazioni e a un tasso
d'umidità ideale. Le crayères sono vere e
proprie cattedrali sotterranee in gesso, labirinti
affascinanti di cui la maison Ruinart detiene il
primato con ben otto chilometri che si snodano
a 38 metri di profondità su tre piani.
Per capire meglio lo champagne bisogna

scoprire da chi e come è prodotto: famose
maison, piccole famiglie di vignerons,
cooperative. E come berlo: non solo con
ostriche o caviale ma - secondo il «metodo
democratico» - anche con piatti semplici.

In Francia succede già, in abbinamento alla
gastronomia. L'esempio è dato da Krug, casa
fondata nel 1843 da JosephKrug e ora alla sesta
generazione. Eproprio da Krug giunge un
segnale importante per i1 concetto di
«democratico» come la recente serata
organizzata nella pizzeria La Piedigrotta di
Varese in cui Antonello Cioffi ha unito le sue
varianti di lievitati alle bollitine di cuveè anche
molto evolute. Lo stesso ha fatto Ruinart
scegliendo il format «Champagne, Pizza &
Love» in cui ha coinvolto il pizzaiolo Ciro Oliva
per unire due prodotti agli antipodi: «Pizza e
Ruinart sembrerà un ossimoro ma è
indubbiamente il matrimonio perfetto tra
opposti che si a ttraggono. Da un lato la pizza
gourmet, dall'altro Ruinart Rosé, la cuvée più
audace della maison», racconta Silvia Rossetto,
SeniorBrandManager Ruin art.
Régis Camus dell'esclusiva Rare

Champagne, Chef de Cave più premiato del
secolo, durante una cena di presentazione dei
suoi migliori millesime ha scelto dì abbinarli
non a caviale o ostriche ma a una saporita
amatriciana dello chef romano Massimo
D'Innocenti (Casina Valadier) : «Abbinare un
vino invecchiato 13 anni a una ricetta come
questa non è strano, è perfetto e dovremmo
sempre bere champagne con piatti in grado di
raccontare in modo semplice».
E se le grandi maison organizzano eventi a

tema e fanno propaganda, i piccoli produttori
l'esempio lo danno producend ovini unici le cui
le etichette d'ingresso, che rappresentanola
percentuale di produzione maggiore, hanno
prezzi che non superano i 30 euro (in cantina) :
AlexandrePenet dell'omonima azienda aVerzy
fa cose straordinarie con dosaggi molto bassi,
Francis Orban è grande interprete del Pinot
Meunier, Henri Goutorbe delPinotNoir. Epoi
la famiglia Lelarge-Pugeot, da qualche anno
vocata alla biodinamica, elaVoirin-Jumel con
buoni vini dal costo abbordabile. Perché anche
se il concetto di «champagne democratico»
continua a dividere, aumenta chi inizia a
consumarlo come un «s emplice» vino e non
come un cimelio da tenere in vetrina.—
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