Cykl o Szampanie
Czesc¢ 1 Historia w 138 faktach.

W Polsce przyjeto sie nazywac kazde wino z bgbelkami Szampanem. Nawet Picolo jest
Szampanem dla dzieci...

Prawda jest taka, ze jedyny prawdziwy Szampan pochodzi z péthocno-wschodniego
kawatka Francji. Z Szampanii, regionu od ktérego wzigt nazwe.

Szampan nie jest prosty. Powstaje w unikalny sposéb (teraz kopiuje sie go na catym
Swiecie). Ma swoje regulacje, typy, nazewnictwo, teorie, dziwnie poziomy stodkosci i ceny w
wielkim rozrzucie.

W nadchodzacej serii artykutdw wytoze Ci wszystko co jest potrzebne zeby Szampana
oswoic i radzi¢ sobie z nim na co dzien.

Zacznijmy od historii. Tym razem w postaci listy.

Czes¢ 1 Historia w 138 faktach.
Rzymianie, mnisi i Smieci Paryza

Sredniowiecze
W strone babli



Btad w produkgcji

Drozdze do przeprowadzenia fermentaciji potrzebuja kilku warunkéw. Jednym z nich jest
odpowiednia temperatura. Nie moze by¢ ani za niska ani za wysoka.

Dom Pérignon

Lepsze butelki
Anglicy na scenie

Dalszy rozwdj i pierwsze domy szampanskie
Walka z osadem

Co zrobi¢ z cukrem?
Rewolucja

Filoksera

Podziat

Echelle des crus
AOC

Po wojnach

Ku terroir

Czes$¢ 2 Geografia Szampana.

Zacznijmy od poczatku.

Wszystkie linie podziatu
Montagne de Reims
Cobte des Blancs

Vallée de la Marne

Cote de Sézanne

Cote des Bar

Pogoda
Wkitad klimatu w wino

Gleba w kolorze bieli

Powstanie

Crayéres
Wpiyw na wino

Czesc¢ 3 Jak powstaje Szampan.

Odmiany winogron uzywane w produkcji Szampana
Chardonnay
Pinot Noir
Pinot Meunier
W winnicy
Zbiory
Wyciskanie
Regulacje wyciskania
Pierwsza fermentacja

Kupazowanie




Po co to wszystko?

Brak rocznika?

Rezultaty
Stabilizacja na zimno
Druga fermentacja

O formowaniu sie bgbelkéw
Autoliza drozdzy

Remuage
Zyropalety
Disgorgement

Dosage
Korkowanie

Ostatnie lezakowanie

Podsumowanie

Czesc¢ 4 Wymiary
Rocznik i czas
Szampan nierocznikowy — N.V — non vintage — non-millésimé

Szampan rocznikowy — Vintage — millésimé

Récemment dégorgé — Szampan niedawno pozbawiony osadu i zakorkowany
Miejsce
Odmiany

Blanc de Blancs — biaty z biatych

Blanc de Noirs — biaty z czarnych

Kolor
Cukier
Poziomy stodyczy

Producent
NM — Négociant-Manipulant
RM — Récoltant-Manipulant
CM — Coopérative-Manipulant
RC — Récoltant-Coopérateur
SR — Société de Récoltants
ND — Négociant-Distributeur
MA — Marque d’Acheteur
Grower Champagne

Prestige Cuvées

Stowo o alternatywach

Ceny

Butelki

Serwowanie Szampana
Zacznijmy od kieliszkow.




Macie kieliszki czas otwierac.
Do widzenia
Zrédta

Rzymianie, mnisi i Smieci Paryza
1. Nazwa Szampania pochodzi od tacifnskiego campania. Oryginalnie uzywano jej w

kontekscie falistego krajobrazu w okolicach Rzymu. W VI wieku zaczeto
stosowac to okreslenie w stosunku do wiejskich terendw w pdtnocno-wschodniej

Francji.

2. Mieszkancy Szampanii twierdzg, ze winogrona byty uprawianie tutaj juz od
czasow Rzymskich. W rzeczywistosci nie ma na to solidnych dowodow.

3. Wiekszg pewnos¢ mamy co do tego, ze sadzono je na przetomie V i VI wieku.
Podobno Sw. Remigiusz posiadat winnice w okolicach Reims.

Katedra w Reims

4. W 496, w katedrze tego waznego dla historii Francji miasta ukoronowano
Clovisa, pierwszego krola frankow. W nastepnych stuleciach prawie kazdy
francuski monarcha zjawiat sie tutaj po swojg korone.



Nagrobek Clovisa

5. Potozona na przecieciu waznych szlakéw handlowych Szampania czesto padata
ofiarg historii. Na jej terenach toczono bitwy praktycznie od zawsze. Od
pokonania Hunéw w 455, az po Drugg Wojne Swiatowg. Kazdy chciat
kontrolowac ptynacy tedy z potudnia na poétnoc i ze wschodu na zachod handel.

6. Winiarstwo trwato pomimo tego. Czasem walczono wprost w winnicach, a
piwnice nalezgce do szampanskich doméw dawaty schronienie przed
bombardowaniami. Produkcja wina tylko zwalniata zeby zaraz potem wrocic¢ na
dawne tory.



Sredniowiecze

7. Od IX wieku przemyst winny nabiera rumiencéw. Rozrozniane sa juz dwa
podregiony.

8. Wina z gér pochodzg z pagérkowatych terenéw miedzy Reims i Epernay. Dzi$ to
podregion Montagne de Reims.

9. Wina znad rzeki, z drugiej zidentyfikowanej strefy produkowano w dolinie Marny.

Wies Verzenay. 15 kilometrow na potudniowy-wschéd od Reims

10.0znacza to, ze wina z obu miejsc byty na tyle r6zne w swoim smaku, aromacie i
charakterystyce, ze dato sie te czesci wydzielié.

11.Nie znano wtedy win z Szampanii jako regionu a z tych pojedynczych
miejscowosci, ktore zaczety mie¢ wlasng reputacje. Popularne byty na przyktad
Ay, Epernay i Verzy.

12.Oczywiscie jak to zazwyczaj byto z poczatkami winiarstwa dominujaca sitg byt
kler, zwtaszcza zakony, ktére zaktadaty winnice i produkowaty wino na potrzeby
wtasne i na sprzedaz.

13.Marna utatwiata sprawy, biegnie przez caty region i fgczy sie Sekwang w Paryzu.
Duzy rynek zbytu zapewniony.

14.Wina tamtych czasow nie byty ani musujace ani w wiekszos$ci biate jak to jest
teraz. Byly czerwone, a w zasadzie bardziej rozowawe niz czerwone i lekkie.
Biele podobno byty podte.



15.Czesto do jednego fermentatora wrzucano grona jak leci mieszajac biel i
czerwien.

16.Mimo tego, az do konca XVII wieku wina Szampanii byly uwazane za jedne z
najlepszych we Franciji.

17.W XV i XVI wieku kazdej koronacji towarzyszyty wina Burgundii i Szampanii.
Niedtugo pozniej, mimo wiekszej stawy te pierwsze zniknety ze sceny.

Koronacja Karola VIl Walezjusza w katedrze w Reims

Eugene Lenepveu / CC BY-SA

18. Dopiero pod koniec XVII stulecia moda dworska zaczeta sie odwracac i oczy
skierowano ku winom o lepszej budowie.


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Jeanne_d%27Arc_-_Panth%C3%A9on_III.jpg
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/2.5

W strone babli

19.Droga od cienkiego, rézowawego wina o wysokiej kwasowosci do Szampana
jakiego znamy dzis byta dtuga, kreta i naszpikowana wypadkami, ale zaczeta sie
wiasnie od ponownego zwrotu w strone Burgundii.

20.Szampan nie moégt walczy¢ z potudniowymi winami sita miesni. Musiat wiec
pokonac je finezjg i lekkoscig. | w te strone zwrdcili sie winiarze. Nauczyli sie
robi¢ biate wina z czerwonych gron i odnajdywac¢ w nich wyrafinowanie i
delikatno$¢. Odeszli od agresywnie kwasowych wersji znanych wczes$niej.

21.W tych samych czasach na scene winiarskg wszedt urodzony w 1639 Pierre
Pérignon, znany szerzej jako Dom Pérignon.

Dom Pérignon — posag w siedzibie Moét & Chandon

Michal Osmenda from Brussels, Belgium / CC BY


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Statue_of_Dom_P%C3%A9rignon_at_Mo%C3%ABt_%26_Chandon_(8132642467).jpg
https://creativecommons.org/licenses/by/2.0

22.Legendy o tym jakoby to on wynalazt Szampana mijajq sie z prawdg. Byt wazny
dla rozwoju tego wina, ale niczego nagle nie wymyslit. Zanim o nim mata
dygresja na temat babli w Szampanie i co o nich wtedy myslano.

Btad w produkcji

Drozdze do przeprowadzenia fermentacji potrzebujg kilku warunkéw. Jednym z nich jest
odpowiednia temperatura. Nie moze by¢ ani za niska ani za wysoka.

23.W Szampanii jest zimno, tak naprawde to region na granicy sensownej uprawy
winogron.

24.Po zbiorach grona trafiaty do piwnic i zaczynata sie fermentacja. Wtedy nie
wiedziano jeszcze na czym polega.

25.Z nadejsciem zimowych miesiecy temperatura spadata na tyle, Zze proces ulegat
zatrzymaniu. Na pierwszy rzut oka mozna byto uznac ze sie zakonczyt.

26.Wiosna, kiedy temperatura sie podniosta drozdze budzity sie i rozpoczynaty
prace na nowo.

27.Na poczatku, kiedy wino byto przechowywane, transportowane i sprzedawane w
beczkach problem nie byt zbyt duzy. Ot irytujgce babelki, ktére wydostawaty sie z
teoretycznie gotowego wina.

28.Z czasem jednak, gdy butelki zaczety zyskiwac popularnos¢ problem zrobit sie
wiekszy. Cienkie i stabe szkto pekato pod cisnieniem CO2 i wino szto na straty.

29.Istotne jest to, ze na poczatku butelkowanie odbywato sie w miejscu docelowym.
Na przyktad w Paryzu lub Londynie.

30. Co ciekawe problem zdawat sie dotyczy¢ tylko win z Szampanii. W potozonej na
potudnie Burgundii babli nie byto.

31.Winiarze nie byli zachwyceni.

Dom Pérignon

33. Wielu, w tym wiasnie Dom Pérignon pracowali nad tym, zeby ich unikng¢.

34.1 tutaj wiasnie pojawiajg sie jego najwieksze kontrybucje do Szampana.

35.Pracowat w opactwie w Hautvillers, gdzie byt odpowiedzialny miedzy innymi za
produkcje wina.


https://wiecejwina.pl/czerwone-wino-produkcja/
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Opactwo w Hautvillers
Qctober Ends / CC BY-SA

36. Skupit sie na podniesieniu jakosci. Po pierwsze poczynit postepy w uzyskiwaniu
win klarownych. Takich, gdzie osad nie trafiat do klienta razem z winem.

37.Po drugie, celem otrzymania lepszego efektu, opracowat metode kupazowania
win z réznych siedlisk.

38.Zajmowat sie tez winnicg gdzie badat sposoby prowadzenia, przycinania i
sadzenia winorosli. Interesowato go to co dzieje sie tam przez caty rok.

39. Zarzadzit aby owoce zbierano wczesnym rankiem celem zachowania Swiezosci i
aromatow.

40.Do tego przeniést prasy do winnicy aby wycisngé¢ sok jak najwczesniej
zmniejszajac ryzyko utlenienia.

41.Ty samym uczynit klasztor w Hautvillers stynnym centrum winiarstwa.

42.Pierwsze udokumentowane wzmianki o tym, ze to wtasnie Pérignon byt
odpowiedzialny za Szampana pojawity sie dopiero w 1821. Prawie sto lat po jego
$mierci.

Lepsze butelki

43.Czas wroci¢ do butelek. Anglicy mieli w tym wzgledzie przewage nad
Francuzami. Piece, w ktérych produkowali swoje wersje byty opalane weglem a
nie drewnem. Uzyskiwano z nich lepsze, bardziej trwate szkto.


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Vestiges-Abbaye-Hautvillers.JPG
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0

Dawne szklane butelki

44.Gdy butelki w Paryzu pekaty pod wptywem cisnienia to butelki w Anglii miaty sie
dobrze.

45. Anglicy mieli tez do tych butelek lepsze zamkniecie.

46. Stosowanie kory debu korkowego znikneto z Francji i Wysp Brytyjskich wraz z
odejsciem Rzymian.

47.Butelki zamykano nawoskowanymi szmatami. Z resztg i tak beczki byty duzo
bardziej popularne. Czasem wino wlewano do szkta tuz przed podaniem.
Trzymanie go w nim dtuzej nie byto norma.

48.Korek powrdcit na wyspy prawie 130 lat przed tym jak pojawit sie we Francji.

49. Dzieki tym osiggnieciom Brytyjczycy zmienili swéj stosunek do bgbelkow w winie.
Z wady staty sie one moda.

Anglicy na scenie

50.W 1664 angielska wzmianka o Szampanie pojawita sie w poemacie Samuela
Butlera.

51.Jest to jeden z dowodow na to, ze nie odkryt go Dom Pérignon. Dotart do
swojego klasztoru szesc¢ lat po pojawieniu sie tego tekstu.

52.1 to wtadnie Anglicy jako pierwsi starali sie celowo wyprodukowac¢ wino musujace.
Przynajmniej wszystko na to wskazuje.

53.Kluczem do sukcesu byty melasa i cukier. Dodane do wina pomagaty rozpoczaé
wtérng fermentacje w butelce.



54.W 1660 powstato w Londynie The Royal Society — Towarzystwo krolewskie. Dwa
lata pézniej Christopher Merret przedstawit w nim prace pod tytutem ,Obserwacja
na temat zamawiania win.”

Christopher Merret

55.W niej opisat dodawanie cukru i melasy do wina celem nadania mu babelkéw.

g

Siedziba Towarzystwa Krolewskiego

Copyright Kaihsu Tai/ CC BY-SA



https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Royal_Society_20040420.jpg
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56.Co prawda nie ma w niej mowy o Szampanie, a o winach ogdlnie, ale mozna
wywnioskowac, ze wina Szampanskie wliczaty sie do tej kategorii skoro byty
powszechnie importowane na wyspy.

57.Z resztg niewiele pdzniej cate bgbelkowe wysitki skupity sie wtasnie na nich.

58. Takim sposobem. Dzigki anglikom, mamy Szampana.

59.Pierwsze edycje nie przypominaty wina jakie znamy dzisiaj. Byty metne od
osadu, rézowane i stodkie dzieki dodanemu cukrowi. Zresztg ten ostatni zabieg
byt konieczny aby ukry¢ wady.

Dalszy rozwdj i pierwsze domy szampanskie

60. Niedtugo potem musujgce wino zjawito sie na dworze krolewskim w Wersalu.

61.Wiek XVIII pomimo postepow w produkcji butelek i ustaleniu roli cukru we
wtornej fermentacji nie przynidst gwattownego rozwoju Szampanowi.

62. Szkoto nadal pekato, a niektérzy winiarze wcigz uwazali bable za wade.
Gtéwnymi odbiorcami byty dwory krélewskie gdzie moda na bable nabrata
rozpedu

63. W butelce nadal mieliSmy osad z martwych drozdzy. Wszystko byto metne,
mgliste. Gtéwnymi winami Szampanii nadal byty czerwienie. Estymaty mowig o
tym, ze wino musujgce stanowito tylko 6% produkciji.

64.W 1728 Ludwik XV uregulowat rozmiary butelek i pozwolit na eksport wina w
nich. Do tej pory mogt sie on odbywac tylko w beczkach.



Ludwik XV

65. Rok pdzniej powstat pierwszy dom szampanski skupiajgcy sie wytacznie na
produkcji win musujgcych — Ruinart.



Siedziba domu szampanskiego Ruinart

66.Z czasem, domow szampanski zaczeto przybywac¢ a moda na bable wykroczyta
poza Francje i Anglie.

67.Po koniec XVIIl wieku szampana stano nawet za ocean, do Stanéw
Zjednoczonych.

68.W tym czasie domy szampanskie rosty jak grzyby po deszczu. Czesc¢ z ich
zatozycieli to kupcy winni sprzedajgcy wina stotowe a czes¢ to biznesmeni i
przemystowcy.

69. Zakfadali je jako dywersyfikacje. Albo hobby. Gdy szampan zyskat na stawie
skupili sie juz tylko na jego produkcji. Tak stat sie przemystem.

70.Z najbardziej znanych doméw szampanskich w XVIII powstaty nastepujace:

o

o
@)
@)

Ruinart zatozony przez kupca tekstylnego

Moét & Chandon ktérego zatozyciel parat sie sprzedazg wina od 1716
Clicquot — rowniez kupiec tekstylny

Heidsieck

Walka z osadem

71.0becnego ksztattu Szampan zaczat nabiera¢ w pierwszej potowie XIX stulecia.

72.Pierwszy problem z jakim walczono to psujacy efekt osad.

73.Czasami przelewano wino z butelki do butelki aby jak najlepiej je wyklarowac. W
efekcie tracito swdj wigor.



74.W 1772 Philippe Clicquot, bankier i kupiec tekstylny zatozyt swéj dom
szampanski. Biznes przejat po nim syn Frangois. Zmarto mu sie jednak mtodo i
jego 27 letnia wdowa Nicole przejeta interes.

Wdowa (Veuve) Clicquot

75. Jest to postac¢ niezmiernie wazna w kontekscie uzyskania wreszcie klarownego
Szampana.



76.W 1816 Antoine de Mller, pracownik domu odpowiedzialny na wino opracowat
proces zwany rémuage. Polegat on na stopniowym przesunieciu osadu do szyjki
butelki. W efekcie uzyskano klarowne wino.

-

Remueur obracajacy butelki szampana. Doswiadczony remueur jest w stanie obréci¢ do 40 tysiecy butelek dziennie.
/
77.Butelka zaczynata w pozycji poziomej, a z czasem, dzieki obracaniu jej o kilka

stopni byta przesuwana do pionu.
78.Robiono to przy wykorzystaniu specjalnych stojakdéw zwanych pupitres.


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Remuage_vin_effervescent.jpg
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0

Butelki szampana w stojakach pupitres.

79.Szyjke zanurzano w roztworze, ktéry zamrazat jej zawarto$¢. Po otwarciu butelki
osad byt wypychany na zewnatrz przez zawarte w niej cisnienie.

80.W brakujgce miejsce wlewano wina z cukrem — liqueur d’expedition. Po sprawie.

81.Na tym usprawnienia sie nie zakonczyty. Opracowano lepsze korki. Niedtugo
pozniej powstaty maszyny do korkowania.

82.Dodatkowo wzieto sie za to co dziato sie w winnicach celem ulepszenia win
bazowych.

83. Sztuka mieszania win rowniez ulegta poprawie.

84.Producenci zaczeli przechowywac wina bazowe przez wiele lat. Dzieki temu mieli
sie czym ratowac w gorszych rocznikach i mogli konsystentnie uzyskac
charakterystyczny dla siebie styl.

85. Pojawity sie pierwsze szampany rocznikowe.

Co zrobi¢ z cukrem?

86.Coraz mniej cukru byto potrzebne celem ukrycia wad. Szampan zmierzat w
kierunku wytrawnosci. Pierwsza catkowicie wytrawna wersja powstata w 1846.
Pierwszy komercyjnie udany Szampan tego typu trafit na potki w 1874.

87.Cukier byt kolejnym wyzwaniem dla producentéw Szampana. Wiadomo byto ze
bable w winie pojawig sie jesli zamkniemy je w butelce i poczekamy.

88.Problem byt z konsystencjg. Czasem bable sie zjawiaty. Innym razem nie.



Melasa

Badagnani / CC BY

89. Jean-Baptiste Francois, aptekarz z Chalons-sur-Marne (obecnie
Chalons-en-Champagne) ustalit w jakich proporcjach trzeba do wina dodaé
cukier aby uzyskac¢ wino musujace i jednoczesnie nie wytworzy¢ cisnienia na tyle
duzego zeby rozsadzito butelke.

Rewolucja

90.Rewolucja francuska nie zaszkodzita Szampanowi. Mimo tego, ze byt winem
arystokraciji.

91.Zainteresowato sie nim bogacace sie kupiectwo i mieszczanstwo.

92.Wojny Napoleonskie, na przekor swojemu niszczycielskiemu charakterowi
pozwolity znalez¢ nowe rynki zbytu.

93.Bratanek Napoleona |, dumnie noszgcy numer Il pomogt Szampanowi
modernizujgc francuska sie¢ transportowg. Zwtaszcza rozbudowuijgc linie
kolejowe.


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Blackstrapmolasses.JPG
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Napoleon Ill

94. Niestety ten sam Napoleon przegrat wojne z Prusami i Szampania byt przez
chwile przez nie okupowana.

95.Tak czy owak wiek XIX byt dla Szampanii bardzo udany. Produkcja babli
przerosta produkcje win stotowych. Powstawaty nowe rynki zbytu a moda na
szampana dotarta niemal wszedzie budzac porzadnie wyjagtkowego doznania
jakim byto spotkanie z butelkg tego wina.

96.Szampan byt reklamowany jako napdj krolow i caty jego marketing skierowany
byt do bogatych warstw spotecznych.



Piwnice domu szamparnskiego Mumm

97.Na fali tych wydarzen wyrosta kolejna grupa znanych do dzi$ domow winiarskich:
o Mumm — zatozony przez niemieckich winiarzy

Bollinger ufundowany przez dziedzica szlacheckiej rodziny

Lambry, Geldermann et Deutz — partnerstwo kupcéw winnych

Krug — zatozony przez pochodzgcego z Niemiec Josepha Kruga

Pol Roger — zatozony przez 18 latka od ktérego dom wziat swojg nazwe

Charles Heidsieck — ufundowany przez kupca winnego ktéry jezdzit po

catym globie zachwalajgc Szampana

o O O O O

Filoksera

98.W 1888 w winnicach Aube znaleziono filoksere. Poczatkowo winiarze Szampanii
byli przekonani, ze ich region jest odporny. Z czasem zdali sobie sprawe, ze tak
nie jest i po tym jak w 1901 caty region Marny byt zaatakowany zabrali sie za
szczepienie na amerykanskie podktadki.

99. Plaga odcisnefa na swe pietno. Po pierwsze spadek podazy zaowocowat
wzmozong aktywnoscig konkurentow z Europy i innych czesci Franciji.

100. Po drugie pojawity sie oszustwa i podrébki. Nawet wsrod producentow z
Szampanii.

101. Kupowali sok lub wino spoza regionu i sprzedawali pézniej jako Szampana.



102. Ostatecznie owad nie zatrzymat pedu Szampana. W 1785 sprzedano 300
tysiecy butelek babli. W 1871 byto ich juz 20 milionéw. A w 1909 — 39 miliondw.

103. Przez bardzo dtugo waznym rynkiem zbytu byt Carska Rosja.

104. Tamtejszy dwor kupowat cate masy wina. Najlepszymi relacjami z cesarzem
cieszyt sie dom szampanski Roederer.

105. W 1876 car Aleksander zamowit u nich specjalng, osobistg wersje Szampana
butelkowang w przejrzystym krysztale.

106. Do dzi$ prestige cuvée Roederera nazywa sie Cristal.
4 .

Butelka Cristal od Roederera

107. Niestety w 1917 Rewolucja Pazdziernikowa potozyt kres cesarstwu i
dominacji szlachty w Rosji. Rynek wschodni wysecht.

108. Od pojawienia sie filoksery do lat 50 poprzedniego wieku Szampania borykata
sie z szeregiem wyzwan.

109. Dwie Wojny Swiatowe nie pomogly, zwtaszcza, ze czesto walczono w
szampanskich winnicach. Z czasem jednak wyszta na prostg o czym za chwile.

Podziat

110. Teraz powiedzmy sobie o tym jak w Szampanii ewoluowato pojecie terroir, jak
szukano najlepszych siedlisk i wreszcie jak caty region zaczat sie regulowac.

111. Juz pod koniec XVIII wieku, chwile przed wybuchem rewolucji mozna byto
rozrézni¢ jakos¢ Szampanskich win ze wzgledu na miejsce, z ktérego
pochodzity. Nie byly to jeszcze wina musujgce ale robiono juz wtedy biele z Pinot
Noir.

112. Na pierwszy plan wysuwalty sie wina z Ay, Hautvillers i Epernay.

113. Stola lat pézniej, w 1880 jakos¢ odzwierciedlona zostata w cenach ziemi.
Hektar w najlepszych miejscowosciach kosztowat prawie 2,5 razy tyle co w
gorszych lokacjach.



114. Mamy juz wiec pierwsze przymiarki do podzielenia regionu. Mamy tez duze
problemy z oszustami. Dobry grunt na to, zeby podja¢ prawne kroki celem
ochrony regionu.

115. W 1904 powstata w Szampanii pierwsza organizacja majgca na celu walke z
oszustwem. Rok pozniej francuski rzad stworzyt pierwsze prawa majace
regulowac pochodzenie i sktad win.

116. W 1908 po raz pierwszy wytyczono granice Szampanii. | zaczety sie
problemy.

117. Regulacje uwzglednity tereny w departamencie Marny, tereny wokét
Vitry-le-Frangois oraz te lezagce w departamencie Asine.

118. Na liscie zabrakto departamentu Auby. Tamtejsi winogrodnicy byli wsciekli.
Oliwy do ognia dolano w 1911 kiedy to zabroniono uzywa¢ nazwy Szampan w
odniesieniu do win wyprodukowanych poza wytyczonymi terenami.

119. Hodowcy z Auby wyszli na ulice. Rzad, bojac sie przemocy anulowat
regulacje.

Wojsko wchodzace do Epernay celem ttumienia zamieszek

120. Na wies¢ ze Szampan nie ma juz ochrony prawnej tym razem to winiarze z
Marny dostali amoku. Zdemolowali Ay skupiajgc swoj gniew na producentach
podejrzanych o kupowanie owocow spoza regionu.

121. Prawo wrdcito na miejsce, z tym ze teraz winiarze z Aube rowniez zostali
wigczeni. Ale jako druga strefa. Moze nie idealnie ale cos tam dostali. W 1927
druga strefa zostata odwotana i powotano jeden, wspdlny region.



Echelle des crus

122. W 1911 powstat system wyceniania owocow ktéry obowigzywat praktycznie
az do 2010 kiedy to go ostatecznie zlikwidowano.

123. Nazywat sie Echelle des crus. W wolnym ttumaczeniu — drabina dziatek.

124. Mowit o tym jaki procent z gory ustalonej ceny za 100 kg winogron moze
uzyskac jaka wies.

. Grand Cru
@ Premier Cru

. Village

Podziat miejscowoéci szampanskich ze wzgledu na cene owocéw jaka mogty uzyskaé w ramach Echelle des crus

125. Te sklasyfikowane jako Grand Cru dostaty 100% ceny. Obecnie jest tych wsi
17.

126. 43 wsie skiadajg sie na kategorie premier cru. Ceny tamtych gron oryginalnie
mogty by¢ zawarte w przedziale od 99% do 90%.

127. Kazda inna wie$ miata szanse na cene od 89% w dot.

128. W poczatkowych latach ceny winogron schodzifi nawet do 22,5 %. Z czasem
system sie zmienit i zanim zostat obalony minimum wynosito 80%.



AOC

129. Szampania otrzymata swoje AOC pod auspicjami INAO w 1936. Rok
wczesniej hodowcy i producenci powotali komisje ktéra miata za zadanie ochrone
ich intereséw.

130. W 1941 powstat CIVC — Comité Interprofessionnel du Vin de Champagne.
Istnieje do dzisiaj i skupia sie na ochronie intereséw Szampanii. Robi to na
przyktad walczgc z innymi regionami uzywajacymi stowa Szampan na etykietach
swoich win.

COMITE
CHAMPAGNE

Logo CIVC

Po wojnach

131. Ciekawostkg okresu powojennego sg bouse de ville — miejskie Smieci. Inaczej
nazywa sie je gadoues. Sg to zmielone na drobno odpadki pochodzace z
okolicznych wsi a czasem nawet z Paryza. Uzywano ich jako kompostu az do
1998 kiedy zostaty zakazane. Do dzi$ przechadzajac sie po winnicach mozna
trafic na szklane odtamki czy kawatki plastiku.



Smieci w szamparnskich glebach

132. Od czasu kiedy zakonczyta sie wojna Szampan jest na ciagtej krzywej
wznoszacej. Obecnie producenci wypuszczajg okoto 300 miliondéw butelek
rocznie. Z tego 50 milionéw trafia na dwa najwieksze rynki eksportowe do
Wielkiej Brytanii i USA.

133. Obraz Szampanii i produkcji jej win bardzo sie zmienit. Mniejsi winogrodnicy
zaczeli sie organizowac tworzac kooperatywy. Obecnie posiadajg one prawie 1/3
catej ziemi i sg waznym elementem rynku.

134. Domy szampanskie réwniez ulegty zmianie. Zmieniaty wtascicieli i taczyly sie
w wieksze spétki. Obecnie 7 najwiekszych doméw odpowiada za ponad 70%
handlu szampanem.

Ku terroir

135. W ostatnich latach pojawit sie jeszcze jeden trend. Wzrost sity pojedynczych
hodowcéw i producentéw. Ci odeszli od tradycyjnego modelu gdzie sprzedawali
grona pochodzgce ze swoich niejednokrotnie matych parceli wielkim domom czy
kooperatywom. Zamiast tego zaczeli produkowaé swoje wina. Czesto z



pojedynczych parceli, co jak wiemy jest dla skupionej na kupazach Szampanii
rzadkoscia.

136. Niektorzy osiagneli sukces a ich wina sprzedaje sie po cenach zblizonych a
czasem wiekszych niz prestige cures najwiekszych domow.

Butelka Szampana Jacques Selosse. Produkowana jest przez jego syna Anselme’a Selosse. Jest to jeden z

najbardziej znanych producentéw nowej fali nastawionego na oddanie terroir Szampana.

137. Trend terroir nabiera rozpedu wiasnie dzieki nim. Od pewnego czasu
dotaczajg do niego réwniez wielcy producenci. Mysle, ze to wiasnie bedzie
kierunek w ktérym Szampania bedzie zmierza¢ w najblizszych latach.

138. Oczywiscie poza walkg z globalnym ociepleniem, ktére sprawia ze hodowla
owocow zdolnych dac¢ wspaniate Szampany staje sie coraz trudniejsza. Ale o tym
w kolejnym tekscie.



Czesc¢ 2 Geografia Szampana.

(GEOGRAFIA
SZAMPANA

W pierwszej czesci opowiedziatem wam o historii Szampana. Tym razem opowiem o
geografii Szampana, o cegietkach sktadajacych sie na region.

Zadne wino nie powstaje w izolacji. W kazdym znajdziemy czastke miejsca, w ktérym rosty
grona. Butelka bedzie w sobie zawierac glebe, kat padania swiatta i wrzesniowe opady.
Wino jest w koncu dzietem natury.

Szampan jest tego szczegdlnym przyktadem. Mato win jest tak zaleznych od miejsca.
Jednoczesnie, jak okaze sie w pozniejszych tekstach serii, mato jest réwniez win z tak duzg
dozg ludzkiej interwencji. Taki paradoks.

Marginalny klimat i wapienne gleby sg tym co tworzy Szampana.

Zacznijmy od poczatku.

Szampania lezy miedzy 48 a 49 rownoleznikiem. Jak na region winiarski to dos¢ daleko na
potnoc.

Na zachodzie zaczyna sie okoto 60 km od Paryza. Biegnie na wschod przez kolejne 90. Z

potnocy na potudnie ma prawie 150 km.



Teren wydaje sie ogromny. To prawda, jest dos¢ duzy ale nie wszystko pokryte jest

winnicami. Tych jest 34 tysigce hektardw.

Winnice w Szampanii.

Znajduja sie one w pieciu departamentach i w zaleznos¢ kogo zapytac dzielg sie na 4 lub 5

regionow uprawy winogron. Te sg do$¢ porozrzucane.

Wszystkie linie podziatu
Do departamentéw zaliczaja sie:

Marna
Aube
Asine
Goérna-Marna

5. Sekwanai Marna
Piec regionow to:

o~

Montagne de Reims
Cote des Blancs
Vallée de la Marne
Cote de Sézanne
Cote des Bar
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Mapa Szampanii

Z Reims w Montagne de Reims do Bar-sur-Seine w Cote des Bar jedzie sie samochodem
dwie godziny. Dla kontrastu, przejechanie Cote d’Or trwa 40 minut.
Szampanie od Burgundii odroznia tez to ilos¢ apelacji. Ta pierwsza ma tylko jedna. Ta

druga ma ich ponad 100, a jakby doda¢ wszystkie Premier Crus to posztoby w setki.



O Echelle des crus pisatem juz w poprzedniej czesci cyklu. Wspomne tylko o tym, ze te 318
WSi rozrzucone po pieciu regionach zawiera w sobie 275 tysiecy winnic o srednim rozmiarze
12 arow.

Zerknijmy teraz szybko na kazdy z regionéw z osobna.

Montagne de Reims

Po polsku Géry Reims. Tak naprawde jest to ptaskowyz dochodzacy w najwyzszym punkcie
do zaledwie 280 metrow nad poziomem morza.

W mocno zalesionym terenie tylko tu i dwdzie pojawiajg sie winnice. Ich najwieksze

skupisko tworzy, na potudnie do Reims skierowany zachodnio potokrag.

Latarnia w Verzenay w ktérej znajduje sie muzeum Szampana

Najlepsze parcele sg oczywiscie na stokach. Te skierowane mogg by¢ w zasadzie w
dowolnym kierunku cho¢ sporo winnic ma nachylenie potudniowe i pétnocne.
Dominujg Pinot Noir i Meunier. Wina sg ciezsze, bardziej skoncentrowane i posiadaja

wyrazniejsze aromaty.



Do najlepszych z 93 wiosek nalezg Ambonnay, Bouzy, Verzenay, i Verzy.
Wsie Grand Cru:

Ambonnay
Beaumont-sur-Vesle
Bouzy

Louvois
Mailly-Champagne
Puisieulx

Sillery

Verzenay

NSO~ -

Cote des Blancs

W zalezno$ci od tego kogo zapytac o biel w nazwie tego regionu mozecie dostaé jedng z
dwoch odpowiedzi.

Jedna wersja mowi o tym, Ze nazwa wzieta sie od tego ze kreda stanowigca skate
macierzystg wystaje tutaj ponad gérng warstwe gleby.

Druga mowi, ze nazwa pochodzi od dominujgcego tutaj, lubigcego krede Chardonnay.
W efekcie uzyskamy wina finezyjne i eleganckie, o intensywnej kwasowosci i wyraznej
mineralnosci.

Wsi jest tutaj 46, a najlepsze to: Cramant, Avize, le Mesnil-sur-Oger.

Wsie Grand Cru:

Avize

Chouilly

Cramant

Le Mesnil-sur-Oger
Oger

Oiry

IR



Clos du Mensil — winnica potozona w Mesnil-sur-Oger. Obecnie nalezy do domu szampanskiego Krug, ktory

wykorzystuje rosngce tam grona do produkcji Szampana z pojedynczej winnicy.

Tomas e/ CC BY-SA

Vallée de la Marne

Region lezy po obu stronach rzeki Marny. Tutaj stynne wapienne gleby mieszajg sie z glina,
marglem i piaskiem. Sg winnice gdzie krzewy rosng na swoich wiasnych korzeniach bo nie
lubigca piasku filoksera ich nie atakuje.

Dominuje tutaj Meunier zajmujacy ponad 70% obecnych winnic. Dzieki temu mamy wina

owocowe i przyjemne.


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Clos_du_Mesnil_20111029.jpg
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0
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Siedziba domu szampanskiego Bollinger w Ay-Champagne.
Copyright @Champagne Bollinger

Najlepsze ze 103 miejscowosci to: Mareuil-sur-Ay, Dizy and Hautvillers, Cumiéres,
Leuvrigny, i Sainte-Gemme.
Wsie Grand Cru:

1. Ay-Champagne
2. Tours-sur-Marne

Cote de Sézanne

Ten i kolejny region sg mniej znane niz pierwsze trzy. Majag tez mniej nasadzen i zadnych
miejscowosci Grand Cru.

W Coéte de Sézanne kréluje Chardonnay dajgc kwiatowe i owocowe wina.

Gleby sg wapienne, gdzieniegdzie pojawia sie glina. Region jest bardziej wysuniety na
potudnie wiec jest tu cieplej.

Najlepsze z 12 miejscowosci to Bethon i Villenauxe-la- Grande.

Wsie Grand Cru: brak



Panorama Sézanne

Diliff / CC BY-SA

Cote des Bar

Mozecie czasem spotkac sie z regionem ktéry nazywa sie Aube. Jest on tozsamy z Céte
des Bar. Jest to najbardziej potudniowa cze$¢ Szampanii. Blisko stad do Burgundii.

To terytorium Pinot Noir. Tutaj rosnie na marglu pochodzacym z okresu Kimerydzkiego czyli
z péznej Jury. Ta sama gleba wystepuje w Chabilis.

Szampany stad sg solidnie zbudowane, barokowe.

Petno tutaj niewielkich producentéw robigcych swietne wina z matych winnic.

Z 64 wsi najlepszg jest Les Riceys.

Wsie Grand Cru: brak

Rzeka Aube przeplywajace przez Bar-Sur-Aube.


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:S%C3%A9zanne_panorama,_France_-_Diliff.jpg
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0

Szampan jest czesto mieszankg win bazowych powstatych w réoznych regionach. Jesli
chcecie poznac jak smakuje wino zrobione w tylko jednym miejscu najlepiej poszukac

takiego, ktore jest produkowane samodzielnie przez matego hodowce winogron.

Pogoda
Wiemy juz jak region sie dzieli. Teraz zerknijmy na klimat i jego wktad w Szampana.
Pdtnocne potozenie sprawia, ze Srednia roczna temperatura to tylko 11°C.

Lata sg raczej chtodne, w Czerwcu czesto bywa tylko 16 stopni. Zimy sg mrozne, bardzo

mrozne.
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Srednie opady i temperatura w Reims

Z tego wzgledu okres dojrzewania winogron jest rozciggniety w czasie. Zaréwno wiosna jak
i jesienig niesie to za sobg ryzyko niszczacych plony przymrozkéw

Do tego mamy przynoszace deszcze i wilgotne bryzy wptywy Atlantyku. Opady nie sg moze
wysokie, nizsze niz na przyktad w Bordeaux, ale deszcz pada wtedy kiedy nie trzeba czyli w
lecie.

To utrudnia dojrzewanie i zwieksza ryzyko chorob grzybiczych.

No i nie zapominajmy o burzach gradowych. Potrafig zmniejszy¢ plony praktycznie do zera.
llo$¢ godzin stonca w ciggu roku rowniez nie jest szalona. W Dijon, pétnocnym krancu

Burgundii mamy ich ponad 1900. W Reims 1629.



Wiatr, przymrozki, deszcze, mrozne zimy i mato storica. Po co w ogole uprawia¢ winogrona
w takich warunkach? Nie lepiej posadzi¢ kukurydze?

Lepiej. Dlatego przez region ciagng sie pod kukurydzy i innych zbdz. Jest tez sporo laséw.
Nie wszedzie jest zimno, ciemno i ponuro. Teren jest pofatdowany, pagérkowaty, peten

korzystniejszych mezoklimatéw i stokdw o dobrej ekspozyciji.

Winnice w dolinie Marny. Krzewy sadzi sie na stokach o korzystnej ekspozyc;ji.

Sa tez czynniki tagodzgce. Oprocz chronigeych przed wiatrem pagorkow mamy tez opisane
ponizej kredowe gleby. Te, jako ze biate odbijajg promienie stonca. Wprost na prowadzone
nisko krzewy.

Zapewniajg tez dobry drenaz ratujgc winogrona przed nadmiernym spuchnieciem od wody.
Klimat jest wiec nierdwny. Jego efektem sg rownie nieréwne roczniki. Kazdy inny. Jeden
dobry, drugi tragiczny. Miedzy innymi dlatego wiekszos¢ szampandw to wielorocznikowe

mieszanki.



Wkitad klimatu w wino

A teraz maty zwrot akcji. Klimat, ktory jest wrogiem winogrodnikow jest tez ich najlepszym
przyjacielem i jednym z gtéwnych powodéw dlaczego Szampan powstat i dlaczego smakuje
tak dobrze.

Porzadne wino musujgce musi powsta¢ z owocow o wysokiej kwasowosci. Tg, samg w
sobie nie jest trudno uzyskac. Mozna posadzi¢ krzewy w zimnym klimacie lub zebra¢ owoce
za wczesnie. Wino zrobione z takich gron bedzie jednak okropne, pozbawione rownowagi,
petne zielonych nut.

Trzeba wiec aby owoce byty odpowiednio dojrzate fenolicznie. Tylko z takich mozna
wyekstrahowacd interesujgce smaki i aromaty.

I znéw. Uzyskanie takich owocdw nie jest trudne, wystarczy posadzic je w cieptym miejscu i
poczekac az dojrzeja.

Tyle, ze tym razem bedziemy mieli dojrzate aromaty ale niskg kwasowos¢. Niezbyt dobry
materiat na wino musujace.

Musimy wiec osiagna¢ niemozliwe. Zachowac¢ wysokg kwasowos$¢ przy jednoczesnym
uzyskaniu wysokiej dojrzatosci.

Dzieki chtodnemu klimatowi Szampanii, gdzie okres dojrzewania rozcigga sie w czasie a
storice swieci za stabo by szybko pozbawi¢ owoce kwasowosci mozemy osiggnaé owoce
idealne.

Efekt bedzie jednoczesnie swiezy i zwawy, peten ztozonosci i bogactwa smakow.

Nie zapomnijcie tez lekcji z tekstu o historii. To wiasnie te ostre szampanskie zimy sprawity,

ze wino to w ogole powstato.

Gleba w kolorze bieli
Jesli klimat jest ojcem Szampana to gleba jest jego matkg. Razem stanowig o wyjatkowosci

tego wina.


https://wiecejwina.pl/historia-szampana/

Kreda widoczna pod ptytka warstwg gleby

Copyright @AFAR media

Wierzchnia warstwa jest ptytka. Czasem wcale jej nie ma. Wtedy widac¢ krede, skate
macierzysta. Jej gtebokos¢ jest rozna w zaleznosci od miejsca. Czasem dochodzi az do

200m.

Powstanie

Powstata pod koniec Mezozoiku, okoto 70 milionéw lat temu. W tamtych czasach tereny
Francji i Wielkiej Brytanii pokrywato morze.

Na skutek ruchow tektonicznych jego dno zostato wypchniete w goére i stato sie Francja.
Zanim to nastagpito, przez dtugi czas na dnie odkfadaty sie skorupki Kokolitow i Otwornic
tworzac gesty mut. W miare jak go przybywato cisnienie kompresowato dolne warstwy
tworzac krede.

Takim sposobem zyjatka sprzed milionéw lat daty nam Szampana.



Crayeres

Krede tatwo wydobywacé. Odkryli to miedzy innymi Rzymianie i wykopali w okolicach Reims

wiele kamieniolomow celem uzyskania materiatow budowlanych.

Crayéres nalezace do domu szampanskiego Clicquot.
Copyright @

W sumie byto ich ponad 300 i wiele lat pozniej zostaty skrupulatnie wykorzystane przez
domy szampanskie.

Crayéres, bo tak sie nazywaja, petnity przez wieki wiele funkcji. Podstawowg byto
oczywiscie przechowywanie i dojrzewanie Szampana. Chtodne i wilgotne sg do tego
idealne.

Byty tez schronami przeciwlotniczymi, szpitalami i szkotami. Wiele razy ratowaty zycie
mieszkancow Szampanii podczas toczonych tam wojen.

Wptyw na wino

Dobrze. Dos¢ dygresji. Teraz opowiem wam dlaczego kreda jest tak istotna dla Szampana.



Po pierwsze jest przepuszczalna. Nadmiar wody zostaje tatwo wchtoniety, dzieki czemu
grona nie napeczniejg zbytnio jesli deszcz spadnie przed zbiorami.

Nie jest przepuszczalna catkowicie. Magazynuje cze$¢ wody chronigc krzewy przed susza.
Po drugie jest miekka. Dzieki temu korzenie moga rosng¢ gteboko zapewniajgc roslinie
odpowiednie wsparcie.

Po trzecie odbija swiatto. O tym wspomniatem wczesnie;.

| wreszcie po czwarte, jest zasadowa co w efekcie daje owoce o waznej dla Szampana

wysokiej kwasowosci.

Tutaj wida¢ wyraznie jak krzewy winorosli zapuszczajg swoje korzenie gteboko w warstwe kredy.

Copyright @vinous.com

Ta sama gleba znajduje sie na potudniu Wielkie Brytanii gdzie obecnie szybko rozwija sie
przemyst produkujgcy wina musujace.

Zmiany klimatu sprawiaja, ze uzyskanie optimum dojrzatosci i kwasowosci zaczyna by¢ w
Szampanii trudne. W Anglii natomiast powoli odtwarza sie klimat znany z okolic Reims.
Anglicy majg wiec podobne warunki jak Francuzi. Czas pokaze czy to wystarczy zeby
zawojowac rynek i zdetronizowa¢ Szampana. Setki lat zdobywania umiejetnosci i tradycji

muszg jednak cos znaczyc...



Gleba nie wszedzie jest kredowa. Sa tez miejsca gdzie znajdziemy gline piasek i margiel.

Kreda jest po prostu znakiem rozpoznawczym Szampanii.

Czesc¢ 3 Jak powstaje Szampan.

Jak powstaje Szampan

Kontynuujac nasz szampanski cykl, dzis odpowiemy sobie na pytanie: jak powstaje
Szampan?

Poznalismy juz historie i geografie. Czas zobaczy¢ jak wszystko sktada sie w koncowy

efekt.

Produkcja wina to ciekawy i ztozony proces. Ma w sobie mase niuansow. Produkcja
Szampana naktada na to jeszcze kilka swoich smaczkow.

Jesli chcecie wiedzie€ jak powstaje wino stotowe zapraszam do lektury tego tekstu. Tutaj
skupie sie na Szampanie i pomine catg reszte.

Zacznijmy od poczatku czyli od odmian winogron uzywanych przez winiarzy w Szampanii.


https://wiecejwina.pl/historia-szampana/
https://wiecejwina.pl/geografia-szampana/
https://wiecejwina.pl/czerwone-wino-produkcja/

Odmiany winogron uzywane w produkcji Szampana
Jest mato znanym faktem, ze do produkcji Szampana dopuszczone jest siedem odmian.
Jesli zapytac kogos$, kto choc¢ troche interesuje sie winem odpowie, ze ta liczba wynosi trzy.
Dlaczego?

Poniewaz w praktyce uzywa sie gtéwnie Pinot Noir, Chardonnay i Pinot Meunier. Pozostate
cztery: Pinot Blanc, Pinot Gris, Arbane i Petit Meslier majg znaczenie marginalne.
Szczegodtowy opis Pinot Noir i Chardonnay znajdziecie w artykule, ktéry napisatem
wczesniej, polecam udac sie tam celem pogtebienia wiedzy. Tutaj opowiem o tym jaki wktad

wnoszg do Szampana.

Chardonnay

Zacznijmy od jedynej bieli w tréjcy. Zajmuje okoto 30% nasadzen i dominuje w Cote des
Blancs. Kolejnymi centrami jej uprawy sg Cote de Sézanne i wschodnie rejony Montagne

de Reims.

Clos Lanson. Winnica Chardonnay nalezgca do domu szampanskiego Lanson. W tle katedra w Reims.


https://wiecejwina.pl/odmiany-winorosli/
https://wiecejwina.pl/geografia-szampana/#cdb
https://wiecejwina.pl/geografia-szampana/#cdb

Copyright @The Fines Bubble

Bardzo lubi sie z kredowa glebg Szampanii. Z niej dalej najlepsze wina. Petne mineralnosci,
czystosci i finezji. Nie lubi tutejszego klimatu, wczeénie paczkuje i tatwo pada ofiarg
wiosennych przymrozkow.

Daje wina, ktére potrzebujg czasu. Za mtodu mogq by¢ sztywne, twarde i zamkniete.
Potrzebujg czasu by rozwing¢ sie w petni.

Z tego powodu Chardonnay trafia zazwyczaj do Szampandéw przeznaczonych do diugiego

lezakowania.

Pinot Noir

Dominujgca odmiana. 38% winnic. Stanowi kregostup tutejszych win.

Clos Saint Hilaire, winnica obsadzona wytgcznie Pinot Noir. Nalezy do domu szampanskiego
Billecart-Salmon.

Copyright @bubble&flute



Najlepsze efekty daje w Montagne de Reims, gdzie nabiera wiekszej ztozonosci i bogactwa.
Zwtaszcza w tamtejszych wsiach Grand Cru.
Poza strukturg do wina doda czerwonych owocéw takich jak truskawki czy maliny.

Ciekawostkg sg dos¢ rzadko spotykane, lekkie i Swieze wina stotowe z tej odmiany.

Pinot Meunier

Z 32% procentami nasadzen stawke zamyka Pinot Meunier.

Kis¢ Pinot Meunier
BerndtF at German Wikipedia / Public domain

W rzeczywistosci jest klonem Pinot Noir, podobnie jak on czerwonym.


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Pinot_Meunier.jpg

Mounier z francuskiego znaczy mtynarz. Liscie majg od spodu biate wtoski, ktére sprawiaja,
ze wygladaja jakby posypano je maka.

Popularny w dolinie Marny. Petni role swego rodzaju ratownika.

Jest bardziej odporny na choroby i przymrozki. Spokojnie znosi wilgo¢. Jesli plony Pinot
Noir i Chardonnay padna ofiarg pogody to winiarz nie zostanie z niczym.

Jego druga rolg jest tagodzenie zamknietych Chardonnay i Pinot Noir.

Jako bardziej owocowy i przystepny za mtodu jest stosowany w Szampanach
przeznaczonych do szybkiej konsumpcji.

PoznaliSmy juz odmiany. Teraz zaznajomimy sie z procesem produkcji. Zaczniemy po kolei.
Od winnicy. Przejdziemy przez fermentacje az dojdziemy do butelkowania i naklejania

etykiet.

W winnicy
Krzewy w szampanskich winnicach sadzi sie gesto, czasem na jeden hektar wciska sie ich
az 10 tysiecy. Dla kontrastu, sg winnice gdzie na tej samej powierzchni krzewdw jest tysigc

lub mniej.



Szampanskie winnice jesienia.

CIVC (Comité Interprofessionnel du vin de Champagne) trzyma kontrole plonéw w swoich

rekach. Co roku ustala nowg wielkos¢. Wartos¢ maksymalna to 65 hl z hektara.

Zbiory
Daty zbiréw, zazwyczaj we Wrzes$niu, sg ustalane z gory dla kazdej odmiany i kazdej
miejscowosci.

Waznym kryterium jest minimalny poziom potencjalnego alkoholu, zawsze nizszy niz bytby

dla wina stotowego. Ustalany jest przez Comité.
Krytyczna jest réwniez wysoka kwasowosc¢. Niestety ze wzgledu na globalne ocieplenie
stopniowo spada. Jednoczesnie rosnie poziom potencjalnego alkoholu.

Kiedy pojawi sie sygnat do rozpoczecia zbioréw robotnicy masowo ruszajg do winnic.


https://www.champagne.fr/en/homepage
https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#plony
https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#potencjalny

Kosze petne kisci Chardonnay.

Kazda kis¢ zostanie zebrana recznie. Odcieta sekatorem i delikatnie wiozona do
wiklinowych koszy lub plastikowych pojemnikow petnych otworéw. Zapewniajg one dobry
przewiew i utrzymanie niskiej temperatury.

Celem zbiorow jest zachowanie jak najwyzszej Swiezosci owocOw oraz zapobiegniecie
przedostaniu sie do soku gorzkich tanin ze skorek, pestek i todyg. Predkos$¢ jest wszystkim.
Dodatkowo, Szampana, nawet biatego robi sie z czerwonych gron. Skorki pod zadnym

pozorem nie mogq zabarwic¢ soku.



Zbiory maszynowe sg zakazane w regulacjach apelacyjnych. Z powodow opisanych
powyzej sg tez niepraktyczne

Moze, jesli powstang jakies magiczne maszyny, ktore nie bedg strzgsac gron z krzewow
przy okazji je uszkadzajgc to mechanizacja wejdzie do winnic.

P&ki co zbiory sg reczne i w swoim szczycie dajg prace prawie 100 tysigcom osob.

Wyciskanie

Wydobycie soku z gron jest rownie trudne jak porzadne przeprowadzenie zbioréw.
Zwtaszcza przy okazji Pinot Noir i Meunier. Unikniecie zabarwienia moszczu i przedostania
sie do niego gorzkich fenoli sg kluczowe.

W regionie jest okoto 2 tysigce zaktadow specjalizujgcych sie w wyciskaniu. Znajdujg sie w

winnicach lub w niedalekiej od nich odlegtosci.

Whnetrze zaktadu specjalizujgcego sie w wyciskaniu owocdw na Szampana.

Copyright @champagne.fr



Zazwyczaj czas miedzy tym kiedy owoce zostaty zebrane i kiedy trafiajg do prasy nie
przekracza o$miu godzin. Swiezo$é¢é przede wszystkim.

Zaktad wyciskajacy grona jest czesto miejscem gdzie owoce zmieniajg wtasciciela. Trafiajg
tam nalezgc do winogrodnika a opuszczajacy je moszcz jest juz w rekach domu
szampanskiego. Tutejsze grona nalezg do najdrozszych na swiecie. Ceny dochodzg do 30
zt za kilogram.

Ze wzgledu na podziat miedzy winnicami i réznymi Crus kazda partia jest osobno wazona i

wyceniania. Podobnie jest z wyciskaniem i fermentacja.

Regulacje wyciskania

W wiekszosci regionéw winiarskich regulacje dotyczace zgniatania gron sg dos¢ luzne.
Winiarz wybiera czym i jak to zrobi¢. W Szampanii cata procedura jest $cisle nadzorowana.
Stosuje sie kilka rodzajow pras, z ktorych kazdy powinien spetnia¢ pewne wymagania.

Po pierwsze musza umozliwia¢ fadowanie kisci w catosci. Owoce nie mogg ,pottuc” sie w
czasie procesowania. Nie mogg wpadac¢ do kosza prasy z duzej wysokosci i muszg byc

szybko zatadowane.



Prasa korzystajgca z ptyty dociskowe;j.

Copyright @les pressoir coquard
Dodatkowo, powierzchnia odpowiedzialna za wywieranie nacisku musi by¢ duza. Cisnienie
nalezy aplikowa¢ delikatnie oraz stopniowo. Zadnych gwattownych ruchéw.
Moszcz powinien byc filtrowany automatycznie przed opuszczeniem prasy. Urzadzenie
musi tez zapewni¢ minimalny doptyw tlenu.
Tradycyjnie do wyciskania uzywa sie pras koszowych o pojemnosci 4000kg. Ich projekt nie
zmienit sie w Szampanii od stuleci i nadal uzywa sie ich w ponad potowie zaktadéw
specjalizujgcych sie w zgniataniu gron.
Kiscie wkitada sie od goéry a wyciskany sok wydostaje sie bokami, pomiedzy drewnianymi
sztachetami.

Czesto okresla sie je mianem prasy Coquard’a od nazwy najwiekszego producenta.



tadowanie prasy koszowej kisciami Chardonnay.

Copyright @myfavoritewineis
W uzyciu sg tez nowoczesne prasy pneumatyczne gdzie owoce wyciska sie przy uzyciu
napetnianego sprezonym powietrzem pecherza.
Istniejg tez prasy gdzie owoce trafiajg miedzy ptyty, ktérych nacisk regulujg napedy
hydrauliczne.
Kazdy dopuszczalny typ jest requlowany przez CIVC.
Podobnie jest z ekstrakcjg soku.
Ze 160 kg owocow mozna maksymalnie uzyskac¢ 102 litry moszczu. Z jednego zatadunku
prasy koszowej dostaniemy 2550 litréw.
Sok jest podzielony na czesci. Pierwsze 2050 litrow, uznawane za najlepsze nazywa sie
cuveée.
Druga czes$¢ czyli 500 litrow to tak zwane taille.
Cuvée fermentuje sie oddzielnie do taille. Ma w sobie najwiecej cukru i kwasowosci, a

najmniej zwigzkéw fenolicznych.



Pierwsza fermentacja

Mamy juz moszcz. Co dalej?

Przez pierwsze pol dnia do dwoch przechowywany w niskiej temperaturze moszcz ma
szanse na wyklarowanie sie. State czasteczki opadng na dno tanka.

Nastepnie zlewa sie go do pojemnika ze stali nierdzewnej, cementu lub drewna. Wino

bedzie w nim fermentowac.

Zbiorniki fermentacyjne u producenta A. Robert

Copyright @Champagne A. Robert
W przypadku beczek w uzyciu sg zarowno nowe, ktére dodadzg winu swoich aromatow jak
i starsze bez wlasnego wptywu. Rozmiary réwniez sie wahajg, od 228 litrowych beczek
burgundzkich do koloséw o pojemnosci 4500 litrow.
Zanim fermentacja rozpocznie sie na dobre mozna dodac cukru, proces nazywany
szaptalizacja ma na celu zwigekszenie poziom alkoholu w finalnym winie.

Celem jest wartos¢ w okolicach 11%.


https://wiecejwina.pl/czerwone-wino-produkcja/#drewno
https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#szaptalizacja

Moszcz jest czesto traktowany dwutlenkiem siarki celem zabicia drobnoustrojow.

Do fermentacji uzywa sie szczepow drozdzy przygotowanych przez CIVC.
Odbywa sie w temperaturach miedzy 12 25 °C .

Zaraz po jej zakonczeniu rozpoczyna sie fermentacja malolaktyczna.

Pomimo tego, ze jest nie jest dominujgca w biatych winach stotowych w przypadku
szampana jest reguta.
Cata procedura odbywa sie zimg zaraz po zbiorach. Wiosng wina majg by¢ gotowe.

Sa zazwyczaj ubogie w aromaty i bogate w kwasowosc¢. Nazywa sie je vin clairs.

Kupazowanie
Mamy wiele win. W kazdym tanku jest wersja pochodzaca z innego miejsca. To nie
wszystko. Mamy tez wina z poprzednich rocznikow.

W efekcie, zwtaszcza w duzych domach szampanskich, dostepne sa setki opcji.

M f ,ﬂ-‘l
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Butelki Vin Clairs czekajace na to by rozpoczaé¢ proces mieszania.

Copyright @The Champagne Connoisseurs Network


https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#so2
https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#mlf

Najwieksze przedsiebiorstwa mogg miec po reka ponad 500 réznych win bazowych.

Po co to wszystko?

Chef de cave czyli gtbwny winiarz zabiera sie teraz do bardzo trudnego zadania. Z tych
wszystkich win musi ztozy¢ takie, ktére bedzie smakowato dobrze.

Zadanie nie jest proste. Wino musi smakowac¢ dobrze nie zaraz po zmieszaniu, ale dopiero
po tym jak przejdzie drugg fermentacje i starzenie na osadzie w butelce. Trzeba tez
uwzglednic jak na smak wptyng bable i dosage (o tym za chwile).

Jest to w pewnym sensie ¢wiczenie z przewidywania przysztosci. To troche takie
potaczenie nauki i sztuki, rzemiosta i alchemii.

Dlatego, zeby mie¢ wieksze szanse na sukces nawet 50% uzytych win moze pochodzi¢ z
poprzednich rocznikdw. Trzyma sie je na zapas w stalowych lub cementowych zbiornikach.
Przewaznie siegajg do trzech lat wstecz, ale zdarzajg sie i takie ktére majg dekade.

Zadaniem tych win jest doda¢ do mieszanki graciji i gtebi.

Brak rocznika?

Z oczami skierowanymi na przysztos¢ winemaker bierze sie do roboty. Na pierwszy ogienh
idzie wino nierocznikowe. Stanowi fundament biznesu doméw szampanskich. Produkuje sie
go najwiecej i zawsze powinno smakowac tak samo. Niezaleznie od tego kiedy zebrano
owoce.

Nierocznikowe jest dlatego, ze aby zapewni¢ konsystencje dodaje sie do niego win z
poprzednich lat. Troche jak Cola, nie wazne kiedy jg kupisz zawsze oczekujesz podobnego

smaku.
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Butelki Vin Clairs w domu szampanskim Tarlant

Jest to jeden z zarzutéw wysuwanych w strone wielkich doméw. Z wina zrobiono towar,
efekt techniki, a nie odzwierciedlenia miejsca gdzie rosty owoce.
Sq tez na producenci, ktérzy stajg na przekér takiemu podejsciu i butelkujg wina z

pojedynczych rocznikdéw i winnic.

Rezultaty

Koniec dygresiji. Kiedy Chef de cave skonczy i zmiesza dziesiatki lub setki win otrzymuje
baze dla przysztego Szampana. Przypomina ona zwykte biate wino. Ma bardzo wysokg
kwasowosc i niezbyt bogate aromaty.

Czasami, jesli rocznik byt wyjatkowo korzystny powstanie reprezentujgce go wino. Wtedy
na butelce zobaczymy date. Kupazowanie skupia sie w tym przypadku wokét réznych

dziatek zostawiajgc wina rezerwowe w spokoju.



Stabilizacja na zimno

Zaraz po tym jak wino zostanie wymieszane stabilizuje sie je na zimno.

Cel to zapobiegniecie powstania

W przypadku Szampana wysoka kwasowos$¢ znacznie zwieksza na to szanse.

Pomimo tego, ze nie wptywajg na smak niektérym konsumentom psujg estetyczny odbior

wina.

Kamienie winne od spodu korka.

/

Dodatkowo, jesli wytraca sie podczas drugiej fermentacji utrudnig pozbycie sie osadu.
Wino chtodzi sie do niskiej temperatury, czeka na formacje krysztatéw i przeprowadza

filtracje.


https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#wodorowinian-potasu
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Tartrate_on_cork.jpg
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0

Druga fermentacja
W okolicach maja gotowe wino trafia do wzmocnionych butelek. Pézniej trafi w nich w rece
konsumenta.

W celu rozpoczecia drugiej fermentacji wlewa sie do nich liqueur de tirage. Jest to

specjalnie na ten cel przygotowana mieszanka.

Butelki Szampana w trakcie drugiej fermentac;ji.

W jej sktad wchodzg specjalnie przygotowane przez CVIC drozdze, woda, wino,

oraz wodorofosforan amonu potrzebny do podtrzymania procesu podziatu
komoérkowego drozdzy.
llo$¢ cukru jest mierzona tak, aby koncowe cisnienie rozpuszczonego w winie CO2 w
wynosito 6 atmosfer. Aby uzyskac taki efekt na litr wina trzeba doda¢ 249 cukru.
Butelke zamyka sie kapslem, do ktérego, od spodu przyczepiony jest plastikowy cylinder. W

nim zbierze sie osad w czasie remuage.


https://wiecejwina.pl/czerwone-wino-produkcja/#klarowanie
https://wiecejwina.pl/czerwone-wino-produkcja/#klarowanie

Osad

Kapsel wraz z koszykiem na osad.

Rozpoczyna sie fermentacja. Trwa od 10 dni do trzech miesiecy.

W tym czasie butelki przechowuje sie poziomo w temperaturze okoto 12°C.

Oprécz CO2 druga fermentacja dotozy do wina miedzy 1 a 1.5 % alkoholu podnoszac
ostateczng moc do okolic 12.5%.

Ale najwazniejsze sg babelki. W standardowej butelce jest ich okoto 100 milionow.

Moéwi sie, ze im mniejsze babelki tym wieksza jakos¢ wina. Do tego powinny by¢ delikatne i

subtelne. Nie chcemy ich czu¢ tak jak w przypadku gazowanej wody.

O formowaniu sie babelkéw

W tym miejscu dobrze sobie odpowiedzie¢ dlaczego w kieliszku szampana
pojawiajg sie babelki.? Na ten temat istnieje kilka teorii. Na szcze$cie naukowcy z

uniwersytetu w Reims zbadali sprawe bardzo doktadnie i juz wiemy co i jak.

Szampan zawiera w sobie duzo rozpuszczonego CO2. Gaz chce zeh desperacko
uciec. Kiedy nalejemy wina do szklanki wiekszo$¢ uchodzi przez goérng

powierzchnie. Czes¢ pozostaje.



Jak wiecie nasze powietrze jest petne réznych drobinek. Czesto osiadajg na
powierzchniach naszych domowych sprzetéw. Podobnie jest z kieliszkami. W
mikroskopijnej skali szkto nie jest idealnie gtadkie, zawiera nieréwnosci. Drobinki

kurzu sie do nich przyczepiaja.

Babelki unoszace sie w kieliszku.

Kazda z tych drobinek zawiera w sobie drobne pecherzyki powietrza. Kiedy CO2
wedruje sobie w gore kieliszka, zeby ulecie¢ znad powierzchni wina napotyka nasze

czasteczki i wypycha zawarte w nich powietrze. Ono, uciekajgc tworzy bable.



Dzieje sie tak dlatego, ze pecherzyki powietrza zawarte w czgstkach kurzu majg
takie samo cisnienie jak otoczenie. Dwutlenek wegla jest przyciggany do niskiego

ci$nienia.
Jesli Szampana podawac w prozni bgbelki nie pojawig sie.

Autoliza drozdzy

Gdy druga fermentacja skonczy sie winiarz nie pedzi pozby¢ sie osadu i wrzuci¢ wino do
sklepow. Daje mu polezec.

Czas jaki wino spedzi na osadzie — sur lie — jest bardzo istotny z punktu widzenia
Szampana i innych win musujacych produkowanych metodg tradycyjna.

Proces rozpoczyna sie trzy miesigce po zakonczeniu drugiej fermentacji. Komaérki drozdzy
zaczynajg obumierac i rozpadac sie. Zawarte w nich aminokwasy przedostang sie do wina i
nadadzg mu dodatkowych aromatéw i smakow. Z tego powodu jest to drugi, po
kupazowaniu najwazniejszy krok w produkcji Szampana.

Dzieki temu procesowi nabiera delikatnosci, staje sie kremowy, gtadki. Pojawig sie w nim

nuty herbatnikéw i chleba.



Drozdzowy osad zawieszony w winie.

Na to, zeby poczu¢ efekty autolizy wino musi z drozdzami spedzi¢ troche czasu. Méwi sie,
ze minimum to 18 miesiecy. A najlepiej wiecej niz 5 lat.

Przechowywanie butelek przez tyle czasu znacznie zwieksza koszta procesu
produkcyjnego.

Minimalny czas kontaktu z osadem jaki narzucajg regulacje wynosi 15 miesiecy. Dla
Szampanow rocznikowych ten czas wydtuzony jest do 3 lat. W praktyce producenci
przekraczajg minima w obu kategoriach.

Szampana mozna tez stazy¢ w butelce po usunieciu drozdzowego osadu ale efekt takiego

traktowania bedzie inny. Aromaty autolizy nie bedg sie wzmacniac.



Remuage

Wino spedzito z osadem tyle czasu ile trzeba. Czas sie go pozbyé. Klient nie bedzie chciat
kupi¢ metnego wina petnego ptywajgcych w nim czasteczek.

Rozpoczyna sie mozolny proces przesuwania osadu w strone szyjki butelki.

Z francuskiego nazywa sie to Reumage.

Historie jego wynalezienia opisatem . Skupmy sie na tym jak dziata.

Tradycyjnie proces byt przeprowadzany recznie, przez specjaliste, ktory nazywa sie
rémueur.

Umieszczone w stojakach nazywanych pupitres butelki obraca sie wokot wtasnej osi.

Demonstracja tego jak butelka powoli przesuwa sie do pionu w pupitre.

/

Zakres takiego obrotu waha sie od 1/4 do 1/8 obwodu.

Ruch jest dos¢ dynamiczny i wstrzasa osad.


https://wiecejwina.pl/historia-szampana/#osad
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Remuage.JPG
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0

Poczatkowo butelka jest potozona poziomo. Z czasem, w miare obracania przesuwa sie do
pionu. Umozliwia to ksztatt otworow w stojaku.

W miare jak butelka coraz bardziej przesuwa sie do pionu wstrzgsany i przesuwany osad
wedruje w strone szyjki. Rémueur caty czas kreci. Jesli jest dodwiadczony potrafi dziennie
obrdci¢ do 40 tys. butelek.

Na koncu mamy pionowaq butelke, w ktorej osad w catosci znajduje sie w szujce, przy
kapslu. W tej pozycji spedzi jeszcze troche czasu.

Operacja trwa od 6 tygodni do 3 miesiecy i jest bardzo kosztowna. Trzeba zaptacic¢

rémueurowi, kupic¢ pupitres oraz posiadac przestrzen w ktérej bedg mogty stac.

Zyropalety

Koszty zwigzane z recznym procesowaniem duzej ilosc butelek zmotywowaty producentéow

do szukania alternatyw.

Remuage przy uzyciu zyropalet.

/

Skuteczne rozwigzanie znalezli katalonski producenci Cavy. Wyprodukowali urzgdzenie
zwane zyropaleta.
Sprzet sktada sie z dwdch elementéw. Jednym jest metalowa klatka, do ktérej mozna

witozy¢ 504 butelki.


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Gyropalette_03346.JPG
https://creativecommons.org/licenses/by/3.0

Drugim, stojak z podtgczonym do silnika koszem, w ktorym umieszcza sie klatke z
butelkami.

Nastepnie silnik zajmuje sie obracaniem i wstrzgsaniem butelek. Sterowany komputerowo
moze to robi¢ non-stop dzien i noc.

Do dwdéch tygodni. Tyle zajmuje przesuniecie osadu do szyjki butelki przy uzyciu zyropalety.
W najszybszych przypadkach mozna butelki oczysci¢ w trzy dni. Jesli zalezy nam na takiej
predkosci wystarczy przed drugg fermentacjg doda¢ do wina substancji zmieniajgcych
zachowanie osadu. Sprawig, ze bedzie go fatwiej przesuna¢ w strone szyjki.

Trwajq tez prace nad rozwigzaniami majgcymi na celu catkowite wyeliminowanie remuage.

Disgorgement

Butelka jest do gory nogami. Osad jest w szyjce a dokfadniej w plastikowym koszyku od
spodu kapsla. Czas sie go pozby¢.

Proces usuwania osadu nazywa sie disgorgement i sg do niego dwa podejscia. Jedno
uwzglednia zamrazanie a drugie nie.

W przypadku pierwszego szyjka butelki umieszczana jest w pojemniku z glikolem o

temperaturze -25°C. W tych warunkach osad i troche wina zamarzna.



Maszyna do przeprowadzania disgorgement oraz korkowania butelek.

Tomas er/ CC BY-SA

Nastepnie butelka jest obracana w gore i kapsel usuwany. Cisnienie CO2 wypycha

zamrozony osad i mamy klarowne wino.

W drugim przypadku rzecz robiona jest recznie, bez zamrazania. Trzymana w rekach, do
gory nogami butelka jest otwierana i szybko przekrecana do gory. Cisnienie wypycha

kapsel i osad. Po problemie.


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Pol_Roger_disgorgement_line_7-mixing.jpg
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0

Reczny disgorgement

Copyright @Wine Terroirs

Dosage

Pozbywajac sie osadu tracimy troche wina. Wina, ktére na tym etapie nie ma zadnego
cukru, jest ultra wytrawne.

Zanim butelka zostanie zakorkowana trzeba uzupetni¢ ubytek.

Robi sie to przy pomocy specjalnie przygotowanego ptynu, ktéry nazywa sie liqueur

d’expédition.



Urzadzenie do przeprowadzania dosage.

Sktada sie on z rezerwowego wina oraz cukru. Wino ma zazwyczaj co najmniej dwa lata.
llo§¢ dodanego cukru zdecyduje o poziomie stodyczy jakg bedzie miat nasz szampan. O

tych poziomach opowiem w kolejnym tekscie cyklu.



Korkowanie

Pozostaje zamkna¢ wino. W Szampanii robi sie to przy pomocy naturalnego korka.

Jest on dtuzszy — do 48 mm — i szerszy niz ten ktéry znacie z win stotowych. Ma 31 mm
Srednicy.

Niestety kora debu korkowego nie osigga zazwyczaj takiej grubosci a nawet jesli sie jej uda
nie jest juz wtedy dobra do produkcji korkow.

Robi sie je wiec inaczej. Kora jest mielona na czastki o zadanej grubosci a nastepnie
taczona przy uzyciu specjalnego kleju.

Na dole korka dokleja sie dwa krazki wykonane z jednego kawatka kory i sklejone razem.
Majg one grubos¢ 4 mm.

Gotowy korek jest wciskany do szyjki z duzg sitg. Wsadza sie go tylko do potowy.

Korki szampanskie. Po lewej nowy kore, po prawej taki, ktory zostat wyjety przy okazji otwierania wina.
Copyright @Barangé S.A.S.

Dlatego kiedy otwieracie szampana ma charakterystyczny grzybiasty ksztatt.
Dolna cze$¢ jest sciskana prawie o potowe, do 17 mm.

W kolejnym kroku naktada sie zrobiong z drutu siatke, ktéra ma trzymaé korek w miejscu.



Ostatnie lezakowanie

Zakorkowana butelka jest wstrzgsana aby wymieszac¢ wtasnie dodane wino z cukrem. Tak
przygotowana na powrot trafia do piwnicy na okres od 2 do 6 miesiecy podczas ktérego
liqueur d’expédition zintegruje sie z winem.

Po tym czasie pozostaje przyklei¢ etykiete i kontretykiete. Wino jest gotowe na podréz w
Swiat.

To co mozna naklei¢ na butelke Szampana réwniez obarczone jest dtugg na metr listg

regulacji. O niektorych z nich dowiecie sie w kolejnej czesci cyklu.

Podsumowanie
Jak widzicie produkcja Szampana przypomina w pewnych etapach produkcje win
stotowych. Tam tez ktadzie sie nacisk na jakos¢ owocéw, kontrolowang fermentacje oraz w

wielu przypadkach staranne kupazowanie.




Gotowe butelki Szampana w réznych rozmiarach.

W Szampanie jednak kazdy krok jest bardziej. Bardziej doktadny, bardziej skupiony,
bardziej skomplikowany.

| wtadnie to, poza magig wtornej fermentacji w butelce, jest znakiem rozpoznawczym tego
wina. Symbolizuje skrupulatnosc¢ i aptekarskg doktadnos$¢. Szczyci sie swoim stylem i jego
ekspresja.

| dlatego warto siegac¢ po te wina. Nawet pomimo ich ceny.
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Wymiary Szampana i troche innych faktow.

Wiele win na swoje kategorie, swoj podziat, wlasng nomenklature. Wymiary Szampana sg
troche inne, bardziej specyficzne, bardziej zawite, oparte na odmiennych regutach.

Tutaj poznamy je wszystkie. To pozwoli nam tadnie zamkng¢ cykl o Szampanie i

wyposazyC¢ was we wszystkie narzedzia niezbedne do swiadomego odkrywania tego wina.



Kazdy z wymiaréw mozna dowolnie kombinowac. Znajdziemy wiec nierocznikowego,
biatego szampana o duzej stodyczy jak i ultra wytrawne, rozowe prestige cuvée. Zeby

ocenic co bedzie w butelce trzeba zrozumie¢ kazdy wymiar z osobna.

Rocznik i czas

Zacznijmy od czasu i od dat na etykietach. Tutaj sg dwie kategorie — nierocznikowa i

rocznikowa.

Szampan nierocznikowy — N.V — non vintage — non-millésimé

Filar Szampana. Dla producentow to Iwia czes¢ sprzedazy i zyskow.

Kupaz w wiekszej czesci zawiera wino robione z owocoéw zebranych w danym roku, ale
zawsze towarzyszy mu od 10 do 40% win zrobionych wczesnie;.

W tej kategorii kazdy producent ma swoj wiasny styl. Rok za rokiem powinien by¢ taki sam.

Dlatego sztuka mieszania win bazowych jest niezmiernie dla tej kategorii wazna.

Domaine WW

fondé en 1984

BRUT NATURE

Produit de France

12% Vol . élaboré par Domaine WW, Reims RM-325-442 750m1

Przyktadowa etykieta nierocznikowego Szampana

Tylko najwieksi producenci mogg sobie pozwoli¢ na przechowywanie duzej ilosci vin clairs.

Mniejsi majg ich mato albo nie majg ich wcale. W tym przypadku mogg wypusci¢ na rynek



szampana oznaczonego jako nierocznikowy w rzeczywistosci uzywajac win pochodzacy z
owocow zebranych w jednym sezonie.

Gdy pogoda nie byta korzystna nie chcemy sprzedawac gorszej jakosci wina oznaczonego
rocznikiem. Owoce trafig do wersji non vintage.

Wina bazowe wchodzace w sktad nierocznikowego Szampana rzadko pochodzg z wsi
Premier lub Grand cru. Majg tez w sobie sporg proporcje Pinot Meunier.

Butelki z tej kategorii nie moga trafi¢ na potki wezesniej niz 15 miesiecy liczac od 1 Stycznia
po zbiorach. Dwanascie z tych miesiecy wino musi spedzié na osadzie. Srednio czas ten
wydtuzony jest do dwoch i pot roku.

Dobrzy producenci oraz Szampany nie rocznikowe:
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Jacquesson Cuvée No 742 Copyright @Champagne Jacquesson

Billecart-Salmon

Deutz Brut Classic

Gosset Grand Reserve Brut

Jacquesson Cuvée No 742 — co roku Cuvée ma nowy, wiekszy o jeden numer
Henri Mandois Brut Origine

Bruno Paillard Premiére Cuvée

Louis Roederer Brut Premier

Vilmart & Cie Grand Cellier

Szampan rocznikowy — Vintage — millésimé

Owoce na takiego Szampana muszg pochodzi¢ z jednego rocznika. Teoretycznie powinien
to by¢ rocznik bardzo dobry. W praktyce bywa z tym réznie. Wieksza cena jakg mozna

uzyskaé za te wina stanowi duzg pokuse dla producentow.



BRUT
Domaine WwW

Produit de France
12% Vol. élaboré par Domaine WW, Reims RM-325-442750m1

Przyktad etykiety Szampana rocznikowego.
Zazwyczaj w rocznikowym kupazu znajdg sie wina z lepszych winnic takich jak Premier i
Grand Cru. Rzadko sg to wina z pojedynczych winnic. W dalszym ciggu mamy mieszanke
nastawiong na styl producenta.
Mimo pokusy jaka sg wyzsze ceny producenci nie zrobig Szampana rocznikowego z catej,
dostepnej ilosci wina. Cze$¢ zostanie zachowana celem wzbogacenia przysztych wersji
nierocznikowych.
Czas starzenia na osadzie jest wydtuzony do 36 miesiecy. Na og6t producenci dajg sobie
poszalec i pozwalajg winom leze¢ w chtodzie piwnicy przez cate dekady. Nawet powyzej 20
lat.

Sg to wina, ktére moga jeszcze podejrzewac sobie spokojnie w waszej piwnicy.
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Pol Roger Brut Vintage
Copyright @Champagne Pol Roger
Dobrzy producenci oraz Szampany rocznikowe:

Billecart-Salmon Cuvée Nicolas-Francois
Bollinger La Grande Année

Alfred Gratien Brut Millésimé

Krug Vintage

Lanson

Pol Roger Brut Vintage

Veuve Clicquot Vintage Brut

Récemment dégorgé — Szampan niedawno pozbawiony osadu i

zakorkowany

Ta kategoria to troche taka ciekawostka. Termin récemment dégorgeé jest zastrzezonym
znakiem towarowy domu szampanskiego Bollinger.

Oznacza szampana, ktéry przeszedt disgorgement niedawno i zaraz po tym trafit na potki.

Bollinger R.D. Copyright @Champagne Bollinger


https://wiecejwina.pl/jak-powstaje-szampan/#disgorgement

W sumie nie ma w tym nic dziwnego,wiekszos¢ Szampanow nalezy do tej kategorii. Co jest
specjalne w tym przypadku to fakt, ze przed tym jak wino przeszio proces oczyszczajacy je
z osadu byto bardzo dtugo starzone.

Minimum to osiem lat, standard to 20 a w skrajnych przypadkach nawet 50 lat.

Miejsce

Szampania podzielona jest na setki wsi. Niektére sg lepsze niz inne. 17 nalezy do kategorii
Grand Cru a 43 do kategorii Premier Cru.

Jesli wino zostanie zrobione z owocow, ktdre rosty w ktorej$ z oznaczonych wsi to moze na
swojej etykiecie podac okreslenie Grand badz Premier Cru.

Wino moze pochwali¢ sie wyzszg klasyfikacjg rowniez jesli owoce wykorzystane do jego
produkcji pochodzity z kilku miejscowosci o tej samej klasyfikacji.

Dodatkowo, podobnie jak w innych regionach, mamy winnice, ktére od lat dajg owoce
wysokiej jakosci. Przyktadami takich miejsc sg Clos du Mesnil czy Clos des Goisses. Mozna

wiec spotka¢ Szampany z pojedynczych winnic.

CHAMPAGNE

Elaboré par SAS EGLY-OURIET & Ambonnay France

EGLY-OURIET

BRUT GRAND CRU

MILLESIME
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Etykieta Szampana Grand Cru
Copyright @Champagne Egly-Ouriet
Przyktady Szampanéw Grand i Premier Cru:

e Taittinger Prélude Grands Crus



e Agrapart & Fils Terroirs Blanc De Blancs Grand Cru Extra Brut NV
e Bernard Brémont Grand Cru
e Egly-Ouriet Grand Cru Millésime

PHILIPPONNAT

e ‘)/w c)(/f @AM(’J -

Extra-Brut 2008

Etykieta Szampana z pojedynczej winnicy. Tutaj Clos des Goisses

Copyright @Champagne Philipponnat
Dobre Szampan z pojedynczych winnic:

Krug Clos du Mesnil oraz Clos D’ambonnay
Philipponnat Clos des Goisses

Cattier Clos du Moulin

Billecart-Salmon Les Clos St.-Hilaire
Jérédme Prévost Les Béguines

Odmiany

Szampan moze by¢ mieszankg wielu odmian, ale moze by¢ tez zrobiony tylko z jednej z
nich.

W praktyce mamy tej kategorii dwa typy Szampana. Zrobione z Chardonnay badz zrobione
z Pinot Noir, Pinot Meunier lub mieszanki obu z nich.

Kategorie te majg nazwy, ktore mozecie je znalez¢ na etykietach. Mogg by¢ rocznikowe lub

nie.



Blanc de Blancs — biaty z biatych

Jesli butelka Szampana ma takie oznaczenie oznacza to, ze wino powstato wytgcznie z
Chardonnay.

Jest bardzo eleganckie, z duzym potencjatem starzenia. Istniejg zarébwno wersje przystepne

za mtodu jak i takie, ktore potrzebujg czasu, zeby sie w petni rozwingg.
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DELAMOTT

Delamotte Blanc De Blancs

Copyright @Champagne Delamotte

Szampany Blanc de Blancs warte uwagi:

J.L. Vergnon Résonance Millésime Grand Cru Blanc De Blancs Extra Brut
Philipponnat Grand Blanc Brut

Delamotte Blanc De Blancs

Jacques Selosse Initial Blanc De Blancs Brut NV

Ruinart Blanc De Blancs Brut NV

Blanc de Noirs — biaty z czarnych
Taki Szampan powstaje albo tylko z Pinot Noir, albo z Pinot Meunier lub z obu z nich.
Zrobic¢ biate wino z gron o czarnych skorkach nie jest tatwo. Wyciskanie musi by¢

ekstremalnie delikatne.



b
=1
o]
'z
Z,
-~
-
=l

Philipponnat Blanc De Noirs Brut Millésimé
Copyright @Champagne Philipponnat
Dlatego jest to do$¢ rzadkie wino. Ale jesli juz spotka¢ uderzy was wino petne, kragte i
umiesnione.
Szampany Blanc de Noirs warte uwagi:

Bollinger Vieilles Vignes Francaises

De Sousa Grand Cru Blanc De Noirs Brut NV
Philipponnat Blanc De Noirs Brut Millésimé

Egly-Ouriet Grand Cru Blanc De Noirs Vieille Vigne NV

Kolor

Tak naprawde ta sekcja bedzie poswiecona rosé. Jedynemu, po biatym kolorze w jakim
produkuje sie Szampana.

Sposoby na zrobienie r6zu sg dwa.

Mozna zostawi¢ wino w kontakcie ze skorkami obu Pinotow na troche dtuzej, tak by
zabarwity moszcz. Ta metoda nazywa sie saignée czyli wykrwawianie. Uzywa sie jej
réwniez przy produkcji stotowego roseé.

Drugi sposéb to wymieszanie biatego vin clair z winem czerwonym.

W europie taka metoda na tworzenie rézu jest dopuszczalna tylko w Szampanii.



Veuve Cliquot Rosé

Copyright @Champagne Veuve Clicquot
Wino bedzie miato wiecej miesni i bogactwa niz wersja biata. Poczujemy w nim nuty wisni i
malin.
Ze wzgledu na wymagajacy proces produkcji jest rzadsze i drozsze. Dostepne sg wersje do
natychmiastowego wypicia jak i takie, ktore zyskajg na starzeniu.
Fajne rézowe wersje:

Bollinger Rosé Brut NV

Charles Heidsieck Rosé Réserve NV
Louis Roederer Vintage Rosé

Taittinger Comtes De Champagne Rosé

Cukier

Szampan, kiedy skonczy fermentowac w butelce nie ma zadnego cukru resztkowego. Jest
ultra wytrawny.

Taka wersja nie pasuje wszystkim. Producenci dostadzajg jg dodajac liqueur d’expédition.

To ile cukru trafi do butelki na tym etapie okresli jaki Szampan bedzie w odbiorze.



Rézne poziomy stodyczy w Szampanie

Najbardziej popularng kategorig jest BRUT. Standardowa butelka 750 ml oznaczona w ten
sposéb moze zawiera¢ maksymalnie 9 gram cukru.

Poziom zmienia sie wraz z moda. Ostatnimi laty, wraz z wptywem globalnego
ocieplenia zmienito sie podejscie do dostadzania.

Owoce sg coraz bardziej dojrzate i 0 mniejszej kwasowosci. To sprawia ze nie potrzeba az
tak duzo cukru aby uzyskac rownowage.

Z tego powodu pojawiajg sie tez butelki do ktérych producent nie dodat stodyczy. W takim
przypadku liqueur d’expédition nie zawiera w sobie zadnej sacharozy.

Ze wzgledu na dosage szampany dzielg sie na nastepujgce kategorie. Ponizsze okreslenia

znajdziecie na etykietach. Wszystkie wagi podane sg dla jednego litra.

Poziomy stodyczy

1. Brut Nature

Szampan z zerowym, badz minimalnym dodatkiem cukru. Maksimum to 3 gramy.
Czasem, w odniesieniu do wersji z zerowym cukrem uzywa sie innych okreslen

takich jak na przyktad Zero Dosage, 'Brut 100%, Brut Intégral lub Brut Sauvage.

2. Extra-Brut

Do 5 gramow na litr. Wino jest mocno wytrawne.

3. Brut


https://wiecejwina.pl/jak-powstaje-szampan/#dosage

Od 0 do 12 gram cukru. Wytrawne.

4. Extra—-Dry

Od 12 do 17 gram. Nazwa jest dos¢ mylgca bo nie jest to wino ekstra wytrawne

tylko plasujace sie miedzy wytrawnym a pot-wytrawnym.

5. Sec

17 do 32 gram. Pét-wytrawne do pét-stodkiego.

6. Demi-Sec

Do takiego wina mozna doda¢ od 32 do 50 gram cukru. Jest stodkie ale jeszcze nie

wchodzi w wina deserowe.

7. Doux

Wszystko powyzej 50 g. Bardzo stodka wersja. Popularna w przeszto$ci, teraz

odchodzi do lamusa.

Armand De Brignac Demi Sec NV

Copyright @Champagne Armand De Brignac
Niektore interesujgce Szampany, ktére nie sg BRUT em:

e Armand De Brignac Demi Sec NV



e Taittinger Nocturne Rosé Sec NV
e Billecart-Salmon Demi-sec NV
e Piper-Heidsieck Cuvée Sublime Demi-sec NV

Producent

Podejrzewam, ze wiekszosci z nas producent wina kojarzy sie z kims kto skrupulatnie
uprawia swoje owoce aby nastepnie je zebrac i stworzy¢ wino.

W rzeczywistosci typow producentéw wina sg dziesigtki, a w Szampanii, ludzie robigcy wino
z wtasnych owocow sg w mniejszosci.

W tej skejci opowiem wam o tym jak rozpoznac typ producenta szukajgc matego,
dwuliterowego kodu na etykiecie. | o fenomenie Szampana produkowanego przez
hodowcéw winogron. Tak zwanego Grower Champagne.

Jest to kategoria, ktéra powoli zmienia oblicze regionu zmuszajgc nawet wielkie domy do

przyjrzenia sie temu jak tworzg swoje wina.

NM - Négociant-Manipulant

Do tej kategorii wrzucamy domy szamparnskie. Obecnie jest ich okoto 300. Ich
podstawowym modelem operacyjnym jest zakup owocoéw, moszczu lub

Dostawcami sg indywidualni hodowcy, kooperatywy lub inne domy.

Niedawno, dzieki ruchowi Grower Champagne czes¢ domdw rozpoczeta samodzielng
uprawe gron na wiasnej ziemi.

Roederer i Bollinger sg wstanie zaspokoi¢ ponad dwie trzecie swojego zapotrzebowania na
owoce z posiadanych przez siebie winnic.

Druga fermentacja jest przeprowadzana przy wykorzystaniu wtasnej infrastruktury a etykiety

beda zawiera¢ nazwe danego domu.

RM - Récoltant-Manipulant

To jest kategoria do, ktorej przynalezg hodowcy produkujgcy wino samemu, z wiasnych

owocow. Tylko do 5% gron moze pochodzi¢ z innych Zrodet.


https://wiecejwina.pl/jak-powstaje-szampan/#kupaz

CM - Coopérative-Manipulant

Kooperatywa skupiajgce hodowcow owocow produkujgce wina pod jedng lub wieloma

witasnymi markami.

RC - Récoltant-Coopérateur

Tutaj rowniez mamy do czynienia z kooperatywa. Tyle, ze tym razem przynalezacy do
jednej z nich hodowca dostaje z powrotem gotowe wino i moze sprzedac¢ je pod wtasng

nazwa. Jest ich okoto 3 tysiecy.

SR - Société de Récoltants

Firma, czesto rodzinna, skupiajgca jednego lub wiecej hodowcow, ktdrzy robig wino przy

wykorzystaniu wiasnych owocow i infrastruktury.

ND - Négociant-Distributeur

Ktos kto kupuje gotowe butelki szampana, nakleja na nie swojg etykiete i sprzedaje je dale;.

MA - Marque d’Acheteur

Marka szampana przynalezaca do kupujacego. Zazwyczaj sg to duze sieci supermarketow
lub sprzedawcy wina.

W tej kategorii mozecie na etykiecie znalez¢ na przyktad logo Tesco czy Carrefoura.

Grower Champagne

Hodowcy produkujgcy wino z wtasnych owocéw byli w Szampanii od zawsze. Tyle, ze zyli w
cieniu wielki domow, ktére korzystajac z posiadanych zapaséw gotéwki wpedzaty w ruch
wielkie maszyny marketingowe i wciskaty ludziom swoje masowo produkowane Szampany.
Z czasem sprawy zaczety sie zmienia¢. Na scene wkroczyli producenci robigcy wina tylko
ze swoich winnic, do tego uprawiali je ekologicznie lub biodynamicznie. Podaz mieli
mikroskopijng i zazwyczaj butelkowali swoje parcele osobno.

W koncu poza maséwkg podobng do Pepsi zaczety pojawiac sie wina oddajace


https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#terroir

Z czasem zyskiwaty na popularnosci. Nie tylko ze wzgledu na to ze odchodzity od
tradycyjnego modelu utrzymywanego przez domy szampanskie ale gtéwnie dlatego, ze byty

pyszne.

SUBSTANGE

Szampan Jacques Selosse. Jest to jeden z najbardziej znanych Szampandéw produkowanych przez

hodowcéw winogron.
Copyright @Jacques Selosse

Miaty historie do opowiedzenia, miaty osobowos¢ i dusze. Tego nie da sie odtworzy¢ w
laboratorium.

Produkcje winiarzy takich jak Anselme Selosse czy Pascal Agrapart rozchodzg sie
btyskawicznie. W zasadzie nie da sie ich kupi¢ inaczej niz na alokacje. Osiggajq tez
stosowne do tego ceny.

Pod wptywem tego ruchu niektore wielkie domy wrdcity sie w strone biodynamiki, ekologii i
pojedynczych winnic.

Szampania zmienia sie i zaczyna by¢ tym czym przestata by¢ gdy masowa konsumpcja
zepchneta oryginalnos¢, oddanie miejsca i wspoétprace z przyrodg na dalszy plan.

Warto szukaé takich win. Poznamy wtedy nie tylko rados¢ z babelkow ale tez radosc¢ z picia
wina ktére ma cos$ do powiedzenia.

Najlepsi hodowcy-producenci:

Agrapart Et Fils
Egly-Ouriet
Jérome Prévost
Jacques Selosse
Larmandier-Bernier
Jacques Lassaigne
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https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#alokacja

7. Vouette et Sorbée
8. Roses de Jeanne

Prestige Cuvées

W przypadku tych win osobna sekcja jest nieodzowna. Sg to specjalne wersje, wymagajq
wiec specjalnego traktowania.

W teorii Prestige Cuvée ma by¢ najlepszym winem w ofercie producenta. Ma pochodzi¢
najlepszych owocow, wyhodowanych w najlepszych rocznikach na wybitnych parcelach. Do

kupazu majag trafi¢ najlepsze wina bazowe.

Dom Pérignon

Copyright @Moét & Chandon

Na osadzie beda lezakowac bardzo dtugo, zeby jeszcze lepiej zintegrowac¢ aromaty
pochodzace z

Produkcja takiego wina zazwyczaj mocno trzyma sie tradycji. Fermentacja odbywa sie w
drewnie, butelke przed druga fermentacja zamyka sie korkiem, a disgorgement odbywa sie
recznie.

Z tych powodow sg to najdrozsze wina w ofercie doméw szampanskich.

Ich historia zaczyna sie w XIX wieku kiedy to car Aleksander drugi poprosit Roederera o to
zeby zrobit dla niego wino, ktore nie bedzie dostepne ani dla pospodlstwa ani dla
pomniejszej arystokracji. Na dodatek zazyczyt sobie aby wino trafiato do niego w

krysztatowych butelkach.


https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#autoliza

Dato to podstawe Szampanowi, ktory dzis nazywa sie Cristal.

Cuvée William Deutz

Copyright @Champagne William Deutz

Pierwszym komercyjnie sprzedawanym Prestige Cuvée byt wyprodukowany w 1936 Dom
Pérignon nazwany tak na czes¢ stynnego mnicha. Komercyjna wersja Cristala pojawita sie
po wojnie.

Ponizej lista Prestige Cuvées od najbardziej znanych producentéw. Zazwyczaj studenci
podchodzacy do egzamindw sommelierskich proszeni sg o wykucie jej na pamiec.

Laurent-Perrier — Grand Siécle La Cuvée
de Meric — Cathérine de Medici

Piper- Heidsieck — Cuvée Rare

Billecart- Salmon — Grande Cuvée
Deutz — Cuvée William Deutz
Jacquesson — Grand Signature

Moét & Chandon — Dom Pérignon
Perrier-Jouét — Belle Epoque

9. Pol Roger — Cuvée Sir Winston Churchill
10. Pommery — Cuvée Louise Pommery

11. Louis Roederer — Cristal

12. Veuve Clicquot — Grande Dame

13. Vilmart — Coeur de Cuvée
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Stowo o alternatywach
Na dzien dzisiejszy mamy na Swiecie wiele win musujacych. W samej Franciji jest kilka
wersji znanych pod nazwg Crémant. Wiosi majg Prosseco, Franciacorte i kilka innych.

Niemcy i Austriacy majg Sekta. W Hiszpanii jest Cava.


https://wiecejwina.pl/prosecco-i-jego-tajemnice/

Bable produkuje sie w USA, Brazylii, Nowej Zelandii, Australii i RPA. W Polsce tez co$
znajdziemy.

W zasadzie tam gdzie robi sie wino robi sie tez wersje z babelkami. Czasami tym samym
sposobem co w Szampanii, czasami innym.

Magia wina musujgcego przycigga winiarzy jak magnes.

Poza checig zmierzenia sie z trudnym tematem kieruje nimi motywacja finansowa, w korncu
wiadomo, ze Szampana to maszynka do drukowania pieniedzy.

Czasami majg po prostu grona, ktore lepiej odnajdg sie w butelce z CO2 niz w winie
stotowym.

Jakiekolwiek bytby powody, Szampan inspiruje wielu. Siega dalej niz granice

departamentow Marny, Auby i Asine.



i Crémant de Limoux = L. Crémant d'Alsace

.&%- Crémant de Bordeaux . .'W Crémant de Jura
Crémant de Loire Crémant de Savoie
ﬁl: Crémant de Bourgogne Crémant de Die

Mapa regiondéw Francji gdzie produkuje sie wina musujgce metodg tradycyjng
Zachecam was do poznania wszystkich tych win. Kazde ma w sobie co$ do zaoferowania,
wiekszos$¢ za cene znacznie nizszg niz Szampan.
Pamietajcie tylko o tym, zeby od czasu do czasu powrdci¢ do zrodta. W koncu prawdziwy
Szampan moze byc¢ tylko jeden. Zaréwno z punktu widzenia duchowego jak i prawnego.
W pie¢ minut po tym jak umiescicie stowo Champagne na butelce powstatej poza granicami
oryginalnego regionu zjawig sie u was prawnicy i bedziecie musieli te etykiete

zmieniac.


https://www.champagne.fr/en/homepage

Ceny

Szampan nie jest tani. Nawet marna wersja zrobiona przez kooperatywe i sprzedawana na
potkach dyskontéw bedzie kosztowac powyzej 50 zt.

Sporo win oscyluje gdzies miedzy 200 a 500 zt. Tam znajdziemy podstawowe wina z ofert
duzych doméw i innych wiekszych producentow. Przewaznie trzymajg dobry poziom.
Znajdziemy w nich wszystkie cechy charakterystyczne dla Szampana.

Potem mamy wina rocznikowe. Ich ceny wahajg sie od 300 do 1500 ztotych.

Idac dalej znajdziemy Prestige Cuvées z ceng w okolicach tysigca.

Na koniec mam wina rzadkie i wyjatkowe. Takie ktdre powstajg w najlepszych rocznikach,
pochodzg z bardzo matych, znanych winnic lub posiadajg obie te cechy. Tutaj cena moze

spokojnie przekroczy¢ 10 tysiecy ztotych za butelke.

Butelki
Wiekszos¢ z nas miato do czynienia albo ze standardowg butelkg 750ml, albo, rzadziej z
butelkg o pojemnosci 200ml. Wieksze widzieliscie pewnie gdy byly otwierane na podium
Formuty 1.

W praktyce uzywa sie wielu rozmiarow butelek. Spora cze$¢ z nich ma biblijne nazwy.
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Od najmniejszej do najwiekszej sg to:

Cwiartka — 200m|

Pot butelka — 375 ml

Pot litra 500ml

Standardowa butelka — 750ml

Magnum — 1.5 Litra (2 butelki)

Jeroboam — 3 litry (4 butelki)

Rehoboam — 4.5 litra (6 butelek)
Methusalah — 6 litrow (8 butelek)

9. Salmanasar - 9 litréw (12 butelek)

10. Balthazar — 12 litrow (16 butelek)

11. Nebuchadnezzar — 15 litérw ( 20 butelek)
12. Salomon — 18 litrow (24 butelki)

13. Souverain — 26.25 litrow (35 butelek)

14. Primat — 27 litrow (26 butelek)

15. Melchizedec or Midas — 30 litréw (40 butelek)
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Butelki od Balthazara i wieksze sg robione na zamowienie.
Rozmiar ma wptyw na dojrzewanie wina. Im pojemnos¢ wieksza tym mniej wina ma kontakt
z tlenem zawartym w butelce i tym, ktéry wymieniany jest z otoczeniem przez korek. Tym

samym im butelka wieksza tym wino dojrzewa wolnie;.

Serwowanie Szampana
Zanim skonczymy kilka stéw o tym jak podawa¢ Szampana tak, zeby czerpac z niego

najwiekszg satysfakcje.

Zacznijmy od kieliszkéw.

Najbardziej popularne sg tak zwane flety. Cienkie i dlugie pozwalajg nacieszy¢ sie widokiem
unoszacych sie w gore bgbelkow.
Ich wadg jest dos¢ waski otwdr oraz utrudnione kreceniem zawartym w nich winem. Z tego

powodu trudno jest pijac z nich w petni doceni¢ ztozonos¢ zapachowg dobrego Szampana.
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Z trzech typow kieliszkéw z jakich mozna pi¢ Szampana najlepszy jest zwykty kieliszek do wina.
Drugie w kolejnosci sg ptaskie, okragte kieliszki znane z Amerykanskich filmow.
Legenda gtosi ze formg uzytg do ich powstania byta lewa piers Marii Antoniny.
Do Szampana sie nie nadajg. Kontakt wina z powietrzem jest za duzy, babelki uciekajg
szybko pozostawiajgc ptaskie wino.
Na koniec zostajg nam zwykte kieliszki do wina. Jesli chcecie Szampana degustowac,
poznac¢ smaki i aromaty, ktére sie w nim kryja te kieliszki bedg dla was najlepszg opcja. O

tym jak wino degustowa¢ mozecie przeczytac

Macie kieliszki czas otwierac.

Na poczatek warto upewnic sie, ze wino jest dobrze schtodzone. W zimnym bagbelki lepiej

sie zachowajg a do tego ryzyko, ze wino ,wybuchnie” wam w rekach i rozleje sie po


https://wiecejwina.pl/degustacja-wina/

podiodze bedzie mniejsze. Szampan powinien by¢ serwowany w temperaturze pomiedzy 8
a 10 °C.

Procedura otwierania wyglada tak:

1. Usuncie folie z szyjki

2. Ztapcie szyjke butelki jedng rekg tak by kciuk dociskat korek wraz z siatkg

3. Powoli odkreccie drut trzymajacy siatke tak by jg poluzowaé. Nie trzeba jej catkowicie
Sciggac. Kciuk trzymajcie caty czas na korku. Nie chcemy wybuchu.

4. Ztapcie korek razem z siatkg jedng reka. Drugq ztapcie za spdd butelki.

5. Teraz powoli krecimy butelkg i wysuwamy korek. Wazne by ruszac butelkg, a nie
zamknieciem.

6. Korek powinien wysunac sie z cichym sykiem. Gtosny hatas przy otwieraniu oznacza, ze
robicie cos Zle. Ma by¢ elegancko.

7. Mozna nalewac wino do kieliszkow.

Do widzenia

To juz koniec cyklu o Szampanie. Czas zerkng¢ w inne miejsca. Jesli doczytaliscie az do
tutaj to super. Gratuluje. W nagrode mozecie pobrac caty cykl w jednym pliku klikajac w ten
link.

Chciatbym ustysze¢ od was co myslicie na temat cyklu i ostatniej jego czesci. Podzielcie sie

w komentarzach.

Zrédta


https://maisons-champagne.com/fr/encyclopedies/personnalites-du-champagne/biographies/article/jean-baptiste-francois
https://maisons-champagne.com/fr/encyclopedies/personnalites-du-champagne/biographies/article/jean-baptiste-francois
https://maisons-champagne.com/fr/appellation/aire-geographique/
https://www.champagne.fr/
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