Agnieszka Kumor Nie tylko Pary?,

Szampania

PERLISTY KLEJNOT SZAMPANII

,Mowimy — Sylwester, a w domys$le — szampan”, powiedziatby wielki poeta Majakowski...
gdyby oryginalnego szampana pijat. Jako, ze trunek 6w podejrzany byt ze wzgledow ideologicznych,
autor Obtoku w spodniach pijal wiec swojskie szampanskoje. Markiza de Pompadour, stynna faworyta
Ludwika XV, twierdzita z przekonaniem, ze szampan jest jedynym trunkiem, po wypiciu ktérego
kobieta pigknieje. Moze dla przypomnienia tej prawdy, co roku, w maju, posylata swemu
krolewskiemu kochankowi do patacu w Compiegne, gdzie spedzal lato, dwiescie butelek szampana
Moét.

Wiele jest w $wiecie wspaniatych, uwodzicielskich kuzynéw szampana, jak: niektore wina
mozelskie, langwedocka Blanquette de Limoux czy alzacki lub tez burgundzki Crémant (niemal
wszystkie regiony Francji produkuja wino musujace), chorwackie wina z regionu Plesivicy,
piemonckie czy lombardzkie spumante, musujace wino z Nowej Potludniowej Walii czy tez
nowozelandzki Pelorus Claudy Bay. Nie kazde jednak rado$nie iskrzace si¢ wino moze zyska¢ miano
szampana. Nie wystarczy przewiez¢ miode pedy i1 zasadzi¢ je na antypodach. To wino musi si¢
narodzi¢ we francuskiej Szampanii, w tutejszym klimacie i w specyficznych warunkach terenowych.

Czgsc¢ sekretu Szampanii tkwi w jej potozeniu geograficznym — to jeden z najdalej wysunietych
na potoc regionow uprawy winorosli (dalej lezg juz tylko winnice angielskie, mogace si¢ roOwniez
poszczyci¢ $wietnymi winami musujacymi). Surowos¢ klimatu tagodzi wptyw morza. Cukier i kwasy
wytwarzane w dojrzewajacych gronach zaczynajg si¢ rownowazy¢ tuz przed nadejSciem jesiennych
chlodéw, w cieplejszym klimacie kwasowo$¢ spadtaby zbyt nagle, dajac dobre wina musujace, ale nie
szampana. Dopiero bowiem alchemia miejsca i1 ludzkiej pracy daja t¢ jedyna w swoim rodzaju

$wiezos¢, owocowe bogactwo i perlistg lekkosc¢.

Szampania to btogostawiony region dla tych, ktorzy nie lubig etykietek. Prawdziwy mito$nik
Szampana nic sobie nie robi z nazw wiosek i gmin, bowiem (z kilkoma wyjatkami) nazwy szampana
pochodza od ich producentéw, a nie od winnic. Uprawiane tu szczepy to: pinot noir, pinot meunier i
chardonnay. O jakos$ci ostatecznego produktu decyduje assemblage, czyli mieszanie win, zgodne z
receptura, ktorej kazdy z producentow zazdrosnie strzeze. Producentow szampana mozna z grubsza

podzieli¢ na wielkie domy produkcyjne (niektore zachowaty si¢ w rgkach prywatnych, inne naleza do
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duzych grup przemystowych, jak LVMH, najwigksza z nich) oraz producentéw niezaleznych (tu znow
wyodrebni¢ mozna wielkie marki oraz winiarzy i spoldzielnie, ktorych produkty okreslane sg
potocznie jako champagnes des vignerons). Wszyscy oni podlegajg tym samym, drakonskim
wymaganiom apelacji. Wiele domow chetnie organizuje wizyty w swych piwnicach.

Renomowane maisons de champagne skupione w Reims, to: Heidsieck Monopole, G H
Mumm, Palmer, Krug, Lanson, Veuve Clicquot-Ponsardin, Louis Roederer, Piper-Heidsieck,
Charles Heidsieck, Taittinger, Ruinart, Pommery, Henriot, Abel Lepitre, Jacquesson.

Wielkie maisons de champagne z Epernay, drugiego prestizowego osrodka regionu, to:
Heidsieck Monopole, Moét & Chandon, Perrier-Jouét, de Venoge, Pol Roger, Demoiselle, de
Castellane i Mercier.

Niezaleznych producentéw (Champagnes des vignerons) reprezentuja wybornie: Waris-
Larmandier (odznaczony licznymi medalami), Voirin-Jumel (zwtaszcza jego pachnacy truskawka i
wanilig Blanc des blancs Grand Cru), Saint-Gall (ktérego dwie trzecie winnic zakwalifikowano
jako szlachetne szczepy Premiers Crus), De Castelnau (polecam Brut Millésimé 1998), jak rowniez
Jean-Pierre Legret (ktorego delikatny Brut Sans Année zastuguje na uwagg). I tylu, tylu innych...

Wielkie domy produkcyjne posiadajag wlasne winnice (10% ogodlnej powierzchni), ale skupuja
rowniez winogrona od okolicznych rolnikéw-winiarzy, ktorych jest ok. 19 000. Okoto 5000 sposrod
nich produkuje szampany, ktore jakoscia w niczym nie ustgpuja wielkim markom, a sg od nich
czestokro¢ (cho¢ nie zawsze) tansze. Winnice i domy produkcyjne przekazywane sg z pokolenia na
pokolenie, jak najdrozsze klejnoty rodowe. Znakomita wigkszo§¢ niezaleznych producentéw i
rolnikbw winiarzy zrzeszona jest w zwiagzku (Syndicat Général des Vignerons), ktorego zadaniem jest
obrona AOC Szampanii, rozwéj ekonomiczny regionu, pomoc niezaleznym producentom i akcje
promocyjne.

Winnice Szampanii obejmujg ponad 31 000 ha. Pod wzgledem podtoza podzielono je na cztery
strefy. Trzy z nich (zwane ,,sercem Szampanii”) leza w departamencie Marny, sg t0:

- Montagne de Reims, kredowa rownina otaczajaca z poétnocy i zachodu miasto Reims, gdzie
kroluje pinot noir (60% powierzchni uprawnej), w duzo mniejszym stopniu uprawia si¢ tu pinot
meunier i chardonnay, tutejsze wina daja szampanom owocowy bukiet, struktur¢ i poszukiwang

kwasowos¢,
— Vallée de la Marne, tutejsze winnice usytuowane sg na zboczach doliny rzeki Marny od

Chéateau-Thierry do Epernay, na wschodzie dominujg gleby kredowe, na zachodzie — gliniaste, krolem

tych terenow jest pinot meunier, dajacy wina pelne, dojrzale i aromatyczne,
— prestizowa strefa Cote des Blancs, lezaca na wapiennym podtozu, na potudnie od Epernay,

gdzie uprawiany jest niemal wylacznie delikatny szczep chardonnay (95% powierzchni), dajacy

szampanom $§wiezos¢, finezj¢ i1 elegancki charakter, oraz w minimalnej ilosci - pinot noir (5%).
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Szampany produkowane wylacznie z chardonnay okre$la si¢ wyrdznikiem ,.Blanc des Blancs”.
Przedtuzeniem tej strefy na potludnie jest Cote Sézanne, gdzie rowniez kroluje chardonnay.

Do czwartej strefy zaliczane s mniejsze obszary winne znajdujace si¢ na uboczu, to:

— Cote des Bars w wysunigtym na poludniowy-wschdd departamencie Aube, niemal na
przedprozu Burgundii (stad uzywana niekiedy nazwa ,,winnica Aube”), na gliniasto-wapiennym
podtozu, gdzie winnice przeplataja si¢ z terenami leSnymi, ro$nie szczep pinot noir; strefa ta zyskata
prawo do AOC dopiero w roku 1927.

Nad wszystkimi przedstawicielami zawodoéw zwigzanych z produkcja szampana czuwa pot¢zna
korporacja przedsigbiorcow - Comité Interprofessionnel du Vin de Champagne, ktéra zazdro$nie
strzeze nazwy pochodzenia i juz niejednokrotnie w przesztosci dochodzita swoich racji na drodze
sadowej. Na tle innych win francuskich, szukajacych swego miejsca wsrod konkurentow z catego
$wiata, szampan ma si¢ wprost nieprzyzwoicie dobrze! W roku 2007 na calym $wiecie sprzedano 330

milionéw butelek.

Za wynalazce szampana uchodzi mnich Dom Pérignon, ktéry zyt w latach 1639-1715. Przez
pig¢dziesiagt lat sprawowal on piecz¢ nad piwnicami opactwa w Hautevillers. Krzyzujac rozne
odmiany winogron i mieszajac rozne gatunki win otrzymat zupetnie nowy trunek, ktdry od swego
regionu nazwat - szampanem. W niedalekim sgsiedztwie wlascicielem prosperujacych winnic byt
Claude Moét. Zachwycony jako$cia nowego wina w oka mgnieniu przestawit si¢ na jego wylaczna
produkcje¢. Dolaczenie po latach posiadlosci Chandon zrodzito jedna z najstynniejszych dzi$ w Swiecie
firm: Moét & Chandon. Wesoty mnich z zytka nowatora pochowany zostat w kosciele opackim Saint-
Sindulphe, pod czarng ptyta z marmuru. W roku 1950 przed gtéwnym oltarzem zawieszono tam wielki
zyrandol w formie prasy winiarskiej.

Jak powstaje ten krolewski trunek i w czym tkwi jego wyjatkowy charakter? Wyrabia si¢ go
metoda tradycyjna (zwang tez szampanska) z winogron zbieranych recznie miedzy konicem wrzesnia a
poczatkiem pazdziernika. Soczyste grona wedruja na prasy, gdzie sg wyttaczane w czterotonowych
partiach. Zebrany klarowny sok (oczyszczony z moszczu) wedruje do specjalnych kadzi, gdzie w
temperaturze 20 stopni Celsjusza zachodzi pierwsza fermentacja. W momencie, gdy fermentacja ulega
spowolnieniu, oziebia si¢ powietrze w piwnicy — dawniej otwierano na o$ciez drzwi i wpuszczano
zimowy chtdd idacy z pol, dzis na obnizenie temperatury pozwala klimatyzacja.

Po kilku tygodniach schtodzone wino rozlane zostaje do butelek. W wyniku mieszania rdéznych
rodzajow win (nie musujacych, tzw. vins tranquilles, wylgcznie z regionu Szampanii) powstaje
produkt stanowiagcy zaczatek przysztego szampana. To owe mieszanki miodych win (zwane
assemblage lub cuvée) stanowig o wysokiej jakosci produktu, ktory uszlachetnia si¢ niekiedy starymi

rocznikami. Dawniej w takiej wlasnie postaci szampan wedrowat zagranicg. W siedemnastowiecznej
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Anglii importerzy przelewali wino do swoich butelek i poddawali na wiosne¢ drugiej fermentacji. Dzi$
odbywa si¢ ona rOwniez w tym samym okresie, ale na miejscu, U francuskich producentow.

Czas zatem na drugg fermentacje. Zachodzi ona w kapslowanych butelkach, w ktorych
zaczynaja si¢ pojawia¢ babelki dwutlenku wegla. Butelki wedruja do piwnic, gdzie w niskiej
temperaturze, 10 stopni, lezakuja w poziomych stosach nieraz przez wiele lat, osiggajac
niepowtarzalny aromat i smak. Czlowiek ingeruje w ten naturalny proces dodajac w chwili
butelkowania odrobing cukru i drozdzy. To jedyny moment, kiedy szampan lezakuje i starzeje sig.
Gotowy produkt moze by¢ przechowywany od dwoch do trzech lat, nie dtuzej!

W okresie lezakowania w butelce zbiera si¢ osad. Sprowadza si¢ go w kierunku korka,
przekrgcajac o 45 stopni butelki utozone szyjkami w dot na ukos$nych, drewnianych statywach.
Pomyst takiej ,,skrzynki obrotowej” zawdzigcza Szampania wdowie Cliquot (z domu Ponsardin), ktéra
jako pierwsza na poczatku XIX wieku rozwineta handel szampanem na skalg przemystowa. Dawniej
butelki przekrecali z mistrzowska wprawa doswiadczeni pracownicy, dzi$ zastapily ich juz niemal
wszedzie maszyny. Im dtuzej producent decyduje sie pozostawi¢ wino w kontakcie z osadem, tym
lepszy bedzie szampan; wina nierocznikowe (non millésimés) lezakuja pigtnascie miesiecy, za$ wina
rocznikowe (millésimés) co najmniej trzy lata.

Roéwniez maszynowo usuwa si¢ osad: szyjka butelki zostaje zamrozona, a osad w postaci kostki
lodu wypchnigty zostaje pod ci$nieniem na zewnatrz. Odrobina szampana utracona podczas tego
procesu oczyszczania uzupelniona zostaje specjalnym likierem, ale nie zawsze. Moét & Chandon
dodaje mieszanke starego wina i syropu z trzciny cukrowej, De Castelnau — miesza stare wino z
cukrem z burakéw cukrowych, Laurent-Perrier uzupetnia swego szampana ultra brut identycznym
winem z rezerwy, utrzymujac wysoce wytrawny smak. Dozowana subtelnie stodycz decyduje 0 smaku
szampana, od najbardziej wytrawnego ultra brut, przez brut nature, brut, extra dry, sec, demi-sec az
po delikatnie stodki doux. (Podkreslilismy rodzaje szampana najczeSciej spotykane w sprzedazy).
Butelki, zaopatrzone w specjalne korki z firmowym kapslem i druciang plecionka, wracajg do piwnic,
by w wyniku dojrzewania osiggna¢ definitywne walory smakowe, tak cenione na calym $wiecie.

Koneserzy za punkt honoru stawiajag sobie ciche otwarcie butelki, bez spektakularnego
»strzelania” z korka (wystarczy przytrzymaé go podczas odwijania plecionki). Dzi§ juz nikt nie
pozbywa sie go natomiast... szybkim cigciem szabli, jak w czasach napoleofiskich! Swiat szwolezerow
przeszedt do historii, pozostata z nich jedynie piesn - ,,Wiec pijmy wino, szwolezerowie/Niech troski
zging w rozbitym szkle!/Gdy nas nie bedzie, nikt si¢ nie dowie/Czy dobrze bylo nam czy Zle!”
Stracencza fantazje napoleonskich mistrzéw fechtunku kultywuja poniekad praktykanci japonskiej
sztuki miecza, zwanej kendo. Wsrod francuskich kenshis panuje niepisana zasada — stawiasz tyle
butelek szampana ile zdobytes$ stopni (dan).

Wspomnielismy powyzej o champagnes millésimés oraz non millésimés. Na decyzj¢ oznaczenia

szampana rocznikiem wptywa wyjatkowa charakterystyka winogron zebranych danego roku z
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wydzielonych parceli (dajacych owoce szczegolnej jakosci, zakwalifikowane jako szlachetne szczepy
- grands crus i premiers crus), ktore nadadzg mu nietypowy, oryginalny smak, niekoniecznie zgodny z
linig reprezentowang przez ogoét produktéw danej marki. Szampany rocznikowe (millésimés) stanowia
zaledwie 5% produkcji, stad ich cena jest dos¢ wysoka. A jednak to nie na nich, a na szampanach
nierocznikowych (non millésimés), czyli mieszankach z rdznych lat, opiera si¢ reputacja marki.
Kazdego roku producent ustala na nowo proporcje mieszanych win, by utrzyma¢ wlasciwy sobie styl,
niezmieniony przez lata.

Tylko wsréd szampandéw nierocznikowych spotkamy cieszace si¢ coraz wigksza popularnoscia
szampany rézowe (Champagnes rosés). Powstajg one ze zmieszania wina czerwonego z biatym, badz

tez w wyniku fermentacji ciemnych skorek winogronowych, ktore pozostawiono w soku otrzymanym
z tloczenia. Szampany wyprodukowane jedynie ze szczepu chardonnay nosza dodatkowy opis — blanc

de blancs, te za$ z gron o ,,czarnej” skorce (pinot noir i pinot meunier) — blanc de noirs.

Wszelkie stowa sg zbyt ptaskie, by opisa¢ delikatng nitke musowania niestrudzenie pnaca si¢
wzwyz, sloneczng barwe o zlocistych refleksach, aromat §wiezo$ci i wytrawno-owocowy smak.
Szampan tanczacy rado$nie na podniebieniu i krazagcy w gronie przyjaciol wigcej znaczy niz
najobszerniejsze opisy. Bo w koncu — ,,gdy nas nie bgdzie, nikt si¢ nie dowie / Czy dobrze byto nam

czy zle”...

Wielkie roczniki: 1996, 1999, 2003.
Dobre roczniki: 1994, 1995, 1997, 1998, 2002, 2004, 2005.
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