Rey de los vinos,
vino de reyes, el
Gnico que hace a las
mujeres mas bellas
después de beberlo

TEXTO: WALDO ANSALDI*

Reims

= Apologia
del champagne

Estoy bebiendo estrellas!, dicen
sque dijo el célebre monje Dom
Pérignon cuando bebiod, por prime-
ra vez, un vino que, tras segunda fer-
mentacion, se habia convertido en
champagne. Cierta o no, la anécdota
no solo es una de las tantas asocia-
das a la mitica bebida, sino una ex-
celente sintesis de lo que se siente al
beberla.

Tal vez, sea esa sensacion la que ha
hecho del champagne (castellanizado
como champan o champafa) el vino
v la bebida por excelencia a la hora
de las grandes celebraciones, los me-
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jores encuentros y agasajos, los feste-
jos para recibir un nuevo ano, es de-
cir, un sinonimo de alegria y fiesta.

Se ha dicho que solo verlo nos hace
imaginar las alegrias que nos brinda-
ra. Es que se trata de una verdadera
celebracion de los sentidos: el mut-
mullo de las burbujas es percibido
por el oido; su ascenso hasta la super-
ficie del liquido cristalino y la aprecia-
cién del color, sea dorado, rosado o
palido, por la vista, que también dis-
tingue el caricter ligero o denso del
vino. La nariz percibe los diferentes
aromas que puede tener -de bosques




o de citricos- y diferencia la almendra
fresca de la violeta. En el paladar, an-
tes de beberlo, es posible apreciar,
mediante el gusto, la frescura, el bur-
bujeo, la persistencia en boca, los ma-
tices del sabor.

Quizas por eso y por la construccion
historico-cultural acerca del consumo
del champagne, asociado a reyes, aris-
tocratas, grandes burgueses, actives,
pintores -Henri Toulouse-Lautrec lo
tomaba incluso mezclado con cognac
y absenta; el checo Alfons Mucha es
autor de la bellisima litografia Moér &
Chandon Wine Star (1899)-, el bon
vivre, la belle époque, la bohemia, la
sofisticacion, mas una buena carga de
erotismo, el champagne se encumbro.
Antafio era, junto con el caviar, sinoni-
mo por excelencia de la vida lujosa,
tan asociada a la que el socidlogo nor-
teamericano Thorstein Veblen llamo,
a fines del siglo XIX, la clase ociosa.

Qué¢ es y como se hace

Técnicamente, el champagne es un vi-
no espumoso o efervescente, chis-
peante, resultante del assemblage
(mezcla) de vinos y cosechas. En su
elaboracion se emplean solo tres va-
riedades de uvas: pinot noir, pinot
meunier, uvas negras de zumo blanco.
v chardonnay, uva blanca, que hacen
su segunda fermentacion (segun el
méthode champenoise) dentro de la
misma botella. Todo el proceso debe
observar una serie de normas y res-
tricciones muy estrictas.

Unicamente puede denominarse asi
-pues es una Denominacion de Ori-
gen Controlada, DOC- al vino produ-
cido en la region francesa de Cham-
pagne, al norte del pais (a unos 200
km al noreste de Paris), atravesada
por el rio Marne. El area vinicola
-34.000 ha, de las cuales 31.000 estan
cultivadas- fue delimitada en 1927.
Adicionalmente, el nombre de la re-
gion deriva del latin campania, es de-
cir, campo abierto y llano.

La calidad de la tierra de Champagne
es la que les otorga a sus cosechas
unas cualidades tan especiales. Se su-
ma a ella el clima frio, equilibrado
con la suavidad atlantica continental,
con una humedad relativa constante,
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lo cual permite madurar las uvas a
una temperatura media de 10° C. Es
tan delicado el proceso que con solo
un grado menos la uva no podria de-
sarrollarse y completar su ciclo de ma-
duracion,

El proceso de elaboracion comienza
con la correcta y delicada cosecha de
las uvas, obligatoriamente a mano, pa-
ra no producir ni siquiera el minimo
dano a la piel de las pinot (lo cual po-
dria generar vinos de diferentes tintes
de color). Las uvas deben ser sanas vy
bien seleccionadas, recurriendo a las
primeras de cada cosecha, cuando los
niveles de azucar son mas bajos y los
dcidos mas altos. De inmediato -salvo
que quiera elaborarse un rosado- se
pasa al prensado, operacion también
rapida y medida. Segiin las normas de
calidad establecidas en 1983, se nece-
sitan 160 kilos de uvas para lograr 1
hectolitro de mosto o jugo.

La primera prensada se conoce como
la cuvee.' Los siguientes 410 litros co-
cresponden a la premiére taille y la Gl-
tima parte, 206 litros, a la deuxieme
taille.

Los vinos logrados a partir de la cuvée
definen el estilo y las caracteristicas
de cada fabricante. Se trata, usual-
mente, de secretos celosamente guar-
dados en la memoria de los “maestros
de bodega”, encargados de catar los
Vinos cuantas veces sea necesario has-
ta alcanzar el mejor producto.

Tras un reposo de algunas horas, co-
mienza el efectivo proceso de vinifi-
cacion con el débourbage o decanta-
do de solidos, que no es mas que una
clarificacion natural que deja el mos-
to listo para la fermentacion alcoholi-
ca, la cual se efecttia en cubas de ro-
ble o de acero inoxidable, La tempera-
tura debe ser controlada en 17° C. a
fin de asegurar la conservacion de los
aromas.

Le sigue la fermentacion malolictica,
que redondea y suaviza el producto.
El paso siguiente es la preparacion de
la cuveée, ensamblando (assemblage)
los vinos de los diferentes crus o vi-
nedos de la Champagne, de las tres va-
riedades (noirs y blancs) de uvas. Es
este el paso mas importante en la ela-
boracion de la exquisita bebida: el ha-
cedor decide qué porcentajes de cada
uva mezclard y de qué cosechas seran.

Al comenzar la primavera siguiente a
la vendimia se realiza el tirage, esto
es, el anadido, al vino base, del /-
queur de tirage, una solucion de le-
vaduras de la region y una cantidad
variable de azicar de cana. Se proce-
de al embotellado con una capsula o
tapén provisorio: A partir de alli, ya
en la botella, se desencadena una
nueva fermentacion, etapa durante la
cual las levaduras se descomponen,
generando sustancias olorosas ¥ sapi-
das, al mismo tiempo que el gas car-
bonico producido se disuelve cada
vez mejor y produce presion (la prise
de mousse, algo asi como “toma de
espuma’) y da lugar a lo que poste-
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riormente serd el perlado fino (bur-
bujas) y duradero en la copa, tipico
de esta bebida.

Las botellas deben permanecer en ca-
vas subterraneas, colocadas en rimas.
4 una temperatura constante de 10° C
Y, conforme al reglamento de denomi-
nacion de origen, durante un afio co-
mo minimo, aunque, de hecho, las ca-
sas de mayor prestigio extienden ese
tiempo hasta 6 e incluso 8 afos de ca-
va. Para obtener un champagne desta-
cado, la segunda fermentacion debe
producirse muy lentamente, segan la
ecuacion mayor lentitud de la fermen-
tacion = burbujas mas pequerias y ca-
lidad superior.




Si bien la borra es importante en la
produccion del champagne, en algan
momento debe ser eliminada. Ahi es
cuando acontece la llamada, en Fran-
cia, remuage, pasaje de las botellas a
los pupitres —estanterias que son una
especie de tableros con orificios-,
donde son rotadas parcialmente por
un operario usualmente muy experi-
mentado, el removedor (remeur), pa-
ra que la borra tome contacto con el
vino y vaya deslizandose hacia el cue-
llo de la botella. Recientemente, el
tiempo minimo de crianza ha sido es-
tablecido en 15 meses para los cham-
pagnes tipo brut, y de tres anos para
los de anada.

El degiiello (dégorgement) es una
delicada operacion: las botellas son
sacadas del pupitre y €l cuello -en
el cual se ha acumulado el sedimen-
to (poso o lies)- es congelado su-
mergiéndolo en una solucion frigo-
rifica a temperatura bajo cero.
Puestas en posicion vertical, las bo-
tellas son destapadas (de manera
manual 0 mecanica) y asi la presion
interior del gas carbonico expulsa
ese trozo de hielo con todo el sedi-
mento acumulado, dejando al vino
plenamente claro, limpio, sin ras-
tros de borra.

La cantidad de sedimento expulsada
es reemplazada, en cada botella, por
una similar de fligueur d'expédition,
una solucién de azcar de cafla em-
pleada para el afinado o contenido fi-
nal de azicar, de proporcion variable
segun el tipo de champana que se
quiera elaborar.

Originariamente, ¢l champagne era
sec 0 demi-sec. El brut comenzd a
producirse a fines del siglo XIX, por
influencia de los ingleses, siendo hoy
¢l tipo por excelencia.

El paso final es el encorchado y en-
capsulado definitivo, sujetandose el
corcho v la capsula al cuello de la bo-
rella mediante una canastilla o bozal
de alambre. Se completa el paso con
el etiquetado. Técnicamente, el
champagne ya esta en condiciones de
ser consumido, pero es frecuente un
nuevo traslado a las cavas para com-
pletar el envejecimiento, variable de
acuerdo con el tipo que se quiera pro-
ducir y con alguna norma especial del
fabricante al respecto.

En la bisqueda de la armonia

El resultado tiene que reunir, en ar-
monia conjunta, los aportes de las
tres uvas que componen el champag-
ne: la finura, la delicadeza, la elegan-
cia, los aromas frescos y la acidez de
la chardonnay; los aromas de frutas
rojas, la expresividad, la estructura y
el cuerpo de la pinot noir; y la suavi-
dad, Ia redondez y el bouguet de la pi-
not meunier. Los champagnes en los
cuales predominan vinos chardonnay
son mas frescos vy livianos, mientras
los dominados por vinos de pinot
noir son mas voluptuosos y de mayor
cuerpo. Tal vez por eso se ha dicho
que el champagne es equiparable a
una orquesta, un todo armonioso en
el cual la totalidad de los instrumen-
tos guardan un perfecto equilibrio.
Los champagnes se clasifican también
en: de cuerpo, de espiritu, de corazon
y de alma. Los de cuerpo son sensua-
les, estructurados e intensos, con ma-
tices del bosque, especias o frutas ro-
jas. Los de espiritu son alegres, chis-
peantes, delicados y ligeros, con no-
tas citricas y vegetales. Los de cora-
zOn son generosos, calurosos, con
aromas de panaderia, canela y miel
(suelen ser rosados o semisecos). Los
de alma son maduros, complejos, ri-
cos, con aromas de especias exoticas
y delicadas, correspondiendo a cham-
pagnes de anadas extraordinarias, re-
servas especiales.

Hay algunas variantes, segun el das-
semblage: blanc de blancs (clabora-
do solamente con vinos de uvas blan-
cas chardonnay); blanc de noirs (en
el cual se utilizan solo vinos de uvas
tintas pinot meunier y/o pinot noir);
v rosé (rosado, de elaboracion mas
larga -diez anos- y costosa.

Como se ha visto, el rey de los vinos
es un assemblage de vinos y cose-
chas, es decir, sin afiadas. Excepcio-
nalmente, cuando se trata de un afio
de muy buena cosecha se lo elabora
solo con la de ese afio: es el llamado
champagne de afada, vintage cham-
pagne y/o millésimé.

Los mejores champagnes provienen
de los vinedos que se encuentran a lo
largo de Marne: Chateay-Thierry has-
ta Epernay y Cote des Blancs hasta
Montagne de Reims.
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El proceso arriba reseflado corres-
ponde al método original y tradicio-
nal de elaboracion del champagne, el
meéthode champenoise. Pero hay una
segunda forma de producirlo, la del
méthode chaussepied o Charmat
(también llamado autoclave, cuwve clo-
se, o método del tanque). El método
Charmat -industrial, antes que arte-
sanal- es mas rapido y mis econémi-
co que el champenoise. Asi, el vino
puede estar en el mercado en pocas
semanas. De alli la diferencia de pre-
cios respecto de los elaborados con
el método tradicional. En su favor se
argumenta que produce espumantes
mas limpidos (el vino esta en contac-
to con las borras durante escaso tiem-
po), frescos y frutales (sin las notas
complejas a biscocho y levadura pro-
pias de los grandes champagnes
champenoise) que reflejan fielmente
la calidad de los vinos de base (cuvée)
empleados. Las diferentes botellas de
cada partida no presentan diferen-
cias, pues todas contienen el vino
proveniente de un mismo tanque. En
cuanto a las burbujas, ellas son mas
grandes y agresivas en boca.

Una historia corta dentro
de una larga historia

El champagne como tal tiene, en el
tiempo historico, una historia corta
que sc inserta en una mucho mas lar-
ga. Si se trata de ir hasta los origenes
conocidos, los primeros habitantes de
la Champagne fueron los celtas, se-
gun parece bebedores de vino griego.
En 57 a. C., Julio César invadio y ocu-
po la Galia y los champenoises se so-
metieron, reconociendo el poder ro-
mano en Durucortorum, la actual
Reims, devenida primero cuartel ge-
neral del César y luego capital de la
Galia Belga. En los alrededores de la
ciudad, los nobles romanos constru-
yeron villas en las cuales cultivaron vi-
des y comenzaron a elaborar los pri-
meros vinos.

En 1284, la region se incorpor6 al rei-
no de Francia. La decisiva -para la his-
toria europea- Guerra de los Cien
Anos (1337-1453) afectd fuertemente
a Champagne, en particular a su in-
dustria del vino, que vivid uno de los
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peores momentos de su historia. Tam-
bién fueron malos afios los del siglo
XVI, cuando una terrible combina-
cion de crudos inviernos, bandoleros
v pestes arrasd con pueblos y aldeas.
Para entonces, la region producia
unos vinos “claros, ligeros, frescos v
vibrantes”, blancos, sobre todo en el
valle del Marne; tintos en la montana
de Reims; y el llamado “gris”, elabora-
do con uvas blancas y tintas, posible-
mente rosado entonces, y base del
que luego devendrd famoso espuman-
te, ya que se maceraba el mosto con la
piel u hollejo.

En 1668, el monje benedictino Pierre
Pérignon fue nombrado abad de Haut-
villers. Es el primer nombre clave en la
historia del actual champagne. No se
sabe bien cuinto y qué hay de verdad
y de leyenda en su vida, que transcu-
rri6 exactamente a lo largo de los mis-
mos anos que Luis XIV, el Rey Sol, ¢l
monarca que impuso el absolutismo
-recuérdese su célebre expresion L'E-
tat c’est moi (“El Estado soy yo™)- v or-
deno transformaciones urbanisticas en
Paris y la construccion de Palacio de
Versailles. Ambos nacieron y murieron
en los mismos afos: 1638y 1715.

De las muchas cosas que se dicen de
Dom Pérignon, una refiere a su ce-
guera, la cual no habria sido obstacu-
lo para que al probar una uva, se de-
cia, supiera de qué vifiedo procedia.
Otras leyendas le atribuyen la inven-
cion del método champenoise, el em-
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pleo de tapones de corcho (asegura-
dos con un cordel), provenientes de
Espana, en reemplazo de los hasta en-
tonces usuales de madera embebidos
en aceite, v la adopcion de botellas
de vidrios de mayor espesor, fabrica-
das en Inglaterra. Estos dos cambios
los habria introducido como medio de
evitar el estallido de las botellas. Hay
literatura a favor y en contra de esas
innovaciones por parte del abad de
Hautvillers... En cuanto a su hipotéti-
ca invencion del método champenoi-
se, hay quienes dicen que, en rigor. lo
que hizo fue mejorar una técnica va
existente. Patrick Forbes, un historia-
dor de la Champagne, sostiene que la
fermentacion en botella adjudicada a
Dom Pérignon ya era practicada por
los ingleses desde veinte o treinta
anos antes.

Lo que si esta fuera de duda es que el
monje establecio nuevas normas de
vendimia y elaboracion del vino de la
Champagne, cuya aplicacion convir-
ti6 a este en un vino de lujo. Esas re-
glas, conocidas como El arte de tra-
tar bien la vinia y el vino de Cham-
pagne vy publicadas pdstumamente
en 1618 por el candnigo Godinot,
prestaban especial atencion a la for-
ma de vendimiar. Fueron el resultado
de su experiencia vitivinicola en la
abadia. En el proceso de vinificacion.
el modo de aplastar las uvas generaba
vinos coloreados, no blancos perfec-
tos. Se dice que por entonces todos
los champagnes eran rosados, justa-
mente porque el tiempo que insumia
la quita de los hollejos hacia que los
vinos tomaran ese tono. El gran apor-
te de Dom Pérignon fue modificar
tanto la vendimia cuanto la vinifica-
cion para superar el problema. Entre
las nuevas reglas que fijé pueden se-
nalarse la seleccion de las mejores
parcelas; podar abundantemente Iz
vifia, la cual no debia superar los 90
cm de altura; vendimiar con las maxi-
mas precauciones, dejando las uvas
intactas, sujetindolas por el pedun-
culo y procurando recogerlas lo mas
frias posible, esto es, temprano por la
mafana; emplear una mesa de mim-
bre en el vinedo para seleccionar las
uvas, eliminando las podridas v las
dafadas, las hojas y toda materia in-
deseada, prefiriendo las uvas peque-




nas a las grandes; extender telas ha-
medas sobre los racimos expuestos al
sol para conservarlos frescos; procu-
rar instalar la prensa cerca del vifie-
do. posibilitando el traslado a pie de
las cestas a pie (en su defecto, prefe-
rir burros o bien mulas a caballos,
POr Ser estas mas nerviosas); no opri-
mir el racimo y no tolerar, bajo nin-
gun pretexto, la maceracion perjudi-
cial al sabor del mosto; prensar las
uvas varias veces de modo eficaz, ra-
pido y suave (esencial para la calidad
del vino), guardando separadamente
el mosto resultante de cada prensada.
La ultima regla fue decisiva para el
champagne. Segun el abad, la prime-
ra prensada debia hacerse con los
pies. Ella producia el vin de goutte, el
mas delicado y con menos cuerpo.
Las dos prensadas siguientes -prime-
ra v segunda taille- también daban vi-
nos de buena calidad; no asi las si-
guientes, generadoras del vino de
prensa, inservible para producir vi-
nos de calidad.

Otro monje, Dom Jean Oudard (1654-
1742). responsable de la bodega de la
abadia de Pierry, perfecciono la técni-
ca de embotellado, anadio el licor de
tiraje v opto por el tapon de corcho.
En 1728, un edicto real autorizo el
transporte de vinos en botellas (en lu-
gar de toneles), empleando cestas pa-
ra 50 0 100 de ellas. Las posibilidades
del cambio fueron rapidamente ad-
vertidas por Nicolas Ruinart -sobrino
del monje benedictino Dom Thierry
Ruinart, de la abadia de Dom Périg-
non-, fundador, en 1729, de la prime-




El aristocrata
de los espumosos

Bien ganados son los calificativos
del champagne, rey de los vinos, vi-
no de los reyes, aristocrata de los
espumosos. Es una bebida cara:
usualmente, entre 23 y 300 euros,
pero una botella de Dom Pérignon
rosé, Magnum 1992, cuesta 623,75
euros; una de Dom Pérignon Oenot-
hégue, Magnum 1973, 945,11 euros
(no olvide multiplicar por cuatro, si
solo tiene pesos argentinos). Una de
champagne mas afejo, como el Dom
Perignon Cuvée bi-centenaire 1743-
1943, se consigue en Amsterdam a
U$S 1.919,26. Los tres son millésimé.
El champagne es caro por la calidad,
por los tiempos de envejecimiento.
Técnicamente, porgue solo el kilo y
medio que se necesita para producir
una botella cuesta unos nueve eu-
ros, sumandose costo industrial, bo-
tella, corcho, etiqueta, caja, gastos
de venta, costos financieros de los

afos de estacionamiento, ganancia
del bodeguero y del comerciante...
Se dice de él, entre otras cosas, que
acompafia muy bien carnes blancas,
pescado, postres, y que el rosado es
perfecto para el faisan y el pato, que
favorece la digestion, que por ser lige-
ro no oculta las virtudes de los ali-
mentos, que permite concluir la comi-
da feliz porque las burbujas hacen
que el alcohol fluya mas rapidamente
por la sangre, y que, comer con cham-
pagne es siempre maravilloso. Puede
beberse acompafiado de algunos que-
s0s -camembert, cheddar, gruyére,
prefiriendo un demi-sec para el prime-
1o y un brut para los otros dos- o de
nueces de nogal o de Caji. Pero lo
mas preciado es con un plato de os-
tras, sinénimo de afrodisiaco.

Un consejo: bébase bien fresco —en-
tre 5y 7 grados, algo mas si es dul-
ce-, para lo cual suelen alcanzar 20-
30 minutos en un balde con hielo, o
bien medio dia en la parte menos
fria de la heladera. Si se sirve muy
frio o helado, pierde todo el sabor;

si caliente, se hace pesado, pierde
aroma y burbujas.

Pero si de sofisticadas conclusiones
se trata, quizds ninguna mejor que la
de la mitica Marlene Dietrich: “El
champagne nos da la impresién de
que hoy es domingo y que los mejo-
res dias estan por venir. Si usted se
encuentra en la terraza de un restau-
rante parisino con vista sobre los ar-
boles y un sol otofial, y se hace ser-
vir un Dom Pérignon bien enfriado en
una buena copa, usted se sentird la
persona mas lujuriosa del mundo”,

ra maison claboradora de espumosos
en Champagne.

En la corte francesa el champagne se
impuso rapidamente, en buena medi-
da gracias al Marqués de Sillery, repu-
tado por su buen gusto, y a Madame
Pompadour -que bebia, a razon de, al
menos, una botella diaria del rosé ela-
borado por Claude Moét- y afirmaba
que el champagne “es el Gnico vino
que hace a las mujeres mas bellas des-
pués de beberlo”. También Luis XV y
Luis XVI fueron notables bebedores
del que sera llamado el vino de los re-
ves. Tras la Revolucion, Napoleon Bo-
naparte, su madre y su esposa Josefi-
na fueron entusiastas del Moét, tanto
que la firma cre6, en su homenaje, el
brut imperial.

Empero. dos problemas serios seguian
sin solucion: el del estallido de las bo-
tellas -“trabajo del diablo”, se lo llama-
ba. responsable de grandes pérdidas
“onomicas- v la eliminacion de los
ntos. El primero fue resuelto en

1836 por el farmacéutico J. B. Fran-
¢ois, quien logro controlar la fermenta-
cion excesiva, al descubrir la propor-
cion exacta de azcar a afadir para la
scgunda fermentacion dentro de la bo-
tella. También fueron decisivos los es-
tudios de Pasteur sobre fermentos.

El segundo fue resuelto por una mu-
jer, Nicole Barbe Ponsardin (1777-
1866), casada en 1799 -en una cere-
monia realizada en la bodega, a 20 me-
tros bajo tierra- con Francois Clic-

N
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quot -hijo de Philippe, el fundador de
la casa Clicquot en 1772-, de quien
enviudo en 1804. Contra el parecer
de la familia, quien queria cerrar la bo-
dega, Nicole logro hacerse cargo de
esta, toda una revolucidon -aun en
tiempos de revolucion-, pues ningu-
na mujer se dedicaba a los negocios.
menos aun al del vino. No solo la dis-
criminacion de género: eran tiempos
de guerra -las napolednicas- e inesta-
bilidad politica, es decir, mal mo-
mento para el comercio. Esa “pobre
mujer”, tomada por loca por su acti-
tud, mas conocida como la Veuve (la
viuda) Clicquot, con su 1,47 m de es-
tatura alcanzara, en su longeva vida,
una estatura inversamente proporcio-
nal a la fisica, dejando tal marca en su
época que llegara a ser conocida co-
mo la Gran Dame de la Champagne.

Nicole Ponsardin, Madame o la Veuve
Clicquot, no solo fue la primera mujer
de negocios de los tiempos contempo-
raneos. También fue figura clave en la




nistoria del champagne. Comenz0 am-
pliando la superficie de su vifedo,
comprando vides excelentes (los nue-
ve vinedos originales que ella compro
estan clasificados en la actualidad co-
mo de 100% de calidad). Inicio la ex-
portacion de los vinos de la Champag-
ne. siendo su primer destino la Rusia
de los zares, pais en el cual, por el blo-
queo inglés, se habian agotado las exis-
tencias de la bebida. Al levantarse el
mismo, un viajante de la casa Clicquot
llegbd a San Petersburgo con un barco
cargado de champagne. Tuvo la buena
fortuna de hacerlo, ademas, para la ce-
lebracion del nacimiento de un hijo de
zar, festejado asi con Veuve Clicquot.
Lo apodaron Clicvske v se convirtio en
el preferido de la corte y los burgueses
rusos. El perspicaz viajante advirtio
también que todas las casas de la ciu-
dad estaban pintadas de amarillo y, a
modo de homenaje a la ciudad, le pi-
di6 a Madame que hiciera etiquetas de
ese color, decision que contribuyd a
ampliar ain mas las ventas. Por prime-
ra vez, las botellas de champagne fue-

ron etiquetadas. Esa etiqueta amarilla
sigue siendo hoy una de las mas distin-
tivas marcas mundiales.

La sefiora Clicquot también impuso el
champagne rosé (para algunos gour-
mets la nica bebida con la cual pue-
de comenzarse y finalizarse una comi-
da), de tanto impacto que hacia el no-
vecientos el disefiador Paul Poiret pre-
sentd una coleccion de alta costura
nominada Rosé Clicquot.

Mas importante, Madame Clicquot
mejorod el método champenoise al in-
troducir en el proceso de elaboracion
dos innovaciones suyas, las técnicas
de removido y del degiiello. Esta fue
perfeccionada en 1876 por Henri de
Muller con su degiiello con hielo.

En 1850 comenzod la aplicacion de la
canastilla o precinto de alambre para
sujetar el corcho. En 1852 el champag-
ne empezo a tornarse universal, exten-
diéndose su consumo a buena parte
del mundo, en particular a la Rusia de
los zares, el principal mercado de ex-
portacion. Tanto que, en 1917, la re-
volucion bolchevique no solo termind

con la burguesia rusa sino que tam-
bién afecto a las principales mais
algunas de las cuales llegaron a p
hasta el 70% de su produccion
vendo cuvées exclusivas. como
Cristal, de Louis Roederer. Empen
encontraron pronta salida en nuevos
mercados en Ameérica v Asia. Cabe se-
nalar, asimismo, que Jean-Remy-Moct
nieto de Claude, el fundador. en 17<3
de la casa que desde los anos 1830 se
llama Moét & Chandon -produc
del celebérrimo Dom Pérignon- con-
tribuy6 sobremanera, en el siglo X%
a la internacionalizacion del mercads
del champagne. &

o

* WALDO ANSALDI €5 profesor investigador de
la Facultad de Ciencias Sociales de la UBA

! En francés, este sustantivo significa ¢l contenido oo
una cuba y se emplea para denominar al vi
niente de una misma cuba o bien a todo €l
ducido en un momento dado o en condiciones si
res. En Champagne, en cambio, la expresion
con otros dos significados: a) el vino del p
sado, y b) cierta mezcla de diversos vinos
cion determinada de vinos en reserva para
con otros.
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