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Jeśli nie toast szampanem, to czym?
A Z Wiktorem Zastróżnym, szefem Sopockiego Towarzystwa Winiarskiego Festus, znawcą win,
autorem książki „Degustacyjny słownik winiarski”, rozmawia Gabriela Pewińska
Jeśli nie szampan, to co na syl-
westra?
Mógłbym powiedzieć jak epi-
kurejczyk: to, co sprawia mi
największą przyjemność! Ale
gdyby ten grecki bon vivant
żył dzisiaj, myślę, że wybrałby
szampana lub inne, dobre bą-
belki. Jednak nie zdecydował-
bym się na tanie, gazowane
wino. O ile szampan general-
nie jest drogi, to jego alterna-
tywą mogą być w przyzwoitej
cenie dobre francuskie
cremanty, hiszpańskie cava,
niemieckie sekty lub lekkie,
włoskie Prosecco. Większość
dobrych win musujących wy-
twarza się także metodą
szampańską. Pamiętajmy, że
od wieków szampan jest sy-
nonimem świąt, uroczystości
i prestiżu. W latach 70. XX
wieku szampan zaczęto poda-
wać jako aperitif, w formie to-
astu. Do tego czasu serwowa-
no go głównie jako deser.
Od lat 90. rekomenduje się go
do wszystkich posiłków, z wy-
jątkiem czerwonego mięsa.
Z pewnością jest to efekt pro-
mocji w kampaniach reklamo-
wych. W końcu jest to wielki
biznes, którego pozazdrościć
mogą producenci innych win.
Trudno się dziwić, w 2010 ro-
ku średnia cena hektara win-
nicy w prestiżowej Côte des
Blancs wynosiła około 1 500
000 euro. Producenci
z Szampanii zazdrośnie strze-
gą tej nazwy. Panie pamiętają
zapewne perfumy
Champagne Yves Saint
Laurenta, które firma zmuszo-
na była przemianować
na Yvresse (fr. pijaństwo!). Na-
wet istniejąca od średniowie-
cza szwajcarska gmina o naz-
wie Champagne musiała zre-
zygnować z tej nazwy - nawet
dla swoich win spokojnych.
A gdyby tak wznieść noworocz-
ny toast takim spokojnym, czyli
niemusującym winem... Wypa-
da?
Nie jestem ortodoksyjny, uwa-
żam, że każde dobre wino, ra-
czej białe z uwagi na toalety
pań, nadaje się na toast. Tym
niemniej strzału z butelki
szampana na rozpoczęcie no-
wego roku nie da się zastąpić
spokojnym winem. Pamiętaj-
my, że to dotyczy tylko tego
przypadku. Wystrzałowe

otwieranie butelki szampana
normalnie uchodzi za nieele-
ganckie. Nie ma żadnych argu-
mentów na to, że toast nowo-
roczny (i nie tylko) wznosimy
kieliszkiem szampana (lub in-
nego wina musującego), to jest
po prostu tradycja.
Tym, którzy lubią dobre, białe
spokojne, czyli bez bąbelków
wina, polecam dobre Pinot
Grigio z Veneto, całkiem nowe,
znakomite białe wina z winni-
cy St.Cosme w dolinie Rodanu,
wyborne albarino Pazo de
Senorans z Galicji, piękne
Sauvignon blanc Whitehaven
z Nowej Zelandii, znane nam
od dawna Oro de Castilla
z Ruedy oraz wiele innych.
Ważna chwila - powitanie nowe-
go roku, dobrze byłoby, by wino,
którym go przywitamy, miało ja-
kąś miłą, ciekawą historię...
Większość domów szampań-
skich ma swoją bogatą, często
intrygującą historię, ale to ma-
teriał na inny artykuł. Oprócz
innych wielkich marek szam-
pana polecałbym szampany
Drappier, które posiadają naj-
niższą ze wszystkich ilość siar-
czynów. Piwnice Drappier na-
leżą do najstarszych i najbar-
dziej rozbudowanych w Euro-
pie oraz niezniszczonych pod-
czas obu wojen światowych.
Gościem Drappiera bywał czę-
sto Charles de Gaulle, który
miał niedaleko swoją rezyden-
cję. Jest też cała gama hiszpań-

skich win musujących
znanych jako cava,
z piwnic Codorniú
w Sant Sadurni
d’Anoia w Katalonii.
Codorniú jest naj-
większym na świe-
cie producentem
win musujących
(około 60 mln bute-
lek rocznie). Są
wśród nich tańsze
Delapierre, wytraw-
ne i słodsze Semi Sec.
Wymagającym klientom
polecam znakomite, wy-
tworne Cava Raimat Brut
Nature (Chardonnay i Pinot
noir). Wina musujące w obec-
nej postaci znamy mniej więcej
od czasów benedyktyńskiego
mnicha Dom Perignona z opa-
ctwa Hautvillers w Szampanii.
Sam szampan o nazwie Dom
Perignon produkuje się dopie-
ro od 1921 roku, zawsze
rocznikowy, zawsze będący
mieszanką Chardonnay i Pinot
noir z najlepszych, najbardziej
nasłonecznionych części win-
nic.
Dom Perignon...
Żył w czasach długiego pano-
wania Ludwika XIV - Króla
Słońce, budowniczego Wersa-
lu, największego króla w histo-
rii Francji, władcy absolutne-
go, który zwykł mawiać „l’Etat
c’est moi” (Państwo to ja). Inte-
resujące, że obaj zmarli w tym
samym roku - 1715.

Pierwsze wina musujące pow-
stały jednak ponad 100 lat
wcześniej, w opactwie Saint-
Hilaire, niedaleko Carcassonne
w Langwedocji. Wytwarzano
je bardziej prymitywną meto-
dą, zwaną dzisiaj wiejską, a wi-
na były najczęściej „zachmu-
rzone”, nie tak klarowne jak te
wytwarzane metodą szampań-
ską.
Wersję bardzo rzadkiego, różo-
wego Dom Perignona produ-
kuje się dopiero od 1959 roku,
w tymże roku wyprodukowa-
no go tylko 306 butelek. Nigdy
nie znalazł się w zwykłej sprze-
daży. Butelka tego legendarne-
go Dom Perignon Rosé Vintage
1959 na aukcji w Nowym Jorku
osiągnęła cenę blisko 85 tysię-
cy dolarów. W 1971 r. z wielką
pompą serwowano go
w Persepolis, podczas uroczy-
stości celebrowanej przez irań-
skiego szacha
Mohammeda Rezę
Pahlavi, uświetniającej
2500 rocznicę

powstania per-
skiej monarchii oraz jej założy-
ciela, jednego z największych
władców starożytnego świata,
króla Cyrusa II Wielkiego.
W kwietniu 2010 r., w jednym
z topowych hoteli londyń-
skich, wylicytowano Dom
Perignon Rosé Gold (6-litrowy)
za kwotę 35 tysięcy funtów.
Wraz z „napiwkiem” i dodat-
kowymi opłatami koszt butelki
wyniósł około 50 tysięcy fun-
tów, czyli ponad 1500 funtów
za kieliszek!
Kto się skusił?
Podobno rosyjski miliarder.
Rosjanie mają słabość do szam-
pana.
Warto wspomnieć, że szam-
pana używano w różnych ce-
lach, nie tylko do picia. Produ-

kowano musztardę z szampa-
nem, a nawet pastę do butów.
Najbardziej spektakularne za-
stosowanie to kąpiel w szam-
panie! Podobno kąpała się
w nim Sarah Bernhardt. Póź-
niej, według prasy, kaprys taki
miała Marilyn Monroe, pole-
cając wypełnić 350 butelkami
markowego szampana wannę
do porannej kąpieli.
Te wszystkie ,,szampany” sprze-
dawane w supermarketach
w dobrej cenie. Czy wśród nich
możemy znaleźć coś sensowne-
go?
W supermarketach też można
znaleźć przyzwoite wina mu-
sujące, ale tych za kilka czy
kilkanaście złotych nie pole-
cam na świąteczny stół.
Szampan „prawdziwy”, o któ-
rym możemy tylko pomarzyć...
Powszechnie nazwy szampan
używa się jako ogólne określe-

nie wina musującego, cho-
ciaż zgodnie

z prawem
termin ten
zarezerwowany jest
wyłącznie dla win
musujących pochodzą-
cych z Szampanii.
Gwałtowny rozwój pro-
dukcji szampana nastąpił
dopiero w XIX wieku, po-
cząwszy od regionalnej pro-
dukcji 300 tysięcy butelek
w roku 1800 do 20 milionów
butelek w 1850 roku. W 2013
roku produkcja wynosiła już
305 milionów butelek o war-
tości 4,4 mld euro. W lipcu te-

goż roku globalne zasoby
szampana wynosiły około 1,4
miliarda butelek, czyli nieco
więcej niż produkcja szampa-
na z 4 lat. W XIX w. szampany
były na ogół słodkie. Wytraw-
ne zapoczątkował dom szam-
pański Perrier-Jouët, ekspor-
tując je do Wielkiej Brytanii.
Notabene w 2009 roku,
w Epernay otwarto jedną z 3
butelek tej marki z 1825 roku!
Szampan ten uznany został
przez Guinnessa za najstarszy
na świecie. Powstał zanim
Wictoria została królową i 10
lat po bitwie pod Waterloo. Je-
den z uczestników degustacji
określił ją jako degustację hi-
storii w butelce. Oczywiście,
wino nie miało już gazu, było
mocno utlenione, zbliżone
do sherry, chociaż wyczuwal-
ne były w nim nuty trufli, kar-
melu i grzybów. Szefowa de-
partamentu win w Sotheby’s -
Serena Sutcliffe dopatrzyła się
w nim smaku fig, a nawet wy-
czuła „lekki nos morza”! Nale-
ży przypuszczać, że pito go
bardziej z ciekawości niż dla
przyjemności. Dwie ostatnie
butelki zostawiono dla na-
stępnej generacji degustato-
rów.
Polska oszalała na punkcie cy-
dru. Też bąbelki. Wypada przy-
witać rok dobrym francuskim
cydrem, jeśli przyszłoby komuś
coś takiego do głowy?
Cydr lubię do francuskich na-
leśników, ale jeśli ktoś ma
ochotę witać nim nowy rok,
nic nie stoi na przeszkodzie.
Znany jest już od czasów an-
tycznych. Dobry cydr z Nor-
mandii czy Bretanii wymaga
do produkcji kilku rodzajów
jabłek i nie są to jabłka prze-
znaczone do zwykłego spoży-

cia. Niestety, najlepsze pol-
skie jabłka, które nada-

wałyby się na cydr, zo-
stały zastąpione ame-
rykańskimi jabłkami

deserowymi. Stąd nasz
cydr, poza tym, że jest

z jabłek, niewiele
przypomina orygi-

nał. Nie każdy
cydr ma bą-

belki !
a

b Wiktor Zastróżny: - Strzału z butelki szampana na rozpoczęcie
nowego roku nie da się zastąpić spokojnym winem
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