
LA CHAMPAGNE

2 GIORNI TRA BOLLICINE, 
ANTICHE MAISON E CASTELLI

Un tour di 2 giorni alla scoperta della regione Champagne, tra natura, arte e degustazioni nelle più celebri Maison.

Non credo che Pierre Perignon, il monaco benedettino cui è attribuita, tra storia e leggenda, l'invenzione del metodo di 
fermentazione dello champagne, avesse immaginato il successo che questo vino, intimamente legato alla sua terra di produzione, 
avrebbe avuto nel corso dei secoli.Come avrebbe potuto ipotizzare, ad esempio, che nel 2013 l'azienda Goût de Diamant avrebbe
presentato una bottiglia di champagne, realizzata in oro bianco massiccio e firmata dal designer Alexander Amosu, dal modesto
valore di 1,4 milioni di euro? Eppure, il vino che produceva quando era cantiniere dell'abbazia di Hautvillers, tra il 1668 e il 1715, è 
diventato, nel tempo, la bevanda del lusso per eccellenza. Il modo più semplice è stappare una bottiglia per brindare alla
quintessenza del vino, idealmente uniti all'infinito pubblico di estimatori. Ma tutta un'altra storia è organizzare, anche solo per un 
weekend, un giro nella Champagne, la regione francese dove il monaco benedettino Dom Pierre Pérignon a fine Seicento avviò la 
coltivazione di uve Pinot Noir, Pinot Meunier and Chardonnay da cui nasce il pregiato vino e inventò la tecnica del loro equilibrato
assemblaggio. La zona è una distesa di colline e montagne con piccoli castelli in cima che oggi sono le sedi delle Maison 
produttrici, grandi e piccole, concentrate attorno a Reims, che ne è la capitale naturale .La città Patrimonio Unesco ha una 
maestosa cattedrale gotica, dove sono stati incoronati tutti i re di Francia dal 987 al 1825; e per analogia lo champagne è il Re dei
vini, riservato alle cerimonie solenni.









5 cose da sapere sullo Champagne
1. Lo champagne nasce nell'omonima regione, nella Francia nord orientale, 
dall'uso di tre vitigni principali (chardonnay, pinot noir e pinot meunier), a cui 
possono essere miscelate le uva di altri sei vitigni.

2. La preparazione segue il metodo champenoise, ovvero una doppia 
fermentazione del mosto: il mosto viene fatto fermentare prima nei tini e poi 
nelle bottiglie.

3. Prima di essere imbottigliato, lo champagne viene addolcito con l'aggiunta 
di uno sciroppo, che gli conferisce il cosidetto goût maison, ovvero il tocco 
del produttore a livello di gusto e aroma.

4. Quando si parla di champagne o spumante, i vini vengono distinti tra 
millesimati e cuvée: i primi sono prodotti con vini di una singola annata 
(millésime in francese), solitamente un'annata speciale, mentre i secondi 
assemblano vini di diversi vitigni e annate. Molte Maison du Champagne (le 
Case di Champagne, ovvero le aziende che producono e commerciano il 
celebre vino francese) definiscono Cuvée i propri champagne più pregiati.

5. Il sottosuolo della regione Champagne è attraversato da oltre 250 km di 
gallerie ad uso cantina (Cave, in francese), alcune delle quali arrivano 
addirittura a 40 metri di profondità. Ideali per mantenere le giuste 
temperature e umidità, si presentano come vere e proprie grotte di gesso e 
risalgono, in alcuni casi, all'epoca gallo-romana.





REIMS

Cosa vedere

Tra cantine, degustazioni, borghi e città non vi annoierete di sicuro e se 
resterete qui solo per un fine settimana dovrete fare delle scelte su cosa 
vedere durante il vostro tour nello Champagne.

Ecco, a mio parere, ciò che non dovete assolutamente perdervi!

Reims

Non potete venire i questa regione della Francia e non vedere Reims: qui si 
trova una delle più belle cattedrali di tutto il Paese, con un immenso 
rosone e delle magnifiche decorazioni presenti sui tre portali frontali.

In questa chiesa gotica per oltre 900 anni avvennero le incoronazioni dei re 
di Francia!

Fate un giro per la città e passate per Place Royale, Place du Forum (antica 
piazza del mercato) e poi fate una passeggiata lungo Corso Lenglet, una 
via centrale ricca di costruzioni Art déco.

Infine visitate la cantina Ruinart, disposta su 3 livelli in cava di gesso che 
appartengono all’epoca gallo romana e che arrivano fino a 38 metri di 
profondità.



Coma arrivare

• L’aereo

Tre sono gli aeroporti attorno a Parigi dai quali raggiungere la 
Champagne. Il più comodo è Charles de Gaulle, 

• Il treno

Da considerare che, arrivando in aereo a Charles de Gaulle, c’è un 
TGV che parte direttamente dall’aeroporto e dopo soli 31 minuti 
arriva alla stazione di Champagne Ardenne

















ROYAL CHAMPAGNE  HOTEL & SPA 5*

Situato a Champillon e circondato dai vigneti dello
Champagne, il Royal Champagne Hotel & Spa occupa
un'antica locanda per la sosta delle carrozze risalente al XIX 
secolo. Potrete accedere al centro benessere in loco, che
comprende una sauna, un bagno di vapore, piscine 
all'aperto e interne e un centro fitness.

Tutte le camere sono dotate di aria condizionata, 
connessione WiFi gratuita, cassaforte e TV a schermo piatto
con canali satellitari. Tutte le sistemazioni includono un 
bagno con cabina doccia, vasca e set di cortesia Hermès. 
Nel minibar sono disponibili bevande analcoliche gratuite.

Al mattino vi attende una colazione continentale a base di 
bevande calde, succhi di frutta freschi, prodotti da forno
caldi e muesli. In loco troverete diversi ristoranti, tra cui il
ristorante Le Royal, insignito di 1 stella Michelin, e il bar La 
Bellevue, che propone una vasta selezione di champagne da 
gustare sulla terrazza nelle giornate di bel tempo.

L'hotel dista 19 km da Reims e 16 km dalla stazione
ferroviaria locale. I trasferimenti possono essere organizzati
previa richiesta.
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