
TRA E ARTE
I N CON PHILIPPE STARCK, LOU IS ROEDE R E R PRESENTA BRUT NATURE 2018. DOPPIA

REFERENZA, B LANC E ROSÉ, BACIATADAL SOLE E FRUTTO DELLACAPACITÀ DELLA MAISO N DI ADEGUARSI
A L CAMBIAMENTOCLIMATICO CHE IMPONE UN APPROCCIO DIVERSO IN VIGNA E NELLE FASI PRODUTTIVE

La’annata 2018 e stata eccezionalesotto
profilo atmosferico.Sui terroir della

Champagne ha prevalso un clima caldo,
asciutto, poca pioggia, conuna resafinale
generosa e di qualita. Condizioniatmosferiche
che hanno quindi comportatoun intenso
lavoro nei vignetie in cantina per giungere a
un risultatofinale ottimaleche ha permesso
a Maison Louis Roedererdi arricchirela
sua offerta di Champagnecon una nuova
collezione impreziositada un prestigiosotocco
artistico. La collezionee, infatti, frutto di una
collaborazionetra due rispettive eccellenze.Da
un lato, l’expertise di una Maison (distribuita
in Italiada Sagna)che si apprestaa festeggiare
duesecoli e mezzodistoria,essendostata
fondatanel lontano1776a Reims, dall’altrala
creativitariconosciutaa livello internazionale
dell’architettoe designer transalpino Philippe
Starck. Una partnership che si ripete dopo
quelle disuccessorealizzate rispettivamentenel

2006,2009, 2012 e 2015.
Per queste due referenze di Champagne,la
vendemmia, complice appuntoil grande
caldo, e stata anticipata.Vini, dunque,
che rappresentano in totola rispostaal
cambiamento climatico,che oramai impone un
approccio diverso in vigna e una adattabilita
atta a garantire una produzione straordinaria e

sempre di elevata qualita.
Lacollezionee l'espressionedelle terre nere
di Cumieres in un’annatasolare. Un territorio
affascinante, con esposizionea sud, che si
sviluppa lungo 10 ettari di colline dense di
argilla dovecrescono uve profumate che
offrono un equilibriotraaromi e toni fruttati
e quelli piu salini. Il Blancal naso sprigiona
fruttigialli e rossi, mandorlatostata, fiori dolci,
mentre in bocca risulta sapido, fresco e lungo,
confinale mineralee amaro fine. Il Rose, dal
canto suo, profuma diarancia sanguinella,fiori
freschi e frutti acidi, andandopoi a stuzzicare
piacevolmenteil palatoattraversonotesalate,
mentre il Pinot Noir dominatrasmettendo
cremositaallabollicina ed eleganza alla
struttura,per un finale chetende a essere
iodato, speziato e nel quale si percepiscono
delle lievipunte di cacao amaro.
«BrutNature e unavetrinadellenostre
sperimentazionipiu innovative da 20 anni»,
affermaJean-BaptisteLecaillon, chefdeCaves
della MaisonRoederer,«unlaboratoriodel
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cambiamento climatico che ci permette di

riscoprireantichi sapori, come la valorizzazione
di vitigni originari della Champagneo la

complantation, vale a dire la coltivazione mista
che permettedi avere una riccavarieta del terroir».
All’artigianalita del vino si aggiunge lo stile
inconfondibiledi Starck. Il suo contributo
si e ispirato a elementidi eleganza sobria
ed essenziale,in linea con quella filosofia
minimalistadel less is more volutamente sposata
dall’artistaparigino,che ha scelto i toni
terracottarosato e beige caldo a richiamo dei
tipici colori del suolo ed evidenziandocosila
suaorigine e autenticita.Nessuna etichetta e
presente sulle bottiglie, dove si intravedono alcuni

segni descrittividel vino contenuto. «Questi
Champagnenon hanno bisognodi orpelli»,
spiega questascelta lo stesso Starck,«la loro
bellezzae interiore e l’unica cosa da togliere
e il tappoper berli».
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