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Alberto Lupetti es uno de los mayores especialistas italianos en Champagne. Periodista,
critico y escritor, desde hace mas de veinte afos visita regularmente la region
francesa, estableciendo relaciones directas con viticultores, chefs de cave y grandes
maisons. Responsable de la guia Grandi Champagne y autor de numerosas
publicaciones, entre ellas un volumen dedicado a Krug, Lupetti acaba de completar un
nuevo trabajo sobre Anselme Selosse, el vigneron que transformdé profundamente la
viticultura y la enologia de Champagne. El libro, Anselme Selosse. L'uomo che ha
cambiato la Champagne, fruto de tres afios de trabajo y de una estrecha relaciéon
personal con el productor de Avize, fue presentado durante la velada milanesa. Lo
acompafa una publicacién independiente dedicada a su hijo Guillaume, actualmente al
frente de la maison. Lupetti no es Unicamente un experto en etiquetas y degustaciones.
Su conocimiento nace principalmente de la observacién directa del trabajo en el vifiedo
y en la bodega. Un enfoque que se refleja también en su manera de describir los vinos:
menos interesado en enumerar descriptores aromaticos y mas atento a su

personalidad, estructura y capacidad de expresar un territorio.

Con esta perspectiva, el jueves 12 de noviembre de 2026 dirigi6 una degustacién
dedicada a Béréche et Fils, organizada por la delegacién milanesa de la Asociacién
Italiana de Sumilleres (AIS). El encuentro tuvo lugar en la nueva sede de AIS Milan,
situada en el nUmero 6 de Via Paolo Sarpi, un espacio recientemente inaugurado para
acoger cursos, clases magistrales y encuentros de formacién. Para la delegacién
milanesa, que cuenta con mas de 2.700 socios y es la mas numerosa de Lombardia,
supone una importante ampliacién de su oferta formativa. La nueva estructura
complementa los espacios del Westin Palace, sede tradicional de numerosos
encuentros de AIS, y ofrece otro punto de referencia para la cultura del vino en la
ciudad. La velada dedicada a Béréche et Fils fue una de las primeras oportunidades
para aprovechar este nuevo espacio mediante una degustacién de especial interés, con

seis Champagnes de la casa y una séptima etiqueta presentada fuera de programa.

La historia de Béréche et Fils se remonta a 1847 y tiene sus raices en Ludes, un pueblo
clasificado como Premier Cru de la Montagne de Reims. Una larga trayectoria familiar
marcada por la transicion de simples viticultores a productores de Champagne vy,

posteriormente, por la consolidacion de una identidad enoldgica cada vez mas definida.



Un momento decisivo llegé en 1981, cuando Jean-Pierre Béréche, padre de los actuales
propietarios, decidié adquirir una prensa neumatica propia de 2.000 kilogramos. Una
eleccién poco habitual para un pequefio vigneron de aquella época, cuando numerosos
productores todavia recurrian a instalaciones externas para el prensado. La inversién
representaba un paso hacia una mayor autonomia y un control mds riguroso de la
calidad. En 1982 nacié oficialmente la marca Béréche et Fils, abandonando la
costumbre de identificar la actividad con el nombre de cada cabeza de familia. Hoy, al
frente del domaine se encuentran los hermanos Raphaél y Vincent Béréche, quinta
generacién de la familia. Raphaél se ocupa principalmente de la bodega y de los
aspectos comerciales, mientras que Vincent se dedica sobre todo al trabajo en los

vifiedos. Los ensamblajes siguen siendo una responsabilidad compartida.

Su reconocimiento estd ligado a una filosofia que sitla en el centro la calidad de la
materia prima y el respeto por cada parcela. No se trata simplemente de producir
Champagne, sino de elaborar grandes vinos a los que la toma de espuma afade una
dimensién adicional. Uno de los principios fundamentales de la familia Béréche es la
gestion del vifiedo. Aungque adoptan métodos de cultivo respetuosos con el medio
ambiente, los hermanos no han buscado certificaciones ecolégicas ni biodindmicas.
Prefieren apoyarse en los estandares franceses de sostenibilidad ambiental y mantener
un enfoque pragmatico de la viticultura. Otro elemento fundamental es el patrimonio
de vifas viejas, muchas de ellas con mas de cuarenta afos. Los rendimientos
naturalmente limitados contribuyen a la concentracién de las uvas, mientras que la

diversidad de suelos y exposiciones permite obtener vinos de caracteristicas diferentes.

Béréche también ha optado por adquirir, en determinadas circunstancias, uvas
procedentes de parcelas especificas de viticultores con los que comparte la misma
filosofia. Esta es la razén de su paso de la clasificacion Récoltant-Manipulant a
Négociant-Manipulant, sin que ello implique abandonar su identidad artesanal. En la
bodega, la fermentacién se realiza principalmente en madera, con una gestién
individualizada de las parcelas. Los vinos maduran sobre sus lias finas y generalmente
no se filtran. Se evita habitualmente la fermentacion malolactica para preservar la
frescura y la tension. También se presta especial atencién al momento del tiraje, que se

realiza relativamente tarde, por lo general a finales de primavera, para permitir que los



vinos base desarrollen su estructura. Sin embargo, uno de los elementos que mas
distinguen a Béréche es la segunda fermentacién en botella bajo tapdén de corcho
natural, en lugar de la tradicional chapa metalica. Esta técnica, utilizada para todos los
millésimés y para el Brut Réserve en formato magnum, implica un trabajo mas
complejo, ya que requiere el deglelle manual. Segun Lupetti, el corcho produce una
interacciéon con el oxigeno diferente a la de la chapa. Durante los primeros afios
favorece una mayor cesién de oxigeno, contribuyendo al desarrollo de la complejidad
aromatica. Posteriormente, su permeabilidad disminuye y favorece una evolucién mas
lenta. Los hermanos Béréche buscan principalmente la primera fase de este proceso,
relacionada con la microoxigenaciéon. Por ello, muchos de sus Champagnes se
deguellan después de tres o cuatro afos de permanencia sobre lias. La eleccién supone
mayores costes y posibles variaciones entre botellas, pero responde a una

interpretacién muy precisa del estilo de la casa.

En 2026, Béréche et Fils inauguré unas nuevas instalaciones de produccién en Ludes,
ampliando los espacios histéricos de la familia. La nueva sala de barricas refleja la
importancia de la madera en la vinificacién. A diferencia de muchos productores que
prefieren comprar barricas usadas en Borgofa, los hermanos renuevan cada aho
aproximadamente entre el 15% y el 20% de sus barricas con madera nueva. El objetivo
es disponer progresivamente de recipientes que hayan contenido exclusivamente vinos
de Champagne, evitando posibles influencias derivadas de usos anteriores. Otra
novedad es la instalacién de una linea propia de deglelle, acompafada de sistemas de
control del nivel de llenado de las botellas y de la estanqueidad de los tapones. Una
inversién considerable para un productor de estas dimensiones, pero coherente con su

voluntad de controlar directamente cada fase del proceso.

La degustacion permitié recorrer diferentes territorios, variedades y afadas,
comenzando con el Brut Réserve y continuando con cuatro Champagnes de afada,

antes de concluir con Reflet d’Antan.

El Brut Réserve representa la introduccion mdas inmediata al estilo Béréche. El
ensamblaje incluye Pinot Noir, Chardonnay y Meunier procedentes de distintos pueblos,
con una proporcién mayoritaria de la afiada base y una parte de vinos de reserva. La

magnum presentada durante la velada tenia como base la vendimia de 2022,



complementada con la afada anterior y una dosificacion de 5,5 gramos por litro. En
copa, Lupetti destacé especialmente la verticalidad del vino, acompanada de un perfil
floral elegante y un ligero toque tostado. En boca sobresalieron la frescura, la energia y
la fluidez, con una persistencia superior a lo que su relativa ligereza inicial podria
sugerir. Un Champagne de gran facilidad de consumo, especialmente adecuado como

aperitivo, pero suficientemente complejo para introducir el caracter de la bodega.

El segundo vino trasladé la degustacién al Valle del Marne, concretamente a Mareuil-le-
Port, con un Meunier monovarietal. Rive Gauche procede de dos parcelas de vifas
viejas, entre ellas Maisoncelle, plantada en 1969, caracterizadas por suelos arcilloso-
margosos Yy distintas orientaciones. La fermentacién se realiza en madera, sin
fermentaciéon malolactica, seguida de una segunda fermentacién bajo corcho. La afada
2022, con una produccién aproximada de 4.200 botellas, presenta una dosificaciéon de
3 gramos por litro. El vino ofrece una expresién del Meunier alejada de los estereotipos
de excesiva madurez y opulencia. La fruta estd presente, acompanada de un ligero
caracter especiado, pero mantiene un perfil contenido y preciso. En boca aparece una
estructura mas importante que en el Brut Réserve, con una marcada salinidad y un
final seco. Lupetti destacé su capacidad para conservar tonicidad y frescura, evitando

los excesos oxidativos que a menudo se asocian con esta variedad.

Con Mailly Grand Cru 2020, la degustacion pasé al Pinot Noir en estado puro,
procedente de uno de los Grand Cru del norte de la Montagne de Reims. Las uvas
llegan de tres parcelas de mas de cincuenta afos, caracterizadas por suelos profundos
con componentes arcillosos y ferruginosos. El cambio climatico ha modificado
profundamente la percepcion de este territorio, histéricamente frio. Una mayor
maduracién de las uvas permite hoy elaborar Pinot Noir mas completos, sin renunciar
necesariamente a la frescura y la definicién aromatica. La vendimia de 2020 comenzd
el 27 de agosto. El vino fermenté en madera, sin malolactica, y permanecié
aproximadamente 50 meses sobre lias. Tiene una dosificacion de 3 gramos por litro y
una produccién limitada a unas 3.380 botellas. Su perfil aromatico es riguroso, con
citricos, notas tostadas y una componente floral que prevalecen sobre la fruta madura.
En boca muestra una estructura mas completa que el Meunier anterior, con una acidez

incisiva y una persistencia notable. Lupetti valoré especialmente su caracter



auténticamente champenois: un Pinot Noir importante, pero sin esa vinosidad excesiva

gue a veces caracteriza algunas interpretaciones contemporaneas.

Le Cran es probablemente el Champagne que mejor representa el vinculo histérico de
la familia Béréche con Ludes. Procede de vihas viejas plantadas por el abuelo de los
actuales propietarios, situadas en pendientes ricas en creta aflorante, con diferentes
orientaciones. El ensamblaje se compone a partes iguales de Chardonnay y Pinot Noir.
2018 fue una ahada especialmente complicada, caracterizada por temperaturas
elevadas y rendimientos abundantes. Unas condiciones que, segun Lupetti, dieron
lugar en muchos casos a Champagnes menos concentrados de lo esperado. Béréche
opté por una vendimia relativamente tardia, los dias 4 y 5 de septiembre, seguida de la
fermentaciéon en madera y una larga crianza sobre lias, superior a seis afios. El deglelle
tuvo lugar en julio de 2025. El vino presenta una nariz floral y citrica, con la madera ya
perfectamente integrada. La entrada en boca es sélida, sabrosa y agradablemente
equilibrada. Sin embargo, Lupetti no oculté algunas reservas sobre la profundidad del
vino: en comparaciéon con otras cuvées de la casa, Le Cran 2018 parece menos
progresivo, con un final que no desarrolla completamente las expectativas creadas en
el ataque. Una valoracién gue no cuestiona la calidad del Champagne, pero que
demuestra cémo incluso una gran parcela puede verse condicionada por las

dificultades de una afada.

El quinto Champagne fue uno de los grandes protagonistas de la velada. Campania
Remensis procede de Ormes, en la Petite Montaghe de Reims, de una parcela de
aproximadamente tres hectareas que llegé a la familia a través de Catherine, madre de
Raphaél y Vincent. Su nombre hace referencia a la antigua denominacién latina del
territorio alrededor de Reims. La aflada 2022 esta compuesta por un 80% de Pinot Noir
y un 20% de Chardonnay, con una pequeha parte del Pinot Noir, equivalente
aproximadamente al 5% del ensamblaje, vinificada en tinto y posteriormente afnadida
al vino base. Las vifas tienen unos 55 anos y crecen sobre suelos ligeros y arenosos,
con una buena exposiciéon al sur. Tras la fermentacidn en madera, el vino realiza la
segunda fermentacién bajo corcho y permanece sobre lias aproximadamente tres anos.
Tiene una dosificacion de 3 gramos por litro y una produccién de unas 6.600 botellas y

340 magnums. El resultado es un rosado de gran finura, en el que los pequenos frutos



rojos y los pétalos de rosa aparecen sin llegar a dominar. En boca resulta sabroso,
salino y fresco, con una materia perfectamente equilibrada por la acidez. Para Lupetti,
su principal virtud es la naturalidad con la que se bebe. Un Champagne que no impone
su complejidad, sino que invita constantemente a otro sorbo. Fue precisamente
Campania Remensis el que conquisté el primer puesto en la clasificacién personal del

ponente, gracias a su combinacién de precisidn, placer y personalidad.

La degustaciéon de los seis Champagnes concluyé con Reflet d’Antan, servido en
magnum. Esta cuvée nace de una reserva perpetua iniciada por Jean-Pierre Béréche en
los aflos ochenta, cuando esta practica todavia estaba poco extendida entre los
vignerons de Champagne. El principio consiste en conservar una parte de los vinos de

ahadas anteriores y renovar progresivamente el conjunto con vino joven.

El resultado es un ensamblaje capaz de conservar la memoria de numerosas
vendimias, reduciendo la influencia de una sola afiada. Reflet d’Antan redne las tres
principales variedades de Champagne y combina una proporcién mayoritaria de vino
joven con una parte de reserva perpetua. Una particularidad esta en la preparacién del
ensamblaje: antes del tiraje, los vinos jévenes y los procedentes de la reserva se
mantienen juntos durante un periodo adicional de crianza en madera, favoreciendo su
integracién. El resultado es un Champagne de extraordinaria complejidad, en el que la
madurez aromatica convive con una frescura sorprendente. Lupetti lo definid6 como un
vino caleidoscépico: inicialmente parece ofrecer notas evolucionadas, pero después
emergen la salinidad, la frescura y un marcado caracter mineral, antes de un final seco
y persistente. No es un Champagne de lectura inmediata, sino un vino que cambia
continuamente en la copa. Para el ponente representé la segunda mejor expresion de

la velada, después de Campania Remensis y por delante de Mailly 2020.

La noche concluyé con una sorpresa: un Coteaux Champenois Blanc 2023, vino blanco
tranquilo elaborado por Domaine Les Monts Fournois. Se trata de un proyecto nacido en
2022 de la colaboracién entre Raphaél y Vincent Béréche y su prima Juliette Alips, una
joven endloga con experiencias formativas en Borgofa, Piamonte y Champagne.
Situado en Ludes, en la parte septentrional de la Montagne de Reims, el domaine se
concentra en una propiedad Premier Cru con vifas viejas de Chardonnay y Pinot Noir

orientadas al sur. La direccién enolégica esta en manos de Juliette, que busca poner en



valor la identidad de las parcelas a través de Champagnes y vinos tranquilos. Aunque
los primeros Champagnes elaborados con uvas de sus propios vifiedos todavia
permanecen en crianza, Domaine Les Monts Fournois ya comercializa una seleccién de
Champagnes bajo la linea Crus Sélectionnés. Se trata de una coleccion de vinos
procedentes de productores de confianza de la familia Béréche, seleccionados entre
parcelas Grand Cru y Premier Cru de diferentes zonas de Champagne, con el objetivo
de expresar la identidad de cada terroir mediante largas crianzas. El siguiente paso
llegara previsiblemente en 2027, con el lanzamiento del primer Champagne elaborado
integramente a partir de los vifledos propios de Les Monts Fournois, en Ludes. Sera un
millésimé 2022, compuesto por un 70% de Chardonnay y un 30% de Pinot Noir, con
cinco afnos de crianza sobre lias y segunda fermentacién bajo corcho. Este lanzamiento
marcara una nueva etapa para el proyecto dirigido por Juliette Alips junto a sus primos

Raphaél y Vincent Béréche.

El Coteaux Champenois Blanc 2023, segunda anhada del proyecto, procede de
Chardonnay plantado en 1961, que incluye también algunas cepas de una antigua
selecciéon de Chardonnay muscaté. La fermentacién se desarrolla en recipientes de
madera de tamafio medio, seguida de aproximadamente 18 meses de crianza. El
embotellado se realizé por gravedad en mayo de 2025, con una producciéon de tan solo
2.650 botellas. El vino sorprendié por su capacidad para unir el caracter septentrional
de Champagne con una estructura plenamente desarrollada. En nariz aparecen matices
minerales que recuerdan a la piedra de fusil, acompafiados de la expresién aromatica
del Chardonnay, presentada con gran moderacién. La boca es tensa, fina, sin excesiva
redondez, pero tampoco resulta cortante. Para Lupetti, es uno de los escasos ejemplos
de Coteaux Champenois Blanc que consiguen presentarse como vinos plenamente
realizados, en lugar de parecer simples bases destinadas a la elaboracion de
espumosos. Las primeras etiquetas de Champagne procedentes directamente de esta
propiedad estan previstas para 2027, marcando una nueva etapa en el desarrollo del

proyecto familiar.

La degustacion milanesa permitié identificar una caracteristica comin a toda la
produccién de Béréche: la blisqueda de la personalidad del vino antes que la perfeccién
técnica de la burbuja. Vifias viejas, fermentaciones lentas, uso razonado de la madera,

tiraje bajo corcho y dosificaciones moderadas son herramientas al servicio de esta



filosofia, no objetivos en si mismos. Las diferencias entre Rive Gauche, Mailly, Le Cran y
Campania Remensis demuestran hasta qué punto el trabajo individualizado de las
parcelas puede traducirse en expresiones distintas, conservando al mismo tiempo un
estilo familiar reconocible. Por su parte, Reflet d’Antan recuerda que la complejidad
puede surgir no solo del lugar, sino también del encuentro entre afadas vy
generaciones. Para Lupetti, que ha construido su experiencia a través del contacto
directo con los protagonistas de Champagne, catar un vino no deberia limitarse a
buscar aromas y sensaciones codificadas, sino intentar comprender su caracter. Esta
es, probablemente, la clave para entender Béréche et Fils: seis Champagnes diferentes,
ninguno elaborado para parecerse a los demas, pero todos unidos por la conviccién de

que el vino debe, ante todo, contar la historia de su origen.



