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La Grande Sfida del Tempo 

La Champagne è la regione viticola più settentrionale della Francia, posta al limite climatico della 
coltivazione della vite. Questa posizione geografica la rende straordinariamente sensibile alle variazioni 
annuali del clima: un'estate più fredda o più calda, piogge nei momenti sbagliati o precipitazioni 
salvifiche a settembre possono trasformare un'annata mediocre in un capolavoro o rovinare grandi 
promesse primaverili. 

Gli ultimi vent'anni (2005–2023) rappresentano un arco temporale di grande interesse per la 
comprensione dell'evoluzione stilistica e climatica della regione. Il cambiamento climatico ha reso le 
annate più calde e i millesimati più frequenti, ma ha anche moltiplicato gli eventi estremi: gelate tardive, 
grandine, siccità, ondate di calore. Conoscere le annate è oggi più importante che mai, sia per il 
collezionista che per l'appassionato che vuole aprire la bottiglia giusta al momento giusto. 

Questa guida descrive ciascuna annata dal 2005 al 2023 analizzando l'andamento climatico stagionale, 
le caratteristiche organolettiche dei vini prodotti, il potenziale di invecchiamento e la diffusione dei 
millesimati. Una lettura essenziale per navigare con consapevolezza nel mondo del più grande vino 
effervescente del mondo. 

LEGENDA VALUTAZIONE 

★★★★★ Eccezionale / Mitico Annata di riferimento storico, rarissima o irripetibile 

★★★★ 
Eccellente / Molto 
Buono 

Annata di grande qualità, longeva e gastronomica 

★★★ Buono / Irregolare Annata dignitosa con variabilità tra produttori 

 

  



2005 
Eccezionale 
MILLESIMATO — Quasi universalmente dichiarato 

★★★★★ 
Invecchiamento 
20–30 anni 

     

 CLIMA 

Inverno mite e piovoso. Primavera irregolare con episodi di gelo tardivo ad aprile. Estate 
calda e soleggiata, con luglio particolarmente secco. Agosto portò piogge provvidenziali 
che riequilibrarono le viti. Settembre splendido, con escursioni termiche ideali per la 
maturazione aromatica. Vendemmia tardiva e selettiva. 

          

 VINO 

Vini di grande struttura e longevità. Acidità brillante perfettamente integrata con la 
maturità del frutto. Pinot Noir di straordinaria profondità, Chardonnay di rara finezza. 
Bollicine cremose, perlage persistente. Naso complesso con note di frutta matura, fiori 
bianchi, pasta di pane, nocciola tostata e spezie dolci. 

 

2006 
Eccellente 
MILLESIMATO — Dichiarato da molte maison 

★★★★ 
Invecchiamento 
15–20 anni 

     

 CLIMA 

Estate calda, tra le più calde del decennio. Siccità prolungata da maggio ad agosto con 
temperature record. Le precipitazioni di settembre arrivarono in extremis, evitando la 
concentrazione eccessiva. Acidità naturalmente ridotta dalle alte temperature. 
Vendemmia anticipata. 

          

 VINO 

Champagne generosi, rotondi, con frutto esuberante e opulenza immediata. 
Chardonnay cremosi con note di pesca bianca e pompelmo maturo. Pinot Noir carnoso 
e seducente. Meno tensione rispetto al 2005, ma grande piacevolezza e accessibilità 
precoce. Effervescenza setosa. 

 

2007 
Buono 
MILLESIMATO — Dichiarato selettivamente 

★★★ 
Invecchiamento 

8–12 anni 

     

 CLIMA 

Anno difficile segnato da un'estate fresca e piovosa. Primavera precoce illuse con una 
fioritura anticipata, poi luglio e agosto deludenti con cieli coperti. Settembre parzialmente 
recuperatore ma insufficiente in molte parcelle. Botrytis presente in alcune zone. 

          

 VINO 

Annata irregolare con significative differenze tra produttori. I migliori vini mostrano 
freschezza e delicatezza, con acidità vivace. Alcune cuvée sorprendenti per eleganza, 
soprattutto in Blanc de Blancs. In generale champagne leggeri, florali, da bere in 
gioventù. 

 

2008 
Mitico 
MILLESIMATO — Universalmente dichiarato 

★★★★★ 
Invecchiamento 
25–40 anni 

     

 CLIMA 

Estate fresca e difficile in superficie, ma settembre straordinario. Luglio e agosto freddi e 
piovosi generarono timori, poi una svolta climatica portò un settembre di rara bellezza: 
soleggiato, fresco di notte, secco. Maturazione lenta e perfetta. Acidità naturale 
elevatissima. 

          

 VINO 

Considerato da molti il millesimo del secolo. Acidità tagliente e precisa, struttura 
monumentale, purezza cristallina. Chardonnay di tensione assoluta, Pinot Noir austero e 
nobile. Champagne che richiede pazienza ma ripaga con complessità rara. Minerale, 
agrumato, lunghissimo al palato. 

 



2009 
Molto Buono 
MILLESIMATO — Dichiarato da molte maison 

★★★★ 
Invecchiamento 
12–18 anni 

     

 CLIMA 

Annata calda e generosa. Primavera precoce con fioritura accelerata. Estate lunga e 
soleggiata con temperature costantemente elevate. Pochissime precipitazioni estive. 
Maturazione rapida che richiese una vendemmia anticipata per preservare l'acidità. Uve 
in ottimo stato sanitario. 

          

 VINO 

Champagne sontuosi, ricchi, edonistici. Frutto maturo e generoso domina il profilo: frutta 
tropicale, albicocca, miele d'acacia. Bassa acidità compensata da alcol e corpo. Perfetti 
per chi ama lo stile opulento e l'accessibilità immediata. Ottimi come NV base. 

 

2010 
Irregolare 
MILLESIMATO — Dichiarato selettivamente, soprattutto Blancs 

★★★ 
Invecchiamento 

8–15 anni 

     

 CLIMA 

Annata controversa. Inverno rigido seguito da primavera instabile. Estate piovosa con 
frequenti episodi temporaleschi. Vendemmia sotto pressione sanitaria in alcune zone. 
Côte des Blancs privilegiata rispetto alla Montagne de Reims. Acidità complessivamente 
buona. 

          

 VINO 

Profilo eterogeneo. I migliori champagne mostrano una freschezza agrumata e nerbo 
acido convincente. Blanc de Blancs spesso superiori ai blend. Pinot Noir meno 
convincente. Vini da bersi mediamente presto, con alcune eccezioni dai grandi terroir. 

 

2011 
Buono 
MILLESIMATO — Dichiarato da alcuni produttori 

★★★ 
Invecchiamento 

8–12 anni 

     

 CLIMA 

Primavera eccezionalmente calda anticipò la stagione di diversi giorni. Estate segnata 
da caldo intenso a luglio poi interruzione fresca ad agosto. Settembre piovoso e instabile 
complicò la vendemmia già anticipata. Grande variabilità tra parcelle e produttori. 

          

 VINO 

Champagne di stile maturo e speziato. Frutta cotta, note di brioche, consistenza 
cremosa. Struttura presente ma non monumentale. I migliori sono piacevoli e profondi, 
altri tendono all'evoluzione precoce. Valutare caso per caso. 

 

2012 
Eccellente 
MILLESIMATO — Ampiamente dichiarato 

★★★★ 
Invecchiamento 
15–22 anni 

     

 CLIMA 

Dopo una primavera difficile con gelo e grandine in alcune zone, l'estate si riprese 
magnificamente. Luglio asciutto e caldo, agosto equilibrato, settembre ideale. 
Vendemmia in condizioni sanitarie perfette. Buona acidità naturale nonostante il calore 
estivo. 

          

 VINO 

Champagne di grande personalità e carattere. Struttura solida, frutto preciso e 
dettagliato. Chardonnay luminosi con tocco minerale, Pinot Noir di bella profondità. 
Buon equilibrio tra maturità e freschezza. Profilo longevo e gastronomico. 

 

2013 
Difficile 
MILLESIMATO — Rarissimo, solo pochi produttori 

★★★ 
Invecchiamento 

6–10 anni 



     

 CLIMA 

Una delle annate più difficili degli ultimi decenni. Primavera tardiva con gelate persistenti 
fino a maggio. Estate irregolare con numerosi episodi piovosi. Vendemmia tardiva 
(ottobre) in condizioni precarie. Botrytis significativa. Solo i produttori più selettivi ne 
uscirono con prodotti dignitosi. 

          

 VINO 

Champagne poco comuni, rari come millesimati. I pochi esistenti mostrano un profilo 
austero, acido, snello. Curiosità enologica più che piacere gastronomico nella 
maggioranza dei casi. Alcune sorprese dai grandi terroir della Côte des Blancs. 

 

2014 
Molto Buono 
MILLESIMATO — Dichiarato da molte maison 

★★★★ 
Invecchiamento 
12–18 anni 

     

 CLIMA 

Annata di recupero dopo il difficile 2013. Estate generalmente buona con settembre di 
grande qualità. Acidità naturale elevata grazie alle temperature moderate di agosto. 
Vendemmia sana e abbondante. La Marne si confermò più omogenea rispetto alla Côte 
des Blancs. 

          

 VINO 

Champagne freschi, precisi, eleganti. Tensione acida ben calibrata, frutto netto e pulito. 
Chardonnay particolarmente riusciti, con nota gessosa e floreale. Meno struttura del 
2012 ma più purezza e nitidezza. Ottimo rapporto qualità-longevità. 

 

2015 
Eccellente 
MILLESIMATO — Ampiamente dichiarato 

★★★★ 
Invecchiamento 
15–20 anni 

     

 CLIMA 

Estate calda e soleggiata, seconda più calda del dopoguerra dopo il 2003. Luglio record 
di caldo. Agosto portò piogge tempestive che evitarono lo stress idrico eccessivo. 
Settembre fresco e luminoso permise una vendemmia in ottime condizioni. Acidità 
media ma compensata da glicerina e struttura. 

          

 VINO 

Champagne solari, fruttati, con grande generosità aromatica. Nota di frutta gialla matura 
(pesca, albicocca, mirabella), fiori bianchi, miele. Corpo avvolgente, effervescenza 
setosa. Ottima espressione del Pinot Meunier. Accessibili giovani, longevi nei migliori 
esempi. 

 

2016 
Buono 
MILLESIMATO — Dichiarato selettivamente 

★★★ 
Invecchiamento 
10–15 anni 

     

 CLIMA 

Inverno secco, primavera con gelate tardive devastanti in alcune zone (perdita fino al 
50% in Vallée de la Marne). Estate recuperatrice con luglio e agosto soleggiati. 
Settembre caldo e asciutto. Vendemmia ridotta quantitativamente ma con uve di buona 
qualità nelle zone risparmiate. 

          

 VINO 

Annata di quantità ridotta. I champagne prodotti mostrano intensità concentrata, frutto 
preciso, buona freschezza. Alcune cuvée di grande carattere, soprattutto nelle parcelle 
non colpite dal gelo. Profilo più austero rispetto al 2015. 

 

2017 
Irregolare 
MILLESIMATO — Rarissimo per basse rese 

★★★ 
Invecchiamento 
12–20 anni 



     

 CLIMA 

Primavera precoce poi gelate catastrofiche ad aprile: la peggiore perdita di raccolto degli 
ultimi 30 anni in alcune zone. Fino all'80% di distruzione nelle parcelle più esposte. 
Estate calda e secca. Settembre ottimo per qualità. Produzione ridottissima. 

          

 VINO 

Rarissimi millesimati. I pochi esistenti mostrano concentrazione e potenza straordinarie, 
frutto di rese bassissime. Champagne di carattere insolito, quasi Borgognoni per 
densità. Curiosità imperdibile per i collezionisti, ma disponibilità quasi nulla. 

 

2018 
Straordinario 
MILLESIMATO — Quasi universalmente dichiarato 

★★★★★ 
Invecchiamento 
20–30 anni 

     

 CLIMA 

Anno di riferimento per la nuova era climatica. Estate caldissima e secca da giugno a 
settembre senza interruzioni. Caldo record con temperature oltre 40°C in alcune zone a 
luglio. Le vigne più vecchie con radici profonde reggono meglio. Vendemmia precoce 
(fine agosto) in condizioni perfette. Acidità sorprendentemente preservata. 

          

 VINO 

Champagne di grandezza inaspettata. Ricchezza tropicale, opulenza da vino del Sud 
ma con una freschezza sottostante che sorprende. Chardonnay con note di lime, 
zenzero, miele di tiglio. Pinot Noir carnoso e profondo. Struttura monumentale. 
Considerato il '2005 moderno' da molti critici. 

 

2019 
Molto Buono 
MILLESIMATO — Ampiamente dichiarato 

★★★★ 
Invecchiamento 
15–25 anni 

     

 CLIMA 

Estate con due ondate di caldo record (giugno e luglio) mai registrate in Champagne. La 
prima, a fine giugno, con 45°C fu la più intensa della storia moderna della regione. 
Agosto più fresco portò equilibrio. Settembre splendido. Maturazione ottima nonostante 
lo stress termico. 

          

 VINO 

Champagne di grande maturità e complessità aromatica. Frutto tropicale e speziato, 
corpo generoso, tannini seta. Acidità presente ma non tagliente. Bilanciamento difficile 
ma riuscito nei migliori produttori. Stile moderno, internazionale, molto apprezzato dalla 
critica. 

 

2020 
Eccellente 
MILLESIMATO — Ampiamente dichiarato, ancora da scoprire 

★★★★ 
Invecchiamento 
18–25 anni 

     

 CLIMA 

Annata segnata dal clima instabile ma con un finale straordinario. Primavera precoce 
favorì fioritura anticipata. Estate nella norma con caldo moderato. Agosto più fresco del 
solito. Settembre di rara qualità con giornate soleggiate e notti fresche: le escursioni 
termiche preservarono acidità e aromi. Uve in stato sanitario perfetto. 

          

 VINO 

Champagne di eleganza classica e tensione moderna. Acidità precisa e vivace, frutto 
fine e dettagliato (agrumi, pera, fiori di biancospino). Chardonnay di purezza minerale 
straordinaria. Pinot Noir equilibrato. Stile che ricorda il 2008 per precisione e freschezza 
pur essendo meno estremo. 

 

2021 
Buono / Irregolare 
MILLESIMATO — Dichiarato selettivamente 

★★★ 
Invecchiamento 

8–14 anni 



     

 CLIMA 

Anno complicato. Gelo primaverile ad aprile colpì diverse zone della Champagne 
riducendo le rese. Estate piovosa e fresca con difficoltà sanitarie (peronospora). Agosto 
più stabile. Settembre con qualche schiarita ma globalmente insufficiente. Rese basse e 
selezione rigorosa necessaria. 

          

 VINO 

Champagne freschi e delicati nei migliori esempi, con acidità spiccata e profilo più snello 
del solito. I produttori più attenti riuscirono a fare vini eleganti e floreali. In generale 
un'annata da valutare produttore per produttore. Più riuscita come base NV che come 
millesimato. 

 

2022 
Molto Buono 
MILLESIMATO — In uscita / da valutare 

★★★★ 
Invecchiamento 
15–22 anni 

     

 CLIMA 

Estate torrida e siccitosa con due ondate di caldo (giugno e luglio). La siccità fu la più 
intensa degli ultimi 30 anni. Rese basse ma uve concentrate e in perfetto stato sanitario. 
Acidità naturale sorprendentemente buona grazie alle notti fresche di agosto. 
Vendemmia anticipatissima, tra le più precoci della storia. 

          

 VINO 

Champagne di grande concentrazione e ricchezza. Frutto intenso e maturo (pesca, 
albicocca, fichi), corpo ampio, finale persistente. Acidità presente nonostante il calore. 
Struttura potente che necessita di tempo. Alcuni produttori hanno raggiunto livelli 
qualitativi eccezionali. Meno numerosi ma di qualità elevata. 

 

2023 
Promettente 
MILLESIMATO — In elaborazione, troppo presto per valutare 

★★★★ 
Invecchiamento 

Da definire — stima 15–
20 anni 

     

 CLIMA 

Alternanza di periodi caldi e freschi. Primavera piovosa favorì abbondante fioritura. 
Estate calda ma non estrema come 2022. Agosto fresco e umido rallentò la maturazione 
e preservò l'acidità naturale. Settembre caldo e secco permise una maturazione 
ottimale. Rese abbondanti in molte zone. 

          

 VINO 

Champagne ancora in fase di elaborazione o appena rilasciati come NV base. Profilo 
apparentemente equilibrato con buona acidità e frutto preciso. I primi assaggi 
suggeriscono vini freschi, fruttati, con profilo classico. Grande attesa per i millesimati. 
Potrebbe essere un'annata di riferimento per la nuova generazione. 

 

  



 

Riepilogo Sintetico 

Anno Giudizio Invecchiamento Valutazione 

2005 Eccezionale 20–30 anni ★★★★★ 

2006 Eccellente 15–20 anni ★★★★ 

2007 Buono 8–12 anni ★★★ 

2008 Mitico 25–40 anni ★★★★★ 

2009 Molto Buono 12–18 anni ★★★★ 

2010 Irregolare 8–15 anni ★★★ 

2011 Buono 8–12 anni ★★★ 

2012 Eccellente 15–22 anni ★★★★ 

2013 Difficile 6–10 anni ★★★ 

2014 Molto Buono 12–18 anni ★★★★ 

2015 Eccellente 15–20 anni ★★★★ 

2016 Buono 10–15 anni ★★★ 

2017 Irregolare 12–20 anni ★★★ 

2018 Straordinario 20–30 anni ★★★★★ 

2019 Molto Buono 15–25 anni ★★★★ 

2020 Eccellente 18–25 anni ★★★★ 

2021 Buono / Irregolare 8–14 anni ★★★ 

2022 Molto Buono 15–22 anni ★★★★ 

2023 Promettente 
Da definire — stima 
15–20 anni ★★★★ 
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Questa guida è destinata a un uso editoriale e divulgativo. Le valutazioni rispecchiano il consenso critico internazionale 
aggiornato. 


