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LOS GRANDES VINOS DE CHAMPAGNE 
Equipo Deckman’s: Champagne no es solo burbujas ni lujo. Champagne es disciplina, técnica y 
celebración bien entendida. Es una de las regiones más importantes del mundo porque transformó un 
vino sencillo en un símbolo universal de momentos especiales, pero detrás de esa imagen hay mucho 
trabajo, precisión y respeto por el origen. 
Champagne se encuentra al norte de Francia, en una de las zonas vinícolas más frías del país. El clima es 
duro, con pocas horas de sol y maduración limitada. Por eso los vinos base de Champagne son 
naturalmente muy ácidos y ligeros. Lo que parece una desventaja se convierte en fortaleza gracias a la 
técnica: la segunda fermentación en botella, que crea las burbujas. 
Las uvas principales de Champagne son Chardonnay, Pinot Noir y Pinot Meunier. Cada una cumple una 
función clara. El Chardonnay aporta frescura, acidez y elegancia. El Pinot Noir aporta estructura y cuerpo. 
El Pinot Meunier aporta fruta y accesibilidad. Una vez más, como en Burdeos y el Ródano, el secreto no es 
una sola uva, es el ensamble y el equilibrio. 
Lo más importante de Champagne no son las burbujas, es la filosofía: precisión absoluta. Cada botella 
pasa años en contacto con las levaduras, afinándose, ganando complejidad, textura y profundidad. 
Champagne enseña que el vino puede ser fresco y serio al mismo tiempo. Puede ser alegre y complejo. 
Puede abrir una comida y también acompañarla. 
Ahora llevemos esto a Deckman’s y a Baja California. Aquí no vendemos Champagne, pero sí vendemos 
espumosos mexicanos, y eso es algo que debemos decir con orgullo. Nuestros espumosos no buscan 
copiar a Francia. Tienen más sol, más fruta y una expresión distinta, pero comparten la misma idea: 
frescura, equilibrio y gastronomía. 
Champagne nos enseña que el espumoso no es solo para festejar, también es para comer. Es uno de los 
vinos más versátiles del mundo. Funciona con mariscos, verduras, grasas, salinidad y platos delicados. 
Exactamente el tipo de cocina que hacemos aquí. 
En el piso, el espumoso es una herramienta de venta poderosa cuando se usa bien. No lo ofrezcan como 
lujo ni como algo lejano. Ofrézcanlo como experiencia. Una copa de espumoso al inicio marca el ritmo de 
la comida, eleva el ánimo y prepara el paladar. 
Cuando un cliente diga: “Estamos celebrando”, “queremos empezar bien”, o simplemente cuando 
perciban una mesa abierta a disfrutar, la recomendación es clara: 
 “Un espumoso del Valle es perfecto para empezar: fresco, gastronómico y hecho aquí en Baja California.” 
Eso conecta emoción, territorio y servicio. 
En términos de maridaje, piensen en espumoso con: 
Ostiones, Aguachiles, Ceviches, Verduras del huerto, Entradas frescas y salinas 
La acidez limpia, las burbujas despiertan el paladar y el vino acompaña sin estorbar. 
Tip práctico de servicio: no presenten el espumoso como algo complicado. Preséntenlo como algo 
natural. “Es fresco, abre el apetito y combina perfecto con lo que van a comer”. 
 
Champagne nos enseñó a celebrar la vida con una copa. En Deckman’s celebramos Baja California 
todos los días, sirviendo vino mexicano con actitud, conocimiento y un servicio que se recuerda. 


