12

Berlingske Tidende - 1. sektion - lgrdag 28. december 2002

Godt nytar: Man behg-
ver ikke ngdvendigvis
at fejre det nye ar med
at skdle i de dyre og
kendte champagner.
Der findes glimrende
og billigere alternativer.

AF SOREN FRANK

En betydelig del af de ca.
900.000 flasker champagne,
som arligt bliver solgt i Dan-
mark, md af med proppen 31.
december kl. 24.00.

Champagne skal i denne
sammenhang tages bogstave-
ligt. Vi snakker om mousseren-
de vin fra det nordfranske di-
strikt omkring byen Reims. Ik-
ke om alt det, der indeholder
bobler og alkohol.

Desverre er det ofte tilfel-
det, at modtageren pa dette
tidspunkt ikke er disponeret
for at modtage de forfinede og
subtile smagsindtryk, cham-
pagnen har at byde pa. Sanse-
apparatet vil hos hovedparten
af den danske befolkning pa
det tidspunkt vaere sd slgret, at
man darligt er i stand til at
opfatte andet end farven pa
etiketten.

Men rigtig champagne hg-
rer sig nu en gang nytdrsaften
til. Maske fordi den med sin
ophgjede renhed er eminent
til at fremmane de luftige tan-
ker, som klaeder et arsskifte sa
godt.

Champagnen kan man sale-
des passende nyde efter kran-
sekage-seancen, som aperitif
under Dronningens nytdrstale
eller hvorfor ikke til selve ma-
den? Med sine mundrensende
evner er champagne en glim-
rende ledsager iser til fisk og
skaldyr og den tapas/anti pa-
sti-agtige buffetmad, som er
tidens fremherskende spise.

Blandede varer

Nar det skal vere rigtig cham-
pagne, er det selvfolgelig forst
og fremmest de store huses
produkter, som byder sig til.
De kendte huse med Moet et
Chandon, Pommery, Veuve
Cligout (Den Gule Enke), Lau-
rent-Perrier og Taittinger i
spidsen sidder pa hovedpar-
ten af markedet. Her er virke-
lig tale om markevareproduk-
ter, som sa&lges i milliontal
med tarnhgje annoncebudget-
ter i ryggen.

Visse af standvarerne fra dis-
se grand marques, som de kal-
des i moderlandet, er samand
ganske udmarkede. Den Gule
Enke er f.eks. langt bedre end
sit rygte, Roederer og Bollin-
ger herer ogsa til undertegne-
des favoritter, mens jeg finder
Méet et Chandons Brut Imperi-
al grumt kedelig. For dem alle
gelder dog, at der tale om
sammenblandede kgbmands-
varer.

De store huse ejer kun me-
get fa marker selv, men opke-
ber i stedet druer fra vinbgn-
der spredt ud over hele Cham-
pagne-omradet. Hundredvis
af forskellige vine blandes sa-
ledes sammen til en sarlig
hus-stil, som gerne skulle vee-
re genkendelig over alt pa
kloden ar efter ar. Ikke helt
ulig  maerkevare-produkter
som McDonalds eller Coca-
Cola.

Merkevare-fikseringen
gor, at man nemt glemmer,
at champagne rent faktisk er
en vin som bordeaux eller
bourgogne. Ligesom disse vin-
distrikter er Champagne ind-
delt i underomrdder, som er
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@ Le Clos des Cham-
pions Brut, Leclerc
Briant (Cumiéres).

@ Forhandler: L’Esprit
du Vin, 295 kr.

@ Kommentar: (bio-
dynamisk, enkelt-
markschampagne,

70 procent pinot noir,
30 procent chardon-
nay). Lys farve.
Serpraeget udtryk.
Steerk krydret duft
med cedertrae

og peber.

vidt forskellige. I CoOte des
Blancs i den sydlige del af di-
striktet dyrker man hvide char-
donnay-druer, mens man i
Montagne de Reims og Valée
de la Marne hovedsagelig dyr-
ker de rede druer pinot noir og
pinot meunier. Ganske som i
Bourgogne er markerne klassi-
ficeret som grand cru og pre-
mier cru, men alt dette forta-
ber sig i blandingskarrene hos
de store huse.

Der findes dog sma vinbgn-
der i Champagne, som i stedet
for at salge druerne til négo-
cianterne, som kebmandene
hedder pa fransk, selv vinifice-
rer og salger pa flaske. Det er
altsa vin, som kan sammenlig-
nes med slotsaftapningerne
fra Bordeaux og domaine-vine-
ne fra benderne i Bourgogne.

Disse domaine-champag-
ner er ikke nedvendigvis altid
bedre end produkterne fra de
store huse, men de er oftest
mere interessante, fordi de
har mere personlighed. Fordi
domaine-champagnen ikke er
blandet, afspejler den i hajere
grad den vinmark druerne
kommer fra, pa fransk kaldet
terroir.

Tager man f.eks. vinene fra
testen her pa siden, sa kom-
mer fire af dem (Bonnaire, Lau-
nois, Peters og Selosse) fra
Cote des Blancs og er saledes
lavet udelukkende pa hvide
druer (pa etiketten kaldet
blanc de blancs), hvor cham-
pagne ellers normalt er blan-
det af hvide og rede druer. En
blanc de blancs vil ofte vaere
frisk og citruspraeget i smagen,
men udvikler dybde og fedme
med alderen som en stor hvid
bourgogne.

Andre vine i testen kommer
fra Champagnes »rgde omra-
der, f.eks. Charpentier og An-
dre Clouet fra Bouzy, hvis
Grande Réserve er lavet 100
procent pd den rede pinot noir
og saledes kan kalde sig blanc
de noirs. De pinot-dominere-
de vine er ofte meget runde og
saftige med megen krop, som
gor dem til gode madvine.

Domaine-champagnerne
vil ofte veere lidt svaerere at fa
fat pa end dem fra de store
huse. Man vil ga forgaeves hos
supermarkedet og ma i stedet
ud og lede i specialbutikkerne.
Til gengaeld er det sa muligt at
finde en producent, som man
kan gare til sin egen, og sa har
disse vine ogsa den indisku-
table fordel, at prisen for det
meste er favorabel, fordi de
sma vinbender ikke sleber
rundt pa kolossale marketings-
afdelinger, som skal bredfe-
des.

sof@berlingske.dk

Champagne

med
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@ Brut grand cru blanc
de blancs, Jacques
Selosse (Avize).

@ Forhandler: L’Esprit
du Vin/Weinart, 295 kr.
® Kommentar: (100 pro-
cent chardonnay,
fadlagret, biodynamisk).
En moderne klassiker.
Flot intens,

kompleks duft, floral,
ngddet, elegant.
Tydeligt tree. Kraftfuld
og fyldig i smagen
som en stor hvid
bourgogne.

God til selv
kraftig mad.
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@ Grande Réserve
brut, André Clouet
(Bouzy).

@ Forhandler: Erik
Sgrensen, 199 kr.
@® Kommentar: (100
procent pinot noir).
Clouets Grande
Réserve har ved flere
lejligheder vist sig at
veare helt oppe at kysse
himlen. Her »ngjes« den
med at veere rigtig god. Rosa
skeer i farven. Saftig pinot i
nasen. Cremet og sgdmefuld i sma-
gen, men ikke uden forfriskende syre.

* Familie, forbrug og sundhed
’

|
m Test af de
m gyldne draber

n Stjernerne, der er givet til de

otte forskellige champagner,
der er testet her pa siden, er
udelukkende udtryk for kvalitets-
niveau. Der er ikke taget hgjde
for prisen i bedgmmelsen.
Forhandlerne af champagnerne
kan kontaktes pa fglgende tele-
fonnumre:

@ L’Esprit du Vin: 7020 1060.
@ Erik Sgrensens Vinhandel:
3962 6167.

® Weinart: 3313 2620.
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@ Cuvée Réserve, Blanc
de blancs Grand cru,
Launois (Le Mesnil).
@Forhandler: L’Esprit
du Vin, 195 kr.

@ Kommentar: (100
procent chardonnay). A \.'“
Kraftig farve. Flot dybde At #
og kompleksitet i naesen.
Ren, fin og ngddeduf-
tende. God fylde i
smagen - lang, cremet
og sgdmefuldt

afrundet. Formentlig

god alder.
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@ Brut, Blanc de bancs‘
Grand cru, Bonnaire
(Cramant).

@ Forhandler: Erik
Sgrensen, 199 kr.

@ Kommentar: (100
procent chardonnay)
Meget lys farve. Frisk
floral neese med abler
og citrus. Let og
delikat i munden med

en vis syrlighed
afrundet med honning.
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@ Brut réserve, Charpentier,
(Villers-sous-Chatillon).

@ Forhandler: L’Esprit du

Vin, 175 kr.

® Kommentar: Lavet pa udeluk-
kende rgde druer (20 procent
pinot noir, 8o procent pinot
meunier). Rgdligt skeer i farven.
Blgd og saftig med rgde baer

i duften. Fyldig og cremet i
smagen med god leengde

og friskhed.
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@ Cuvée de Réserve, Blanc
de blancs grand cru, Pierre
Peters (Le Mesnil).

@ Forhandler: Weinart, pris
ikke opgivet.

® Kommentar: (100 procent
chardonnay). Den lyseste i
farven med grgnligt skaer.
Forekommer meget ung med
floral duft rundet af med hon-
ning. Mundrensende syre.
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@ Fleur de 'Europe Brut,
Fleury Pere & Fils (Courteron).
@ Forhandler: L’Esprit du Vin, 220 kr.

® Kommentar: Den fgrste biodynamiker i Champagne. Pinotpraeget vin
med rosa skeer og rgd, sgd barfrugt i den brede duft. Nogen udvikling.



