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Champagne

Formel 1, nytårsaFten, James Bond, FeJ-
ring og Festivitas. 

ordet ’Champagne’ Fremkalder Flere 
Billeder på nethinden. Champagne 

er et ’Brand’- et stærkt et aF slagsen 
- men Champagne er også vin. oven i 

køBet oFte god vin. 
Champagne har en sammensat histo-

rie, masser aF anvendelsesmuligheder 
og ikke mindst en til tider helt Fan-
tastisk deJlig smag. vi Fortæller her 

om lidt aF det hele, slår et slag For de 
små produCenter og tester en række 
Champagner i den saldovenlige ende 

aF skalaen.

det er ingen hemmelighed, at underteg-
nede er glad for vin. og er der én vinty-
pe, som frem for alt kan udløse en sand 
endorfin-tsunami i min øverste afdeling, 
så er det champagne. 

nu er der måske en observant læser, 
der undrer sig over, champagne bliver 
stavet med lille ’c’, og det er bestemt en 
forståelig undren. der findes nemlig både 
Champagne og champagne; idet det før-
ste henviser til distriktet eller det område, 
hvor champagnen bliver produceret, og 
det andet til vinen champagne, som altså 
staves med lille ’c’. det er vinen cham-
pagne, det drejer sig om her, og vi kan pas-
sende starte med lidt basal - og muligvis 
banal - baggrundsviden.

Jordbund og druer 

Jordbunden i Champagne består i høj grad 
af kalk. der er geologiske forskelle, men 
kalken er gennemgående og er i høj grad 
med til at give champagnen sit særpræg. 

Folk, der kaster sig ud i ’blindsmagning’, 
vil vide, det netop ofte er ved det kalkede, 
kridtede, mineralske præg, man skelner 
en champagne fra f.eks. en cava eller en 
prosecco. geologisk finder man nogen-
lunde samme kalkforekomster i nært-
liggende, franske områder, bl.a. Chablis, 
hvor kalken ligeledes giver vinene et mi-
neralsk og til tider decideret stenagtigt 
udtryk.

Lidt nørdet viden

de fremherskende og mest anvendte 
druesorter i Champagne er chardonnay, 
pinot noir og pinot meunier. men faktisk 
findes der en lille håndfuld øvrige sorter, 
som bliver brugt i det små og typisk af 
små producenter. Foruden de tre, kendte 
druer kan man også støde på pinot blanc, 
fromenteau, arbanne og petit meslier. Jo-
vist, det er en nicheting og nørdet viden, 
men hvis man en dag sidder med en fla-
ske af den i øvrigt fantastiske les Clos 

fra laherte Frères og bryster sig af, at den 
indeholder samtlige syv, tilladte druer, så 
bliver det jo ikke mindre blæret af, at man 
også kan nævne dem. 

rige købmænd

langt det meste champagne bliver pro-
duceret af store producenter, de såkaldte 
champagnehuse, der køber druerne – el-
ler en andel af de anvendte druer - af de 
lokale bønder og selv står for den videre 
forarbejdning for siden at sælge vinen un-
der eget navn. denne produktionsform 
har sin forklaring.  

Champagne er en temmelig ressour-
cekrævende drik at fremstille. tilbage i 
historien var der ikke mange druedyrken-
de bønder, som havde teknisk ekspertise 
og økonomiske midler til at producere 
champagne. derfor blev det de velhavende 
købmænd, som fik deres navn på etiket-
ten, og den dag i dag præger de store huse 
fortsat produktionen af champagne, om 
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hvid  

Nv Fleury ’Fleur de l’europe’ 
Moden dybde, raffineret rød frugt og elegant 
citrus. En udsøgt fornøjelse.
l’esprit du vin. 295 kr.
Esprit-du-vin.dk

2004 Marguet
Kraftig, men meget elegant vin med et kalk-
agtigt næsten salt udtryk og meget flot ci-
trusfrugt.
l’esprit du vin. 295 kr.
esprit-du-vin.dk 

Nv de SouSa réServe
Rank og struktureret med udtalt mineralsk 
præg a la kridtstøv, men også ekspressiv og 
forbandet saftig.
l’esprit du vin. 295 kr.
esprit-du-vin.dk 

Nv laherte FrèreS 
BlaNc de BlaNcS 
Lidt af en vildbasse med et meget personligt 
udtryk. Citrus, kridt og hvide blomster, men 
også kaffe, røg og lys chokolade. Lækker! 
pétillant. 300 kr.
petillant.dk 

Nv alFred gratieN 
Brut claSSique 
Eksotisk og frisk, men med masser af dybde.
Bichel vine. 299,75 kr.
Bichel.dk 

Champagnetest

vinredaktionen har Bedt en række importører 
om deres Bud på, hvad man kan Få på Champagne-
Fronten For 300 kr. eller derunder. med hJælp Fra 
et lille, kyndigt smagepanel har vi uddelt stJer-

ner og korte kommentarer. alle vine er vurderet 
ved Blindsmagning og i tilFældig rækkeFølge, 

dog med rosé-Champagnerne For sig selv. 

end flere og flere bønder nu producerer og sælger 
champagne selv.

Champagne er ’big business’, og mange af de 
største champagnehuse er i dag ejet af internationale 
koncerner og fungerer som rene fabrikker med pro-
duktionstal på op mod 40 millioner flasker årligt. 
det er f.eks. tilfældet med veuve Clicquot, ruinart og 
moët et Chandon, der alle er ejet af lvmh, som des-
uden råder over markante brands som louis vuitton, 
hennessy, kenzo og marc Jacobs.   

de store champagnehuse

der bliver skam lavet dejlige champagner hos de store 
champagnehuse – de såkaldte grandes marques som 
veuve Clicquot, roederer, moët et Chandon og man-
ge andre. men stilen er knapt så personlig. 

Faktisk har flere af de store champagnehuse sat 
sig som mål, at deres primære vin, der altid er en 
nv (non-vintage, dvs. en blanding af flere årgange) 
skal smage ens hver gang. man blander forskellige 
mærker og årgange og kompenserer på den måde for 
usædvanlige årgange og andre skævheder. det bety-
der, man sjældent møder champagner fra de store 
huse, som virker umodne eller urene. hvis du gerne 
vil have den samme oplevelse hver gang, du åbner en 
flaske champagne, er basiscuvéerne fra de store huse 
svaret på dine ønsker.  

Champagneproducenternes higen efter at opnå et 
ensartet resultat – hus stilen – er ofte med til at strøm-
line den færdige vin, hvilket jo unægteligt koster en 
del på interesse- og charmeskalaen, da vinens storhed 
sådan i gængs forstand består i det særegne. For det er 
jo netop de geologiske og klimatiske forhold i sam-
spil med en passioneret vinbonde, som skaber vinen 
og dens historie – gør den unik og rodfæster den i tid 
og sted. når man derimod laver mange millioner fla-
sker på indkøbte druer fra forskellige steder, og når 
mosten bliver blandet og ensrettet i vinificeringen, 
så fortæller man ikke ret meget. hvis man tilmed 
blander og søder sine vine forskelligt alt efter, hvilket 
eksportmarked, de retter sig mod, så begynder man at 
ane omridset af et industriprodukt.    

seLvstændige producenter 

på det danske marked er det især inden for de seneste 
fem års tid, de små, selvstændige champagnebønder 
har gjort deres indtog, om end bekendtskabet stadig 
i høj grad begrænser sig til smånørdede vinkredse. 
mange af disse bønders produktion er så lille, at de 
aldrig for alvor kan blive repræsenteret hos f.eks. en 
supermarkedskæde, men hvis man gør sig den ulejlig-
hed at opsøge en vinhandler med den type champag-
ner på hylderne, venter der fra de fleste producenter 
en langt mere interessant oplevelse, end man er vant 
til med de vante supermarkedsklassikere.

når ens produktion kan tælles i tusinder og ikke 
millioner, giver det i højere grad mening at anvende 
arbejdsintensive dyrkningsmetoder, og selvom øko-

logi og biodynamik i teorien intet har at gøre med, om man er en stor eller 
lille producent – ’brand’ eller bonde - så synes der at være en tendens til, at 
de mindre, selvstændige producenter anvender ’grønne’ dyrkningsmetoder 
eller er på vej i den retning. 

prøv at udfordre dine smagsLøg 

lille producent og personlig stil er ikke en sikker garanti for god kvalitet, 
men det er absolut anbefalelsesværdigt for folk med bare moderat eventyr-
lystne ganer at opsøge champagne fra små producenter. hvis du altid køber 
kød, grønt, mælk og øl fra store producenter, skal du måske også holde dig 
til de store champagnehuse. men synes du, det betyder noget, om kødet er 
økologisk og guleroden fra lammefjorden, så prøv at udfordre dine smags-
løg med noget champagne, der er udtænkt af en vinbonde med beskidte 
gummistøvler frem for af en salgsdirektør i designersko. 

Bed fluks din vinhandler om noget champagne, og husk at champagne 
er godt både før, under og efter et måltid, og at de små perler og bobler kan 
gøre både hverdag og fest lidt festligere. c

”hvis du altid køBer kød, 
grønt, mælk og øl Fra store 
produCenter, skal du måske 
også holde dig til de store 

Champagnehuse”.
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Nv roederer ’théophile’ roSé
Sund frugt og god syre, men går lidt for me-
get mod det sødlige og kageagtige og mang-
ler på den måde den sidste nerve og friskhed.
vinoble. 229 kr. ved 6 flasker
vinoble.dk

Nv Marguet roSé
Lidt for meget børnefødselsdagskageagtig 
frugt. Sikkert udmærket, hvis man kan lide 
stilen, men det kan vi ikke.
l’esprit du vin. 295 kr.
esprit-du-vin.dk

Nv lauNoiS roSé
Masser af røde bær i en yderst elegant stil 
med fokus på friskhed og flot mineralba-
lance. 
Champagneriet. 259 kr.
champagneriet.com

Nv Fleury roSé  
Skovjordbær, hindbær og hyben i en saftig 
og moden, men dog elegant vin.
l’esprit du vin. 295 kr.
esprit-du-vin.dk

Nv delaMotte Brut
Lidt grov stil, der mangler champagnes sæd-
vanlige elegance. 
philipson Wine. 169,95 ved 12 flasker
philipsonwine.com

2002 delaMotte BlaNc de 
BlaNcS 
Lidt vel kort eftersmag og en lidt fattig 
frugt, men synes at have støbningen til noget 
større. Indholdet halter efter stilen. Plejer at 
være bedre.
philipson Wine. 299,95 ved 12 flasker.
philipsonwine.com 

Nv de valloiS Brut 
Forholdsvis sød med røde bær og hvide blom-
ster i næsen. Eftersmagen temmelig kort.
l’esprit du vin. 175 kr.
esprit-du-vin.dk

rosé  

Nv de SouSa roSé 
Eminent rosé. Sart, men intens frugt af 
hindbær og fersken i en nærmest jernag-
tig og salt ramme. Sådan laver man rosé-
champagne!
l’esprit du vin. 295 kr.
esprit-du-vin.dk

Champagnetest

 Champagnetest fortsat

Nv  drappier Brut 
’SaNS SouFFre’ 
Fuld tryk på med citrus og eksotiske frugter og 
med fin dybde a la tørret frugt. Livlig vin.
philipson Wine. 199,95 kr. ved 12 flasker
philipsonwine.com 

Nv heNri giraud ’eSprit’
Rig og kraftfuld champagne med masser af 
smæk for skillingen.
l’esprit du vin. 295 kr.
esprit-du-vin.dk 

2004 lauNoiS MilléSiMe
Smager på sin vis meget aristokratisk ’klassisk’. 
Sådan som god ’blanc de blancs’-champagne 
smager ifølge vinbøger. Flot!
l’esprit du vin. 295 kr.
esprit-du-vin.dk

Nv JacqueS laSSaigNe 
’leS vigNeS de MoNtgueux’  
Markant udtryk med kraftige brødtoner, kaffe, 
grape og mynte. Lækkert og personligt.
pétillant. 285 kr.
petillant.dk 

Nv guy charleMagNe 
Brut Nature 
Sofistikerede mineralske og let røgede toner 
oven på en rig frugt, men synes at være en 
smule i ubalance.
l’esprit du vin. 245 kr.
eSprit-du-viN.dk 

Nv Mailly Brut réServe 
Let og elegant stil med kraftigt blomstret næse. 
Ikke markant og stor, men behagelig og flot la-
vet.
laudrup vin. 299 kr. ved 12 flasker
laudrupvin.dk 

Nv BolliNger Special cuvée
Store muskler - og også nogle flotte nogen af 
slagsen, men hvor er elegancen og friskheden?
philipson Wine. 269,95 ved 12 flasker
philipsonwine.com

Nv lauNoiS oeil de perdrix
Slank, floral og elegant, men også med røde 
bær i næsen. Kommer dog ikke rigtig helt ud 
over rampen.
l’esprit du vin. 245 kr.
esprit-du-vin.dk

Nv roger BruN Brut réServe
Flot æble og citrusduft i næsen, men også 
lige vel søde blomsterparfume-toner.
Champagneriet. 259 kr.
champagneriet.com

2005 heNri MaNdoiS 
BlaNc de BlaNcS
Citrus og krudt på flot vis, men samtidig en 
smule ordinær og lidt kort i eftersmagen.
theis vine. 299,95 kr.
theis-vine.dk

nv diebolt-vallois Blanc de Blancs
Egentlig elegant og lækker næse med citrus, 
lakrids og kaffe, men det hele hænger ikke 
rigtig sammen. Hvis balancen var bedre, 
var karakteren langt højere.
theis vine. 289,95 kr.
theis-vine.dk


