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Det er ingen hemmelighed, at underteg-
nede er glad for vin. Og er der én vinty-
pe, som frem for alt kan udlgse en sand
endorfin-tsunami i min gverste afdeling,
si er det champagne.

Nu er der méske en observant leser,
der undrer sig over, champagne bliver
stavet med lille ’c’, og det er bestemt en
forstielig undren. Der findes nemlig bade
Champagne og champagne; idet det for-
ste henviser til distriktet eller det omrade,
hvor champagnen bliver produceret, og
det andet til vinen champagne, som altsi
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 0G DRUER

Jordbunden i Champagne bestir i hgj grad
af kalk. Der er geologiske forskelle, men
kalken er gennemgiende og er i hgj grad
med til at give champagnen sit serpraeg.

Champagne

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

LIDT NGRDET VIDEN

De fremherskende og mest anvendte
druesorter i Champagne er chardonnay,
pinot noir og pinot meunier. Men faktisk
findes der en lille handfuld gvrige sorter,
som bliver brugt i det sméi og typisk af
smd producenter. Foruden de tre, kendte
druer kan man ogsa stede pa pinot blanc,
fromenteau, arbanne og petit meslier. Jo-
vist, det er en nicheting og nerdet viden,
men hvis man en dag sidder med en fla-
ske af den i gvrigt fantastiske Les Clos

fra Laherte Fréres og bryster sig af, at den
indeholder samtlige syv, tilladte druer, sa
bliver det jo ikke mindre blzret af, at man
ogsd kan nzvne dem.

RIGE KOBM/AND

Langt det meste champagne bliver pro-
duceret af store producenter, de sikaldte
champagnehuse, der kober druerne — el-
ler en andel af de anvendte druer - af de
lokale bgnder og selv stir for den videre
forarbejdning for siden at szlge vinen un-
der eget navn. Denne produktionsform
har sin forklaring.

Champagne er en temmelig ressour-
cekravende drik at fremstille. Tilbage i
historien var der ikke mange druedyrken-
de bgnder, som havde teknisk ekspertise
og okonomiske midler til at producere
champagne. Derfor blev det de velhavende
kgbmznd, som fik deres navn pa etiket-
ten, og den dag i dag prager de store huse
fortsat produktionen af champagne, om »
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end flere og flere bgnder nu producerer og szlger
champagne selv.

Champagne er ’big business’, og mange af de
storste champagnehuse er i dag ejet af internationale
koncerner og fungerer som rene fabrikker med pro-
duktionstal pd op mod 40 millioner flasker arligt.
Det er f.eks. tilfzeldet med Veuve Clicquot, Ruinart og
Moét et Chandon, der alle er ejet af LVMH, som des-
uden rider 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 sakaldte Grandes Marques som
Veuve Clicquot, Roederer, Moét et Chandon og man-
ge andre. Men stilen er knapt si personlig.

Faktisk har flere af de store champagnehuse sat
sig som mal, at deres primare vin, der altid er en
NV (Non-Vintage, dvs. en blanding af flere argange)
skal smage ens hver gang. Man blander forskellige
merker og drgange og kompenserer pd den made for
uszdvanlige drgange og andre skevheder. Det bety-
der, man sjzldent mgder champagner fra de store
huse, som virker umodne eller urene. Hvis du gerne
vil have den samme oplevelse hver gang, du dbner en
flaske champagne, er basiscuvéerne fra de store huse
svaret pa dine gnsker.

Champagneproducenternes higen efter at opna et
ensartet resultat — hus stilen — er ofte med til at strom-
line den fardige vin, hvilket jo unzgteligt koster en
del pi interesse- og charmeskalaen, da vinens storhed
sidan i geengs forstand bestar i det szeregne. For det er
jo netop de geologiske og klimatiske forhold i sam-
spil med en passioneret vinbonde, som skaber vinen
og dens historie — gor den unik og rodfester den i tid
og sted. Nar man derimod laver mange millioner fla-
sker pa indkebte druer fra forskellige steder, og nar
mosten bliver blandet og ensrettet i vinificeringen,
si forteller man ikke ret meget. Hvis man tilmed
blander og sgder sine vine forskelligt alt efter, hvilket
eksportmarked, de retter sig mod, sa begynder man at
ane omridset af et industriprodukt.

SELVST/NDIGE PRODUCENTER

P4 det danske marked er det iser inden for de seneste
fem ars tid, de sm4, selvstzndige champagnebgnder
har gjort deres indtog, om end bekendtskabet stadig
i hgj grad begrenser sig til smangrdede vinkredse.
Mange af disse benders produktion er sa lille, at de
aldrig for alvor kan blive reprasenteret hos f.eks. en
supermarkedskzde, men hvis man gor sig den ulejlig-
hed at opsege en vinhandler med den type champag-
ner pa hylderne, venter der fra de fleste producenter
en langt mere interessant oplevelse, end man er vant
til med de vante supermarkedsklassikere.

Nar ens produktion kan tzlles i tusinder og ikke
millioner, giver det i hgjere grad mening at anvende
arbejdsintensive dyrkningsmetoder, og selvom gko-

»HVIS DU ALTID K@BER K@D,
GRONT, MALK OG @L FRA STORE
PRODUCENTER, SKAL DU MASKE

OGSA HOLDE DIG TIL DE STORE

CHAMPAGNEHUSE”.

logi og biodynamik i teorien intet har at ggre med, om man er en stor eller
lille producent —’brand’ eller bonde - sa synes der at vare en tendens til, at
de mindre, selvstendige producenter anvender ’grgnne’ dyrkningsmetoder
eller er pi vej i den retning.

PRGV AT UDFORDRE DINE SMAGSLAG

Lille producent og personlig stil er ikke en sikker garanti for god kvalitet,
men det er absolut anbefalelsesvardigt for folk med bare moderat eventyr-
lystne ganer at opspge champagne fra smé producenter. Hvis du altid keber
ked, grent, malk og ¢l fra store producenter, skal du méske ogsa holde dig
til de store champagnehuse. Men synes du, det betyder noget, om kegdet er
okologisk og guleroden fra Lammefjorden, si prev at udfordre dine smags-
lgg med noget champagne, der er udtenkt af en vinbonde med beskidte
gummistgvler frem for af en salgsdirektor i designersko.

Bed fluks din vinhandler om noget champagne, og husk at champagne
er godt bade for, under og efter et maltid, og at de smi perler og bobler kan
gore bade hverdag og fest lidt festligere.0
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CHAMPAGNETEST

VINREDAKTIONEN HAR BEDT EN RZAKKE IMPORT@RER
OM DERES BUD PA, HVAD MAN KAN FA PA CHAMPAGNE-
FRONTEN FOR 300 KR. ELLER DERUNDER. MED HJ £LP FRA
ET LILLE, KYNDIGT SMAGEPANEL HAR VI UDDELT STJER-
NER OG KORTE KOMMENTARER. ALLE VINE ER VURDERET

VED BLINDSMAGNING OG I TILFALDIG RZKKEFGLGE,

DOG MED ROSE-CHAMPAGNERNE FOR SIG SELV.

+++4++

NV FLEURY ’FLEUR DE PEUROPF’
Moden dybde, raffineret rod frugt og elegant
citrus. En udsagt forngjelse.

Lesprit du vin. 295 kr.

Esprit-du-vin.dk

2004 MARGUET

Kraftig, men meget elegant vin med et kalk-
agtigt neesten salt udtryk og meget flot ci-
trusfrugt.

Lesprit du vin. 295 kr.

Esprit-du-vin.dk

NV DE SOUSA RESERVE

Rank og struktureret med udtalt mineralsk
preg a la kridistov, men ogsd ekspressiv og
forbandet saftig.

Lesprit du vin. 295 kr.

Esprit-du-vin.dk

+++44

NV LAHERTE FRERES

BLANC DE BLANCS

Lidt af en vildbasse med et meget personligt
udtryk. Citrus, kridt og hvide blomster, men
ogsd kaffe, rog og lys chokolade. Leekker!
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 »
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[ER BRUT
UFFRE’
d med citrus og eksotiske frugter og
- med fir de a la torret frugt. Livlig vin.
Philipson'Wine. 199,95 kr. ved 12 flasker
PhlhpsonW1ne com

NV HENRI GIRAUD ESPRIT’
Rig og kraftfuld champagne med Sillsser af
smaek for skillingen.

Lesprit du vin. 295 kr.

Esprit-du-vin.dk

2004 LAUNOIS MILLESIME
Smager pd sin vis meget aristokratisk ’kla.r.mk’

Sddan som god ’blanc de blancs’- cbampagne.

J‘magfr lfﬂlgf vinbgger. Flot!
Lesprit du vin. 295*\”
Esprit-du-vin.dk *

NV JACQUES LASSAIGNE
’LES VIGNES DE MONTGUEUX’
Markant udtryk med kraftige brodtoner, kf‘%,
grape og mynte. Leekkert og personligt.
Pétillant. 285 kr.

Petillant.dk -

+++4+S

NV GUY CHARLEMAGNE

BRUT NATURE

Sofistikerede mineralske og let rogede toner
oven pd en rig frugt, men synes at vere en
smule i ubalance.

Lesprit du vin. 245 kr.
ESPRIT-DU-VIN.DK

NV MAILLY BRUT RESERVE

Let og elegant stil med kraftigt blomstret nese.
Ikke markant og stor, men bebagelig og flot la-
vet.

Laudrup Vin. 299 kr. ved 12 flasker
Laudrupvin.dk

— Philipsonwing.c

NV BOLLIN SPEC

Store muskler g §sd nogleflotte
slagwen, men bl elleleganeen og fri
Philipson Wind 249,95 ved'12 flas

ﬁ PERDRIX

Slaﬂ ﬂoml og elegant men ogsd med rode
beer. i pasen. Kommer dog tkke rigtig belt ud
over rampen.

Lesprit du vin. 245 kr.

Esprit-du-vin.dk

#

NV ROGER BRUN BRUT RESERVE
Flot eble og citrusduft i nesen, men ogsd
lige vel sode blomsterparfume-toner.
Champagneriet. 259 kr.
Champagneriet.com

2005 HENRI MANDOIS

BLANC DE BLANCS

Citrus og krudt pa flot vis, men samtidig en
smule ordincer og lidt kort i eftersmagen.
Theis Vine. 299,95 kr.

Theis-vine.dk

NV Diebolt-Vallois Blanc de Blancs
Egentlig elegant og lekker nese med citrus,
lakrids og kaffe, men det bele henger ikke
rigtig sammen. Hvis balancen var bedre,
var karakteren langt hgjere.

Theis Vine. 289,95 kr.

Theis-vine.dk
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+ 4+

NV DELAMOTTE BRUT

Lidt grov stil, der mangler champagnes seed-
vanlige elegance.

Philipson Wine. 169,95 ved 12 flasker
Philipsonwine.com

2002 DELAMOTTE BLANC DE
BLANCS

Lidt vel kort eftersmag og en lidt fattig
Jrugt, men synes at have stobningen til noget
storre. Indholdet balter efter stilen. Plejer at
veere bedre.

Philipson Wine. 299,95 ved 12 flasker.
Philipsonwine.com

+ 4500

NV DE VALLOIS BRUT

Forholdsvis sod med rade beer og bvide blom-
ster i neesen. Eftersmagen temmelig kort.
Lesprit du vin. 175 kr.

Esprit-du-vin.dk

++e4+4

NV DE SOUSA ROSE

Eminent rosé. Sart, men intens frugt af
bindbeer og fersken i en nermest jernag-
tig og salt ramme. Sddan laver man rosé-
champagne!

Lesprit du vin. 295 kr.

Esprit-du-vin.dk

Champagnetest

+ 4444+

NV LAUNOIS ROSE

Masser af rode ber i en yderst elegant stil
med fokus pd friskbed og flot mineralba-
lance.

Champagneriet. 259 kr.
Champagneriet.com

+ 4+

NV FLEURY ROSE

Skovjordbeer, hindbcer og hyben i en saftig
og moden, men dog elegant vin.

Lesprit du vin. 295 kr.

Esprit-du-vin.dk

++ 4+

NV ROEDERER 'THEOPHILE’ ROSE
Sund frugt og god syre, men gar lidt for me-
get mod det sodlige og kageagtige og mang-
ler pd den mdde den sidste nerve og friskbed.
Vinoble. 229 kr. ved 6 flasker

Vinoble.dk

+ 4+

NV MARGUET ROSE

Lidt for meget bprnefodselsdagskageagtiy
Jrugt. Sikkert udmerket, bvis man kan lide
stilen, men det kan vi ikke.

Lesprit du vin. 295 kr.

Esprit-du-vin.dk

99



