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Soren Frank matte give op under tre dages
maraton med verdens mest feterede
producent af kult champagne

I anledning af generationsskifte hos klodens mest hypede champagneproducent, Jacques Selosse, var Saren Frank inviteret til

en fuld weekend nedsanket i caviar og bobler.

SOREM FRANK Fredag d 17. decemniber 2021, kl. 202
Mad- og vinredaktar Ded denine artike| -

Det sker naermest hver dag inden for vinens verden, at en sgn eller en datter overtager

vineriet efter farmand.

I dette tilfelde er der dog ikke tale om hvilken som helst vinproducent: Den i dag 68-
arige Anselme Selosse, der er manden bag Jacques Selosse-champagne, er en af hele
vinverdenens mest unikke og friteenkende producenter overhovedet, og si har han ikke
mindst revolutioneret champagnesektoren som foregangsmand for grower-
champagnebevagelsen af sma, uafhangige, kvalitetsorienterede producenter, som

laver champagne fra egne marker.

Der var siledes ikke bare tale om et rutinemaessigt generationsskifte, da Anselme
Selosses 33-arige son, Guillaume Selosse, i 2019 formelt tog over fra en far, der har

rockstjernestatus i vinens verden.

Det var Selosse, som i slutningen af 1990ere fik det til at g4 op for mig, at champagne er
en vin. Far da var champagne for mig, som for s mange andre, et brandet produlkt til
rituel fejring af sejre og maerkedage samt indskydning af det nye ar. Det var pd ingen
made en vin, i stil med for eksempel bourgogne, som jeg kunne tage alvorligt og finde
pa at blindsmage og skrive lange artikler om. Men sa var det, jeg smagte Selosses
ualmindeligt koncentrerede og saftige champagne, som faktisk mindede mig mere om

en god chassagne-montrachet med brus, end noget jeg for havde smagt fra Champagne.

Forklaringen pa den unikke stil ligger forst og fremmest i, at Selosse ikke som de fleste
andre champagneproducenter hester umodne druer, der giver spinkle, stikkende vine,
som man si senere baffer op med sukker i keelderen. Selosse gar efter druer, som er
fuldt ud modne, hvad angér bide smag og tanniner (garvesyre). Det gar ifalge
Guillaume Selosse mosten mere resistent over for ilt, hvilket er afgerende for
producenten, som arbejder med meget lav eller slet ingen tilseetning af svovl, hvilket i

gvrigt ogsé bidrager til saftigheden.

Et andet varemzerke for Selosse er, at vinene gaeres pA sma egetraesfade fra Bourgogne,
det var der pa davarende tidspunkt stort set ingen andre end det lille luksushus Krug,
der gjorde. Fadlagringen giver champagnen en let krydret, neddeagtig profil, siledes

genkender jeg ofte Selosse i blindsmagninger pa duften af ingefzer.

Jeg var dengang s begejstret over Selosse og mit nyvundne forhold til champagne, at
jeg medbragte hele fire flasker af hans basischampagne, i dag kaldet Initial, til den store
millenniumnytarsaften 2000. Prisen husker jeg stadig, 200 kroner pr. flaske, hvilket ma
siges at vaere rarende i dag, hvor Initial koster 1.500 kroner Det svarer til prisen pa de
store huses prestigecuvéer, for eksempel Dom Pérignon, til gengeeld smager Initial

normalt ogsa langt bedre og mere interessant end disse.

Eftersporgslen og dermed ogsa priserne pa Selosse er desvarre stukket helt af. 1 1999
syntes jeg, at det var mange penge, nar jeg gav 400 kroner for Millesimé 1990, i dag er
prisen pa Selosses vintagechampagne 6.000 kroner, ndr den rammer markedet. Hvilket
hanger sammen med, at den lille champagneproducent arligt stadig ikke laver mere
60.000 flasker, som skal tilfredsstille hele verden. Til sammenligning producerer

Champagnes stgrste hus, Moét & Chandon, cirka 47 millioner flasker arligt.

En hel weekend nedsznket i bobler

Det glder sdledes om at sl til, nr man modtager en invitation til at smage hele
Selosses portefglje. For at markere, at Guillaume Selosse har taget over og for farste
gang er i Danmark for at repraesentere Champagne Jacques Selosse, arrangerede den
danske importar Jargen Kriiff fra L'Esprit ikke bare en Selosse-smagning, men et
Selosse-maraton over tre dage, bygget op omkring Selosses-familiens keerlighed til de

skenne kunster.

En fuld weekend nedsaenket i bobler, startende fredag eftermiddag med smagning i Det
Kongelige Danske Kunstakademis kantine pd Charlottenborg og med efterfalgende
caviarmiddag pa Hotel d’Angleterre. Dagen efter gér turen til Vejle for at indtage en fuld
Selosse-frokost pa restaurant Lyst i Olafur Eliassons Fjordenhus og sa tilbage over
broerne for at holde smagning pa et par gallerier i Kedbyen med afsluttende

champagnefrokost sendag pa Fiskebaren.

Smagningen pi Charlottenborg er den store folkelige event, forstiet p4 den made, at
omkring 60 gaester har lest billet. Indholdet er dog alt andet end folkeligt, for vi smager
blandt andet stort set hele den danske allokation af Selosses seks forskellige lieu dits
(enkeltmarkschampagner), som udkommer i et s begraenset oplag, at det ikke tidligere

er lykkedes mig at smage dem alle side om side.

Vi starter fra 'bunden', med Initial, baseret pa 100 procent chardonnay, som fuldt ud
repreesenterer husets faromtalte stil og dermed kan anbefales, eftersom den trods alt er
nogenlunde til at komme i naerheden af, hvad angir bade pris og tilgengelighed og for

eksempel findes pd mange restauranter.

Guillaume gdr sine egne veje

Naeste vin er Guillaume Selosses ferste vin soloprojekt i eget navn, Largillier, som han
laver pé kabte druer fra marken af samme navn i Aube i den sydligste del af
Champagne, hvor jordbunden mere ligner Chablis, som ligger taet pa. Og udtrykket er
da ogsa noget anderledes, eftersom champagnen er baseret pa 100 procent pinot noir,
er den naesten rosa i glasset, markant syrlig og ekstraordinzert saftig og koncentreret

med markant oxidativt preeg i form af nedder, rancio og et strejf af acetone.

Normalt halder man vinen pa flaske, hvor den far den andengeering, der skaber
boblerne i flasken, inden for et ir efter hosten. Guillaume Selosse lader imidlertid
Largillier lagre i hele tre &r - heraf to &r pa fad og to ar i staltank - (kaldet elevage) for
den kommer pa flaske. Det teemmer ifalge Guillaume Selosse den vilde syre og giver en

mere bled vin samt selvfalgelig mere oxidation.

Hvor farmand, Anselme Selosses, formel generelt har vaeret et ars lagring pé fad og fem
ar pa flaske for frigivelsen, er det Guillaume Selosses tanke ogsa at eksperimentere med
laengere elevage og kortere lagring pé flaske. Det er dog ikke bare lige noget man ger fra
den ene dag til anden, eftersom det kraever dobbelt s& mange tender og meget mere

plads i kalderen at have en hel argang liggende to ar pa fad i stedet for ét.

Vi far ogsi et andet indblik i, hvad der er i vente fremover fra den nye Selosse-
generation: Hvor Selosse’s vintagechampagne hidtil har vasret lavet pa
chardonnaydruer fra de to samme marker i Avize, har Guillaume Selosse med sin fars
velsignelse introduceret en ny tilgang, hvor blendet skifter fra 4r til ir alt efter
argangens udtryk. Guillaume og Anselme Selosse smager sig siledes gennem samtlige

vine og selekterer dem, der bedst udtrykker drgangen, hvad enten der er tale om

chardonnay eller pinot noir. I & som 2016 og 2017 er der slet ikke blevet lavet vintage.

Ny vintagestil

Vi stnager den farste udgave af den nye L'Esemblage des crus-vintage 2007, hvor en vis
procentdel pinot noir tydeligvis bidrager med red frugt. En argang, hvor der er ifelge
Guillaume Selosse var en del flor - Selosse har inspireret af sherry altid paskennet flor,
der er det hvide cremede lag af geer, der laegger sig oven pa vinen i fadet, sadan som
man kender det fra fino sherry. I dette tilfzelde giver floren en mere mandelagtig og

oxidativ aroma. Guillaume Selosse finder selv en note af "harsk smer' i 2007eren.

2008eren viser sig at veere en helt anden sag: Spred, stringent og naermest sitrende af
energi, der forplanter sig gennem hele kroppen, nzermest som en orgasme. Jeg er i
himlen, men til min store overraskelse proklamerer Guillaume Selosse, at 2008, som

ellers er udrabt som den bedste champagneérgang leenge, ikke er hans favoritar:

wleg foretraskker mere genergse ir som 2009. Syren er crazy hej i 08eren, og vinen er
stadig ung og lukket - maske viser den noget om ti ar,« siger Guillaume Selosse, der

abenbart, ganske som sin far, har sine egne ideer om tingene.

Kilovis af caviar

54 er det tid til at straekke benene i form af en kort spadseretur over Kongens Nytorv til
d’Angleterre, hvor caviarpusheren Jacob Rossini venter med flere kilo caviar. Vi smager
hele syv forskellige slags, blandt andet Beluga, som er s sjzelden, fordi steren forst er
kensmoden og baerer rogn i 40-ars-alderen, og den endnu mere sj@ldne sublime
albinocaviar Almas fra en oldgammel ocietre-star (+ 60 ar), som jeg ikke tidligere har

smagt - maske af den grund, at den koster 14.000 euro kiloet.

Jeg konstaterer, at hvor den klassiske parring af champagne og esters ikke fungerer i
min mund, s gir caviar og champagne, selv potent Selosse, helt perfekt sammen.
Ligesom Jakob de Neergaards klassiske stilfulde kekken bekraefter mig i, at relativt

enkel og klassisk mad er den bedste til at skabe baggrund for rigtigt store vine.

Mens vi maesker os i hummer, setunge og perlehene pimpet op med genersse maengder
af caviar, far jeg muligheden for at sparge Guillaume Selosse, hvordan det har varet at

skulle arbejde med sin far og overtage ansvaret fra en enegeenger som ham.

»Det har ikke vasret nemt. Men det er jo ikke sadan, at vi slds hele tiden, jeg synes, han
giver mig den fornedne plads. Vi diskuterer altid tingene, men nu er det mig, der har
det sidste ord at skulle have sagt,« siger Guillaume Selosse, fer han treekker sig tilbage
for at kunne veere frisk til turen til Lyst i Vejle naeste morgen. Desvaerre uden
undertegnede som deltager pa de sidste to etaper, eftersom jeg i labet af fredagen er

blevet overmandet af forkelelse og ma kaste handkladet i ringen.

Champagne Jacques Selosse importeres af L'Esprit du Vin



