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Champagneskola - forsta lektionen

INTRODUKTION
Idag kinner alla till drycken champagne, men nér vi 6ppnar en
flaska av detta magnifika vin ir det inte alla som kinner till vinets
spannande historia — kantad av "olyckor” och teknisk utveckling
—som gjort champagne till den fantastiska dryck det ar idag.

Allt borjade fér 2000 ar sedan nir Romarna ockuperade
Frankrike. De tog med sig konsten att odla och tillverka vin, ett
hantverk som utvecklades under minga drhundraden med savil
med- och motgingar. Vinodling blev populirt och vingardar
anlades pé bergsluttningar 6ver hela Europa, foretridesvis under
den 50:e breddgraden. Konkurrensen mellan vinodlarna blev snabbt
s vildsam att Romarna besl6t sig for att forbjuda vinodling. Detta
skapade mycket missnéje dnda tills Kejsaren Konstantin i bérjan av
300-talet bestimde att vinodling aterigen var tillatet i Champagne.
Sen dess har vingirdarna varit ett naturligt inslag i Champagnes
landskap.

Regionens namn Champagne ér det latinska ordet for "campagne”
det vill siga slitt eller filt. Det syftade pa att landskapet var ett
vildigt slittland med dilig jordmin, vilket vil beskriver regionen
in idag. Men vinodlingarna aterfinns forstas inte pa slittlandet
utan i dess utkanter, pa sluttningarna.
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Bruno Paillard dr en av Champagnes mest inflytelserika
personer. Han startade sitt eget champagnehus 1981 efter
att ha arbetat som méklare i champagnebranschen och
dr idag ensam om att dga ett hus, driva verksamheten
samt vara husets vinmakare. I detta och ytterligare tva
nummer delar han med sig av sin rika kunskap.
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LITEN DEL AV VARLDSPRODUKTIONEN

Champagne ligger cirka 15 mil 6ster om Paris och dr fem procent av
Frankrikes totala yta. P4 latitud nord 49,5 aterfinns Reims och pé
latitud 49 Epernay, vilket dr nira grinsen f6r var druvor anses kun-
na odlas med framgang. Champagnes vingardar bestér av 34 ooo
hektar, vilket 4r ungefir 25 procent av ytan som odlas i Bordeaux,
totalt fyra procent av Frankrikes samlade vingardar. Om man jim-
tor med virldens sammanlagda vinodlingar pa 7,5 miljoner hektar
representerar Champagne mindre dn o,5 procent.

Mycket har hint i Champagne under arens lopp, mycket som
dven paverkat vinodlingen. I slutet av 18o0o-talet férstérde vinlusen
(Phylloxera Vastatrix) majoriteten av alla vinodlingar, direfter kom
torsta virldskriget som 6delade nyplanteringarna och sedan den
ekonomiska kraschen i slutet av 1920-talet och andra virldskriget
som helt férlamade de ekonomiska méjligheterna i Champagne.
1950 var endast 10 00o hektar planterade...

FATTIG JORDMAN EN TILLGANG
Champagnes jordmin(terroir) ir unik sitillvida att den bestér
mestadels av kalksten. Det dr resultatet av miljoner ar av avlagringar
som bildats av fossiler. Champagne var tidigare havsbotten och kal-
ken har bildats av skal och skelett frin diverse marina organismer.
Detta lager av sediment kan stricka sig si lingt ner som 200 meter.
Om jordmanen ir fattig har den 4ndd den férmanen att den ir sd
pords att vinrankans rétter kan soka sig lingt ner och alltid finna
tillrdckligt med vatten. Detta dr den f6rsta paradoxen med Cham-
pagne: en av dess frimsta tillgingar dr den utarmade jordmanen...
Nir det giller klimatet sa kan det ocksa beskrivas som “fattigt”.
Aven om Champagne bara ligger 12-20 mil 6ster om Paris 4r kli-
matet mycket mer kontinentalt med kalla vintrar och korta, varma
somrar. Detta bistra klimat dr ytterligare en tillgdng nir man
efterstrivar elegans och finess snarare dn hog alkoholhalt, vilket
ir fallet i Champagne.

TILLKOMSTEN ETT OLYCKSFALL I ARBETET

Det ar alltsa utifran en riktigt fattig jordman och ett tufft klimat i
kombination med en del olyckor och upptickter som dagens cham-
pagne har skapats. Linge blev vindruvorna i Champagne endast till
stilla vin som sdldes pa fat och "exporterades” till Paris via floden
Marne. Under drhundradena hade dock vinproducenter i Cham-

pagne mirkt att deras viner hade en tendens att jisa en andra gang
sedan det buteljerats. Processen inleddes under varma vérdagar.
Detta betraktades linge som ett misslyckande som ingen riktigt
kunde forklara. Under upplysningstiden var det dock en Benedicti-
nermunk som borjade forsoka forstd och dven kontrollera férloppet.
Munken Dom Pérignon, som foddes 1638, var bland de forsta att
etablera ett sitt att producera champagne: blandningen av stilla vi-
ner (assemblage), en andra jisning pd flaska, avligsnande av jastfill-
ningen frin flaskan (dégorgement) etc. Men det var forst 1728 som
kung Louis XV officiellt pabjod forsiljning av champagne pé flaska.
Champagnen, som vi kinner den idag, var fodd!

OMEDELBART EN SUCCE

Succén var omedelbar. Och trots ett astronomiskt pris, vilket

var resultatet av en kostsam framstéllningsprocess, var kungar och
aristokrater virlden runt charmade av denna magiska dryck. Manga
entreprendrer ville nu vara med och investera i Champagne. Méanga
av dem gick i konkurs eftersom deras vin antingen forblev stilla el-
ler ocksa exploderade alla flaskorna.

Nagra producenter som funnits med sen den tiden dr Ruinart,
grundat 1729 i Reims, och Chanoine Fréres, grundat 1730 i Epernay
(Moét 1743, Lanson 1760, Clicquot 1772...). Men hur blir di vinet
mousserande? Mycket hinger ihop med geografin. Eftersom
Champagne har ett tufft klimat har odlare i alla tider vintat in i det
lingsta med att skorda druvorna f6r att fi dem att mogna si myck-
et som mojligt. Direfter krossades druvorna omedelbart och mus-
ten bérjade jisa. Ibland blev det kallt innan jisningen avslutats och
den avstannade — men bara tillfilligt under vintern. Nir viren kom
och det blev varmt igen kom den iging, en andra ging, for att jisa
fardigt. Sa skulle "mysteriet” enkelt kunna beskrivas.

SA PRODUCERAS CHAMPAGNE

Champagne klassas som A.O.C., den hogsta kvalitetsbeteckningen
i Frankrike, (Appellation d’Origine Controlée) som dels beskriver
vinets geografiska ursprung, dels att vinerna dr framstillda enligt en
for regionen faststilld produktionsprocess. Bara viner fran denna
region fir kallas champagne.

TRE DRUVOR TILLATNA
Tre olika druvor odlas i Champagne. Chardonnay som ér en vit
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Blandning (assemblage) av de stilla vinerna drett

viktigt moment och grunden till en bra champagne.

druva som ticker 29 procent av den odlade ytan och éterfinns s6-
der om Epernay i Céte des Blancs och i Cote de Sézanne som
ligger ytterligare lite lingre s6der ut. Pinot Noir dr en bla druva
med vit fruktsaft som odlas pa cirka 37 procent av ytan. Den
odlas fram-forallt i Montagne de Reims och Aube. Slutligen
Pinot Meunier med 34 procent, dven den bld med vit fruktsaft,
som odlas lings floden Marne. Varje druva har sin egen karaktir
och aldras olika vilket i sin tur beror pa var den odlats, vinifika-
tionsteknik etc. Chardonnay bidrar med frisch citrus i unga ir
och utvecklas direfter alltmer 4t mandel, rostat brod och kande-
rade apelsinskal. Pinot Noir dr réda bir som efterhand drar it
mogen, mork frukt. Meunier har mycket mjuk, exotisk fruktarom
med lig syra och dldras ddrfor ocksi fortare dn de forsta tva.

SKORD

Alla druvor plockas for hand for att bibehélla druvorna si hela
som mojligt och dirmed undvika fargning av vinet. Av samma
anledning gors forsta pressningen direkt efter att druvorna
plockats, varsamt men snabbt och skalen separeras omedelbart
fran fruktsaften. Efter en till tvd dagar bérjar musten jisa.

JASNING

Nufértiden gors den forsta jasningen pa stiltankar med instru-
ment som kontrollerar temperaturen for att undvika att den
stiger for mycket. Ett fatal producenter anvinder fortfarande tri-
fat. Efter ndgra veckor har det vita vinet en alkoholhalt pd knappt
10 procent och en mycket hog syra (ett resultat av klimatet). Men
potentialen dr hog infér den kommande processen. Nu bérjar en
lingsam forandring dd den malolaktiska jisningen dger rum och
torvandlar den tuffa dppelsyran till mjolksyra, vinet blir "mjukare”.

ASSEMBLAGE ("BLANDNING”)

Till skillnad frin de flesta andra viner som benimns efter slottet
de kommer ifran har champagne fitt namn efter minniskor. Det

ir inte bara en hyllning till grundarna av champagnehusen utan
visar ocksa att minniskor dr viktiga i processen som leder fram
till en bra champagne. Det allra viktigaste momentet dr assem-
blage, blandningen av olika stilla viner, som utgdr grunden f6r
varje champagne. Det dr en konst mer dn en teknik som ir avgo-
rande for vilken stil vinet far. En vil genomférd assemblage si-
kerstiller att vinet héller en jamn kvalitet, trots exempelvis svart
klimat, och att husets stil alltid 4r densamma. Blandningen dr
hemlig och utgér olika andelar av de tre druvsorterna och det
spelar forstas ocksé in frin vilken vingard druvorna kommer
ifran. Ett champagnehus har alltid en cuvée som dr drgangslos,
en stadardchampagne om man sa vill. Benimningen dr N.V.
(non vintage) men skulle ocksd kunna kallas M.V (multi vinta-
ge) och den bestar forutom av vin av olika druvor frin olika ak-
rar dven av vin frin tidigare ar som sparats i tankar f6r detta dn-
damil. Det kan dven inkludera vin jist pa ekfat. Nir assemblage
ir gjord och vinet provats vid ett flertal tillfillen under vintern dr
det dags for buteljering.

BUTELJERING

Idag anvinds kraftiga glasflaskor och man vet exakt hur man
ska kontrollera restsocker och jasttillsats sa att en andra jisning
sker pé flaskan under ordnade former. En andra jisning startar
direkt efter buteljering. Flaskorna lagras dé i morker i 10,5-11
grader. Liksom vid all jasning av vin hédnder tre saker: allt syre
inne i flaskan f6rvandlas till koldioxid och eftersom den inte
kan limna flaskan 16ses den istillet upp i vinet och blir kolsyra,
kvarvarande socker blir till alkohol och vinet néir dirfér en
alkoholhalt pa 12 procent och slutligen ndr jisten "konsumerat”
allt socker och syre blir den till ett sediment som genom en
oforklarlig alkemisk process (jasten bryts ned av enzymer)
kallad autolysis ger "niring” till vinet och hjilper till att skapa
champagnens speciella smakkomplexitet. De tvd forsta stegen
tar ett par manader medan det tredje behéver gott om tid och



flaskorna lagras dirfér med sedimentet minst 15 méinader for
en N.V, eller multi vintage om man sé vill, alternativt tre ar for

en argingschampagne. De bista producenterna viljer ofta att
lagra en N.V.i minst tre ar och en argingschampagne i sju till
tio 4r.

REMUAGE ("FLASKVRIDNING”)

Mot slutet av lagringen pa "jistfillningen” eller sedimentet

och nir vinmakaren bedémer att vinet ér redo dr det dags for
remuage, ett sitt att samla sedimentet i flaskhalsen genom sak-
ta snurra och vinda flaskan upp och ner. Syftet dr att fillningen
ska befinna sig alldeles innanfér korken. Detta gors genom att
rotera flaskan och sakta dndra vinkeln fran liggande till upp
och nervind. Detta har tidigare gjort f6r hand i en tristéillning
(pupitre) och tekniken anvinds fortfarande men kompletteras
eller ersitts nu av en maskin (gyropalette®) som gor jobbet
betydligt snabbare och dessutom med ett bittre resultat.

DEGORGEMENT (TOMNING)

Fillningen méste nu avligsnas fran flaskan annars skulle de
smé partiklarna gora champagnen grumlig. Momentet kallas
dégorgement och gjordes tidigare for hand genom att flaskan
6ppnades upp och ner, jistfillningen skots ut och flaskan has-
tigt vindes ritt igen. Efter det att ismaskinen uppfanns i borjan
av 1920-talet fryses nu toppen av flaskan. Flaskan 6ppnas "ritt-
vind” och den frusna jistklumpen skjuts ut. Flaskan dr endast
6ppen cirka 20 sekunder och under den korta stunden ersitts
de droppar som forlorats och flaskan korkas igen.

DOSAGE

Dosage ir en sockertillsats med hemligt recept, varje hus har
sitt eget. Tillsatsen bestir framfor allt av sparat vin med en till-
sats av socker. Sockerhalten avgor hur sott (eller torrt) vinet
blir till slut. Kategorin Brut innehéller minst socker och stir

Sedimentet (jastfillningen) har lagt sig nira korken
efter det att flaskan sakta vridits och vints upp och ner
(remuage). Detta kan goras for hand pi gammal sitt eller
i en maskin (gyropallette). Vid uttomning (dégorgement)
avligsnas sedimentet frin flaskan. Ingreppet kan liknas
vid Gppen hjarnkirurgi.

f6r 92 procent av all champagne. Brut fir inte innehalla mer dn
15 gram socker per liter (en del hus haller sig pi max 10 gram).
Efter dégorgeringen liggs flaskorna tillbaka i killaren for att
aterhdmta” sig. Man skulle kunna likna momentet vid en
6ppen hjirtoperation och patienten miéste nu vila en lang tid.
Och precis som med minniskor si dterhdmtar sig ett ungt

vin snabbare dn ett dldre, ungefir tre ginger si snabbt.

ETIKETTERING

Nu dr champagnen redo att drickas och far dirfor en etikett.
Ett fital producenter, bland annat Bruno Paillard som var forst
med detta 1985, skriver ut datum f6r flaskans dégorgering pa
etiketten. Det dr en viktig information eftersom vinets utveck-
ling fortsitter i flaskan och bara blir bittre och bittre, atmin-
stone om det har fitt en bra start i livet, en bra "uppfostran” och
en bra lagring. Utvecklingen kan delas upp i fyra tidsperioder.
Under de forsta aren kinns frimst fruktigheten i vinet, direfter
blir det blommigare, sedan blir det kryddigheten som domi-
nerar och inte si lingt senare kommer en period med kom-
plexa toner av rostat brod och kanderad frukt. Dirfor dr det en
underbar upplevelse att 6ppna 5-6 flaskor som har dégorgerats
med cirka tre drs intervall. Bérja med den yngsta!

MANGA PRODUCENTER I CHAMPAGNE

I Champagne finns 318 olika vixtplatser (crus/villages) delade
pa 260 ooo jordlotter. Nistan 9o procent av dessa dgs av smé
odlare. 20 0oo personer dger i genomsnitt 1,5 hektar var och
av dessa dr det 15 0oo som ir odlare. Av dessa odlare ir det
cirka 10 ooo som siljer hela sin skord direkt till de stora
Champagnehusen medan resten behéller sina druvor for att
producera egen champagne, antingen helt sjilv (cirka 1 300)
eller via kooperativ (cirka 3 700). De stora husen producerar
70 procent av den champagne som siljs varje dr och resten
kommer fran mindre odlare eller kooperativ. €&
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Sa provar du champagne

FORBEREDELSER
Vinerna som ska provas bor ha vilat pa en limplig plats (helst
svalt, mérkt och stilla) och nir du valt ut de viner som ska ingi i
provningen dr det tre saker som ér extra viktiga:

- serveringstemperaturen bor inte vara ldgre dn 8°C f6r unga
viner eller hogre dn 11°C for de dldre

- undvik coupeglas (passar bist till glass och jordgubbar!) vars
form inte dr si fordelaktig som tulpanglasen. Det optimala cham-
pagneglaset har en hog fot, en slipad insida, en ganska vid midja
och smalare 6ppning dir aromer kan koncentreras. Fyll glaset
knappt till hilften sa att aromerna kan utvecklas i glaset och inte

6

genast forsvinner ut ur det. Hall glaset i foten sé att inte vinet blir
varmt och sa att du kan iaktta vinet ordentligt.

- till vinet kan du servera det mesta utom konfekt och riktigt
kryddstarka ritter. Konfekt kan fungera till halvtorr champagne
medan starka kryddor forindrar intrycket av vinet f6r mycket.
Om man vill fokusera pa champagnen ricker det att servera sma
bitar av vitt brod till.

ANVAND DINA FEM SINNEN
Nir du provar champagne ska du inte begrinsa dig till att bara
smaka. Anvind alla fem sinnen!



KANN pé flaskan sa att den har ritt temperatur och dven pa glasen
s att de inte dr varma efter disk till exempel.

TITTA pé vinet! En del av magin finns i att iaktta vinet i glaset.
Bubblornas “dans” ger en hel del information. De ska vara orik-
neliga och livliga i en ung champagne, firre men fortfarande aler-
ta i en dldre champagne. Det viktigaste av allt dr att bubblorna dr
riktigt smé. Stora bubblor visar att vinet 4r omoget alternativt att
det har serverats for varmt.

Det andra som ir viktigt att vinets firg. Titta pd vinet mot en
vit bakgrund: firgen kan variera fran svagt gron/gul for en Blanc
de Blanc, djupt guldgul f6r en mogen champagne till rosa/ljus
koppar tér en fin rosé etc. Den firg man ska se upp med ér en
gra-gulaktig nyans som inte ér naturlig. Den kan tyda p4 att vinet
ir av dilig kvalitet och/eller att man pressat druvorna tvd ganger.
LyssNA! Det fortrollande “fraset” i glaset dr virt att héra pa nigra
sekunder. Slut 6gonen och lyssna detta magiska ljud.

DOFTA! Den som tar sig tid att dofta omsorgsfullt blir rikligt
bel6nad. Nir champagnen just dr upphilld dominerar doften av
frukt om det dr ett ungt vin, medan ett dldre vin till en bérjan ar
mer aterhallsamt. Det I6nar sig att vinta. Precis som andra viner
behéver champagne luftas en stund. Snurra inte glaset, bubblorna
tar sjilva hand om det jobbet, efter nigra minuter blir aromerna
mer tydliga. Ju dldre vinet ér, desto lingre tid tar det, men doften
blir ocksa mer komplex.

sMaKA! Nu dr det dags att smaka. Det ir en stark rekommenda-
tion att detta steg tas forst nu eftersom nisan blir mindre effektiv
efter att du har tagit in vin i munnen.

HUR SMAKAR CHAMPAGNE?
Det finns minga olika sorters champagne. Vi kan borja med att
dela in dem i tvd huvudgrupper: standardchampagne utan speciell
drging (Bruno Paillards beteckning dr multi vintage medan den
vanligaste beteckningen dr non vintage) och drgingschampagne.
En standardchampagne (multi vintage) blandas av olika skérdar
frén tvé till tre olika drgingar. Den ska lagras minst 15 manader pa
jastfdllningen innan den sldpps ut pd marknaden, men de flesta se-
riésa champagnetillverkarna liter den ligga tre ar eller mer.
Blandningar (assemblages) av flera skordar dr det enda sittet att
garanterat fi en bra standardchampagne varje ar med tanke pa det

tuffa klimat som rader i Champagne. For att gora en bra assem-

blage — och lika bra r fran &r — krivs inte bara skicklighet och erfa-
renhet utan den ritta kinslan. Assemblage ir konst. Dirf6r bir den
bista champagnen alltid namn efter de ménniskor som skapat den.

Argéngschampagne (single vintage eller millésimé) kommer
fran en enda skord och omfattar cirka 15 procent av produktionen
i Champagne. En argingschampagne gérs inte varje ar — det ir
producenten som bestimmer helt och hallet — utan vanligtvis de
4r dd druvorna hinner mogna ordentligt. De ska lagras minst tre
dr pd jastfillningen men ligger oftast sju till tio ar.

Datumet for dégorgeringen (nir sedimentet avligsnas) ir ett
viktigt datum for vinet. Efterat r vinet instabilt och méste vila. Ju
dldre vinet dr desto lingre blir "konvalescensen” och desto smakri-
kare blir vinet. 1985 bérjade Bruno Paillard sitta ut datum for dé-
gorgering pa baksidan av flaskan och var férst med att géra det.
Nu har dven andra foljt efter, som producenterna Philipponnat
och Charles Heidsieck.

CHAMPAGNENS STIL

Oavsett om det dr en multi eller single vintage kategoriseras vinet
efter andelen restsocker som finns kvar i vinet. Den mest populira
kategorin dr Brut som dr ett vin med max 15 gram restsocker/liter.
Ovriga kategorier ir Extra Dry (12-20 g/1), Sec (17-35 g/1) och
Demi-Sec (33-50 g/1). Bruno Paillards champagner ligger alla under
10 g/l: 8-10 for multi vintage, 6-7 for Millésimés och 4-5 for den
biasta, Nec Plus Ultra. Riktigt torr champagne (mindre dn 6 g/1)
skulle kunna betecknas Extra Brut.

Champagne ir ett vin med hég syra pa grund av tuftt klimat
och fattig jordmén och helt utan sockertillsats (dosage) blir resul-
tatet inte optimalt, ett undantag kan vara om drgingen ir excep-
tionell och vinet lagras minst 10 ar.

OLIKA TYPER AV CHAMPAGNE
Ett champagnehus kan producera hur ménga olika sorters cham-
pagne som det vill. De mest efterfragade, oavsett om det dr multi
eller single vintage, dr Brut Assemblage, Rosé och Blanc de
Blancs.

I Brut Assemblage anvinds de tre druvor som dr tillitna i
Champagne - Pinot Meunier, Pinot Noir och Chardonnay.
Andelen av respektive druva varierar. I Bruno Paillards Brut
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Premiére Cuvée dr det exempelvis 22 procent Pinot Meunier, 45
procent Pinot Noir och 33 procent Chardonnay och druvorna
kommer frén 32 olika vingardar. Ett vinhus méste ocksa bestimma
om de ska anvinda enbart forsta pressningen av druvor eller inklu-
dera en andra pressning for att minska kostnader och hilla priset
nere. | hogkvalitativa champagner ingér enbart forsta pressningen.

OANDLIGA VARIATIONER

Vinifieringstekniker paverkar ocksi en champagne. En del pro-
ducenter undviker den malolaktiska jasningen, Roederer, Lanson
och Krug dr de mest kinda, men de flesta tycker att den ér bra
for vinets utveckling. Om man viljer att jisa vinet pa tempera-
turkontrollerad staltank eller pa ekfat paverkar ocksi smaken,
och dr en komponent som man kan laborera med. Exempelvis dr
Bruno Paillards bista champagne Nec Plus Ultra bara jist pa fat.

De olika komponenterna gor att det finns odndligt manga sitt
att gora en standardchampagne pa.

EFTERFRAGAN VAXER PA ROSECHAMPAGNE
Roséchampagne ir en mindre produkt men efterfrigan har okat
stadigt under de senaste tio aren. Rosé édr en blandning dir en
del av juicen frin Pinot Noirs-druvorna har jdst tillsammans
med skalen for att fi firg och smak. Detta kan goras under en
mycket kort tid och kallas di Rosé de saignée, eller upp till 10-12
dagar for att bli ett r6tt vin som senare inkluderas i blandningen.

VITT VIN AV VITA DRUVOR

Blanc de Blanc betyder egentligen vitt frin vitt och innebdr vitt
vin frén vita druvor. Det finns mingder av den typen av vin, stilla
eller mousserande, 6ver hela virlden. I Champagne ér det bara

Sa genomfor du din egen provaning

Eftersom det finns sa ménga olika stilar av champagne kan en

provning g ut pa att kinna detta i praktiken. Ett forslag dr att vilja

en Blanc de Blanc, en Rosé, en standardcuvée som innehiller alla tre

druvsorterna och slutligen en drgingschampagne (single vintage)

som hunnit bli nigra 4r. Tank pa att prova de yngre vinerna fore de

aldre och de torra fore de sota.

Bruno Paillards egna provningsnoteringar

BP Brut Premiére Cuvée

UTSEENDE: Halmgul firg avsl6jar att det finns Pinot Noir kombi-
nerat med en hog andel Chardonnay. Sma bubblor betyder: bara de
bista druvorna, bra temperaturforhillanden under jisning och ling
lagring.

DOFT: Citrus i form av lime och grapefrukt som 6vergr i rod frukte
som roda vinbir, hallon och moreller. Nir vinet 6ppnar sig kan man
kinna spir av torkad frukt, ibland exotisk, frin Pinot Meunier.
sMAK: Doften konfirmeras. Till en bérjan citrus, mandel, rostat
brod som atfoljs av roda vinbar men ocksid mérk frukt som kors-
bir, fikon och svarta vinbir. Nir vinet blir varmare finner man to-
ner av plommon och piron. Elegant och komplext med ren av-
slutning.

BP Rosé Premiere Cuvée

UTSEENDE: Ljusrosa/koppar med litet drag it hallonrott som ung.
Ju idldre den blir desto mer laxrosa blir den. Sm3, fina bubblor.
DOFT: Initialt en doft av réda vinbir och rod frukt som sedan drar
mot smultron och viol nir det luftats en stund. En aning citrus av-
sl6jar narvaro av Chardonnay. Nir detta vin blir dldre utvecklas det
mot dofter av korsbir, fikon och bjérnbir.

sMAK: Torrt med manga smaker av olika roda frukter. Ling,

frisch eftersmak.
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BP Brut Millesime 1996 Assemblage
UTSEENDE: Djup guldgul firg med sma4, fina bubblor.

DOFT: Fyllig doft som lovar mycket. Aromer av mjuk pep-
parkaka, brioche och rostat br6d som avslutas med torkad
frukt.
sMAK: Fyllig och smakrik. Torkad frukt blandas med
komplexa smaker av citrus.
S
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BP Brut Millesime 1995 Blanc de blanc

UTSEENDE: Djup grongul firg med mycket

fina bubblor.

DOFT: En harmonisk kombination av rostade toner,
citrus, vit persika och vita blommor.

sMAK: Livlig, fyllig och silkig med en mjuk mousse.
Smak av rostade mandlar och rostat brod. Lang efter-
smak (1995 var en mycket bra drging).




Chardonnay som dr en vit druva och det betyder att en Blanc de
Blanc i Champagne ér gjord till hundra procent pd Chardonnay.
Det mest populira vinet av denna typ kommer frin Cote des
Blanc, den bista platsen i Champagne f6r Chardonnay. Ibland
kan man hitta Blanc de Blanc frin Céte de Sézanne som har ett
nigot varmare klimat och mer drinerade jordar som darmed ger
lite “fetare” och tyngre viner.

Hos Bruno Paillard kallas Blanc de Blanc-vinet for Réserve
Privée och dr en liten del av den totala produktionen, cirka 30 ooo
flaskor per ar. Tidigare kom 85 procent av druvorna frin Cote des
Blancs och 15 frin Cote de Sézanne men sedan 2001 dr vinet pro-
ducerat enbart av Grand Cru-druvor frin Coéte des Blancs.

DET BASTA CHAMPAGNEHUSET KAN ERBJUDA

En Prestige Cuvée dr champagnehusets bista vin. Det brukar

BP NPU — Nec Plus Ultra— 1995

Att smaka NPU ir en stor upplevelse. Var nirvarande, lit det
ta tid och it kiinslorna styra. Firgen ir intensivt gyllengul,
som flytande sammet, med en mjuk viskning av bubblor...

Snart blir du fortrollad av dess doft och du inleder en resa
genom blommor, frukt och kryddor som apelsinblom, kan-
derade apelsinskal, honung, pepparkaka, brioche och lak-
rits. Ta tid p4 dig, det hir vinet har mycket att beriitta efter
tolv ar i flaskan.

Smakrikt och sammetslent, ett harmoniskt mote mellan
frukt och toner av ek och rostat brod. Valnétter, aprikos,
torkade fikon och kola men samtidigt frascht med mine-
raltoner. Ling eftersmak som limnar efter sig en frisch
och ren kinsla.

"Det finns inget bittre”

Om du vill ordna din egen Bruno Paillard provning finns
foljande champagner att bestilla hos valfritt Systembolag.
Bruno Paillard Premiere Cuvée, nr 785701, 345 kr

Bruno Paillard Rosé, nr 8276701, 425 kr

Bruno Paillard Brut Assemblage 1999, nr 7496701, 475 kr
Bruno Paillard Blanc de Blanc Reserve Privée Grand Cru,
7436001, 489 kr

Pi www.vinochbar.se finns en pdf som visar olika faser i champagnens
utveckling och hur den smakar vid olika tidpunkter.

vara en kombination av en mycket bra drging, druvor frin

de bista vindkrarna, endast den forsta pressningen och ling
lagring. Priset blir foljaktligen hogt. De mest kinda Prestige
Cuvéerna dr Dom Perignon och Cristal. Bruno Paillards bista,
Nec Plus Ultra slipptes pd marknaden forsta gangen ar 2001,
och argingen var 1990. Andra lanseringen skedde 2006 av 1995
ars drging. NPU. gors pd Grand Cru-druvor (hilften Chardon-
nay frin Cramant, Avize, Oger och Le Mesnil och halften
Pinot Noir fran Verzenay, Mailly and Bouzy). Bara forsta
pressningen ingér och den forsta jasningen sker pa 200 liters
ekfat. Efter detta buteljeras vinet och far ligga pa sin jastfall-
ning i tio ar innan det dégorgeras. Direfter vilar vinet i 15
manader innan det siljs. Processen ér unik och vinet har fatt
sitt namn efter ett latinskt uttryck och betyder fritt Gversatt:
“det finns inget bittre”. &
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Mangsidigt vin for alla tillfiallen

Champagne har alltid, inda sedan 1700-talet, varit ett vin starkt
torknippat med mat dven om vi i dag kanske mer tinker pi det
som en aperitif. Naturligtvis var det inte en maltidsdryck {or alla
pa grund av priset, utan en lyx reserverad f6r kungligheter och
adel. Nir produktionsprocessen si smaningom blev mer pilitlig
blev ocksd priserna ligre och vinet atkomligt for ett storre antal
manniskor i fler linder. Resultatet blev att champagne nu asso-
cieras med manga av olika sorters matupplevelser.

EN BRA TORR APERITIF

Om du endast har en flaska torr champagne, vilket ricker langt
och sikert uppskattas mycket av dina gister, ska du servera den
forst av alla de viner du tinker bjuda pé. Anledningen ir att dess
frischor och elegans dr en perfekt start pd en méltid. Den torra
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champagnen efterlimnar en ren kinsla som inte stors av vare sig
socker eller tanniner. Vilket vin som helst kan drickas efter
champagne (men inte tvirtom). Alltsa, torr champagne fungerar
utmirkt som aperitif. Vill du servera nigot tilltugg fungerar det
bra med canapéer med rékt lax, ndgon form av rom, paté eller till
och med mini pizzor. Undvik séta tilltugg.

Om du vill bjuda pa en of6rglémlig mat- och dryckesupplevel-
se bjuder du inte bara pa champagne som aperitif utan som dryck
genom hela maltiden. Fér dem som inte varit med om detta blir
det en underbar ny upptickt.

BLANC DE BLANCS & SKALDJUR

Till en fiskritt bor du vilja en champagne med stor andel char-
donnay (minst 30 procent) eller en Blanc de Blancs (100 procent



chardonnay). Den rika syran i druvan ger en frisch citruston som
matchar saltheten i exempelvis ostron och balanserar upp en feta-
re fisk, typ lax. I stort sett passar all sorts fisk till en Blanc de
Blancs: grillad, rokt eller mer avancerade fiskritter (girna med
mycket kryddor, men undvik socker). Passar dessutom bra till sushi.
Bruno Paillards val: Bara ostron... eller laxrom pa rostat brod.
Marie Paillards val: Griddkokta hjirtmusslor med champagne
och saffran.

Joél Robuchons val: Kriftstjirtar serverade pé en kall griddsas
smaksatt med fankal.

ALLT PASSAR TILL BRUT PREMIERE CUVEE

Tack vare kombinationen av de tre druvorna pinot noir, chardon-
nay och pinot meunier ir en Brut Premiére Cuvée det mest
mangsidiga vinet. Det kan ackompanjera nistan vilken typ av
mat som helst, utom desserter. Darfér kan detta alternativ passa
om man vill dricka champagne rakt igenom en maltid, till skal-
djur och fisk, till gronsaker och kott och som avslutning till en bit
ost. En god skiva korv eller en bit camembert pi lite firskt brod
blir mat for en kung nir den atf6ljs av ett glas champagne. Har av
familjen Paillard dnnu inte druckits till hamburgare men de dr
overtygade om att champagne skulle géra dessa godare.

MATFORSLAG TILL BRUNO PAILLARD

BRUT PREMIERE CUVEE:

BP: En skiva brod med lite brieost eller en grillad kyckling med
stekt potatis.

MP: Terrin med aubergine, tomat och zucchini serverad med
Parma eller San Daniele skinka.

Joél Robuchon: Kyckling fran Bresse i champagne.

MANGSIDIGA ROSEN

Roséchampagne passar ocksa till mycket. Fagel dr ett bra val, allt
fran grillad kyckling och anka till vaktel och rapphona. Kalv- el-
ler flaskkott fungerar ocksd utmirkt liksom alla sorters skinka,
korv och paté. Fisk ir inte ett forstahandsval.

Riktigt kryddiga ritter dr ett spinnande alternativ s varfor
inte prova en roséchampagne till en het indisk lammcurry. Till de
flesta ostar passar rosén bra, en drgingschampagne med sin kom-
plexa smak dr dock allra bast. Om du foredrar rosé sa vilj en
smakrik blamogelost.

Roséchampagne associeras ofta till desserter och det gar allde-
les utmirkt si linge som desserten inte dr alltfor s6t. Prova girna
till en riktigt kraftig chokladtirta med mycket mork choklad och
lite s6tma.

MATFORSLAG TILL BRUNO PAILLARD

ROSE PREMIERE CUVEE!:

BP: God skinka, exempelvis Pata Negra, med rostat brod.
MP: Gryta pi lamm med vargrénsaker, 16k och fankal.
Joél Robuchon: Hummer med tryffel och kastanj.

ARGANGSCHAMPAGNEN AR GRANSLOS

Nistan allt passar till en drgingschampagne. Den produceras en-
dast nir skérden blir perfekt och lagras direfter extra linge och
vinet erhaller dirfor en rik och komplex smak som matchar vil-
ken gourmetritt som helst.

Det finns tva kategorier av single vintage champagne med ér-
gingsbeteckning, assemblages som 4r blandningar av pinot noir,
chardonnay och ibland dven pinot meunier. Det finns ocksé
Blanc de Blancs med bara chardonnay. Undantagsvis gors rosé
som drgingschampagne. Precis som beskrivits ovan passar fisk
och skaldjur bast till Blanc de Blancs medan fagel och kétt passar

till Brut millesimes Assemblages

MATFORSLAG TILL BRUNO PAILLARD VINTAGE 1995 BLANC DE
BLANCS, AND LE MESNIL “DOMAINE”

BP: Grillad hummer, serverad i sitt skal med citronsmor.

MP: Ugnsstekt havsaborre pé saltbidd med frikassé pa gronsaker.
Joél Robuchon: Havskriftor i frasigt skal med basilika.

MATFORSLAG TILL BRUNO PAILLARD
VINTAGE 1996 "ASSEMBLAGE”:

BP: Pork Pie med knaprigt skal och sallad.

MP: Stekt vildsvamp med géslever.

Joél Robuchon: Anklever, tryftel och rotselleri bakat i ugn.

NEC PLUS ULTRA - DET FINNS INGET BATTRE

Bruno Paillards "flaggskepp” Nec Plus Ultra passar allra bést att
dricka med négon som ocksa har stort intresse av vin. Man bér
ocksa ha gott om tid eftersom vinet behéver en stund pa sig att
oppna upp i glaset. Oppna en N.P.U nir du kan fokusera pa vinet
helt och hillet, det ir det virt.

MATFORSLAG TILL BRUNO PAILLARD N.P.U.

— NEC PLUS ULTRA 1995§:

BP: Gislever, rostat bréd och en intressant och givande diskussion.
MP: En bit gott kott med glaserade mordtter.

Joél Robuchon: Karamelliserad vaktel med tryffelpuré
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JOEL ROBUCHON:

“Jag dricker helst roséchampagnen iskall”

Joél Robuchon dr en virldskind kock och krégare som idag har 14 restauranger

virlden runt. Den enda champagne han serverar dr Bruno Paillards.

Joél Robuchon har fitt mingder av utmirkelser under arens lopp,
bland annat har en av hans tidigare restauranger utsetts till virl-
dens bista. Flera av hans restauranger har fatt bade tva och tre
stjdrnor i Guide Michelin.

For cirka tio ar sedan, efter att ha tagit en paus frin livet som
krégare under nagra dr och istillet fungerat som konsult, gjorde
Robuchon en nystart. Han deltog da i en blindprovning av cham-
pagne i Paris och ur ett stort antal champagner plockade han ut
Bruno Paillards som den allra bista. Sjilv kiinde han inte till den
tidigare och den var okind for de flesta andra ocksa.

Robuchon skrev ett brev till Bruno Paillard och berittade att
detta var den champagne han ville servera pa sina restauranger nu
ndr han startade upp sitt nya koncept. Sedan dess har de tva sam-
arbetat med gott resultat.

Joél Robuchon berittar £6r Vin&BarJournalen att champagne ar
det vin av alla som han tycker bist om och som dr mest mangsi-

digt.

— Champagne passar bra till allt. Ni som har sa mycket gott
viltkétt 1 Sverige, det passar utmarkt bra till champagne, allra bast
passar nog viltfagelkott.

Personligen njuter han mest nér han far dricka champagne pé
terrassen till sitt spanska sommarhus och titta ut 6ver Medelhavet.
— Det biista jag vet dr ett glas isande kall roséchampagne med

Pata Negra till, men beritta inte det f6r Mr Paillard, han tycker
inte att man ska dricka champagne iskall, siger Joél Robuchon och
ser ut som en skolpojke.

Han vilkomnar Vin&Bars lisare till sin restaurang I’Atelier i
Paris som ér en av hans egna favoriter och som éppnade 2003.
Sjdlv har han nyligen startat en egen mattidning Cuisinez comme
un chef dir han delar med sig sin mingariga erfarenhet.

Den korta intervjun avslutas med att han pussar Vin&Bars ut-
sinda artigt pa bida kinder och utbrister pé franska (som han inte
tror jag forstir): "Nu har jag pussat en svenska, det kommer att ge
mig tur.” $&

Lasxfilé confits med kryddig honung for tva

2 laxfiléer KRYDDIG OLJA:
Olivolja 5 g hel rosépeppar
Salt 1 vaniljsting

10 g sesamfron
ROD PEPPAR OLJA: 5 st stjarnanis
1 dl olivolja 10 g fransk senap
1 liten r6d peppar % dl jordnétsolja

1 kvist fiirsk timjan

Forbered den heta oljan kvillen innan genom att blanda den delade och urkirnade
pepparfrukten med olivolja och timjan.

Forbered den kryddiga oljan genom att blanda alla ingredienser.

Forbered honungssisen: Dela vaniljstangen och skrapa ut alla vaniljfron.
Mixa rosépeppar, vaniljfrin, stjarnanis, senap, jordnotsolja och honung till en

HONUNGSSAS: GARNERING:
5 g hel rosépeppar I mogen mango
1 vaniljsting 1 knippe firsk basilika

10 g sesamfron

5 st stjirnanis

10 g fransk senap
% dl jordnétsolja
35 g akaciahonung

Skala mangon och skir i tunna skivor girna med potatisskalare. Marinera
mangon med pepparoljan och hackad basilika.
Fordela honungssdsen pa laxfiléerna. Stek laxen i olja tills den dr knappt

genomstekt. Salta. Lagg upp mangon pd tva tallrikar. Ligg laxen bredvid och

dekorera med den kryddiga oljan.

slit sds. SERVERA MED BP BRUT ROSE PREMIERE CUVEE

Firsk fruktgrating med champagne for tvi
¥ banan SABAYONKRAM Skala banan och kiwi och skir i tunna skivor (ca 6-7 mm). Skala péron, dpple,
Y5 piron 3 dggulor persika. Dela och ta bort kirnan. Skir i tunna skivor. Skala apelsin och grapefrukt,
¥ dpple 1 dl Brut Rosé Premiére Cuvée ta ut klyftorna och pressa ut juicen. Rensa jordgubbarna. Skir de stora i fyra delar.
1/6 ananas 50 g strosocker Rensa och skir ananasen i sma bitar. Ligg frukten i en stor, eller tvi smd, ugns-
15 persika Jasta fat. Ligg i de sma jordgubbarna. Sitt ugnen pa grill. Vispa dggulorna med
1 kiwi socker och champagne ovanpa ett vattenbad. Vispa tills krimen dr rejilt fluffig.
5 grapefrukt Fordela kramen pa frukten och "grilla” i cirka 45 sekunder tills krimen dr gyllengul
5 apelsin (bevaka noga). Garnera med de stora delade jordgubbarna och servera omedelbart.

20 sma och 4 stora jordgubbar
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Frukter kan du vilja efter sisong.
SERVERA MED BP BRUT ROSE PREMIERE CUVEE



FLER MATFORSLAG AV JOEL ROBUCHON FINNS PA WWW.CHAMPAGNEBRUNOPAILLARD.COM
JOEL ROBUCHONS ALLA RESTAURANGER WWW.JOEL-ROBUCHON.COM, WWW.CUISINEZCOMMEUNCHEF.FR




