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Det lysergde projekt

Indtryk fra en intensiv sommerweekend med rosafarvede bobler.
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eg lober ind i ham - Pokerspil-
leren — pa K-Bar, fredag efter mid
nat. Moget tyder pa, at han har vundet for ny-
lig, for ikke alene har han neglen til en helt ny BMW
cabriolet ha&#ngende om halsen, han er tydeligvis ogsa
trukket i de store spendérbukser. Tilsyneladende har Poker-
spilleren varet nede og spise pa Kong Hans og efterfalgende truk-
ket det halve af personalet med i byen til en gang bobler
Pokerspilleren er tydeligvis allerede ved at varme op til sendagens
smagning af roséchampagne i vinhandler Kriiffs kazlder — for propperne
springer pa den ene flaske efter den anden med lyserode bobler. Far det
hele fortaber sig i lyserede tager, noterer jeg dog smagen af Dom Pérignon
rose, en af de mest dekadente og kompromislaest hedonistiske drikke, der fin-
des. Sidst jeg smagte denne raffinerede tlojlsblede sexbombe var i fjor, hvor
Kriiff havde inviteret Moet et Chandons (som ogsa star bag Dom Pérignon)
kaldermester, Benoit Gouez, til Danmark, og vi havde fra tidlig eftermiddag
smagt champagner tilbage til forrige arhundrede (med hejdepunkter som
netop Moét 1921, Krug 1964 og Hiedsieck 1907). Dom P. rosé rundede sa-
ledes den efterfelgende aften af pa restaurant Gastronomique — hvor vi
i pvrigt smagte en lang stribe andre roseer, forskellige sblindere« fra
JP-skribentens kalder samt hele Gastronomiques konventionelle
vinmenu. [kke noget at sige til, at Dom P'en druknede lidt ved
den lejlighed.
Men sadan er det ikke denne aften pa K-Bar, hvor
Dom P - maske ogsa fordi der er tale om den
fantastisk velproportionerede 1996G-
argang — skarer sig igennem alle ta-
gerne med sin pa en gang
sprade og ferskenblade trugt.
Heretter fortaber alt sig til genegaeld i ly-
serode tager. Jeg husker, at vi bliver smidt ud,
da K-Bar luklker, og hele holdet stotter hinanden pa
ve] til Masa, hvor Politikens madanmelder slutter sig
til selskabet, og vi fester videre i lyserode bobler til langt
ud over den lyse morgen. Hvad der stod pa etiketterne,
kan jeg ikke huske, bortset fra at jeg er sikker pa, at de var
lvserode.

HALVANDET D@GN SENERE star vi sa igen med lyse-
rode bobler i glasset — denne gang 1 Kriifts kalder blot
et par stenkast tra K-Bar. Pokerspilleren har meldt pas
per sms — han ligger stadig underdrejet efter freda-
gens opvarmningsrunde — mens jeg er pa bene-
ne, absolut determineret pa at fuldfere det
lyserade projekt. Kriff taler og skan-
ker som sa&dvanliet langsomt,
fra de yngre, lettere og vi bevager os
champagner mod de &l-
dre mere tunge ting.
Champagnerne deler sig hurtigt i to
lejre: De, der er lavet udelukkende pa rode

druer, typisk pinot noir - disse er normalt

fremstillet efter den almindelige rosemetode

(ligesom almindelig stille rosévin), lokalt kaldet
saignee-metoden, hvor druemosten kort har va-
ret udbledt sammen med skallerne, som jo giver

farven. Og de blandede champagner, hvor der

indgar bade rede og hvide druer, altsa pinot

noir og chardonnay. Denne type er normalt

fremstillet ved at blande hvidvin med opstar). Langt
stille redvin (efterteleende sasttes de fleste rosecham-
denne blandede vin sa Gl efter- pagner er lavet pa denne
garing pa flaske, hvoref- facon. Det viser sig ved den-
ter boblerne ne lejliched generelt at vare

relativt nemt at skelne mellem
de blandede roser og dem, som
er lavet udelukkende pa rede
druer efter saignee-me-
toden. Sidstnavnte er
generelt dybere

og
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mere rede i farven og har ogsa en mere rad, til tider narmest jordbaragtig, fruet i na-
sen. De blandede champagner viser sig derimod generelt at vare mere til den lak=etar-
vede eller gammelrosa side og har aromaer, som kommer en anelse tattere pa alminde-
lizg hwid champagne.

Denne eftermiddag 1 Kriiffs kalder halder jeg til de blandede champagner, fordi de
generelt fremtraeder mere komplekse end de rede, som er mest er praget af glad frugt
og bernefedselsdag, ikke mindst i deres ungdom.

En anden - lidt sergelig — tendens viser sig at vasre de roseer, som mangler: De sene-
ste par ar har roséchampagnen varet udsat for en helt uhort eftersperegsel worldwide
fra ikke mindst natklubber som Masa og smarte restauranter a la Umami. Da det tager
minimium tre ar at lave en god champagne, har husene ikke umiddelbart bare kunnet
skrue op for produktionen for at matte den umiddelbare efterspergsel. Folgende ma vi
f.eks. undvare Krug, som ellers var en suveran etter, da jeg legede den lyserade boble-
leg forrige sommer (hvor Dom P. dog til geneald ikke var med).

F@RSTE ANBEFALINGSVZERDIGE VIN, som falder blandt ikke-arganesvinene, er den
almindelige rose fra Veuve Cliquot (345 kr.) Jeg kan godt lide Clicquots stil, som modsat
Moéts er en anelse oxideret, hvilket giver en mere cremet, udviklet profil — her en blad
laksefarvet sag med god kompleksitet tor klassen.

[ vintage-klassen gor Moet & Chandons 2000 Grand Vintage (420 kr.) sig flot. Den
tydelige alder havde gjort den laksetarvede vin lidt Clicquot-agtig i stilen (begge huse
er i dag ejet af IZNMH, Louis Vuitton Moé&t Hennesy)l En lille tand bedre finder jeg dog
Clicquots egen 1999%9er, som ligger relativt tat pa, men dog er en tand mere cremet med
en anelse mere langde og tynegde.

Dgsa en anden 99er gor mig glad, denne gang en ublandet 100 pct. pinot noir lavet
efter saignée-metoden, en Fleur de |'Europe fra biodynamiske Fleury (495 kr.), som har
haft den fornedne tid i flasken til at smide den mest hysteriske aroma at bernetodsels-
dag af sig og har opnaet noget af den flajlsagtige tekstur, man kender fra almindelig
rodvin lavet pa pinot fra Bourgogne.

Da vi nar prestige-champagnerne genkender jeg straks Dom Pérignon, som optrader
i hele to argange, 95 og 96, hvor forstnavnte er tydeligt mere udviklet end sidstnavnte
med udtalt mineralitet og ristede, naermest kedagtige toner og vanille. En vin, som gli-
der lettere ned end den mere stramme, potente og friske 96%r, som dog nok ma siges at
vare en mere helstabt drik og saledes ender som smagningens vinder. Prisen, 2.175 kr.,
er bl gengald na=sten ogsa tre gange hojere end almindelig hvid Dom Perignon.

Vi runder af med en gammel svend, en 1985 Veuve Clicquot, som er tydeligt market
at alderen og har et sherryagtigt strejf uden dog at vaere decideret ubehagelig. Clicgout
har imidlertid netop sgenudgivets 1985 rosé under etiketten srare vintages i en ny de-
gorgering fra december 2005. Hvilket vil size, at vinen har lagret sammen med ba&rmen
(garingsbundfaldet) fra andengarineen i flasken indtil 05 — altsa i 20 ar — hvilket oftest
giver en mere frisk vin, end hvis man havde gemt en 1985%er degorgeret i feks. ar 2000

indtil i dag.

DA JEG ET PAR DAGE SEMERE far jeg lejliched til at smage den nydegorgerede
Clicgout 85 »srare vintages direkte fra importeren, viser den sig da ogsa at vasre vasent-
ligt mere frisk og stram, narmest forbavsende livlig, hvad angar bade syre og bobler.
Den rede pinotfrugt, som stadig er i fin behold, har faet selskab af mediera-noter og
nadder. Samtidig guffer jeg ogsa en flaske 1998 Grande Dame, som er Clicquots prestige
cuvee — ogsa fine sager, vaesentligt mere fast i kedet end Grande Dame 95, som vi ogsa
smager sendag eftermiddag i Kriiffs kalder.

Hwvor 85 Clicquot | gammel degorgering fra Kriiffs lager virker lovlig traet | min mund
under smagningen, tager den til geneald revanche senere, da Kriift, jee og Harpenisten
slaber de rose sjatter ned pa en restaurant pa Gl. Strand for at gensmage dem sammen
med lidt mad. Hvor de andre champagner, inklusive Dom Perne og de ellers sa kraftige
rent pinotbaserede vine, har lidt svart ved at trade i karakter i forbindel se med maden,
sa klarer den gamle sherrvagtige Clicguot sig fint til perlehene med foie gras. Hvilket
maske mest af alt beviser, at sherry er en glimrende madvin, og at roséchampagne -
som Pokerspilleren sa smukt og konsekvent fik dokumenteret halvandet degn forinden
— farst og fremmest er den ultimative fest- og ballevin, nar man har vundet den store
gevinst. W

Veuve Clicguot, Mot & Chandonsamt Krug impaorteres af Moét Hennesy Danmark, tif. 32 83 73 60.
De n@&vnte champagner forhandles af UEsprit duvin, tif. 70 20 10 &0.
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