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VINEE VINEUSE Special

Champagne

Alles wat u moet weten over deze feestelijke wijn. In deze Champagne
Special geven we antwoord op vragen zodls, wanneer mag een
mousserende wijn eigenlijk champagne heten? Waarom is champagne
duurder dan iedere andere mousserende wijn en betaal je niet vooral
voor het etiket? Plus andere leuke weetjes over deze hemelse drank die
met veel genoegen door staatshoofden, filmsterren, popidolen, en
andere wereldsterren in overvioed wordf geconsumeerd.




Wat maakt champagne tot champagne?

Ten eerste de ligging van het gebied, La
Champagne. Met de noordelijjke ligging (ten
oosten van Parijs) is het klimaat hier voor een
wijnstok aan de koele kant. En ondanks dat

de Champagne niet aan zee ligt, ondervindt
het klimaat wel een matigende invloed van de
Atlantische Oceaan. Die haalt er hier de harde
kantjes enigszins vanaf en zorgt bovendien voor
de nodige neerslag door het jaar heen. Maar
de streek kent ook continentale invloeden, die
er juist voor zorgen dat de winters alsnog koud
kunnen zijn en de zomers zonnig en warm. Zet

Champagne dankt zijn
grotfe stafus onder andere
aan de unieke ligging en

het klimaaf

daarnaast het geaccidenteerde landschap met
vele heuvels waardoor de aangeplante druiven
op de juiste, steile hellingen volop kunnen pro-
fiteren van het zonlicht en het wordt duidelijk
dat de druiven hier ondanks de noordelijke
ligging goed kunnen rijpen.

Ten tweede is er de bijzondere bodem, die
bijna overal in de Champagne bestaat uit
kalk (krijt). Een ideale bodem voor de hier
heersende omstandigheden en de druiven die
staan aangeplant. De combinatie van klimaat
en bodem zorgen ervoor dat de druiven hier op

“I could not
live without
Champagne.

¢ het moment van oogsten een relatief laag sui-
. kergehalte bezitten (= laag potentieel alcohol)
en een relatief hoge zuurgraad, maar deson-
. : danks een perfecte aromatische rijpheid bezit-
In victory I : ten. Een uniek optimum dat essentieel is voor
deserve it. In  het maken van een zeer verfijnde mousseren-
defeat I need it.” . de wijn. Even terzijde: misschien was het u
—Winston : al opgevallen, maar we hebben het over ‘La
Churchill Champagne’ als we het over het gebied hebben
wren ¢ en over ‘champagne’ als het over de mousse-
. rende wijn gaat.
:  Het herkomstgebied is trouwens zeer groot:
¢ het beslaat zo’n 35.000 hectare wijngaard,
: onder te verdelen in vier hoofdregio’s met ieder
. hun eigen karakteristieken, te weten: Montagne
: de Reims, Vallée de la Marne, Cote de Blancs
en Cote des Bar (I’Aube). Met daarnaast nog
de kleinere regio’s Cote de Sézanne en
Coteaux Vitryat.

: Welke druiven worden er in de Champagne

: gebruik?

: Champagne mag uit maar liefst zeven toege-
stane druivensoorten bestaan, waarvan char-

CHAMPAGNE weetje T — Wie drinkt de meeste champagne?
1. Frankrijk — 147 miljoen flessen 2. Groot Brittannié — 26,8 miljoen

flessen 3. Verenigde Staten — 23,7 miljoen flessen 4. Japan — 13,6
miljoen flessen flessen 5. Duitsland — 12,1 miljoen
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donnay en pinot noir verreweg de bekendste
zijn. Daarnaast speelt ook de pinot meunier
een prominente rol. Veel minder gebruikt,
maar ook toegestaan zijn de druiven pinot
blanc, pinot gris, arbane en petit meslier. Wat
veel mensen zich niet realiseren, is dat in veel
champagnes de blauwe druiven pinot noir en
pinot meunier worden gebruikt zonder dat de
wijn rood of rosé kleurt. De kleurstoffen zitten
bij deze druiven in de schillen en door druiven
na de oogst direct te persen, blijft het sap
blank.

Hoe wordt champagne gemaakt?

In de loop der eeuwen is champagne in stijl,
maar ook in bereidingswijze veranderd. Het
verhaal gaat dat het de monnik Dom Pérignon

“Only the
unimaginative
can fail to find

a reason for
drinking
Champagne.”
— Oscar Wilde
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© Comité Champagne

. was die in 1668 in de Champagnestreek voor

. het eerst bewust een wijn met bubbels produ-
ceerde, maar waarschijnlijk gebeurde dit op an-

i dere plekken al langer. De wijn van deze mon-

: nik was overigens zeer zoet. De champagne

. zoals we hem vandaag de dag kennen — vastge-

. legd in de strenge regels van de AOP — wordt

: gemaakt volgens de méthode traditionnelle. In

¢ het kort: eerst wordt er een droge witte wijn

. gemaakt van relatief vroeg geoogste druiven.

¢ Het alcoholgehalte van deze ‘stille’ wijn moet

¢ minimaal 10,5% alcohol zijn (maar ook niet

: veel meer) en bezit een hoge zuurgraad. Niet
echt lekker dus, maar wel de perfecte basis

. voor een hoogwaardige mousserende wijn. Een

¢ deel van de wijn wordt nu achtergehouden
als reservewijn en een deel wordt geassem-
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bleerd met reservewijnen van voorgaande
jaren. De geassembleerde wijn wordt gebotteld
en afgesloten met een kroonkurk, met wat
toegevoegde suiker en gist, waardoor er een
tweede gisting op fles ontstaat. Tijdens deze
gisting wordt de toegevoegde suiker omgezet
in nog wat extra alcohol en komt er koolzuur
vrij, die de afgesloten fles niet kan verlaten en
oplost in de wijn. Nu begint de echte magie:
de rijping op fles, waarbij de mousserende
wijn in contact is met de gistsporen in de fles.

Champagne is iets unieks
en laat zich niet imiteren

Dat resulteert in een verfijning van de mousse,
een romige textuur en extra complexiteit. Dit
stadium waarbij de fles in horizontale positie
ligt, heet sur latte en duurt in de Champagne
verplicht minimaal vijftien maanden. Na de
flesrijping is het tijd om de dode gistcellen

uit de fles te verwijderen. Door de fles steeds
even kort te schudden en dan iets schuiner te
zetten (remuage), met de hals naar beneden,

“Too much of
anything is bad,
but too much
Champagne 1s
just right.”

— Mark Twain

CHAMPAGNE weetje 2 — Wie zweert bij welke champagne?

Winston Churchill: Pol Roger, James Bond: Dom Pérignon 1953
(Goldfinger), Coco Chanel: Perrier-Jouét’s Belle Epoque, Jay-Z: Armand
De Brignac, Queen Elizabeth: Krug, Marilyn Monroe: Piper Heidsieck

: verzamelen de gistcellen zich direct onder de

kroonkurk in de hals van de fles. De halzen

¢ worden nu snel en kort bevroren in een spe-

ciaal pekelbad, waardoor er een harde ijsprop

. met gist ontstaat, die er bij het openen (de

degorgement) van de kroonkurk onder druk

: van het koolzuur uit schiet. De fles wordt hier-
¢ na aangevuld met de liqueur d’expédition, een
: mengsel van wijn en suiker, die de uiteindelijke
¢ zoetheid van de champagne bepaalt. Hierna

¢ wordt de fles definitief gebotteld met een echte

kurk, die nog eens extra verankerd wordt met
een constructie van ijzerdraad, muselet ge-

¢ heten.

Champagne is dus gemaakt volgens de tra-
ditionele methode. Vroeger heette dit méthode
champenoise. Omdat men in de Champagne

vond dat anderen, buiten de Champagneregio,

die term niet mochten gebruiken, doet uitein-
delijk niemand dat nog. Champagne is nu als
aanduiding wel helemaal beschermd: een wijn

. mag alleen champagne heten als hij uit het
¢ herkomstgebied Champagne komt én gemaakt
: is volgens de traditionele methode.

. Wat voor soorten champagne bestaan er?

¢ Naast het hierboven beschreven procedé, waar-
¢ bij er meerdere oogstjaren worden gebruikt,

. bestaat er ook de champagne met jaargang, de
¢ zogenaamde millésimé champagne. Dit type

. wordt niet geassembleerd met reservewijn uit

andere jaren en moet de expressie zijn van de
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Plerre Paters

Blanc de blancs — 100% chardonnay — uit de Cote des Blancs

Champagne Pierre Péters is een van de weinige domeinen met een 2 sterren
status in La Revue du vin de France.

hampagne Pierre Péters is
een klein, onafhankelijk
champagnehuis, dat be-
hoort tot de allerbeste
champagneproducenten van dit
moment. Topcuveées van dit domein,

© zoals Les Chétillons, beginnen een
¢ schaars goed te worden. Pierre Péters

maakt alleen maar blancs de blancs,
grand cru champagnes, van druiven

voor 100% uit eigen wijngaard. Het

domein is gelegen in Mesnil-sur-Oger,
in het hart van de Coéte des Blancs,

waar het ook prachtige wiingaarden

heeft, waaronder dus de beroemde
Chétillons. Andere wijngaarden liggen
bij de eveneens beroemde dorpen
Oger, Avize en Cramant.

Het huis werd in 1919 opgericht
door Camille Péters en draagt nog al-

fijld de naam van de oudste zoon van

Camille: Pierre Péters. Hij leerde het

vak vroeg, op zijn twaalfde stond hij al

alleen op beurzen en droeg bij aan
de verkoop. Na ziin moeders over-
liden in 1949, wijdde hij de rest van

ziin leven aan de verdere ontwikkeling
:van het merk en ziin wiingaarden.

Vandaag de dag wordt het huis
geleid door de zesde generatie van
de familie Péters, de begenadigde
oenoloog en wiinmaker Rodolphe
Péters. Onder zijin inspirerende leiding
maakte het huis de laatste jaren
enorme progressie. De ferroir is voor
hem zeer belangrijk, evenals het
kiezen van het juiste cogstmoment,
waarbij hij zoekt naar rijpheid van het
fruit, iIn combinatie met een promi-
nente zuurgraad. Verder is Rodolphe

Een grootheid als
Pierre Péters
importeer je niet,
die mag je
importeren

enorm bekwaam in de kelder, waar
hij zeer gedetailleerd werkt en streng
selecteert.

Ook het opvoeden van zijn wijnen
heeft hij tot een kunst verheven; grote
champagne ontstaat niet per toeval.

Champagne brut Cuvée de Réserve
- Blanc de Blancs, Grand Cru

Op dronk: tussen nu en 2022

€35,75 per fles €39;98

Alle drurven komen uit de Cote des

Blancs. De basis komr uir 2014 en
wordt aangevuld voor extra rigkdom en
kracht met houtopgevoede reservewin
(50%); een assemblage van twintig
oogstjaren. Het parfum is bloemig, en
biedt ook tonen van citrusfruit, groene
appel, amandel en vers brood. De smaak
1s verfind met impressies van abrikoos,

* peer en hazelnoot.

Champagne extra brut - Blanc de
Blancs, Grand Cru

Op dronk: tussen nu en 2022
€38,95 per fles €43;25

Deze extra brut is een assemblage van
chardonnay uit de grand cru villages

Le Mesnil sur Oger, Oger, Avize en
Cramant. Complex, prachtig fris en
tegelyk ook romig door de lange opvoe-
ding ‘sur latte’. Het krijtachtige karakter
van Mesnil sur Oger geeft de wiynen een
munerale ziltigheid die zich ideaal laten
combineren met schaal- en schelpdieren.
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jaargang waaruit hij komt (meestal een top-
jaar). De minimale rijping sur latte is voor een

millésimé niet vijftien maanden, maar drie jaar.

Zoals hierboven aangegeven bepaalt de liqueur
d’expédition de zoetheid, de stijl van de cham-
pagne. De hoeveelheid suiker in deze liqueur
noemen we de dosage. Deze is te vangen in de
volgende aanduidingen op de fles:

e Brut nature (ook wel extra brut of ultra
brut), deze wijnen bevatten geen dosage en
bezitten minder dan 6 gram restsuiker per
liter.

¢ Brut, met een dosage van minder dan 12
gram per liter

» Extra Sec, met een dosage tussen de 12 en
17 gram per liter.

e Sec, met een dosage tussen de 17 en 33
gram per liter.

¢ Demi-Sec, met een dosage tussen de 33 en
50 gram per liter.

* Doux, met een dosage boven de 50 gram per
liter.

De meest voorkomende champagne (zo’n 80%
van de verkoop) is de BSA, oftewel brut sans
année — brut zonder jaargang.

Los van de dosage en het millésimé-verhaal
komen we nog andere typen champagne tegen.
Zo heb je de Blanc de Blancs, wijn gemaakt
van enkel witte druiven, veelal 100% char-
donnay. Minder zichtbaar in de markt, maar

De legende wil
dat de vorm
van de coupe
gemodelleerd is
naar de linker-
borst van Marie
Antoinette, viouw
van koning Louis
XVI van Frankrijk.

“I only drink

Champagne on

Lo occasions,
when I am in

am not.”
— Coco Chanel
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wel opkomend is de Blanc de Noirs, die blank
is van kleur, maar voor 100% is gemaakt van
¢ blauwe druiven. Natuurlijk bestaat er ook rosé

champagne. Deze kan of gemaakt zijn met
een stille roséwijn als basis of door rode wijn
als liqueur d’expédition toe te voegen aan de
champagne. Het toevoegen van rode aan witte

¢ wijn is in de andere Franse herkomstgebieden
¢ niet toegestaan.

Champagne, merk of terroir?

Wat de Champagne als streek anders maakt

dan andere streken, is dat zij gedomineerd

¢ wordt door grote merken; gigantische produ-

centen die ieder hun eigen herkenbare stijl
champagne op de markt brengen. Hun pro-
ducten zijn assemblages van wijnen uit veel

¢ verschillende wijngaarden, oogstjaren en vaak

ook uit verschillende delen van de Champagne.

i Vaak hebben ze veel meer wijn nodig dan dat
: ze zelf wijngaarden bezitten. Hiervoor kopen
¢ ze druiven bij andere boeren. Ze zoeken naar

een constante kwaliteit en een eigen huisstijl,
die streng bewaakt wordt. Deze grote huizen

© zetten grote marketingbudgetten in ter pro-
. motie van hun wijnen, wat de kostprijs van
' hun champagnes natuurlijk verhoogt. Op deze
. manier betaal je soms meer voor de naam dan

love and when I i voor de kwaliteit...

De laatste jaren zijn juist de kleine en zelf-
standige producenten enorm in opkomst. In

i plaats van hun druiven aan de grote merken te
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verkopen, kiezen zij ervoor hun eigen cham-
pagne te maken, wijnen met vaak een sterke
eigen identiteit. Omdat de druiven uit eigen
wijngaarden komen, uit een specifiek hoekje
van de Champagne met een eigen karakter, is
het terroir-aspect bij deze producenten belang-

In tegenstelling totf vele
merk champagnes heeft
Devaux 100% eigen
wijngaarden

rijk. Veel sommeliers en liethebbers zijn in de
ban geraakt van dit soort wijnen, waarbij niet
alleen de producent, maar ook de importeur,
het restaurant en de consument zich kunnen
onderscheiden door hun goede keuze.

Wat is het beste champagneglas?

Bekend als champagneglas zijn de slanke en
hoge flte en de brede en lage coupe. Beide
zijn mooi, maar eigenlijk niet ideaal om opti-
maal van die mooie champagne te genieten. In
de flate heeft de champagne te weinig ruimte
om zich goed te laten zien, hij krijgt te weinig
lucht en bovendien past je neus nauwelijks

in het glas om goed te ruiken. De coupe is
daarentegen te breed, waardoor een deel van
de aroma’s verwaait. Bovendien slurp je te veel
aan een dergelijk glas, waardoor we de frisse
zuurgraad minder ervaren. Het ideale glas is
eigenlijk een wijnglas dat meer ruimte biedt
dan de flate, met voldoende hoogte en dat aan
de bovenkant iets toeloopt om alle geurstoffen
mooi op te vangen.

Hoe open je een champagnefles?

Het openen van een champagnefles is eigen-
lijk vrij eenvoudig. Toch vraagt het ook om

de nodige aandacht. Af en toe de kurk van

de fles laten knallen, kan natuurlijk best iets
hebben, maar het is niet de bedoeling. De fles
van tevoren schudden om de champagne er
vervolgens uit te spuiten, al helemaal niet. Nee,
wat we willen is de kurk er met een zachte
zucht (een sis) uit te laten komen, zonder dat
er wijn achteraan komt. Dit doen we door de
capsule van de fles te halen — schudden is uit
den boze! —, gevolgd door het muselet. Hou
hierna goed uw duim op de kurk, zodat deze
er niet onbedoeld af knalt. Vervolgens houdt u
met uw ene hand de fles aan de onderkant vast
en met de andere hand klemt u de kurk stevig
vast. Hierna draait u de fles rustig heen en
weer, terwijl u de hand met de kurk stil houdt.

De kurk komt nu rustig los van de fles. Laat dit

heel rustig gebeuren, et voila!

Op welke temperatuur drink je champagne?
Champagne drink je lekker fris, maar ook weer

FlGte, Tulipe,
Coupe

]

{

o
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niet te koud, want dan proef je de nuances van
de wijn onvoldoende. Een Brut Sans Année
(BSA) drink je doorgaans op 8 a 10 graden
Celsius. Een rijkere en complexere champagne
kan je het best iets minder koel drinken, rond
de 12 graden.

Hoe lang kun je champagne bewaren?

Iedere fles champagne heeft minimaal vijftien
maanden liggen rijpen voordat de dégorge-
ment plaatsvindt. Voor veel kwaliteitscham-
pagnes is deze rijping langer en bij vintage
champagnes in ieder geval minimaal drie jaar.
Op het moment dat een champagne op de
markt wordt gebracht, is hij over het algemeen
klaar om te worden gedronken. Bepaalde top-
champagnes kunnen dan nog jaren liggen en
een enkeling is zelfs gebaat bij extra flesrijping,
maar dat zijn uitzonderingen. De meeste
champagnes worden er namelijk niet lekkerder
van als we ze te lang laten liggen. De frisheid
verdwijnt dan.

Na het openen van een fles kan je de cham-
pagnefles het best lekker opdrinken, omdat het
koolzuur na een tijdje verdwijnt en champagne
zonder z’n belletjes nu eenmaal niet echt
aantrekkelijk is. Door een zilveren lepeltje in
de fles te hangen, schijnen de bubbels langer
behouden te worden, maar dit lijkt en blijkt
vooral een fabeltje. Wat wel helpt is om de fles
met een goede champagnestop af te sluiten;
het koolzuur blijft dan behouden. Op deze
manier kunt u ook de volgende dag nog van
de champagne genieten — als u de stop maar
niet te laat op de fles doet.

Bij welke gelegenheid drinken we champagne?
60% van alle champagne die in Nederland
wordt verkocht, wordt in de laatste twee
weken van het jaar geconsumeerd en hiervan
weer het grootste deel tijdens oud en nieuw.
Daarnaast is champagne nog altijd de wijn om
iets te vieren: een verjaardag, een huwelijk, een
geboorte, een diploma of een nieuwe baan.
Champagne is echter een wijnsoort die het
hele jaar door heerlijk smaakt, bij een heerlijke
brunch, lunch of diner. Niet enkel als aper-
itief, maar ook in combinatie met het eten.

In de Champagne zelf begeleiden ze er hele
diners mee, van entree tot dessert. Heerlijk!
Voor alle ins en outs over champagne en de
Champagne verwijzen wij ook graag naar het
prachtige boek Champagne, Le réveil des terroirs
van auteur Gert Crum.

CHAMPAGNE weetje 3 — Wat is het beste glas?

Het ideale glas biedf de champagne voldoende ruimte, is voldoende

hoog en loopt aan de bovenkant iefs toe. En: vasthouden aan hetf pootje

natuurlijk (niet aan het glas) om de wijn lekker koel te houden.
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Veuve A, Devaux

Pinot noir gedomineerde champagnes uit de Cote des Bar

evaux ligh in het meest
zuidelijke gedeelte van
de Champagne, de
thuisbbasis van de pinot
noir-druif, die dan ook prominent aan-
wezig is in de assemblages van hun
cuvées. Zij bezitten hier enkele van de
mooiste percelen en het terroiraspect
in hun wijnen is dan ook heel belang-
rik. Tegelijkertijd zien we een duidelijke
huisstijl, waarin de rijkdom van de
pinot noir naar voren komt, maar altiid
gepaard met heel veel elegantie
en frisheid. In hun assemblages, het
geheim achter de kwaliteit, verwerken
Zij druiven van minstens 35 tot wel
50 verschillende cru’s en gebruiken
ze bovendien alleen het sap van de
eerste persing (la cuvée).

Champagne brut Grande Réserve
Op dronk: tussen nu en 2022
€32,50 per fles €36,98

Dé basiscuvée, gemaakt van 70% pinot
notr en 30% chardonnay (afkomstig uit
de Cote des Blancs). Hyj illustreert hoe
hoog het niveau is by Devaux. Na de
‘prise de mousse’ verblijft de champagne
nog ruim drie jaar ‘sur latte’ om aan
verfyning en complexiteit te winnen. Een
delicate neus, met tonen van witte bloe-
sem, perzik, abrikoos en een lichte toast.
De mousse is zacht en de smaak elegant
en verkwikkend.

: Champagne brut Cceur des Bar -
: Blanc de Noirs

¢ Op dronk: tussen nu en 2022

. €37,50 per fles €41.95

i De basis van deze cuvée (100% pinot

i noir) komt uir 2015, aangevuld met

: 20% reservewyn, een assemblage van

: oudere oogstjaren, voor extra complexite-
i . De neus is rijk met aroma’s van rood
i fruit en brioche. Het smaakpalet is breed
i met tonen van gedroogd fruit en honing.

Verfimnd en fris in de lange finale.

De beste
champagne
van 2019
Categorie
‘non vintage'
World Wine
Awards

— Decanter

Decanter
Magazine
97 punten

: Champagne brut Cuvée D 5 Ans
: d'age

: Op dronk: tussen nu en 2022

: £39,95 per fles €45,00

. Een prachtige assemblage van pinot

: noir (55%) en chardonnay, met een

i flesrijping ‘sur latte’ van maar liefst vijf

. jaar en 35% houtgerijpte resrevewijn.

i Deze ‘grande cuvée’is zowel krachtig als
i verfijnd, met een zachte mousse, een ele-
: gante neus van bloemen, steenvruchten,

: citrusfruit en brioche. Het palet is rijk,

i licht getoast, vol energie, met een elegante
* mousse en prachtige zuren.

Champagne brut Cuvée D Rosé
Op dronk: tussen nu en 2022
€49,50 per fles €55,;08

Deze topcuvée bestaat voor 55% uit pi-
not notr die voor 10% als rode wijn werd

gevinifieerd. Een prachtige perzik roze

kleur en een elegante mousse. Op de neus

: frisse tonen van kleine rode vruchtjes en

bloesem. De smaak s zeer verfind, met
expressieve fruitaroma’s van frambozen
en bosaardbeitjes. De afdronk is lang,
met levendige zuren en een mooie balans.

2008 Champagne brut Cuvée D
Millésime

Op dronk: tussen nu en 2025+
€56,95 per fles €63;50

Alleen in de beste jaren wordt deze spe-

ciale Cuvée D Millésime vervaardigd.
Gelijke delen chardonnay en pinot noir
rypen maar lefst zeven jaar ‘sur latte’.
Her oogstjaar 2008 kan omschreven
worden als subliem! Kracht, complexiteit,
balans, structuur en zuurgraad zorgen
voor een champagne met bewaarpo-
tentieel en een immense diepte.
Schitterend!




