m es gleich vorwegzunehmenp: Die
kulidr. Hatten wir damit gerechp
vergangenen Jahr hatten wir i, k

gaktion ein knappes Dutzend renomp;

'S Champagner vc{-kostcl. Die Empfe

;u.sgesp rochen, .das Niveau .dcr Weine

sichts der Preise hatten wir auch kein

}d,chung en erwartet. Trotzd.em stellt sich Natiirlich die Frype. Si

yintage-Champagner 50 viel besser als Jahrgangsiose &\:: i

curer sind? Das sollte eine umfassende pp, v e

: obe kliiren. 87 Flac
yzur Blindprobe angestellt, kieine Winzerchampagncf:lag;hen
au-

s und die Jahrgangsspunnc

Wir es ganz genau: 1.
hampagner lohnen den Kauf - ypg wie! &4nz genau: Ja,

eisten im Handel Crhr'..l'llllchen Champagner tragen keine
sangabe, sie werden hiiufig als non-vintage (NV) bezeich-
ssiegt daran, dass diese Champagner aus Weinen verschie-
hrginge verschnitten werden. Die Idee dahinter: Das Aro-
il und die Stilistik eines Markenchampagners sollen tiber
vielt:Jdbre auf hohem Niveau gleich bleiben, ein Baukasten aus
utechiedlichen Weinjahrgiingen und Rebsorten (beim Champa-
gner vor allem Pinot noir, Pinot Meunier und Chardonnay sowie
Arbane und Petit Meslier) macht’s moglich. Diese jahrgangslosen
Champagner miissen dann im Zuge der Flaschengiirung - Teil
der méthode champenoise — mindestens 15 Monate auf der Hefe
liegen. Das war’s.

S¢ Probe wqr Spekta-
ct".’ Ja ung nein, Im
leinerem Kreis ip der
Crter und teypey Jahr-
hlungen waren schpe
war ausgezeichpe: an-
€ Unangenehmey, Uber-
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gei&iﬁi?ﬁf:ﬁ: f?ingcgcp, auf dessen Etikett cin Jahrgang an-
Do lied j;:m.w.r:l:m,\schhcﬁlwh aus (.}WndWCI!'Icn ditjg.cr cinc_n
dem Buchslab;m .l‘ ‘R\Pdnnmd Plc Winzer (.uuf dem Euk'cu mit
oder das Lake I!;M:l ’ M* fiir ..reml{am manipulant* bezeichnet)
A ik e ;ln Ll?huux (.,NM* fiir ,, négociant manipu!am"‘)
den besten Grud: "f” In bf:\".ﬂdcr\ gul-cn Jahren ein und nur mit
rer Runde Chrn weinen, die sie produzieren: daher fehlen in unse-
2000 und 2()()dmpag"e" aus den schwiicheren Jahren 1997, 1998,
P I Yﬂn Gesetzes wegen miissen Vintage-Champagner
; iy hinaus mindestens 36 Monate auf der Hefe liegen.
Spiitestens jetzt diirfte der Vorsprung der Jahrgangs-C hampagner
gcgenilber den jahrgangslosen offensichtlich sein — besseres Aus-
g_imgsmalcrim und lingere Reifung, was wiederum ein vielschich-
ngcm"'_Gc""ChmﬂCkaild bedeutet. Doch genug der Theorie, wech-
seln wir zur Praxis: Wir haben sensationellen Champagner gefun-
den, auf den folgenden Seiten stellen wir Thnen dic besten vor. » b »

Die Jury:

87 Vintage-Champagner probierten:
Gunnar Tietz, Sommelier, Restau-
rant ,first floor? Berlin: Thomas
Domenig, Weinakademiker, Berlin;
Elisabeth Fiingers, Restaurant ,Nil?
Hamburg; Torben Bornhéft, Blogger
(Jrinklaune”); Johannes Liiddens,
Sommelier und Weinhandler;
Christoph Raffelt, Dozent Deutsche
Wein- und Sommelierschule Ham-
burg und Blogger (,, Originalver-

3 korkt”); Oliver Steffens, Blogger
{.Ginthusiast” und ,Trinklaune”);
Olaf Noeller, Weinhandler ,, Euro-
WeinKontor§ Philipp Elsbrock,

3 R8ciaiteur OER FEINSCHMECKER,
Miguel Montfort, Journalist
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