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ontgueux, der Montrache!
» der Champagres Dieser
Awspruch sammt nicht von
Irgendwem. Es war Daniel Thibault, der
begnadete und leider vor wenigen Jahren
verstorbene Kellermeisier von Charles und
Piper-Heldsieck, der den Weinberg west
Heh von Troyes auf diese Wetse adelte,
Emmanuel Lassaigine nahm sich den
Aussprach nicht nur u Herzen sondern
schmilbckie ouch sein Fi prospekt mit

Geheimnis in der Champagne, trotz der
Abgelegenheit werden fiir die Trauben
Preise auf Premier-Cru-Niveay bezahit
Besonders Veuve Cliequot soll sich hier
t erstklassigem Chardonnay eindecken.
Deer Hagel, suf dem sich Montgueux und
seine 350 Einwohner cingenistet haben,
ragh wie ein Mink-Ayers-Rock aws des Ebene
von Troyes. Lassaigne versicht es, das
besondere Terroir schmeckbar zu machen.
Seine Chard v sind dank der friheren

¥

diesen grofien Wonen. Und die Taten le-
Ben zum Glick nicht auf skch warten, Las-
salgne Qbetnahm den Familienbetrich
1999 und legie gleich einen furiosen Pre-
mierenjahrgang hin. Er konzentriert sich
voll anf Chardonnay, wie fast alle Winzer
in Monigueux. Fast 90% der knapp 200
Hekiar feinsten Kreidebodens sind mit
Chardonnay bepflamzy, sEinige haben e
auch mit Pinot Nobr versucht, doch der
wichst hier nicht guts, erkldn Lassaigne.
Er selbst bewimschaftet seine vier Hektar
eigenr Weinberge und kauft die Triuben
von cinigen Parzellen mit alien Reben
hingu, insgesamt ein weiteres Hekiar, Das
exzellenie Terroir von Montguenx kst kein
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Reife wuchtig, dank des Bodens minera-
lisch, dank der Ausbauwetse In Holz
sern komplex. Eine. wenn Bberhaupt, mini

miale Dosage von aktuell maximal 5 /] und
der soweit wie méglich reduziere Einsatz
won Schwefel sind Markenzeichen seiner
Handschrift. Seine Champagner sind
buflerst _weinkyg®, zeigen aber auch Ecken
und Kanten. Aktuell bictet er den Les
Vignes de Montguweux Brat sowic den Extra
Brut Le Cotet von 45 Jakre alten Reben an,
Ein Brut Nature mon dosé aus 2003 wind
das Soriment demnichst komplertieren.
Alles Blancs de Blancs, veracht sich, Dy
gesellt sich als Spicerci ein Coteaux Cham

o cin Stillwein, in dem Fall

penois 2005, &

cin Chardonnay, der 18 Monare im Barr
que musgehaut und enfiltrien und unge-
schént abgefullt wurdc

Lassaigne und Montgueux sind sich
lich Extrembeispicle, denmoch typisch fir
die erstaunliche Vielfalt in dieser lange Zelt
vergessenen Ecke der Champagne, Vo
exzellenten Stillweinen aus Chardoanay,
ber die lokale Sperialitit Rosé des Riceys.
bis zu Champagnern mit bis zu sechs ver-
schiedenen Rebsoren ist hier jede Kurio-
st zu Ninden

e Bereichnung Cite des Bar hat kei-
neswegs mit ciner ausgeprigien Gastrono
mieszene zu tun. Namensgebend sind dic
beiden Houptore Bar-sur-Aube und Bar-
sur-Seine. Die ctwas mehr abs 7.000 Hek-
tar Rebilache liegen weit verstreut Gber das
Departement Aube. Dass die Kegion an
Wertschitzung gewinm, zeigh sich dewtlich
an der Emtwicklung der Rebfliche. Seit
1480 hat sich die Fliche verdoppedt. gegen-
(e 1970 sogar ventreifacht. Mit dem Alter
der Weinberge stelgn auch die Qualinir.
Waren 15990 noch 55% der Welnberge nicht
lilver als zehn Jahre, lag der Anteil 2006
nor noch bel 16%. Zugleich stieg in die

Christophe Defrance erreugt einen
hersusragenden Rose de Ricoys

aus den drei bekannten Somen dndem.
Warum auch: Pinot Blanc ist wenlg origi-
well, wind im Elsass und in Deutschland
ouhauf versckiet, und Perit Meslier kann
sich qualitatty aur i Ausnahmefahren mit
den Etablienien messcn. Am spannendsicn
anne als Jocal hero® der Ciste
wein, Aus divsem Gransd bt Mou-
ward vom Jahrgang 2003 erstmals ein
sarienreinen Arbanne auf die Flasche
sicbrachi, der 2007 der Offerlichkedr vor-
gestells warde.
Auch Michel Deappicr reist die Sorte
s umserer Reglon, das.
iestatgt er,
Unter dem Namen Quattuer hat Drappler
in diesem Juhr einen Champagner vorge
stellt, den e in dleser Pasammensetming
nur ein einziges Mal in der Champagne
gib. Der .Untertitel” Blanc de Quatre
Blanes Hiefen dic Erkiinang: Ein Champag-
et aus vier weillen Sorten, zudem von der
cigentlich Pinot Noir geprigren Cite des
Har, isf wie geschaffen um auch den abge
brithiesien Sommelier zum Staunen ru

hrimgen. Db

mdelt e sich keineswegs
um einen Marketinggag denn der Quat
or weill auch qualitativ mit Klarer Zitrus-
Prucht, Saft. Bissund guter Linge #u iiber-
seugen. ch hitte germe noch stirker den
Charakter des Arhante ausgedriickt. doch
der Chnrdannay ist in der Assemblage sehr
dominant”, bedauen ez, dass der gewiinsch-
t Sehockeffekt sumindest sensorisch aus-

FRebenmesr um Les Riceys, Wiinbau und Landwirtschaft im Wechsel, der typische kalkhaltiger Tonboden der Aube [v1]
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Brilliert auch mit Chardennay: Didier
Gallimard, Champagne Gallimard & Fils

bieihe weiteres Highlight in Drappiers
Soniment is1 - abgeschen von der Presti-
e Cuvie Grande Sendrée - der Brur Nanr.
Ex hansdels sich um einen soreneinen Pinot
Naodr, der ganz ohne Dosage verkault wird.
Den bicvet o sogar in zwel Varianen an:
Bic cine konventionel mit und dic ande-
e ganz ohne Schwefcl, was bedingy, dass

derse Version sechs bis acht Monate nach

dem Degorgement getrunken sein soflie.
Drappées verzichies auf Filiration und Eni-
farben, sctzs Holeflsser cin. Folgerichtiy
sind seine Champagner kriftig in der Farbe,
goldgelb. die Pinot Noirs sogar mit Ieich
tem Kupferstich: der ungeschminkie Cha-
rakier der Aube, Und das ganz bewusse,
denn Drappier identifiziers sich voll mit

scimer Heimat. .Dic Aube hat so viele inter-

essante Sachen zu teigen. Lelder gehen
75% der Produktion an dic Marse.* W ¢r
dam e groflen Handclshiuscr
ken im UDeparement Aube gerne
ot Noir ein, weil er den Cuvées in
ung mit den schlankeren Weinen
aus dem Marnetal Fille verleiht.

Auch Fleury bringt in seinen Champag-
neen den Charakter der Clite des Bar zum
Aissdruck. allerdings auf andere Welse, Er
schiafTi ex wie kein Zweiter, den Boden und
das Klima, mit anderen Worren das Termoir,
schmeckbar 2u machen, Dank der biody-
namischen Hewlrschaftang sind die Baden
lebendig und locker, Die Reben kmnen tiel
i erreichen die tiefliegenden

meint:

in senem Kefier in Montgueus

Kalkbaden. Darum schimeckt unser Finot
Noir mineralisch™. laftet Fleury das
Geheimnis.

Vielleicht scheinen seine Champagner
deshalb fiir die Ewigleit geschafTen zu sein
Sic becindrucken jedenfalls such nach 20
Jahren poch durch Spannkraft und Frische
{Lesen Sie hier Bericht Uber das Rei-
feporensial. Im Ubrigen bt auch or es sich
it nehmen Lassen, cinen Champagnes
mit ungrwhnlicher Assemblage zu pro
duzieren. Er ist scinem Vater gewidmer und
gt danm den Namen Roben Fleary, Der

Sohn Jean-Sehastien arbeiter nzwischen
and engagren sich auch
Grappe vom erw scher sieben jungen

1 elper

sem sus der Region: JWir treffen uns al

ot Gruppe fichiiren aue

Winzer aus Les Riceys, Dieser dreiget
cr der Name .die Riceys®, st die
it Abstand grobie Weinbaugemeinde der
Champagne. Ein Superlativ, der selbst
innerhalb der Champagme vielen nicht

bewusst k. Die Oriseelle Ricey Ban, Ricey
Haut und Ricey Houtes-Rives licgen in
inem Talkessel, durch den sick das Flisss
chen Laignes schisngel, das wenlge Kilo-

serm Leftraum det Amtedl der iber 30 Jabre
alten Anlagen von 3 suf 22%.
Montgueax nimmt als Chardonnay-
Hochburg eine deutliche Ausnahmestel-
lung ein. Denn ansonsten stcht die Cote
des Bar fiir Pinot Noir, der rund 6.000 der
7.000 Hekear filr sich in Ansprsch aimmi.
Der Grund it einfach: Aufl den schwere
ren, kalkhaltigen, eilweise lehmigen Ton-
biidens fiahile sich der Pinot Noir besonders
wobl. Die Boden und die Lage mmd 100
Kilameter sadlich von Epesniay prigen den
Stil der Weine, Die Champagner wirken
etwas voller und cremiger. hiufig auch

fruchtiger als ihre Pendants aus dem Nor-
o hnen teilweise an Mine-

Namen der Clte des
rappicr und Jean-Pierre Fen-
ry. verdehen e auf sehr umterschiedliche
Art und Weise, dir Eigenbeiten ihres Ter-
n euzellenter Champa-
gner 7u mutien. Fleury it der Fionber des
hindynamischen Weinbaus in der Cham:

pagne. Bereits 1989, als bei den meisten
Winzern der Champagne der Begrifl
Umweleschutz allenfalls ein desinteressier-
tes Achselzucken suslésen konnte, stellte
er seinen Betrich um. Durch die Vitalisie-
rung des Bodens, gelang es ihm, seinen
Champagnem jene Mineralitdt und Fines-
st verbeiben, die ein grofer Champagner
braucht. .Durch den bodymamischen

roirs sur Progduksy’

meter spdter in dic Seine mandet. Der hilb-
sche Ort besitrt dred Kirchen, von dencn
alleritings mur och vine zuglnglich it und
enucat wind, Die beiden anderen sind hau-
fillig. Und seis der Erdffnung des Hotels
wnd Restuurants Le Mariis im April dicscs
Jahires gibt e neben dem Le Magny sogar

L velre gus tronomische Adresse.
igen mit bodenstindiger,
niischer Regiomalkiche suf gehobe

nem Niveau,

Ansomssen steh der Ort ganz im Zeichen
ies Weinbaus, Bund 860 Hektar Weinber.
e hlifien die Hange rund um Les Riceys
wihrend der Sommermonate in diches
Grin. Die Hange sind fir Champagnerver-
hiilndsse usgew shalich steil und die Sanne
brenst kraftvoll in den nach Stden ayge
rictieten Lagen. Bevor die Reblams thr zer-
ches Wierk begans, wanen um Les
nd 4000 Heitir mil Reben
t, davon etwa 1200 Helar mit
Auch der Gamay, hewte in der
Chompagre nicht mehe pugelassen, erfres-
+ Belichthedt. Heute sind 955
enen BE0 Hektar mit Pinot Noir
Chardonnay. Gamay,
amnay: das kiings doch
hat auch seine
Ciee d Or liegit schliel-
. geografisch wie goo

logisch. L

baw in Les Riceys begaanen

Die grofie Spezlalivit des Ortes st kein
Massischer Champagner. sanders ein Still
wein, der Rose des Rice
ton umfass our die ¥

Stden oder Sidayen ausger
berge, insgessima 150
allerdings nur ciwa &

Anbau gewinnen wir etwa ein Promille
Saure rustelich”, nennt Fleury einen ganz
wichtigen Punkt. Ein Grand, wanum seine
Champagner wie schwer oder plump wir-
ke, Heute verarbeitet er die Trauben von
30 Hektar Weinbergen, von denen 14 Hek-
tar ihm selbst gebéren, Gerade wunke cine
newe Halle gebaut. Die Baustoffe: Holz Kalk
und Hanf, Dagu kamen acht peue, grobe
Halzfisser & 6,000 Liter zur Lagerung der
Reserveweine. Chardonmnay und - man hire
und staune - Weillbargunder werden Teil
webse in kleinen Holefissen vergoren.
Das Experimentieren mit den ofpages
oublst”, den vergessenen Rebsoren, enr
wickelt sich longsam aber sicher ru einer
Spezialitht der Witeer an der Ciite des Bar,

Jl

Michal und André Drappior machten die Cote des Bar bakanat (L3}
Schmuckstick: Ons Chatsou de Blgny der Famile Rapeneoy

2ut Produktion von Rosé verwendet wer
then. Die Erklinung it einfach: Der Prebs s
mit 00 his 15 Fure fir cioen Rost unge-
wishrilich hoch, ihm billiger 2u verkaufen
macht jedoch keinen Sinn, wean der Win-
rev albemativ aus den Trauben chenso gut
Champagnes herstellen konme, mir den
diese Preise allemal oy erzihen sind, Aullcr-
dem hat der boomende Markt far Rost-
mpagner dazu gefihn, dass die Win-
re Produlition mehr und mehr gus-
welten, was auch ralasten des Rost des
Riceys geh.

Wie gus diese .weiriigen® Rows sein kin
e, die sich stilistisch am ehesien mit Pinot
Narbr aus dem Elsass vergleichen lassen,
stellt nicmand beeindruckender unter
Beweis als Christophe Defraner, Et deliet in
vierter Generathon den Familienbetrieh
Champagne Jacques Defrance. Von seinen
el Hektar Weinbergen sind 0.5 Hektar mit
Pinot Noir bepflanzt, der Kest ist dem Chas
n. Der ist dominant in
Cuvée Brut Prestige von
in den Weinbergen i
n mit Kreide, amtelle der sonst
vorhernschenden Kalk- oder Tonbbden®,
erklfine Defrance,

Aufsehr ungewthaliche Ar hat der Win-
et seinen Champagne
miert: Fu Chardonnay-Grundwein gesellen
sich Rotweln aus Pinot Nolr und Rone des
Riceys. Daraus sesultien efn ungewbhnli-
cher. aber anregender Geschmack nach Klr-
schen und Mandeln

«Vor zchn Jahren habe ich gerade ein-
mal 1000 Flaschen Rosé-Champagner
erzeugl, heute sind es 17.000 bis 18000
Flaschen”, macht Defrance deutlich, wel
che Dimension der Aufstiey des .Pink

Champagne” inzwischen ermeicht hat. Den-

=

itisch und auBergewdhnlich

Mii scincr Cuvée bes six chpagese hat sich
Champagne Moutand Pére et Fils aus
Buxeuil cinen Namen gemacht. Der in jeder
Hinsicht ungewbhnliche Champagner
lestelyt exi je cinem Sechutel aus Pinot Noir,
Pinot Meunier und Chardonmary sawie Pinot
Blane, Peit Meslier und Arbanne. Die letzr:
genatinie Sone stammt von einem iber 50
Jahre alien Weinbeny, Welbargunder und
Petit Meslier haben die Moutards vor 15
Jahren gepflanzt, mit dem Ziel, diese spe-
zhefle Cuvie aun sechs Rebmorten herzusiel-
len. Als einzige Civee des Hauses wird die-
ser Champagner in Holzfissem susgebaut
und verschlossen mit Naturkorken statt der
blichen Metallkapseln versekier. Im Fall
des 2002ers bt sich der Aufwand voll und
gane gebohnt: Der Champagner dberzeugn
mit feinen Rim- umd Vanillenoten, ciner
keafivodlen Strukiur, er wirk! Worz seives
Volumerns strafl umd frisch, Eine Shnliche
Komplexitit emeicht kein anderer Cham-
pagirier mies dem umfangreichen Soniment
der Moutards.

Erwas mehir abs 18 der 7,000 Hekiar Rel
fiiche der Cie des Bar sind heute mis den
drei .Exoten-Sarten” bepflanet. Eine Sple-
lerei, dic nur fiir Nischen-Produzenten Sinn
mucht, Champagner-Licbhaber, die sich
meugierig aul desarige Rarititen stirzen,
wibt es allerdings geniigend. Denpoch wirnd
sich auch langfristig nichis an der klassi-

des
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Gut aufgehoben ist dor Gast im Hotel und Restaurant le Marius in Les Riceys o

noch [t er sich micht davon abbringen,
dem Rost des Riceys dic Treue 2o halten,
Aktuelt verkauft er den Jahrgang 2003, der
jahrgangsheding: Farblich wie geschmack-
lich eher an einen Rotwein erinnert als an
einen Rosé. Aber auch der exzeliene Rosé
2003 wird noch verkawf. Mit diescra teste-
ten wir in hesagiem Restmurant Marius, ob
Defrance mit seiner Behauptung, Rosé des
Ricevs kinne probiemlos eln kompleties
Essen von der Vorspeise bis zum Dessert
hegietren, Riecht hat. Und sein Wein erfill-
te dic Aufgabe mit Bravour, (b zum Salat
mit Champignons und gebratener Andoudl-
lette ader gar - wider Erwarten - zur Forel-
le mit Ziironen- und Pa il

dieser Klasse in die Flasche zu bringen. In
jedem Fail hat die Demonstration von
Defrance ausgereicht, die leichren Zweifel
won der Sinnhaftighenn elnes Rose-Stillwei-
nes in der Champagne zu palverisienen,
Zu den besten Winzem des Ones gehin
auch Didier Gallimard, Sein Champagne
Gallimard & Fils wird als Handelshaus
gefahn, weil er zu den elf Hektar Eigen-
fhiche die Ertrige van weileren dred H
tar zaikauli. Dbwohl er nur cowas mehr als
einen Hekiar Chardomnay besitzr, bietet er
zwei Blane de Blancs an. Einen davon hat
er in dicsem Jahr crstmals peasentiernt, Es
handel sich um die im Eichenfass gereif-
s Curvie Qui Eirne mehr als gelun-

erwies ef sich als ausgezeichneter, gicich-
rengiger Parner. Zom mit Mare Nambier-
ten Limgres, det sweiten Kisesperialitat aus
der Region neben dem Chaource. trumpfie
er vollends auf und die Verbliffang war
perfeky, ats er cinen Pakt mit dem Quitten-
mus schioss. Doch Defrance setzte noch sins
drauf und siellte seinen Rosé 1982 neben
den 2002er: Fast die giciche Farbe lewch-
tete in heiden Glfisern, im Geschmack eln-
gelegre Erdbeeren, Vanilie, Nuss und Tabak,
ein mehr als beeindnickendes Erlebais.
Um gleich auf den Boden der Tarsachen
zurtickzukehren: Natirlich gelingr e bei-
letbe nicht jedem der verblichenen 28
Erzeuger von Rosé de Riceys, ein Produky

gene Premicre. Zu Gberzeugen weill auch
sein Millésinge Brut 2002 aus zwed Drineln
Finot Noir und cinem Drittel Chandonnay.
Die Leute schéieen die augingliche, fruch-
tige und runde Ar der Champagner aus
unserer Region™, berichiet Gallimand, Der

Fir beides st die Clie des Bar pridesti-
niern. Dee Gppigen, reifen Pinot Noirs besit-
zen hilafig etwas mehr Alkohol, gleichzel-
gt einie eiwas geringere Siure. Bet gheicher
Dosage schmecken die Champagner von
der Cdee des Bay daher in der Regel etwas
milder unit cremiger als die-aus dem Nor-
den, was cinem gewlssen Verbraucherge-
scherack durchaus enigegen kommt. Bei
Furtsten und Champagnerliebbabern st
jedoch cher das Gegenteil gefragl: mine-
ralische Frische, Rasse und Geradlinkgkeit.
Um dies o ereichen, reduzieren dic Top-
Betriche der Coar des Bar die Dosage oder
lassen sie @eich gane weg und vermark-
ten den Champagner als Exira Brua oder
Brut Nature.

Auch dic grofe Gennssenschafisgruppe
der Region, die Union Auboise, besser
bekannt unter ihrer Marke Veuve A
Devaux, hat in diesem Jahr einen solchen

Junn-Piarre und Jean-Sebastien Fleury sind mit ieen
Spitzenchampagnern an der Cote des Bar des Mal aller Dinge

Rosés sowbe eln Blanc de Noirs mit langen
Hiefelagier, Rund 750 Winzer licfern be der
Union ihre Trauben sh. insgesamt 1.400
Hektar Rebfliche, Im vergangenen Jahr
kaufte die Union Auboke die gegen-
iiberliegende Domaine de Villeneuve mi-
sami dem dazugehirenden Park. Dort
sargle bis vor drei Jahoen ein exaellentes
5 fiir den sk
Hishepunkt der Reglon, Leider lie dic
Frequenz vor allem an den Wochentugen
i witnschen dbrig Nun soll die Marke
Deevaux in diesem Amwesen thr 6fTent-
lichkeitswirksames fuhause finden und
Urlauber aul der Durchreise zum Halten
veranlassen.

Eintouristischer Anzichungspunkt mehr
im Depanement Aube, das ansonsten neben
relevollen Welnarien wie Les Riceys vor

allem das. frisch restaurierie minelaltedi-
che Zentrum von Troyes, das Zisterzien-
serkioster von Clairvaux sowie dic groflen
Stauseen, dic sich am den Foret d'Orient
gruppberen. in die Waagschale 2u werfen
har. Ein in jeder Hinsichr lohnendes Ziel
It s etwas versecit liegende Chdteau de
Bligny aus dem 17, Jahrhundert, Erstaun-
licherweise gt o in der Champagne gera:

de einmal zwel Champagner produzienen-
de Chiteaux; Das chemals von der Witwe
Clicquot bewohnte Chitesu de Boursaah
im Marnetal und eben Chiteau de Bligny.
Dock wihrend im beersichenden Schioss
von Boursault krifiig der Zahn der Zeit
nagr, erstrahit Bligny in neuwem altem
Glanz, Das st der Familie Rapeneau s ver-
danken, dic 1999 das Jagd- und Champa-

gnerschloss erwarb umd seither keiltig

[I‘DD-CHAMPAGNEF VON DER COTE DES EAH]

Floury Brut 1996 (ca. 9 ©
Parwdebnigin| prws geiungeren 1898ar
Kompaner. rader Dult nech Getrege und

m Gaurmen Aot Mor- Power

4 usquprigier Meersiat

Cuvie Robert Fleury 2004 (ca. 43 €
Dwsuriter Doft nach rotan Frecsean, Krssanm
wnd Tew, Rogrnatan im Higergrund, am Gaurmen
tast fereanin. Cremg eleg

he storender

Rose-Boom hat auch bei ihm seine Spuren
hinterlassen, Wie viehe andere bewegt auch
er sich an der unteren Grenze der vorge-
schteben Relfezeit auf der Hefe, Von elnerm
soichen Hype kann beim Rosé des Riceys
keine Rede sein. Auch bel lhm i1 akoell
der P00Zer im Verkauf.

Neben dem nach wie vor boomenden
Champagne Rost flammt in der Champag-
e gerade ein 2weiter Trend auf’ Exrra Brut.

h der i
Extra Brot aul den Markt gebracht. Die
gehobene [D7-Serie wurde um den LUl
D eng@net. Damit ist der Genossenschaft
aiufl Anhieh cin sehr guber Warl gelungen:
Der Champagner wirkt geradlinig und
frisch, mit feiner Hefenote, jodoch rund und
cremig in Abgang. Auch sonst strotet das
Somiment nur 50 von Nischenprodokeen;
Angebaten werden beispielsweise drei ver-
schiedene, jedoch durch die Bank gefillige

'/ Champagne Jacques Detrance Brot
Prestige lca. 1 €)

Fenar nussiger. a
glaskiare, kife. aby
Zaronengrea. Limet

e
mineralache At

e arPaltend

' Champagne Fleury, Rest de Saignes
a0
Intangie Dult nech Wildlrsche, Hagets

unger Jsharrishesran gleiche Fruchtighet
#uch am Gaumen ere echas Fruchthomoe

| Champagne Moutard, Cuvée Les i
Cépages 2002 (e, 82 60
Forn, sber ceutics Metmaten, Vasille. gus
Berultur mat Bs
ntrett

und Violrran. dennesh see

Champagne Brappior. Bsattoar Blasc
e Bustre Blancs (ca. 200

lgrwr

e Dt safug. ressig me
hige Kluwsn ol dowrtd

fvestiert hat. Gerade wird die Kellered anf’
Vortermann gebracht. .Wir haben das Chi-
teau eigentlich wegen der Weinberge
gekauft, doch dann haben wir Leidenschafl
fiir das Schloss entwickelt™, gesteht Jean-
Frangoks Rapeneaw. Der Patron der Cham-
pagnergruppe. 2 der auch Marken wie
Charles de Cazanove oder Martel geharen,
it eine besonders enge Berichung oy sei-
nem Chivean in Bligny entwickelt, Kein
Wunder, schilefilich sind hier seine beiden
groflen Leiderschafien. die Jagd und der
Champagner. vereint, Wenn Rapenea, cine
mehr abs stattliche Encheinung, hier umge.

ben von seinen Jagdhunden Platz nimme,
Mk mun sich unweigerdich an vergange-
ne feudale Zeiten erinnert. Er jedoch 1eilt
sein Reich mit dem Volk, in dem Fall mit
Tourtsten. die das Schlows besuchen wnd
dir Champagner probicren kénnen,

Jum Chiisesn gehde auch ein Clos. Der
ummageree Weinberg von fst einem Heli-
tar liegt unmiriclbar hinter dem Schloss.
Die Reben sind erst ein bis drei Jabire ah,
anepilanst wurden acben den Klasischen
Sarten auch Perit Mestier, Pinot Blanc und
Arbamne. Wenn in ciwa finf Jahren der
erste Champagner aus dicser Elnzellage auf
den Markt kommi, st die Cikte des Bar um
ein weiteres Nischenprodukt reicher. Die
Aube bleibi das Land fiir Entdecker. Cham-
pagner abseits des Mainstreams.

Sascha Speivher

" thampagne Gallimard Prestige
Millénime 2002 fca. 15 €

Zavar awrtrostiger Dt Trockendrichts wm
Gaumar 4. sber creme stsgupultert

Champages Yeurs A Devam,

B Miktra Bret (32 6

wafenote. Getrmae, Tomst. rassig
and garading mi. snganehmer Frische

cremg om Abgang

07 Champagne Defrance Resé Brat (14 €1
auftaiend imchisndes, holen Ross

rarts, aber fmne Frucht (Kirsche und Mandel)
reikd und charant

117 Chbtesn de Bigny Chardoaasy Brat
2z e

Rostroten gepasrt ma feeer Apluitrucht
cremig runde A setr susqEwgEn

1* Prow TTC ab Kederei|



