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Champagne
Arnaud Beaufort
& Fils

Arnaud Beaufort bruger gerne enhver lejlighed til at gere
opmeerksom pa, at Beaufort” er det eeldste familienavn
i landsbyen, hans champagnehus ligger i. Landsbyen
Trépail, pa den sydgstlige skraning af Montagne de
Reims, har faktisk haft en Beaufort-familie boende siden
1591.

Ude godt, men hjemme bedst. Arnauds sgn, Gauthier,
vender nu naesen hjemad for at overtage driften af fami-
liens fantastiske vingard efter faderen, Arnaud.

Han dremmer nemlig om at veere den, der stolt kan fere
familietraditionerne videre. Efter at have rundet de 30 &r
har han besluttet sig for en fremtid fyldt med mening og
passion. Arnaud Beaufort gér nemlig pé pension allerede
om et par ér, sa det er i sidste gjeblik, at et generations-
skifte kommer pa tale, nu hvor sgnnike stadig kan fa
uvurderlig hjaelp og gode réd fra foreeldrene. Forude
venter et liv med hardt fysisk arbejde i vinmarkerne og

Manedens champagne

Blanc de Blancs, Premier Cru, Brut
Blanc de Blancs betyder hvid vin p8 hvide druer

Druesammensaetning: 100% Chardonnay.

Duft/smag: Laekker cremet duft hvor du for-
nemmer kiks og gule blomster. Giv den et par
minutter i glasset og dufte af ananas og en smuk
sedme kommer til. Forfriskende citrus tilfgjes i
smagen og i den lange afslutning fuldender en
balanceret mineralitet helhedsindtrykket.

Den har virkelig dejlige blgde bobler.

Drik den til: P2 terrassen med en snack. Nyd
den til friske rejer, kammuslinger eller grillede
jomfruhummere med hjemmebagt fransk flute
eller sprodstegte forérsruller med jomfru-
hummerhaler.

Sukkerindhold: 9 g/liter
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Vi ELSKER, nér bonder-
ne prioriterer beeredyg-
tighed. Jorden er smuk
og levende med smukke
blomster fyldt med travle insek-

ter. Mellemste bror, Bastien, pa 28 &r
har hjulpet foreeldrene pé vingarden undervejs i proces-
sen. Arnauds hustru, Myriam arbejder pa kontoret, og
det er ogsé hende, der tager sig tid til at forteelle os et
par anekdoter fra familiens historie: Vi har et par 100 &r
gamle tender i vores vinkeeldre, som har krydset Atlanter-
havet flere gange. P& udturen var de fyldt med cognac,
0g pa hjemturen med amerikansk whisky”, forteeller
Myriam. "Arnauds bedstefar Robert kabte dem,

Arnauds far Claude anvendte dem, og den dag i dag
bruger Arnaud tgnderne.

Hvorfor har Michael valgt disse 2 champagner?
Michael har ledt efter champagner fra det her omréde
lenge. Faktisk er det et omréde i Champagne, han aldrig
rigtig har brudt sig om. Men under et mgde med den
finske vinskribent Essie i Champagne sidste &r, over-
beviste hun ham om, at det er en KAMPE fejl at gé uden-
om Trépail. S& jagten gik igang - og Beaufort har veeret
med i Limitedkassen i 22 og nu ogsé her - og | kommer
helt sikkert til at hgre mere.

Cuvée de Réserve, Premier Cru, Brut
Cuvée betyder champagnen er lavet af den forste
og fineste druesaft

Druesammenszaetning: 80% Chardonnay, 20% Pinot
Noir.

Duft/smag: Der er fokus pé friskhed i den behage-
lige duft af syrlige frugter. | smagen dukker desuden
sprede kiks og sede modne kirsebaer op i en flot og
afrundet smagsprofil. | slutningen anes moden ananas.

Drik den til: Den er perfekt som aperitif med diverse
neodder og oste til. Til mad passer den godt til en lak-
seside pé grillen sammen med grillstegte skiver

af ananas og et drys hakkede hasselngdder, en old
fashion rejecocktail eller til indisk rispilaf med kylling
og hakkede mandler. o]

Sukkerindhold: 10 g/liter
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Premier Cru

"Le Malo” - hvad betyder det?
- malolaktisk Eohlle des s er dn ffiil skl assicring

f4 100% af den fastsatte pris for sine druer, hvis hans

gwring mark ligger i en af de 17 Grand Cru landsbyer. Ligger
markerne i de 42 klassificerede Premier Cru landsbyer,
som juli ma@neds flasker er fra, kan han szlge sine
Hvilken type champagne kan champagne-lovers bedst druer for mellem 99-90 %. Der er i alt
lide? Er det de blade, cremede, indsmigrende, som 324 landsbyer i Champagne. De resterende
er mest populeere? Eller er det de forfriskende, mund- landsbyer e_r .derrned uden
vandsdrivende, der kan give det lille syrlige spark for at klassifikation.

fa festen i gang? Hver champagne til hver sin tid, siger
vi sémeend bare, for vi elsker begge typer champagner
og nyder dem, som det nu passer til situationen, vejret,
maden eller festen.

Jo koldere vin-klimaet er — og der er ret keligt i Cham-
pagneregionen - jo mere markant eeblesyre vil preege
den feerdige vin.

Skal “malo” derimod forhindres, og det gnsker stadig flere
moderne champagneproducenter, sé kales vinen ned,
eller der tilsaettes svovl, sé ”le malo” stoppes.

@nsker keeldermesteren at mildne en champagnevins
kantede syrlighed, efter en kalig og uvenlig sommer-
periode, kan han lade vinen gennemga en sékaldt
malolaktisk geering, hvor den skarpe eeblesyre i vinen
bliver omdannet til bled meelkesyre ved hjaelp af meelke-
syrebakterier. For at redde friskheden, kan det endda veere nedvendigt
for den uheldige keeldermester at tilseette syre efter ”le
malo”, for at genskabe en frisk vin.

En malolaktisk proces vil altid praege udviklingen i en

vin. Resultatet kan dog tage overhénd, sé vinens sprade
friskhed forsvinder, og det er der ingen, som gnsker for en
champagne.

Bliv endelig ikke forvirret over begreberne, for dét
man i sin tid kaldte en malolaktisk gaering, er faktisk en

enzymatisk proces og ikke en geering. Arnaud Beaufort sveerger til champagne uden “malo”.

”Le malo” gér ofte i gang i vinen helt af sig selv, og ellers Det kan du maske godt smage, nar du nyder hans to flotte
kan keeldermesteren varme vinen i geeringskarrene op, champagner her i juli méned, hvor sommervarmen er med
for p& den méde at & sat fut i processen. til, at vi hilser friskheden saerligt velkommen.

Champagne-familien
om sommeren

Vi har de seneste 3 &r tilbragt vores somre i Champagne, og det er der
en helt szerlig grund til. Vi samarbejder med Team Rynkeby - og i &r
med Team Storstrom - hvor vi bade samler penge ind til dem, mens
de treener, men vi mgdes ogsé med dem pé deres lange cykeltur

til Paris. Sidste &r madtes vi hos Jacques og Glennie. Det skal vi
igen i ar — og vi gleeder os HELT VILDT. Vi far nemlig pa den her
mé&de mulighed for at involvere vores 2 drenge endnu mere i

vores hjertesag - nemlig at gere en forskel. Drengene hjeelper
serviceholdet med alt forefaldende - og de foler det keempe
sammenhold teamet har. Ja, og sé skal vi jo selvfelgelig holde
abent i vores Strandvejsbutik hen over sommeren ogsa. Mon ikke
der kommer op til flere nye og sjove events pé tapetet dernede.
Det tror vi godt, du kan regne med.

Nyd solskinnet derude - og nyd champagnen.

Boblende hilsner Dinna og Michael

#champagnekassen





