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Champagne Beaumont

des Crayeres

Beaumont des Crayéres er et traditionsrigt
champagnekooperativ, grundlagt i 1955 af dedikerede
vinavlere i Mardeuil i Vallée de la Marne. Navnet hylder
landsbyens ypperste skraning, som er beplantet med de
mest lovende vinstokke og kilden til nogle af kooperativets
fineste druer.

Med faelles ambitioner og fokus pé hgj kvalitet gik disse
vinbender sammen for at skabe noget nyt og enestaende i
en ellers traditionsbunden champagneregion. | dag bestér
kooperativet af flere end 250 avlere, som tilsammen
dyrker 85 hektar druer, og deres samarbejde har resulteret
i helt exceptionelle champagner.

Kooperativerne i Champagne tog form i slutningen af 1800-
tallet, og det forste kooperativ blev etableret i 1921.
Récoltants-coopérants er vinavlere, der bidrager med
deres drueudbytte til kooperativet. Flaskerne szelges

enten under kooperativets navn eller et seerligt
varemeerke, som kooperativet har udviklet.

Minedens champagner

Champagne Vintage 2016, Fleur Noire
Druesammensaetning: 100 % Pinot Noir

Duft/smag: Brombezer, blabaer og rgdt
madaeble

Pa paletten er violer, citron, mandarin,
appelsin, blabzer og brioche

Drik den til: JULEMADEN — fra and og
fleeskesteg til medister - og “bare fordi”

Sukkerindhold: 8 gram pr. liter

% Michael valgte huset fordi

Jeg var til Tasting Week i Reims tidligere pé éret, hvor
forskellige kooperativer var samlet. Det er altid enormt
speendende at deltage i messen, for ofte dukker der smé
stjerner op, og det skal jeg love for, der gjorde

Jeg faldt over dem, fordi de skiller sig ud. Bade
smagsmeessigt, men ogsa med deres historie.
Champagnerne er KRAFTIGE - og har en masse power og
smag. Akkurat dét, vi sgger til kassen, der skal passe til jul.
Faktisk er begge champagner de PERFEKTE
julechampagner - og derfor er kassen debt JULEKASSEN.

Champagne Grand Rosé

Druesammensaetning:
25 % Chardonnay, 35 % Pinot Noir, 40
% Meunier (10 % rgdvin)

Duft/smag: Neesen fornemmer en
eksplosion af hindbeer og vilde jordbeer.
Pa paletten er frisk citron, appelsinskal
og jordbeer

Drik den til: JULEMADEN — fra and og
fleeskesteg til medister - og “bare fordi”

Sukkerindhold: 8 gram pr. liter

champagne/assen



HOLY MOSES, 2024 har veeret et vildt ar. Det fales neermest som om det lige
var jul. Men tiden FLYVER og hold nu op, hvor er det vigtigt at nyde rejsen. Som
iveerksaetter er man hele tiden “pa vej”, men rejsens rute kan aendre sig mange
gange i lgbet af et &r. Man skal veere omstillingsparat og Klar til at seette kursen
pany undervejs. Derfor er det snarere vejen dertil end malet i sig selv, der er
vigtigst. Malet har ikke eendret sig for os, nemlig at veere en lille, neervaerende
0g autentisk virksomhed. Vi prever vilde ting af, udfordrer status quo og
eksperimenterer. Men det er en del af det. Vores DNA aendrer vi ikke pé. TAK,
fordi | felger med derude. Gleedelig jul og godt nytér!

HOSTEN

Foregar i september maned og varer ca. tre uger. Alt foregar ved handkraft, og i omegnen af 100.000 hgstarbejdere
stremmer til Champagne fra hele verden for at hjeelpe til. Michael inklusive. De ferste druer presses og betegnes
“Cceur de cuvee”. Denne betegnelse anvendes om champagner fremstillet med det allerbedste af den ferste
presning, som kun omfatter den mest delikate og aromatiske fra druerne. Det er den saft, du far i denne kasse.

FORSTE GARING

Nar presningen er gennemfart haeldes druemosten pé fade eller i stéltanke for at geere.
Herefter tilseettes den sukker (chaptalisering), der er med til at bringe alkoholprocenten op pa& minimum 11 %.
Geeringen foregadr henover et par uger og overvages ngje, sa geeringen ikke gar i sta.

BLANDE VIN — ASSEMBLAGE

De forskellige vine blandes for at opné et ensartet udtryk pd champagnerme. Argangschampagne mé naturligvis kun
besta af vin fra samme &rgang, mens en ikke drgangschampagne (NV = Non Vintage) mé blandes med vin fra tidligere
argange (reservevin).

ANDEN GZARING
Herefter indledes andengeeringen, som star pé i 6-8 uger. Geeren "spiser” sukkeret, som omdannes til alkohol, og der
frigives bl.a. kulsyre — et voila — s& er der bobler.

MODNING

Nu opbevares flaskerne i kaelderen hos bonden, hvor der konstant er 10-12 grader. Champagne skal lagre i minimum
15 méneder (non vintage) og 36 méneder (vintage) efter den er heeldt pa flaske.
Seerligt om flaskerne i decemberkassen: Vintage 2016 modner fem &r, Grand Rosé modner tre &r i keelderen.

Der udvikles bundfald i flasken, der primaert stammer fra geerrester - altsad den gaer, som har spist sukkeret. Bundfaldet
skal nu ud af flasken, hvorfor man langsomt eger heeldningen pa flasken i en proces, der kaldes remuage. Her drejes
flasken manuelt eller automatisk dagligt en smule for derved at sikre, at bundfaldet samles i toppen af flasken.

Dernaest fiernes bundfaldet ved at fryse flaskehalsen ned til minus 27 grader, hvorefter kapslen fiernes. Bundfaldet
skydes rent faktisk ud som et projektil, og processen kaldes i gvrigt dégorgement.

DOSAGE

Nar bundfaldet er skudt ud af flasken mangler der lidt vaeske i flasken. Derfor tilfgjes liqueur d’expédition — dosage,
som bestér af vinen, som allerede er i flasken tilsat sukker.

Umiddelbart efter tilseetning af dosage saettes en korkprop i efterfulgt af staltrad og kapsel (capsul).

Til slut vendes flasken et par gange for at sikre, at den tilsatte vaeske blandes optimalt.

LAGRING

En hel del bender sender nu champagnerne ud til kunderne. Andre veelger at lagre den
laengere tid i deres egen keelder inden den frigives til salg.

Gladelig jul og godt nytar

#champagnekassen



