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Champagnehuset Alain Pienne ligger hojt placeret pé skréningerne
af Coteaux Sud d’Epernay, Vallée de I'Ardre, Cote des Blancs og
Vallée de la Marne.

Selve gérden er fra 1100-tallet, og man begyndte at dyrke
champagne cirka i 1880. Huset drives i dag af efterkommerne af
Alain Pienne — mor og datter, Chantal og Emeline. Emeline overtog
driften i 2015.

Hun har implementeret beaeredygtige og naturorienterede metoder
- hvilket for eksempel Vil sige ingen pesticider og brug af lokale
geertyper. Det indbefatter ogsé en ekologisk kekkenhave, blomster
og fuglekasser - og vi er vilde med det hele. | 2019 fik Emeline en
“Young Talent of Champagne”-pris — endnu et cadeau til dem for
deres fortsatte udvikling af deres beeredygtige champagner.

Huset er klassificeret som Récoltant-Manipulant (RM). Det betyder,

at familien selv stér for hele processen: dyrkning af egne druer,
vinificering i egne keeldre, degorgering og flaskning.

Manedens flasker

Carte d’Or

Druesammensaetning: 72 % Meunier,
26 % Chardonnay, 2 % Pinot Noir

Duft: Gul paere, ananaskirsebeer,
moden citron, gule og rade aebler

Smag: Meget frugtig, moden gul peere,
honning, tarret appelsin, brioche,
modne jordbaer

Drik den f.eks. til: Spagetti med
squash og valngdder. Grillet kylling

med bulgur salat - eller bare fordi

Sukkerindhold: 8 gram pr. liter

Lagringspotentiale: 4-5 ar

Prestige

Druesammensaetning: 75 % Chardonnay,
23 % Meunier, 2 % Pinot Noir

Duft: Radt able, fersken, kirsebaer, gul
paere, mandarin, valngd

Smag: Jordbzer, abrikos, fersken,
jordbund/skovbund, gul psere

Drik den f.eks. til: Seafood pasta.
Pastasalat a la charcuteri med smerstegt
panko - eller bare fordi

Sukkerindhold: 8 gram pr. liter

Lagringspotentiale: 4-5 ar
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Det her er leekre mundvandsdrivende champagner. |
mine noter nede fra bonden er der lavet en TYK streg
under ordene: god balance og fyldig. Der er
produceret lige under 11.000 flasker af hver. Til
sammenligning producerer Moét 35 mio. flasker
arligt.

Carte d’Or er lavet pé druer, der har vokset pa 55 ar
gamle vinstokke. De gamle vinstokke giver ganske f&
druer - men de druer, der s& kommer, er ENORMT
frugtige og smagfulde.

Prestige har lagret hele 40 méneder i keelderen - hvor
kravet for en non-vintage champagne er 15 méneder.
Huset har altséd prioriteret TID - og det smages.
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Champagnekaldrene i
Champagne - en hel
verden under jorden

Under de frodige vinmarker i Champagne gemmer der sig en
hel verden af historie, handveerk og magi — de beremte
champagnekaeldre. Her, dybt under jorden, modnes nogle af
verdens mest prestigefyldte bobler i et roligt og konstant
klima. Keeldrene er udgravet i kalksten, som har eksisteret i
millioner af &r og giver perfekte forhold for lagring: kelig
temperatur, hgj luftfugtighed og total marke.

Mange af kaeldrene blev gravet ud i romertiden, og i dag snor
de sig kilometer efter kilometer under byer som Reims,
Epernay og Ay. Nogle huse, som eksempelvis Veuve Clicquot
og Ruinart, rader over flere kilometer lange gange, hvor
flaskerne ligger i sirligt organiserede reekker og udvikler deres
karakteristiske smag.

Det er her, man for alvor forstér, hvorfor champagne er mere
end bare en vin - det er et resultat af tdlmodighed, tradition
og dyb respekt for naturen og handveerket.

Keeldrene er ikke blot lagerrum — de er en aktiv del af
champagneproduktionen. Det er her, flaskerne gennemgér
den anden geering, og hvor de roteres og til sidst
degorgeres. Mange kaeldre rummer 0gsé sma
“helligdomme”: nicher og rum, hvor szerlige argange eller
historiske flasker opbevares som en del af husets arv.

Champagnekaeldrene er hjertet af regionens identitet og en
central del af det, der ger omréddet Champagne til noget
ganske seerligt.

Hvis du nogensinde er péa besag i Champagne, sé skal du
virkelig unde dig selv et besaq i flere forskellige
champagnekeeldre. De er forskellige, og de er smukke og

Et beseg i champagnekasldrene er som at traede ind i et : g : s
oplevelsesrige pa hver deres seerlige made.

levende museum. Duften af kalk og vin, den deempede
belysning og de tusindvis af flasker skaber en stemning, der
bade er majesteetisk og intim.

Vi er udvalgt som arets Rode
Rors-ambassadorer i Klub 10

Klub 10 bestéar hvert ar af omkring ti markante personligheder fra kultur- og
erhvervslivet, der i feellesskab saetter gang i kreative, anderledes og
indbringende projekter til stotte for Rade Kors’ livsvigtige arbejde - bade i
Danmark og ude i verden.

| y3u@avssvany

Velgerenhed har altid stdet vores hjerte nzer, og med det her projekt gér vi et
bade travit og meningsfuldt &r i made. Vi har masser af idéer og speendende
tiltag i &ermet - og vi gleeder os til at dele dem med jer.

Lige nu er meget af vores fokus rettet mod érets sidste méneder. Her hos os
er der gang i den hele &ret, men der er ingen tvivl om, at efteréret og iseer
juleménederne er de vildeste.

Her ligger vi vandret — iseer Emil og hans dygtige team pa lageret — og vores
fornemmeste opgave er at forberede os grundigt, s& alt glider s& godt og
gnidningsfrit, at ingen opdager, hvor steerkt hjulene faktisk kerer rundt.




