Om huset bag Michel

Henriet

Michel Henriet er en aegte familiehistorie. En historie, der
begynder i 1800-tallet, da Arthemise Henriet kaber den
forste vinmark i Verzenay og leegger fundamentet for det,
der i dag er et levende familiehus gennem seks
generationer. Og det meerker man stadig.

| dag er det Magali og hendes mand Emmanuel, der star i
spidsen - sammen med Magalis sgster, foreeldrene Michel
og Nicole, og naeste generation pa vej ind i form af sannen
Quentin, som gleeder sig til snart at fa det fulde ansvar i
vinkzeldrene. De arbejder sammen pé& en meget seerlig
made, og det meerker man hurtigt, ndr man meder dem.

Den méde de taler sammen pa. Smager sammen. Treeffer
beslutninger sammen. Alt er... feelles! Nar de samles
omkring bordet for at smage basisvine og beslutte blends,
er det ikke én, der bestemmer. Det er tre generationer, der
byder ind. Erfaring, intuition og nysgerrighed - samlet i én
beslutning. Det er ren familie-power!

Huset ligger i Grand Cru-landsbyen Verzenay i Montagne de
Reims. Omrédet er kendt for sin Pinot Noir. Her ejer familien
selv alle deres parceller, som spaender over forskellige
jordtyper og giver vinene deres nuancer og dybde.

| keelderen holder de fast i nogle valg, der virkelig definerer
stilen. Bl.a. veelger de konsekvent at blokere den
malolaktiske gaering.

En beslutning, der gér tilbage til tidligere generationer, og
som giver champagnerne en seerlig friskhed og energi.

Samtidig er de ikke bange for at udvikle sig. Nye cuveer,
nye idéer - men altid med respekt for det, der er bygget op
gennem generationer.

Og méaske er det netop dét, der ger det hele s& interessant.
Den balance mellem tradition og nysgerrighed. Mellem
erfaring og nye gjne.

Michael forelskede sig i huset og familien for laenge siden.
Vi er mildest talt vilde med dem og deres champagner.

Bl.a. fordi der er en helt saerlig energi og friskhed i
kombination med det tradtionelle og det nye. Det er en helt,
helt seerlig smagsoplevelse!

\fg\lian torres af og bruges igen og igen

Sanseskemaet - smag som en sommelier

At smage champagne pé niveau med de allerdygtigste
kraever en viden om, hvordan man ger og hvad man skal
lede efter. Det er en helt szerlig disciplin og handler om
mere end ren nydelse. Du bruger alle sanser til at afleese
kvalitet, stil og oprindelse. Her forklarer vi det naermere, s
du kan gve dig. @velse gor mester.

Neesen forst:

Du starter altid med “first nose” uden at bevaege glasset.
Vurdér de umiddelbare noter og led efter friskhed,
modenhed, udvikling.

Slyng sé glasset let - her kommer “second nose” - og her
leder du efter struktur, intensitet, kompleksitet. En
professionel vil lede efter druetype, terroir i form af
mineralitet, lagring eller fejl som for eksempel oxidation.

Forste slurk: Her handler det ikke om, om du kan li den, men
om champagnens opbygning. Lad vinen fylde hele munden.
Her vurderer du syre (skarp eller integreret), dosage - om
den balancerer syren, boblernes kvalitet, vinens krop og
tekstur. Her ilter man typisk let ved at suge Iuft gennem
lzeberne for at &bne aromaerne.

Herefter analyseres smagens udvikling - first attack - midt
palet og finish. En stor champagne udvikler sig tydeligt
gennem de tre faser og vil ikke fremsté flad eller lineaer.

Eftersmagen handler ikke kun om, hvor leenge smagen
holder men ogsé om, hvordan den udvikler sig.

Afslutningsvis vurderes helheden - balance mellem syre,
frugt, dosage, struktur og kompleksitet.

champagne/assen



Om Millésime 2015

Michel Henriet 2015 er en vintage champagne fra hast 2015 lavet pa 80
% Pinot Noir og 20 % Chardonnay. Druerne blev hgstet mellem den 9.
og 17. september under ideelle forhold, hvor sundheden var sé hej, at der
ikke var behov for sortering. Kun den fineste del af mosten - cceur de
cuvée - er anvendt, hvilket giver en renhed og preecision i udtrykket,
som man tydeligt fornemmer i glasset. WOW, det smager vanvittigt!

| keelderen arbejdes der med stor respekt for druernes naturlige udtryk.
Malolaktisk geering er bevidst undladt for at bevare champagnens
friskhed og speendstighed, og det giver en energi og nerve, som baerer
hele oplevelsen. Champagnen er lagret i mere end 8 é&r i husets
kalkkeeldre, hvor den langsomt har féet lov at udvikle dybde og
kompleksitet uden at miste sin balance.

Champagnen er degorgeret i november 2025 med en dosage pé 6 g/L,
ved brug af deres egen husliker — en ngje hemmeligholdt blanding af
sukker og lagrede vine, som er husets signatur. Det understotter
champagnens struktur uden at tage fokus fra dens naturlige udtryk.
Udtrykket er &bent og levende. Farven er lys gul med stor mousse.

| neesen finder du bade friskned og modenhed - rede beer, brombeer,
viol, rose og redt aeble kombineret med dybere noter af svampe og
yoghurt.

| munden smager leekre noter af citrus, friske granne eebler og syrlige
hindbaer samt brombeer, blébeer, abrikos og yoghurt.

En karakterfuld vintage champagne, der b&de kan &bne en aften og felge

et maltid med lidt mere dybde - fx kalv, svampe eller fisk med smer og

struktur.

Klassificering: Grand Cru

Druesammensaetning: 80 % Pinot Noir, 20 %
Chardonnay

Landsby: Verzenay i Montagne de Reims
Argang: Host 2015

Sukker: 6 gram pr. liter

Degorgeret: 11/2025

Malolaktisk geering: Nej

Lagringsmetode: Stalfad

Foodpairing: Kalvemgrbrad med svampe og rad
&ble glace. Helleflynder med hvide asparges og

smgr sauce. Kalv, kartoffelmos med mild hvidleg

Drikkevindue: Drik nu-2035

2015 var et saerligt r hos Michel Henriet. Et ar,
hvor naturen arbejdede med bonden.

Vinteren var mild uden hard frost, og efter et lidt
ustabilt forar satte en lang, tgr og varm periode
ind fra maj og hen over sommeren. Det gav en
sjeelden ro i marken - og druer med masser af
koncentration.

Isaer Pinot Noir stod staerkt. Sma, teette baer med
dybde og struktur. Og s& kom der lige preecis den
regn, der skulle til sidst i august. Ikke for meget.
Bare nok til at give balance.

Hgsten begyndte allerede den 9. september under
perfekte forhold. Sundheden var sa hgj, at der
stort set ikke var behov for sortering - noget, man
sjeeldent oplever i Champagne.

Resultatet giver en sjeelden kombination af
modenhed, koncentration og friskhed - og en
kvalitet, der kunne maerkes allerede i marken.

champagne/assen



Om huset bag
Jean-Paul Morel

Jean-Paul Morel holder til i Verzenay, Grand Cru, midt i Montagne
de Reims - et omrade kendt for Pinot Noir med struktur, dybde
0g et tydeligt aftryk i glasset. | dag driver Jean-Paul huset
sammen med Cédric Morel. Familien har haft marker her siden
1920, og siden de ferste flasker blev lavet i 1946, har fokus
veeret det samme: champagner fra egne marker, med respekt for
stedet og handveerket.

Huset rader over ca. 7,5 hektar, primeert i Verzenay og alt
kommer fra Grand Cru-marker. Men det mest interessante er
naesten det, du ikke ser. For storstedelen af hans hgst bliver
solgt videre til de store champagnehuse. Det er sddan
Champagne ofte fungerer. De sma producenter leverer
fundamentet, mens de store tager scenen.

Det ger ogsé, at de flasker, Jean-Paul selv laver, er noget ganske
seerligt. Smé produktioner. Sveere at finde. Og ofte noget, folk i
branchen selv holder gje med.

Stilen er klassisk Verzenay. Pinot Noir-drevet, med struktur og
dybde, men altid med kontrol. Og s& tiden. Hvor mange stopper
tidligt, lader Morel champagnerne ligge - minimum 6 &r pa
baermen, ofte markant leengere - og seerligt de bedre argange
ligger endnu laengere. Det er markant leengere end mange af de
eksklusive champagnehuse.

Det giver en ro i champagnen. En kompleksitet, der ikke er skabt
- men opstaet. Og en elegance, der ikke foles poleret, men
bare... rigtig.

Jean-Paul selv fylder ikke meget. Men det ger champagnerne.

Og det eri virkeligheden det, der ger det her hus sa interessant.

Verzenay

Verzenay er en af de klassiske Grand Cru-landsbyer i
Montagne de Reims, og et referencepunkt for Pinot Noir i
Champagne. Beliggende pé de nord- og nordestvendte
skréninger i Montagne de Reims modner druerne
langsommere end i fx Ambonnay, og det giver vine med
sterre spaendstighed, mere nerve og en naesten kalket
stringens.

Under overfladen ligger det klassiske kridt, ofte deekket af
et tyndt lag ler og sand. Det er herfra champagnerne far
deres saerlige kombination af energi og dybde - en
mundfelelse der bé&de er stram og vibrerende.

Pinot Noir herfra er typisk:

o rank og fast i strukturen
o praeget af rede beaer, citrus og ofte en let krydret tone
o med markant syre og lagringspotentiale

Historisk har Verzenay veeret en vigtig leverander af druer fil
de store huse, netop pa grund af sin evne til at give rygrad
og friskhed i blends. Samtidig er der i dag en voksende
gruppe af sma producenter, der tapper selv og viser
terroiret mere rent.

Insiderviden fra Champagne

Vi var afsted igen her i april - og ud over at rejse en masse rundt dernede og lede

marker taget skade.

efter champagneskatte, s& bruger vi ogsa rigtig lang tid pa at tale med benderne
og here deres tanker og eventuelle bekymringer omkring arets host. Der kom sen
nattefrost i &r - noget der er fatalt for benderne. Den sene nattefrost betyder
nemlig, at de sma skud tager skade og aldrig bliver til vindruer. Rigtig slemt har
det veeret for Chardonnay druen i Charly-Sur-Marne - men flere steder har hele

Ud over nattefrost er der STOR gleede over hele linien - humaret er hejt pa trods
af de globale udfordringer - for lad os nu veere arlige. Champagne har altid veeret
populeert - ogsa under de store krige og kriser.



Om Millesime 2009

Endnu en vintage. Denne gang 2009 som er en af de drgange, hvor tingene bare
falder pé plads, selvom det ikke s& s&dan ud til en start.

Jean-Paul Morel Millésime 2009 er lavet p& 70 % Pinot Noir og 30 % Chardonnay -
udelukkende fra Grand Cru-marker i Verzenay. Her er det Pinot Noir, der seetter
retningen. Giver struktur og dybde.

Champagnen er lavet uden malolaktisk geering, og det holder fast i friskheden og
giver en Kklar, naesten rank energi gennem hele udtrykket. Dosagen er helt nede pa
0,7 g/L, sa intet bliver pakket ind. Det er eerligt.

Familien begyndte hasten under stabil sol den 17. september og sluttede den 28.
september. Det gennemsnitlige alkoholniveau var 10,14 %, med en fremragende
sukkermodenhed. Det var druer, der bade havde modenhed og spaendstighed. Det
er den slags &r, man ikke rigtig kan presse frem. Det sker bare.

Efter mange &r pa baermen - dégorgeret i november 2024 - begynder champagnen
virkelig at &bne sig.

Farven er gylden, intensiteten hgj med mange flotte, aktive bobler. Aktiv mousse.

| naesen starter den abent og frugtig med moden grent aeble, paere og abrikos.
Derefter rede beer, surdej, moden citron.

| munden er den mere intens, end man lige forventer. Dejlig fyldig og cremet - men
stadig med speending. Noter af bred, geer, autolyse, surdej, sed grape, moden gul
peere, citron og kaffebanner.

Det her er en flaske, man husker.
lkke kun for smagen, men for det den gjorde ved gjeblikket.

Klassificering: Grand Cru ) ) .
Som de erfarne i Champagne siger, er ar, der

Druesammenszetning: 70 % Pinot Noir, 30 % ender pa “9”, altid exceptionelle. 0g 2009 levede

Chardonnay. Ren Verzenay Grand Cru bestemt op til sit ry!

Landsby: Verzenay i Montagne de Reims Hos Jean-Paul Morel begyndte veekstsaesonen
roligt i april 2009. Maj bed pa regn og adskillige

I‘-’\rgang: Hgst 2009 tordenbyger, et mgnster der fortsatte ind i juni. En
saeson, der sagtens kunne have udviklet sig i flere

Sukker: 0,7 gram pr. liter retninger.

Degorgeret: 11/2024 Men sa skiftede det. Det gode vejr vendte tilbage i
juli. August var ter med moderat nedbgr, og det

Malolaktisk geering: Nej gjorde det muligt for druerne at udvikle sig
optimalt.

Lagringsmetode: Staltanke .
I september var hgsten fremragende med stabilt

Foodpairing: Grillet pighvar med hvide asparges og solskin over en laengere periode. Selvom det
citron beurre-blanc. Kalvebrisler med spaede guleradder tilladte udbytte var relativt lavt pa 9.700 kg pr.
og citronsauce. Bagt torsk med bagt fennikel hektar, var selve hgsten meget generas og gav

meget smukke, modne druer - og det kan smages!
Drikkevindue: Drik nu - 2036

champagne/assen
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