
Champagne Don Léonard

Héritage, Premier Cru, Extra Brut

Druesammensætning: 50 %
Chardonnay, 50 % Pinot Noir (85 % høst
2022, 15 % reservevin)

Duft: Salt, sprødt rødt æble, fersken,
tørret frugt

Smag: Brombær, solbær, violer,
kirsebær, oliven, salt

Drik den f.eks. til: Østers - gerne med
syltede rødløg, Grillet skaftkotelet

Sukkerindhold: 2 gram pr. liter

Drikkevindue: Drik nu - 2030

Månedens flasker
Couronne, Premier Cru, Nature

En gang imellem får vi nogle helt unikke muligheder. Månedens
kasse er sådan en! Det er nemlig et helt nyt brand: Don Léonard.
Huset ligger i smukke omgivelser lige nord for den vidunderlige
Grand Cru landsby Áy tæt på Épernay. Bag Don Léonard står
familien bag Gaston Révolte - et hus, vi tidligere har haft med i
Champagnekassen. Denne gang har de valgt at skabe et helt nyt
brand med nye cuvéer og et nyt udtryk. Og de har valgt at
lancere de første flasker med os, Champagnekassen!  
Dét er vi MEGA stolte af.

Historien bag det her hus er så smuk. Normalt bliver et
champagnehus opkaldt efter den generation, der har bygget det
op. Men familien har valgt at gøre det stik modsatte. De har
opkaldt huset efter den generation, der en dag skal føre historien
videre. Nemlig Leslie og Nicolas´ søn Léonard. Allerede nu er
fremtiden skrevet ind i navnet. Som de selv siger: "Nogle navne
går i arv. Andre skabes med tiden." Det synes vi er en smuk
tanke. Familien betyder nemlig alt for de fleste
champagnebønder. Og det gør den også for os.

Navnet Don signalerer respekt, karakter og elegance. Léonard er
en hyldest til familiens arv – dybt forankret i jorden og det
håndværk, der er blevet givet videre gennem generationer. Don
Léonard er skabt i spændingsfeltet mellem arv og fornyelse.
Familien tror på, at de bedste champagner bliver til, når man har
respekt for det, generationerne før én har lært én, men man
samtidig tør sætte sit eget aftryk. For dem er grundstenene i
ægte kvalitet: tid, omhu og passion - og ønsket om at lade
håndværket gå i arv fra generation til generation. 

August 2026

Druesammensætning: 100 % Pinot Noir (ren
høst 2022)

Duft: Sprødt rødt æble, roser, violer, vilde
røde bær

Smag: Mineralsk, kalk, kandiseret frugter,
mango, kaffe, hvid peber 

Drik den f.eks. til: Jordbærsalat med ristede
nødder, Grillet hummer med majs og
urtesmør - eller “bare fordi”

Sukkerindhold: 0 gram pr. liter

Drikkevindue: Drik nu - 2030

Champagnerne er skabt med en ambition om balance. De
skal afspejle de mange nuancer i den kalkholdige jord, hylde
terroiret og vise, hvad der sker, når naturen får lov til at spille
hovedrollen.

Hver flaske er en invitation til at fejre livets store øjeblikke,
men også til at værdsætte alt det, der gør dem særlige:
følelserne, minderne og oplevelserne, som rækker langt ud
over tid og sted.



Det her er noget helt særligt. Det her er et helt nyt hus,
og vi har fået lov til at være de første til at præsentere
cuvéerne her i Champagnekassen. Faktisk bliver
flaskerne lanceret hos os, før de rulles ud til resten af
Europa.

Det er altid spændende, når en producent tør tænke
nyt. Og det kan man smage her. Champagnerne skiller
sig markant ud fra det, vi har haft med i kassen det
sidste lange stykke tid. Der er nogle andre aromaer,
nogle andre nuancer og et helt andet udtryk.

Særligt Nature-champagnen imponerede mig. Normalt
kan en champagne uden dosage godt afslutte lidt
hurtigt. Men her bliver smagen bare ved og ved.
Eftersmagen er usædvanligt lang, og det giver en
oplevelse af både dybde, balance og elegance.

Michael valgte huset fordi

Det er simpelthen så skørt at have SÅ meget fokus på den søde juletid, mens der
er 35 grader og høj sol udenfor. Men ikke desto mindre er det vilkårene - for i juli
og august skal alt vedrørende årets adventskalender være klar. Det har været
rørende at arbejde SÅ intenst med oplevelsen i år. For JA - Michael skal
selvfølgelig finde vilde champagner - men oplevelsen ligger jo langt ud over selve
flasken. Der er tænkt på hver eneste følelse - AL jeres feedback fra de seneste år
er taget med - og jeg tør næsten skrive under på, at alt, I har drømt om, er blevet
til virkelighed. Det her er voksenforkælelse gange 100.000 - og WOW, hvor er vi
stolte over resultatet. GLÆD DIG!

Julestemning i sommervarmen

Der findes mange betegnelser på champagneflasker: Brut,
Extra Brut, Demi-Sec og så videre. Men én af de mest
spændende er uden tvivl Brut Nature - også kaldet Nature,
Non Dosé eller Dosage Zéro. Det er den tørreste stil
champagne, man kan lave, og flere bønder laver nu også
Nature.

For at forstå, hvad der gør en Brut Nature særlig, skal vi først
en tur ned i kælderen. Når en champagne er færdiggæret
på flasken og har lagret på gæren, fjernes gærresterne ved
degorgering. I den proces forsvinder en lille smule vin fra
flasken, som bonden fylder op igen. Her vælger de fleste at
tilsætte iqueur d'expédition, dosage, som er en blanding af
vin og en smule rørsukker. Mange tror, at sukkeret gør
champagnen sød, men i virkeligheden bruges det primært til
at skabe balance og runde champagnens naturlige syre af.

Champagne uden filter

Men i en Brut Nature tilsættes der altså ingen sukkerholdig
dosage. Det betyder, at champagnens karakter står helt
uforstyrret. Druernes modenhed, årgangen, terroiret og
vinmagerens håndværk kommer tydeligere til udtryk. Dét
synes vi, er virkelig interessant!

For det stiller store krav til bonden. Når der ikke er nogen
dosage til at skabe balance, skal kvaliteten af druerne og
arbejdet i kælderen være helt i top. Derfor er Brut Nature
ofte en stil, som dygtige bønder bruger til at vise deres
håndværk. Nature laves oftes på Chardonnay, hvor
mineralitet og citrus virkelig får lov at skinne og på Pinot Noir
fra varme områder som Côte des Bar, hvor den naturlige
modenhed giver mere fylde. Det er sværere at lave en
harmonisk Brut Nature fra meget kølige marker eller kølige
årgange. I glasset opleves en god Brut Nature typisk som
knivskarp, frisk og mineralsk.

Det er ikke nødvendigvis en "bedre" champagne end en
klassisk Brut blot en anden stil, hvor intet skjuler
champagnens oprindelse.

Nature: Den mest 
ærlige champagne?

En fantastisk madchampagne

Brut Nature er en oplagt ledsager til mad. Den høje friskhed,
knivskarpe syre og markante mineralitet skærer smukt
igennem fedme og fremhæver de fine nuancer i råvarerne.
Samtidig renser den ganen mellem hver bid, så hver
mundfuld føles lige så frisk som den første.

Prøv Nature til friske østers, lynstegte kammuslinger,
sashimi, ceviche eller grillede skaldyr. Den er også et
fantastisk match til lagrede oste som Comté eller parmesan.

Scan mig og få
adventskalenderen 

til særlig medlemspris
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