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=>»  Szabalyozas: Appellation d’Origine Contrélée (AOC), a Champagne Tanacs ,uralkodik”

=>» Champagne: kizardlag a Franciaorszag-i Champagne terulet (Un. féldrajzi arujelz6)

szigoru teruleti korlat

csak meghatdrozott sz6l6fajtak: Chardonnay, Pinot Noir, Meunier (a 3 meghatdrozé fajta),
Pinot Blanc, Pinot Gris, Arbane, Petit Meslier (a maradék 4 fajta — csak a tertlet 0,3%-4an)

szabalyozott metszési eljarasok
maximalt hozam / hektar (10.400kg — 15.500kg / hektar, évtél, terméstdl fuggben)

maximalt préselési kihozatal (25,5HL / 4000kg sz616; mashogy kifejezve
max. 102L must préselhet6 160kg sz616bdl)

meghatdrozott minimum alkoholfok elérése a borban
palackos mdasoderjedés, az Un. ‘Méthode Champenoise’
minimum érlelés: nem évjaratos Champagne: 15 hdnap, évjaratos Champgane: 3 év

=>  Fekvése: 49. északi szélességi fokon, 11C° atlagos éves kbzéphdmérséklet
(a borkészités északi/h6mérsékleti hatara 50. fok / 10.3C° éves atlagh6mérséklet)
Ez kb. Eszak-Borsod, szlovéak hatar szintje

=  Miteszi kilonlegessé?

KettGs éghajlat: kontinentalis (forrd nyarak, fagyos telek) és

6ceani (csapadék és temperald hatds = kis hEmérséklet-ingadozas)

Mészk§ altalaj: j6 vizhaztartas (1m3 kréta altalaj 300-400L vizet képes eltarolni),
gazdag asvanyossag, j6 h6tartd képesség

Dombos: a sz6l6parcelldk a lejtékon vannak, intenzivebb napsiitést kapnak

(atlagos d6lés 12%, de vannak 59% délés( parcellak is); un. "Coteau" (=domb) telepitést alkalmaznak,

fontos az is, hogy a parcella mennyire fenn/lenn helyezkedik el a domboldalon
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Forgalom a vilagban:

Top 10 Champagne - 2018
Moet et Chandon Champagne
Veuve Clicquot Champagne
Nicolas Feuillatte Champagne
Mumm Champagne

Laurent Perrier Champagne
Taittinger Champagne
Heidsieck Monopole Champagne
Vranken Champagne
Pommery Champagne

Perrier Jouet Champagne
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=>»  Mérete: 33eHa (= Matrai borvidék; pl. Tokaj 11eHa, Eger 20eHa, Villany 4.5eHa — de Bordeaux

120eHa);
= Champagne-t 4 régidra, termGteriletre osztjak:
. Montagne de Reims: kréta altalaj, Pinot Noir a meghatarozo fajta [ "
. Vallée de la Marne: marvény, homok és agyag az altalaj, Pinot Meunier a meghatarozé fajta [ T
. Cote des Blancs: kréta altalaj; Chardonnay a meghatarozé fajta
. Cote des Bar: agyagos mészkd altalaj, Pinot Noir a meghatdrozo fajta

=  Moazaikszer(ien elaprézott terlletek, mindegyik egyedi valamilyen mértékben:
. A 4 régid alatt 20 al-régid
. 320 falu (,cru”)

. Tobb tizezer megnevezett diil6 (‘lieux-dits’/‘named places’)
. 2,750,000 parcella

. Atlagos parcellaméret: 1200m2 (vagyis nagyon elaprézott, kézi mivelést igényel)

T

=  Afiloxéra-vész az 1800-as évek végén az akkori sz6l6k nagy részét kipusztitotta,
a valamikor 60.000 hektdros sz6l6teriilet 1919-re 12.000 hektdrra esett vissza
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Champagne - szabalyozas 1.

=  Szabdlyozas: Az "Appellation d’Origine Contrdlée (AOC)" és az "Echelle des crus" rendszer (a teriiletek "létraja")

*  Afiloxéra-vész alatti/utani id6szak sok problémat hozott a felszinre: sz6l6 és borhianyt, mas tertletekrél Champagne-ba behozott
borokat, minGségi gondokat

*  Aszabdlyozds 1911-ben jott |étre (Cru-k), és 1927-ben Iépett tovdbb (Champagne teriilet), 1935-ben pedig a szigoru termesztési és
feldolgozasi szabalyokkal teljesedett ki (AOC)

. Els6sorban megakadalyoztak, hogy a Champagne teriileten kivilrél lehessen sz6l6t behozni (a gyakorlat olyan méreteket kezdett
Olteni, hogy 1910-11-ben zavargasok tortek ki miatta, és a diihds helyi termel6k a keresked6k teherautdit I0kték a folyéba) - a
Champagne teriiletet szigoruan meghataroztak és eredetvédelem ald helyezték - ez az Appellation d’Origine Controlée (AOC)

. Masodsorban egy "arlétrat", egy %-os beosztast hoztak létre a sz6l6arak szabalyozdsara. A Grand Cru terlletek kaptak 100%-os arat,
a Premier Cru-k 90-99%-ig (a pontos besorolasuk szerint), ez alatt volt a sima Cru-k ara, gyakorlatilag 80%-ig (a skdla elméletileg O-
100%-0s, de 80% alatt nincs senki) - ez az "Echelle des crus" rendszer. Régen szigory, besorolds szerinti szamitassal kapta minden
termeld az arat, ma mar ez nincs annyira szoros kontrol alatt, de az drakra a besorolds ma is irdnyado.

*  A"Cru" adott falu sz6l8inek teljes teriletét jelenti, ami a talajszerkezet,

. . ;. . St a4 s Reims
a tertilet mikroklimaja, a benapozottsag, a d(l6k d6lése, a szélviszonyok, \ *
a sz6l6fajtak és a sz616 életkora szerint kerlilt besoroldsra (ez kiilénbozik a s oSillery
. , , o\ zra e w1 gz Puisieulx -2 » Beaumont-sur-Vesle
Bordeaux/Burgundia besoroldsoktdl, ahol egy sz6l6teriileten belil ddlék Maillyo .Vweﬂa},
szerint is vannak kilonb6z6 mingsitési szintek). Bizonyos szakemberek/szakirok ¢ f— Verzy” \
T . p Louvois e
kritizaljak is emiatt a Champagne Cru rendszert, mondvan, hogy egy-egy falu v - e B0 .AmbOQnay
hatara nem egységes, vannak d(l6k szerinti kiilénbségek, aminek meg kellene =~ -~ E“pérnayhvﬁ\;,. ours-sur-Marne
jelenni a besorolasban (viszont a hivatkozott Bordeaux/Burgundia rendszerére ,.f‘*’d" g =0y )
is ugyanez a kritika: a dll6kon bellk is vannak jobb és rosszabb parcellak...aztan C’“;f&_ vize
lehetne még folytatni, hogy kilonb6z6 tékék...kiilonboz6 furtok...) - a lényeg, Le Mesnil-sur-Oger

hogy a Champagne Cru adott falut jelent! -
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Champagne - szabalyozas 2.

* A 320 Cru mai megoszlasa: 17 Grand Cru (eredetileg 12 volt); 42 Premier Cru, 261 sima Cru; A 17 Champagne Grand Cru:
Ambonnay, Avize, Az, Beaumont-sur-Vesle, Bouzy, Chouilly, Cramant, Louvois, Mailly Champagne, Le Mesnil-sur-Oger, Oger, Oiry,
Puisieulx, Sillery, Tours-sur-Marne, Verzenay, Verzy

*  Grand Cru Champagne-ok: szerencsére nem kell emlékeznilink a 17 teleplilésnévre egyenként, a Grand Cru Champagne-ok
rendszerint feltiintetik ezt a tényt a cimkéjiikon;

*  Gyakori azis, hogy a Grand Cru teriletek sz616i az évjaratos (millésime/vintage) Champagne-okba kerilnek bele

*  Viszonylag ritkak viszont a "single vinyard" kiadasok, vagyis az egyetlen d(il&/parcella sz6l6je teljesen kilon
feldolgozva és palackozva. llyen kilonlegesség a Perrier-Jouét Belle Epoque Blanc de Blancs 2006-os kiadasa, ami
csak két legendas parcellabdl (Bouron Leroy & Bouron du Midi, Cramant-ban) szarmazo Chardonnay sz6l16bdl /"
készil, tehat: /
egy sz6l6fajta, egy 'terroir'/terilet, egy évének bemutatasa ri’:

*  AszG6lGarak: a kereslet/kindlat okozta aremelkedések 6€/kg folé vitték a Champagne terilet sz616inek atlagos 7
felvasarlasi arat, melyben a két véglet a 8€/kg-ot elérd csucs ar és az 5,5€ feletti minimum ar s“’

*  Mivel a préselési kihozatal maximalt (4000kg sz6l6bSl maximum 25501 must préselhetd; vagyis 1L musthoz E.
1,57kg; 75cl mennyiséghez 1,18kg), igy konnyen kiszamolhatd, hogy 1 palack atlagos Champagne puszta amar
"sz6l6ara" 7€ felett van, amiben még a gyartasi folyamat koltsége, gyartasi veszteségek (pl. degorzsalaskor), ;_,____1
palack/palackozas koltsége még nincs is benne!

*  Praktikusan mondhatd, hogy 1 hektar (10.000m2) sz616 10.000 palack Champagne-t biztosit; a legtdbb magantermel6 kb. ekkora
tertlettel rendelkezik; rendszerint tébb parcellaban, atlagos parcella-méret: 1.200 m2

* Az "Appellation d’Origine Controlée (AOC)" folyamatosan kiegésziil: Pl. 1984: Champagne-t csak a szliretet kovet6 év jan 1 utdn
lehet forgalomba hozni; 1991: minden préshazat kiilon engedélyeztetni kell; 1994: a préselési kihozatal meghatarozasa (160kg
sz6l6b4l 1021 must; vagy 4000kg-bdl 2550L; mindkett6 ugyanazt jelenti: 1,57kg sz6l6bdl lehet 1L mustot préselni (és NEM tdbbet!)
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Pinot Noir Pinot Meunier Chardonnay

A sz6l6terilet 38%-an A sz6l6terilet 32%-an A sz6l6terilet 30%-an

A meghatdrozé fajta a Montagne de Jobb a hidegt(iré képessége, mint a Pinot A Chardonnay a Céte des Blancs terulet
Reims és a Cote des Bar teriileteken, ahol Noirnak, ezért az agyagos talaju Marne kiralya (kirdlyngje?), ahol illatos borokat
a h(ivos, krétakoves talajon jol érzi magat. Valley domindns fajtaja. A Meunier lagyan eredményez; karaktere viragos, citrusos,
A Champagne-ban Pinot Noir adja a lekerekiti a Champagne-t, konnyed, enyhén dsvanyos. Lassabban, hosszabban
gerincet, a testet, a tartast; piros bogyds gylimolcsos bora gyorsabban érlelédik, érlelédik, mint a masik két fajta, igy
gylimolcsos aromakkal. mint a masik két fajta. Vintage/Millésime kiaddsokban fontos

szerepe van.

Harom fontos tényez6 jatszott szerepet ezen sz6l6fajtak kivalasztdsaban:

* Remek egyensuly a cukortartalom és a savtartalom kozott

* Gazdag, kifinomul, jellegzetes izvilag

* Jo masoderjesztési potencial, vagyis jo alapbor arra, hogy a természetes pezsgés ('effervescence’) kialakuljon

Engedélyezett fajtdk még a fehér fajtaju Arbane, Petit Meslier (a filoxéra vész el6tti tradiciondlis fajtak voltak), Pinot Blanc and Pinot Gris, de egyitt sem teszik ki a
teljes mennyiség 0,3%-at
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Champagne - 4 évszak a sz6l6ben Pernod Ricard

Crécdecrs de comivialité

TEL: TAVASZ: NYAR: 0sz:

*  Nov-Marc: metszés o Apr: kétozés, riigyezés s Viragzas, 12-14 napig tart junius ¢  Szlret: id6pontjat a Champagne

. 4 metszési/m(ivelési mod . Majus: termést nem hozé soran Tandcs hatdrozza meg, a terilet
engedélyezett riigyek eltavolitasa +  Tovébbizéldmunka, a levelek 602 pontjan torténd rendszeres

. Sz616fajtdk, a sz616 dllapota és egyenletes eligazitasa, kordon mintavétellel, 4lt. 95-100 nappal a
kora szerint valasztjdk meg a kozé hajtésa, a tal hosszu virdgzas utan érkezik el a szliret

megfelel6t
. Ko6zos jellemzé a kevés riigyes,
rovid csapos alacsony kordon

vessz6k visszametszése (max. . Egész furtoket sziretelnek, csak

1,3m magassag) ke%' erf)vel N o
Cél: a napsiités egyenletesen . Préselés: legrévidebb szallitassal,

o : g : o = , . . , | 2 réshazak a sz6l6teriletekhez
and tactup vine and tackup virwe ) )  kord érje a ndvényt és a sz616 az E I dardlde nélkiil end
. it4 -, , , y Ozel; daralds nélkil, egész
Ut.Z.infi.a Efit'aSO oreen erejét a termésre és ne a hajtas fi]rtt')l'<et réselnek r’nifdent Cru
mogé igazitasa .. . . L) ;
5 ¢ novekedésére koncentralja és szc’ilc’ifgjta szerin't kulon-kilon;
- ’
a borkészitést is végig kiséri a
Double-Gi runed Vallée de la Marne pruned P 7
®and tieduup vine et Up Ve kilon kezelés

. A sziret kb. 3 hét alatt lezajlik
. Kb. 120.000 idénymunkas
dolgozik

'
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Sz616: sziret 3 hét
alatt, préselés
szedés utan 24
oran belul

Bor: rendszerint

5 hénap alatt
(jan 1 el6tt tilos a
palackozas - AOC)

Champagne:
Normal 1,5-3 év
Vintage 3-10 év
(min.12 hénap a
seprén érlelés - AOC)

Palackozas:

3 honap Osszeérés
(min.12+3=15 hénap -
AOC)

re

SZURET

W W

ULEPEDES

=

PRESELES

ERJESZTES

Eredmény: A gyors szallitas utan, kiméletes, egész flirtos, dardlas
nélklli préseléssel elGallitott, sz616fajtanként, s6t terliletenként
kil6n tarolt must készdil

Eredmény: A kiforrott, tovabbra is
kiilon tarolt borok hazasitasa és a
“‘ megfelel6 cukortartalmu tirazslik6r
hozzaaddasa utan a palack
KOSTOLAS HAZASITAS PALACKOZAS | soroskupakkal” lezérasra kerdl

o

d \ Eredmény: A teljes cukor- és
- \ l ‘ élesztStartalom palackos

PALACKOS
MASODERJEDES

i

DUGOZAS

ERLELES

CIMKEZES

kierjedése utan a palack szajahoz
SEPRG EDESSEG irdnyitott sepré eltavolitasa,
ELTAVOLITAS ~ BESZABALYOZAS zzutdn a ,dosage’ (a végsé
cukortartalom bedllitasa) torténik

FORGATAS

Eredmény: A palackba a végs6 dugd keriil, a ,dosage’-hoz hasznalt
,expedicios likér’ teljes elkeveredése (az 6sszerazas altal), és 3 hénapos
0sszeérés utan a palackot cimkézik — és a Champagne kész!
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Champagne - készités: részletek 1.

= Préselés: legrovidebb széllitassal, prések a sz6l6teriletekhez kozel; daralas nélkiil, egész furtoket préselnek; mindent Cru és
sz6l6fajta szerint kiilon-kilon; a borkészitést is végig kiséri a kiilon kezelés
1987 6ta minden préshdazat a Comité Champagne engedélyez, tobb mint 20 kritérium szerint
A maximalt kihozatal: 4000 kg sz616bdl ("marc") 1. rész 2050L (a "cuvée"), 2. rész: 500L (a "taille") = 2550L, a két részt
elkilonitve dolgozzdk fel. A 4000 kg egy préselési egységnek szamit (ekkora volt egy tradicionalis prés mérete), a pontos
regisztraciot is ilyen egységenként vezetik; a préselési id6tartam 4 éra

= A must kezelése: a mustot "kénezik", 6-10g/hl SO2 (kén-dioxid) musthoz addsaval, hogy annak spontan erjedését
megakaddlyozzdk; majd Ulepitik (16 6rdn at) és a mustban maradt héj és bogyd-hus részeket eltavolitjdk - ezzel a must
mennyisége 1-4%-al csokken (9, jaj!)

=» Alapbor készitése:

1. Alkoholos (iranyitott) erjesztés, fajélesztével, alt. hiitott kozegben = kb. 11%-o0s bor
Az éleszt6 vagy élesztégomba (latin név: Saccharomyces cerevisiae) drapp szin(, frissen rugalmas tapintasu, jellegzetes
iz(i és szagu, egysejtl gombak tomegébdl allo élelmiszer. Taptalaja a cukorgyartasbdl visszamaradt melasz, ezt higitjak, a
szlikséges tapsokkal kiegészitik, beallitjdk a kémhatasat, pasztérozik. Gombatenyészettel beoltjak, és 25-26 °C-on
elszaporitjak az éleszt6 sejteket, majd az éleszt6t levalasztjak a taptalajrél. Sajtolassal formazzak és kilonféle sulyu
adagokba csomagoljdk ill. folyékony oldat formdban is haszndlatos.

2. (Opcionalis) Malolaktikus (masodlagos) erjesztés (MLF; almasav bontas, az almasav tejsavva alakul) = a bor savassagat
csokkenti, lagyit, kialakul a Champagne-ra jellemz6 vajas-brids izhatas
Fontos a tartaly allandé hémérsékleten, 18 °C-on tartasa, melyben tejsavbaktériumokat adnak a mar kiforrott borhoz. A
folyamat 4-6 hetet vesz igénybe, mely sordn a savtartalmat és -6sszetételt gondosan ellenérzik.
Altalanosan jellemz6 a Champagne-borok malolaktikus erjesztése, kis szamu termeld nem hasznalja a médszert, mésok a
borok szerint dontik el, hogy alkalmazzak ezt vagy sem.
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Champagne - készités: részletek 2.

=» A Champagne-hazasitas, blending 3 dimenzidja:
*  aszOl6fajtak szerint: a legmeghatarozébb hatdsu a végsé izvildgra az egyes sz6l6fajtak borainak aranya
~ aPinot Noir
~ aPinot Meunier leirasukat lasd a Szdl6fajtak oldalon!
~ és a Chardonnay
* acru-k szerint: minden cru borat fajta szerint kiilon készitik, igy a ,,chef de cave” (pincemester) gondos kivalasztassal tudja a
megfelel§ hazasitast, ,,cuvée”-t dsszeallitani
*  évjdrat szerint: az évek min&ségi ingadozasat kiigazitando, az adott évi borhoz altaldban bizonyos mennyiségi (5-15%-nyi)
'reserve' bort (el6z6 évek borat) adjak; vintage/millésime borokhoz értelemszer(in nem adnak mas évbél szarmazé bort
= Az emberi tényez6: a ,,chef de cave” (pincemester) képessége és tuddsa biztositja, hogy a Champagne-ban olyan harmodnia
j6jjon létre, ami "tobb, mint a részek egyszer(i 6sszesitése"
*  borkészitési tapasztalat

)|

*  az"érzékszervi tudas", vagyis a kdstoldson alapulé minGsités képessége a kulcskérdés
*  kreativitds, az alkotas képessége
=» Masoderjesztés a palackban torténik (an. tirdzslik6r hozzaadasaval (bor+cukor+éleszté+enzimek)

* A cukortartalomtdl figg6en alakul ki a nyomas a palackban: 4g cukorbdl fejlédik ki 1 bar nyomas, tehat a tirazslikér 20-24g/L
cukrot tartalmaz, ett6l 5-6 bar nyomas alakul ki a palackban (az erjedés soran keletkezd széndioxid nem tud elszokni,
buborékosan a borban marad); a mdsoderjeszés sordn kb. 1%-os emelkedik az alkoholfok is, 11%-r6l 12%-ra

*  Atirdzslik6r tartalmaz még egy borsepré-megk6ts anyagot is, Un. bentonitot (ami a természetben megtaldlhaté agyag egy
fajtaja), ami segiti, hogy a razé-forgatas (remuage/riddling) hatasara a seprd a palack nyaka felé csusszon



Champagne - készités: részletek 3.
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A Champagne abban a palackban készil el, amibdl elfogyasztjuk; tilos az un. "transvasage", vagyis az attoltés. Ez vonatkozik a
kiilonleges méretl palackokra is, pl. a Mathusalem 6L-es palackban készil (vagyis az alap 75cl-es palackhoz képest 8x-os méret(iben)
A palackokat zarékupak, un. "bidule" zarja le kozel |égmentesen (de nem teljesen!), megakadalyozandd a keletkezd széndioxid
teljes elszivargasat; a zardkupak rendszerint koronazar, "soroskupak" kinézet(i, de minimalis légrést biztosit, amin részben oxigén
szivarog be, részben a folos széndioxid tavozik. A "bidule" megvalasztasa fontos dontés, a lassu oxidacié hatassal van a champagne
érlelési sebességére és izére is

A Champagne palackokat vizszintesen helyezik el, egyik sort a masikra pakolva

Palackos masoderjedés soran fontos a pince allandd, kb. 10-12C° hémérséklete, 60-80%-0s paratartalma

A palackos érlelés soran kettds hatds érvényesiil:
. a éleszt6 és a beldle kialakuld borsepré autolizise (molekuldakat bocsat ki, amelyek kélcsénhatasba lépnek a borral)

. és a zardkupak légrésein keresztlil megvaldsuld lassu és enyhe oxiddacié (a zarékupak vizzard, tehdt a Champagne nem szivdrog, de tudatosan
NEM légmentesen zard, hogy a lassu oxidacié megvaldsulhasson

A seprén érlelés: min. 12 hénaptdl 36 hdnapig non-vintage; min. 3 évtdl - akar 10 évig vintage Champagne (a teljes minimum 15
hdnap, vagyis a min. 12 hénapos seprén érlelés és degorzsalas utan még min. 3 hdnapot kell varni forgalombahozatal el6tt)

A borseprét forgatassal (remuage/riddling) gydjtik 6ssze a palack nyakanal. Tradicionalisan végezve, az érlelési id6 utolsé 4-6
hetében a palackokat 1/8 - 1/4 fordulattal mozditva, egyre meredekebb szogben forditjak fejjel lefelé, aminek hatasara az tledék
lassan a palack nyakaba csuszik, és a zarédkupaknal gylilik 6ssze. Egy-egy palack kb. 25 ilyen mozditast kap. A kézi forgaté (a
"remueur") 40.000 palack forgatasat tudja elvégezni egy nap.

A modern technoldgia minGségromlas nélkil teszi azt lehet6vé, hogy un. ‘gyropalette’ (géppel mozdithatd és donthetd raklap)
alkalmazasaval, folyamatos, napi 24 6ras lizemeléssel 1 hét alatt végbemenjen a forgatas, és a palackok fejjel lefelé (‘sur pointes’)
varjak a degorzsalast (az lledék eltavolitasat)
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Crécdecrs de comivialité

=» Degorzsalas (dégorgement/disgorgement): a nyakban 6sszegydilt borseprd , kilovése” a végleges ledugdzas el6tt
* Kézi(‘alavolée’): a palackot fejjel lefelé tartva, a zarékupakot lepattintva, egy gyakorlott mozdulattal tgy kell a seprét kil6ni,
és a palackot ujra fugg6leges (vagyis fejjel folfelé) helyzetbe hozni, hogy a Champagne-bdl csak minimalis mennyiség vesszen
oda. A hosszan érlelt vintage-eket, a kiilonlegesen nagy palackokat a ma napig kézzel degorzsaljak.
*  Gépi: a palack nyakat hiit6folyadékba martva, igy lefagyasztva, a felgydilt sepré/ltledék egy jégdugdva valik; a palack
zardkupakjat lepattintjak, a jégdugdt a belsé nyomas kiloki; a Champagne-veszteség ez esetben is minimalis.
A degorzsalds sordn a Champagne-t oxigén éri, mely a "dosage"-al egylitt szerepet jatszik a végsé izvilag kialakitasaban.
= Dosage (liqueur d’expedition hozzaadas; borban oldott nadcukor): nature <3g/L, brut 12g/L, extra dry 12-17g/L, demi sec 32-
50g/L, doux >50g/L
A dosage-hoz hasznalt bor megvalasztasa is hatassal van az izvildgra. Gyakran az adott Champagne sajat borat hasznaljak; de
lehetséges az is, hogy egy kiilonleges bort, el6z6 évek megdrzott 'reserve' borat hasznaljak. -

= Dugdzas: a dosage hozzaadasa utan azonnal megtorténik.
A parafa dugd tobb rétegbdl all, a dugd-testhez lehet atlagos parafat, korabbi dugdk
6rleményét hasznalni, de az a réteg, ami a Champagne-al érintkezik, a "tikor" ("miroir"),
kiilénleges gonddal valogatott, friss parafa réteg.
A dugodra fém védbSkupak ("capsule") kertl, végul drétkosarral ("muselet") szoritjak be a
palackba

=» Razas ("poignettage") — a dosage elkeveredik;
utolsd vizsgalat, megtekintés ("mirage"), cimkézés

= Végil a Champagne visszakeril a pincébe egy rovid periddusra, a teljes 6sszeérés érdekében. A jogi minimum 15 hdnapot szab
meg, ebbdl 12-t seprén (degorzsalas elétt) kell tdltenie, 3 honap lehet a degorzsalds utani 6sszeérés.
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Champagne - 6X kOStOIaS Créatectrs de comivialitdé

= 1x: A mustok kdstolasa = megbizonyosodni, hogy minden must a megfelel§ erjeszt6tartalyba kerdl

=» 2x: A kiforrott alapborok késtolasa = a borok gazdagsaganak, beltartalmi értékeinek, az évjarat
potencidljanak meghatarozasa (csak a kiemelkedd évjaratbodl készil ,vintage’ (érlelt) Champagne)

=>» 3x—alegfontosabb kdstolas: A hazasitas sordn a friss és az érlelt borok kdstolasa, ezek aranyanak
meghatarozasa az adott ,cuvée’-ben = a kilonb6z6 normal és vintage Champagne fajtak/cuvée-k
Osszedllitasa (ezutdn a palack tartalman nem lehet mddositanil)

* 1.normal, nem vintage cuvée: a Champagne haz jellegzetes izvildga a meghatdrozd (a borfajtak megfelels
aranya (Pinot Noir/Meunier/Chadonnay)

* 2.vintage cuvée: a kiemelt évjarat bemutatdsa (nem minden évben késziil)

* Példak:
Mumm Cordon Rouge Perrier-Jouét Grand Brut
45% Pinot Noir, 30% Chardonnay, 25% Meunier; 8g/L dosage 40% Pinot Noir, 20% Chardonnay, 40% Meunier; 8-11g/L dosage

=>» 4x: A palackos masoderjedés utani kostolas 2 mindségi kontroll
=» 5x: Evente 2x az érlelés soran = a Champagne fejl6désének figyelemmel kisérése
=» 6x: A ,dosage’, a végsd cukortartalom kialakitasa utan = a kész Champagne ellenérzé kdstolasa
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=» Cukortartalom (dosage) szerint

L

Doux: 50 g/L felett Demi-sec 32-50 g/L Sec 17-32 g/L
Extra Dry 12-17 g/L Brut 12 g/L alatt Extra Brut 0-6 g/L

"Brut nature", "pas dosé" vagy "dosage zéro" hozzdadott expedicids lik6r nélkiili, melyben a cukortartalom 3 g/L alatt van

=  MinGségi szint szerint

. Normal/Classic: adott (el6z8) év sziiretébsl szirmazé borok és valamennyi 'reserve' bor (korabbi évek borai; az izvildg konzisztencidjanak fenntartasara adjak bele)
hazasitasabdl; minimum 12+3=15 hdnapos palackos érlelés utan hozhato forgalomba (min. amibdl 12 hdnapot a seprén kell télteni, vagyis degorzsalni csak ezutan lehet); a
sz8l6fajtak/borfajtak ardnya meghatarozé az izvilag kialakitasdban

i Vintage/Millésime: min. 3 éves palackos érlelés; csak a feltiintetett évbsl szarmazé borokat tartalmazhat, ezért nem késziil minden évben, csak azokban, amikor a
termés kilonleges min&séget igér; rendszerint a magasabb besorolasu "Cru"-k boraibdl késziilnek

. Prestige Cuvée: adott Haz csics-Champagne-ja; Grand/Premier Cru-k borai; rendszerint egyben Vintage/Millésime, vagyis évjdratos Champagne-ok;
ilyen a Moét & Chandon Dom Pérignon-ja, vagy a Perrier-Jouét Belle Epoque; akar tovabbi szofisztikacidval pl. a Perrier-Jouét Belle Epoque Blanc de Blancs megadja azt a 2
ikonikus Cramant-i Chardonnay d(l6t, ahonnan a bor szarmazik

= Sz6l6tipusok szerint

. Leggyakrabban mindhdrom sz616fajtabdl tartalmaz a Champagne az izvilag szerinti ardnyban; a préselést, borkészitést Cru és fajta szerint kiilon-kiilon
végzik, azért az alapborok csak a palackos masoderjedés el6tt, a hazasitaskor talalkoznak

. "Blanc de Blancs" - kizarélag fehér sz6l6bd6l, vagyis Chardonnay-bdl készitett Champagne; szine ezlistosen csillogd; izvilaga konnyed, virdgos
. "Blancs de Noirs" - kizardlag vords sz6l16kbél (Pinot Noir és/vagy Meunier) készitett Champagne; a héj a gyors préselés miatt nagyon kevés szint ad at a

bornak, a Blancs de Noirs Champagne szine ezért egyértelmden vildgos/fehér, arnyalatnyi s6tétebb tonussal; izvilaga testesebb, gyiimélcsésebb
- Létezik "100% Pinot Noir" vagy " 100% Pinot Meunier" Champagne is, melyek értelemszeriien a "Blancs de Noirs" tipus egy-egy véltozatai

. "Rosé": Champagne az egyetlen szabalyozott borvidék, amely megengedi fehér és voros sz616k 6sszekeverését *
. "Rosé d'assemblage" (a "hazasitott" rosé): fehér és voros (kb. 15% mértékig) alapborok hazasitdsaval készil - ez a gyakoribb médszer
. "Rosé de saignée" (a "véreztetett" rosé): a mustot héjon (héjbdl j6v6 vorés szin = "vér" hasonlat) aztatjak, igy nyeri halvany szinét - mivel itt csak vérds sz8l6k szerepelnek, ez a

karakteresebb izvilagu
(* a mddszer szokasos volt a régi un. "siller" boroknal, amikor a fehér és voros sz6l6ket egyiitt dolgoztdk fel, de a mai bortorvények ezt mar tiltjak, rosé borokat kizardlag voros sz6l6bél
szabad késziteni...sillert is, ami gyakorlatilag a héjon tobbet dzva, a rosé és a voros borok kozott képez atmenetet)



Champagne — palack és cimke

Pernod Ricard
Créatecrs de comivialité
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A dugot és az azt
rogzit6 drotkosarat
boritofdlia takarja le
(az un. ‘coiffe’), ami a
palack nyakara is
leér; az also rész
neve ‘collerette’
(gallér).
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A hatso cimke tovabbi informacidkat

Az elsé cimke tartalmazza a kdtelezd és fogyasztdkat tajékoztatd hordoz:

informacidkat: = A "Green Dot" kdrnyezetvédelmi
jelolést, a "Pregnancy"
figyelmeztetést (varandds holgy ne
igyon!)

Szulfitokra torténd figyelmeztetést

A batch-kodot (LOT kodot), a
gyartdsi egység azonositodjat (azt a
Az évjaratot vagy mas kilonleges info-t pl. Blanc de Blancs palackra is nyomhatjak)

A "Champagne" megnevezést

A tipust/izvilagot: pl. Brut

Urméretet és alkoholfokot >
A Champagne markanevét, a gyartdja nevét, cimét >
A Champagne Tandcs altal kiadott regisztracios jelzést és szamot

L2 2
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Champagne -3 "pezsg('j" Pernod Ricard

Crécdecrs de comivialité

L

= A franciadk fontos kilonbséget tesznek az ‘effervescence’ and ‘pétillant' jelz6 k6zott (hasonlatként kb. olyat, mint a "csillogd" és
"szikrdzd" jelz6k kozott lehet tenni)

. Effervescence = a Champagne pezsgése, ami egy konnyed krémhabot (‘mousse’-t) hoz Iétre az ital felszinén
. Pétillant = a 'vin pétillante' (azaz 'sparkling wine') vagyis kozonséges pezsgs vagy a szénsavas asvanyviz/széda ('eau pétillante') pezsgése a feljovs, majd

elszallé buborékokkal

= Tokéletes, természetes Uton létrejott Champagne-pezsgés ('effervescence') eléréséhez szamos technikai tényezd sziikséges; melyek
évszazadok alatt alakultaki, és még ma is fontos kutatdsi-fejlesztési terilet

. a palack: erGs falu, nyomasallé palackok szlikségesek; elszor Anglidban tudtak ilyet gyartani az Givegfujok az 1700-as években, amit a Champagne gyartok is atvettek -
el6tte a palackok kb. fele szétrobbant; a mai palackok 20 bar nyomast (a normal Champagne-nyomas 3x-osat) is kibirjak

. a dugo: a lényeg a tokéletes, Iégmentes, nyomasalld zaras; az elsé bedrdtozott fadugdkat a parafa kdvette, majd a palackos erjesztés idejére 1960-as évektél kezdve
koronazarat ("soréskupakot") haszndlnak, és a parafa megmaradt a fogyasztasra szant kész Champagne-nak

. a cukor (tirazs): elGszor kristalycukrot hasznaltak, ami gyors, nem egyenletes masoderjedést okozott, és azt sem tudtak pontosan, mennyit adjanak hozza; 1840-ben
dokumentaltak a cukor/nyomads hanyadost: 4g cukor fejleszt 1 bar nyomast a palackban; attértek az un. tirdzslikér alkalmazasara, ami cukorban gazdag alkoholos oldat

. az élesztd: az erjedés (vagyis a cukor alkoholla alakulasanak folyamata) beinditasaban van elsédleges szerepe, de a Champagne izére is hatassal van, ezért kikisérletezése
tenyésztése és alkalmazasa mai is a kutatasok egyik legfontosabb terilete

. a bor mindsége: a tokéletes 'effervescence' nem mikaodik jol nehéz, fas, csersavas borokndl; sziikséges ehhez a Champagne zUzéas-daralas nélkili, egész furtoket
kiméletesen (alacsony kihozatallal) présel§ technikdja, ami a sz8l6lét/mustot nyeri ki, de héj és kocsany nedveit nem
= Atokéletes 'effervescence' élvezetéhez is szamos részletre kell figyelni, hogy ne tegyuk tonkre, ami elkészilt

. tiszta pohar, amit szlikségtelen mosogatogépben, vegyszerekkel elmosni ill. utana forro, tiszta vizzel mossuk el még egyszer, és hagyjuk természetesen megszaradni;
mosogatdszer-maradékos poharban a felhabzd 'mousse' gyorsan eltlinik, ami a Champagne élvezeti értékét rontja

. a megfelel6 formaju pohar (lasd. kov. oldal)
. a megfelel6 hémérséklet (8-10 C°; Vintage Champagne-nal 12-14 C°), nem melegebben, de semmiképp sem agyonhditve: 6 C° fok alatt a Champagne ize 'bezar'; fél éra

jégvodorben, vagy 4 6ra a normal hiité also rekeszében, a palackot oldaldra forditva biztositja a Champagne megfelel6 h6mérsékletét; semmiképp ne tegyiik sem a
champagne-t, sem a poharat mélyh(t6be, és ne sokkolézzuk a Champagne-t...lehet mondani, hogy ugyanaz...de mégse!

. a megfelel§ toltés: nem kell razas vagy hirtelen mozdulat (hacsak nem a pédiumon &llunk! ;) szallitas/razkodas utan lehetéleg ne nyissuk azonnal; a Champagne kosarat
meglazitva/levéve, a dugot egyik keziinkbe tartva, a masik keziinkkel lassan forgassuk a palackot - a Champagne szépen kinyilik magatdl, a nyomas lassan kitolja a dugot;
pukkantsunk vele, ha tinnepelni akarunk, de a felszolgalasi etika nem kéri ezt; lassan toltsiink, tobb |épésben, hogy a hab ne szaladjon ki! Max. a pohar 2/3-4ig!
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Crécdecrs de comivialité

=>» Idealis felszolgalasi hémérséklet:

*  Brut (normal, nem vintage Champagne): 8-10 C°

* Vintage Champagne: 10-14 C°

 Nem tulhitve! Soha ne 6 C° alatt > a Champagne statikussa valik, izei nem élvezhet6ek
=>» Szabad-e a Champagne-t dekantalni (attoltve leveg6ztetni)?

* Hosszan érlelt vintage Champagne-nal el6fordulhat, de nagyon lassan, kiméletesen toltve, nehogy a buborékok
sériljenek

Fiatal, brut vagy rosé IdGs, vintage
Champagne: I Champagne:
* fl6te vagy * boros

e tulipan poharforma
poharforma

A Champagne Tanacs hivatalos oldala (www.champagne.fr) nem javasolja az alacsony oldalfalu, kehelyforma pohar hasznalatat,
mert a buborékok felszallasat, az aromak kinyildsat nem teszi lehet6vé...barmennyire is tartja magat az a legenda, hogy a
"Champagne-coupe" alakjat Maria Antoinette mellérél formaztak...
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Melchizedec ou Midas
Primat

Souverain

Salomon

Nabuchodonosor

Balthazar
Salmanazar

Mathusalem v

Rehoboam

Jeroboam 3 litres (4 bottles)

Magnum 1,5 litres (2 bottles)

Demie or pinte 50c
Half bottle

37,5¢

Quarter 200

4,5 litres (& bottles)

30 litres (40 bottles)

27 litres {36 bottles)

26,25 litres (35 bottles)

18 litres {24 bottles)

15 litres (20 bottles)

12 litres (16 bottles)

9 litres (12 bottles)

tres (8 bottles)

A szabvany Champagne palackokat a 75cl-es "Standard"
palackhoz képest alakitottak ki. A nevek gyakran bibliai
eredet(iek.

A nagy méretek egészen elképeszté paraméterekkel

rendelkeznek:

pl. a Solomon: 18 liter, a standard palack 24-szerese, 43 kg sulyu, 85 cm
magas, 23 cm atmérdjd;

a Primat 27 liter, a standard palack 36-szorosa, 65 kg sulyd, 100 cm
magas, 26 cm atmérdgjd.

Elterjedt nézet, hogy a nagyobb, pl. Magnum palackban jobb
izi a Champagne, mint a Standard 75cl-esben; annyi tény, hogy
a nagyobb Champagne-mennyiséghez kisebb levegbrész tarsul
(a palack nyaka kozel azonos méretd), igy a nagy palackos
Champagne oxidacioja lassabb; kontrollalt hGmérsékleten
torténd hosszabb palackos érleléseknél (az arra alkalmas
Champagne-ok esetén!) ezt figyelembe kell vennil

Ezzel egyltt: a friss, adott évi, azonnal elfogyasztott normal
Champagne-ban, ahol a tovabbi érlelési hatds nem érvényesiil,
a Magnum palacknak kilonleges izhatast tanusitani: misztikum!

...s ahogyan a franciak mondjak: "Egy Magnum palack (1,5L)
Champagne pont elég 2 embernek, f6leg, ha az egyik nem
iszik!" ©

18
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Champagne - sabrage W
1. H(tsd be a Champagne-t, aztan kilon a nyakat! 15 percre tedd a jégvodorbe fejjel lefelé forditva.

Ne razd, évatosan mozgasd!
2. Vedd le a védéfoliat, lazitsd meg a drotkosarat, és csavard a palack szajanal |évé fels6 domborulat
alad (egy domborulattal feljebb)
3. Tartsd a palackot 45°-ban (értelemszer(ien elfelé magadtdl, masoktdl)
Keresd meg a palack oldalan az tGveg 6ntési varratat (vékony csik, ami a palack aljatdl a nyakaig
végigfut)
5. Végy egy eszkozt: sabrage-kardot, kés tompa élét, kanalat,
talpas pohar talpat, stb.
6. CsuUsztasd az eszkozt az ontési varraton, célozd azt a pontot,
ahol a varrat és palack nyakanak domborulata 6sszeér. Csusztasd
hatarozottan, de nem nagy erével.
7. Koppints a megadott pontra, a palack feje kérben lehasad,
dugdstul-kosarastul elrepdl.
8. Tolts! Nem kell félni esetleges lGivegszilanktdl, a palack nyaka

tisztan reped, és barmiféle livegszilankot a nyomas kifelé ropit
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Créatectrs de comivialitdé

= Kitalalta fel a Champagne-t?

Masoderjedésl (pezsgéssel bird) borok régdta léteztek, de a pezsgés kialakitasa nem volt tudatos (és ezeket a borokat
nem tartottdk j6 mindséglinek — mint ahogy a spontan masoderjedés(i borok nem is azok!)

Nem Dom Perignon volt! O tényleg élt, XIV. Lajos kordban pincemester volt az egyik Eperney kozeli kolostorban (Abbaye
d'Hautvillers), ahol borok hdazasitasa f(iz6dik a nevéhez, de nem a pezsg6 feltalalasa

A britek az 1600-as években sok bort importaltak Franciaorszagbdl, amit horddsan szallitottak és Angliaban palackoztak,
de ekkor még normal, nem pezsgd borokat szallitottak Champagne-bdl is. A francia borok népszer(iségét novelte |Il.
Karoly kirdly, aki az angol forradalom (1640-49) alatti szam(izetését Franciaorszagban toltotte, és visszatértekor
magaval hozta a bor szeretetét

Az els6 dokumentum Anglidban készllt: 1662. dec 17-én a Royal Society of London regisztralta a pezsg6 tudatos, cukor
hozzdadasaval beinditott masoderjedés altali készitési modot

Az 1700-as években alakult ki az erds, hasas, hosszu nyaku palackforma (a ,carafe”), ami birta az er6s nyomast
1722-ben Reims-ben az elsé dokumentalt pezsgé (vagyis buborékos) Champagne felszolgdlasa XV. Lajos koronazaséan

Jean-Baptiste Francois gyégyszerész 1840-ben dokumentalta a hozzaadott cukor pontos mennyiségi hatasat: 4g/L cukor
okoz 1 bar nyomast a palackban (a mai Champagne-ok 4,5-6 bar nyomast tartalmaznak), igy valt a Champagne készitése
stabilld, kiszamithatova. "Gleucocenometre"-nek nevezte a modszert.

Luis Pasteur 1855-60 kozott dokumentalta a killonb6z6 éleszt6k hatdsat és szerepét a borok erjesztésében. Korabban
az élesztbket, mint gombakat, karosnak tartottak, bar semmit nem tudtak tenni ellene - szerencsére, hiszen akkor épp
az erjesztést akadalyoztak volna meg!
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=>» A végsd cukortartalom (dosage) mértéke és annak valtozasa az évszazadok soran:

Az 1800-as években a nagyon édes (doux) Champagne dominalt (a cukor luxuscikknek szamitott!), Oroszorszagban 275-320 g/L; az
USA-ban 100 g/L volt a dosage mértéke, az angolok dry/extra dry (sec) édességet kedveltek 32-50 g/L cukortartalommal (az volt
akkori legszarazabb Champagne)

Manapsag a szaraz (brut) Champagne az altalanos, pl. Mumm Cordon Rouge 8 g/L

= Erlel6d6 Champagne készletek

A Champagne pincészetekben kb. az éves mennyiség 4x-ese van palackban és érlel6dik

= Champagne "reserve" borok:

A Champagne Hazak sajat dontésiik alapjan is képeznek bortartalékokat (h(itott tartdlyokban tarolt el6z6 évek sziireteibdl
szarmazo készletek), melyeket az aktudlis év boraihoz olyan ardnyban adnak, hogy annak allandé minGségét és izvilagat
biztositsak

Emellett a Champagne Tandcs (Comité Champagne) is elGir kotelez6 tartalékoldst, amely csak az engedélytkkel hasznalhaté fel
olyan években, amikor az aktudlis termés nagyon kevés (pl. 2012 volt ilyen év), hogy a piacra juté Champagne mennyisége ne
ingadozhasson drasztikusan.

A "reserve" borok teljes mennyisége eléri egy atlagos év sziiretelt mennyiségének 69%-at

= A Champagne fényérzékeny!

Az Un. ‘go(it de lumiére’ borhiba akkor jon Iétre, ha a palackot hosszan napfény éri, ezért ne taroljunk Champagne-t vilagos helyen,
erGs napsUtésben.

A borhiba jellemzéi: a szin élénksége csokken, az iz gylimolcsdssége csokken, zavard mellékizek (kdposzta, karfiol) jelennek meg

Ezért valasztottdk a sotét zold szint a tipikus Champagne palackok szamara; Rosé és Blanc de Blancs Champagne-ok viszont
gyakran kapnak atlatszo palackot, hogy szinliket megmutassdak - fokozottan vigyazzunk a napsiitésre!
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Champagne — a , legsdtétebb 6rak”: Az I. Vilaghaboru -

Créadecrs de comnvialité
= A Champagne teriilet mindig is a francia-német hadseregek felvonulasi ill. Utk6zeti zonajaban fekudt

| I8

= Az|I.Vildghdboru soran a ,,nyugati-front”, a l6vészarkokkal és az alléhaboruval [ényegében Champagne szél6teriletein keresztil
futott, Reims varosatol néhany km-re.

' T e R {
= A hdboru kezdetén 1914 szeptemberében : e mm); G R,
Reims-t és Eperney-t is megszalltak a pn : gk e e fna. G
németek, de onnan néhdny hét utan " ‘”;@ I
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kiverték 6ket. ,,Champagne-i csata”
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1914-1918 kozott
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= A rdvid Eperney-i német megszallas alatt bezartak a bankok, ezért a polgarmester (és egyben Champagne-haz tulajdonos)
,Szikségpénz” bevezetésérdl dontott, amit kézenfekvé mdédon pezsgbscimkékre nyomtattak

=» A hdboru dacara, néha kozvetlen agyuzas mellett, a csataktdl néhany km-re a sz6l6teriileteket tovabb miivelték, a sziretet is
megtartottak, s6t az 1914-es, 15-0s és 17-es év jo évjaratnak szamitott
= A Mumm Champagne-hazat allamositottak (mert az eredetileg német Mumm csaldd, mas német Champagne-tulajdonosoktdl

eltér6en nem vette fel a francia allampolgdarsagot), a csalad csak jéval a hdboru utan kapta vissza, de addig a Champagne Tanacs
profin kezelte a sz6l6ket és a pincészetet is.
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UNION DES MAISONS DE CHAMPAGNE (UMC)

1882-ben 35 Champagne-haz alakitotta meg Syndicat du Commerce des Vins de Champagne néven, amelyet ma
UNION DES MAISONS DE CHAMPAGNE-nak, Champagne-hazak Unidjanak (UMC) neveznek.

Azért jott |étre, hogy megvédje a Champagne elnevezést Franciaorszagban és az egész vildgon a mas pezsgbk és
habzdborok gyartoéi altali visszaélésektdl, vagyis "Champagne only comes from Champagne" = Champagne csak
Champagne-bdl johet!

Tagjai szamara, melyeket a " Grandes Marques" vagyis Nagy Markak jelz6vel illetnek, 10 pontos szabdlyrendszert irnak

eld:

NoukwnPE

o 00

10.

Globalis lzleti stratégiaval kell, hogy rendelkezzenek (gyartas, marketing, kommunikacio)

A Champagne Appellation d'Origine Controlée (AOC) védelmét kell képviselnilik az egész vilagon

Aktiv részvétel a sz6lészeti és boraszati kutatasban

A kivalasztott, Champagne-sz6l6 termesztésére jogosult termelSkkel tobbéves szerz6déseket kell kotnitik

A préselést s szigori min&ség-ellendrzési eljarasokkal sszhangban kell végeznilik, a "cuvee"-t a "taille"-tdl levalasztva
Az elsédleges (alkoholos) fermentdcié szabalyozott h6mérsékletd tartalyban kell, hogy végbemenjen

Nagy mennyiség( tartalék borral kell rendelkeznilik az egyes szilretek jellemz8inek kiegyensulyozasara, ezaltal
fenntartva a kdvetkezetes hazstilust az évjarat valtozékonysagatdl fliggetlenil

Professzionalis boraszt/pincemestert (Chef de Cave) kell alkalmazniuk, akik az dllandd hazstilus fenntartasaért felel6sek
A palackos érlelést pezsg6pincékben, idedlis korilmények kozott (dllandd hémérséklet és paratartalom) kell végezni,
amelyek biztositjdk az aromdk és a buborékképz6dés minGségét

A degorzsalast és a haz stilusara jellemzd dosage-t, és azt azt kovetd pihentetést/Gsszeérést az elGirasok szerint kell

végrehajtani
23
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A CHAMPAGNE FORGALMA A VILAGBAN *

* Ateljes Champagne forgalom évente 300 millid palack (225ML) koril alakul - melynek felét maguk a franciak isszak
meg!; 5Md € értékben; Champagne a teljes 'pezsgé' piac 9%-a volumenben, de 33%-a értékben!

* Jelent6s forgalombdviilés lehetetlen, mert a terileti korlat, a hektaronkénti hozam és préselési kihozatal
behatdrolasaval Champange |ényegében a lehetséges maximum kapacitason termel

* Amifejl6dést, értékben bévilést hoz: a 'prestige cuvée'-k, a kiilonlegességek szerepének és mennyiségének
novekedése...de ez hosszu folyamat, jelenleg a 'prestige cuvée-k kb. 18%-ot tesznek ki a teljes Champagne
mennyiségbdl

2019 2019
A IegnagyObb Champagne Hazak M Liter Millié Palack Champagne Hazak M Liter Millié Palack
Champagne Hézak: 1 Moet et Chandon Champagne 25,1 33,5 13 Louis Roederer Champagne 2,8 3,7
- T0p5 adja a ttees 2 Veuve Clicquot Champagne 16,2 21,5 14 Vranken Champagne 2,6 3,4
Champagne—mennyiség 3 Nicolas Feuillatte Champagne 9,0 12,0 15 Lanson Champagne 2,5 3,3
28%-at 4 Mumm Champagne 6,4 8,5 16 Bollinger Champagne 2,3 3,1
B 5 Laurent Perrier Champagne 53 7,1 17 Canard Duchene Champagne 2,1 2,8
- Top 10 a 36%-at 6 Taittinger Champagne 4,5 6,0 18 Charles Lafitte Champagne 1,8 2,5
- Top25 az 50%-at 7 Perrier Jouet Champagne 3,0 4,0 19 Alfred Rothschild Champagne 1,7 2,3
8 Heidsieck Monopole Champagne 3,0 4,0 20 Jacquart Champagne 1,7 2,3
Pl. Cognac—nél a Top5 a 9 Pf)mmer}/ Champagne 3,0 4,0 21 Duval Leroy Champagne 1,6 2,2
teljes mennyiség 85%-t 10 Piper Heidsieck Champagne 2,9 3,8 22 Deutz Champagne 1,6 2,1
) 11 Ruinart Champagne 2,9 3,8 23 VPM Exclusive Labels Champagne 1,4 1,8
lefedi 12 Dom Perignon Champagne 2,8 3,7 24 Burtin Exclusive Labels Champagne 1,4 1,8
25 Pol Roger Champagne 1,3 1,7

* tovabbi adatok a Comité Champagne 2019-es jelentésében
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LVMH: Louis Vuitton Moét Hennessy No.2
Csaladi vezetés( oridscég, erés markdakkal a divatvildgban és a Champagne, Cognac italkategdéridkban | 16ML; 21,5 millié palack

Moét & Chandon 1743-ban Epernay-ben alapitotta a borkereskedd Veuve 1772—ben ala.plt-o’tta d textil.kereskedé PhiIi-pPe
Claude Moét (holland eredet( a csaldd, innen a Clicquot, majd fiara Francgois-ra hagyta, aki viszont

kiejtés: "moet”, vagyis nem nyelik el a sz6végi t-t!) Clicquot fiatalon, 30 éves kordban meghalt. Felesége, a 27
éves Barbe-Nicole Ponsardin vitte sikerre a Hazat
(egy kockazatos orosz Uzlettel kezdve, kdzvetleniil a
napéleoni haboruk utan!) ...és valt belSle a névado
"Veuve Clicquot" (veuve = 6zvegy). A jellegzetes
sarga cimkét a XIX. szdzad végén kapta. 1986-ban
vasdarolta meg a Louis Vuitton. Marketing Gizenete
az izvildggal 6sszhangban lévének tlinik:

LET LIFE SURPRISE YOU - Hagyd, hogy az élet
meglepjen (meglepd pillanatok az életben)

A legnagyobb Champagne-hazza valt, 1971-ben
egyeslilt a Hennessy Cognac-al, majd 1987-ben
beolvadtak a Louis Vuitton luxuscikk-csoportba.
Marketing lizenetei eléggé altalanosak,
Unneplésre, ajandékozasra hiv fel:

Specially Yours; Say it with Moét & Chandon; Life’s
memorable moments must be Moét & Chandon

| No.1; 25ML; 33,5 milli6 palack |

- A vilag legnagyobb volumen(i Champagne-ja, - A 3 sz6l6fajta kdzel azonus - Erésen Pinot Noir-dominans, erds struktura, enyhe
aranya, tag hatarok kozétt megadva: Pinot Noir 30-40%; Pinot Meunier 30-  gyiimélcsésség, sok, apré buborék: Pinot Noir 50-55%; Pinot
40%; Chardonnay 20-30%; Dosage: 9 g/L Meunier 15-20%; Chardonnay 28-33%
»A kilonbozbségek kiegyenlitédése” - magyarazza magardl. - ,Két szembenalld tényezd 6sszehozasa: erd és selymesség” -
- A hatalmas volumen miatt mélyebb szofisztikaciét nem kinal: mondhatd, magyarazza az izvildgot...ez a "meglepetés" kdszon vissza a
hogy a Moét az "atlag-Champagne", vagy az "alap-Champagne", a benchmark, marketing tizeneteiben is.

~ mihez képest mas Champagne-ok hasonlithatéak. - NGies neve ellenére, erételjessége miatt nem egy néies
lzvilagat 6 maga igy jellemzi: ,Vibrald, gazdag, csabitd” Champagne...hacsaknem ez az zvegyasszonyos stilus ;) 25
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LVMH: Louis Vuitton Moét Hennessy - folyt.
Csaladi vezetés( oriascég, er6s markakkal a divatvildgban és a Champagne, Cognac italkategoriakban

Dom Pérignon

No.11
2,9ML;
3,8 millio palack

No.44
500el;
675ezer palack

No.12
2,8ML;
3,7 millié palack

- 1843-as alapitas; német eredet(i csalad
- "Krug Grande Cuvée": kiilonleges pozicionalas,
minden évben "Uj évjarattal" jelentkeznek...ami

- Az LVMH / Moét IUXUS'Champagne'Ja, ebben -1729-es a|apité5éva| a Iegrégebb' azért |ényegét tekintve ugyanaz, mint ba'rmely non-
a poziciéban is hatalmas forgalommal bir Champagne-haz vintage Champagne: az adott év boraira épitve, azokat
- A mitosz: NEM Dom Perignon taldltafela - Chardonnay-stilus; a Brut ("R" DE RUINART) 'reserve' borokkal kiegészitve készitik a cuvée-t

Champagne-t (bar Iétez6 pincemester volt)!  dsszetétele: 40% Chardonnay, 49% Pinot Noir, - Pinot Noir dominans (pl. 2012-i évi borokra épité
- 1936-ban palackoztak elészor (az 1921-es  11% Meunier (20-25%-nyi reserve borokbdl)  "168. kiadas": 52% Pinot Noir, 35% Chardonnay, 13%
évjaratot); csak millésime/vintage/évjaratos - Mdr az alapitds 300. évforduldjdra késziilnek ~Meunier; alacsony cukor ~6 g/L; 42% reserve borok)

Champagne formaban keriil forgalomba ("Belépiink a 4. évszazadba"); Reims-ben - Klasszikus eljarasok: fahordos alapbor-készités;
- Minden kiadas egy egyedi cuvée, "Dom mivészi/épitészeti projectekkel mas idéntsl  nincs malolaktikus erjesztés, 6 év érlelés (izvildg
Perignon stilusban"; régebben adtak meg réla - A miivészeti egyiittmiikodések amugy is telt, hatarozott: marcipan, nugat, érett és aszalt

sz8l6fajtankénti adatokat, ma mar nem jellemzik a markat gylimolesdk, gydmbeéres sitemény)
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Pernod Ricard A champagne, ami egy hazaspar szenvedélyébél
A vilag masodik legnagyobb prémium Spirits&Wine italcége, csalddi vezetéssel  és jovébe tekintésébdl sziiletett. 1811- ben, egy

syvel hazassaguk utan Pierre-Nicolas Perrier &
1827: P. A. MUMM & GIESLER Reims-i Champagne evvel hazassaguicutan vierre-iicolas Ferrier es

ier- e Rose-Adélaide Jouét, két lelkes, t dszetbarat
Mumm haz létrehozasa az 1761-t6l létez6 német borcég Perrier-Jouet ose-Aderalce JoUet, Ket fefies, termeszebarat,
. L vallalkozékedvii Champagne-imadé megalapitja
A alapjaira épitve. 1852-ben George Hermann . . .
T Mumm nevet valt, és megjelenik a ma is hasznalt a Perrier-Jougt Champagne hazat. Rose-
g ! &) Adélaide egy normandiai keresked6csaladbal

név: G.H. MUMM & Co. A haz filozoéfidja: "Nec plus
ultra"; ,Only the best” (Csak a legjobb).

1876: A hdz szimbdluma megsziiletik A Cordon
Rouge kiadast a "Légion d’honneur" (francia
Becsiiletrend) inspiralta. Eredetileg valodi selyem
szalagot hasznaltak a palackon is.

| No.4; 64ML; 85 millié palack |

szarmazo, tanult, mlvelt holgy, Pierre-Nicolas
pedig képzett borasz és botanikus volt. Mar
1811-ben az alapitok is kifejezésre juttattak a
mUivészetek iranti rajongasukat, amit az utédok
tovabb folytattak.

GHMUMM J‘

[ No.7; 3ML; 4 millié palack ]

- Az egyik legkiemelkedGbb teriilet a Champagne régidban: 218 hektar - A Perrier-Jouét stilus a Chardonnay sz6l6fajtaval megszerzett és
52616, amibdl 160 "grand cru”; a 3 legkivaldbb teriileten: Montagne de  felépitett, utélérhetetlen két évszazados tudasra és tapasztalatra épdl
Reims (Pinot Noir), Cote des Blancs (Chardonnay) és a Vallée de la Marne - A 200 év alatt mindéssze 7 pincemester (chef de cave) dolgozott
- A PINOT NOIR a haz meghatarozé szél6fajtaja; a Pinot Noir a - Az 1 éves minimummal szemben 3 év érlelés a normal, Non Vintage
legerGteljesebb stilust sz616, karakteres gyiimolcsosséget, erdt, Cuvée-knél és legalabb 6 év érlelés a Prestige Cuvéek esetén
strukturat ad - Perrier-Jouét volt az els6 Champagne hdz, aki « Brut » (12g/L
- Innovécid, ami tradiciéva valik: A Mumm-haz a kezdetektsl fogva cukortartalom alatti) Champagne-t készitett 1846-ban
vezetett be olyan alaposan atgondolt és megtervezett djitasokat, melyek - A LEden nevii pinceagban a haz idds, érlelt készleteit Grzik — koztik a
kozul nem egy iparagi gyakorlattd valt ma létez6 legid&sebb vintage cuvée-t 1825-bdl 27
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Laurent-Perrier
Francia tulajdond Champagne cég

Laurent-Perrier Az 1812-es alapitasu Laurent-Perrier egyike a ma is francia, csaladi kontroll alatt allo
= Champagne hdzaknak. A névadd markan kivil 6vék a Salon, Delamotte and Champagne de
r«&t No.5 Castellane champagne-markak. Az 1800-as évek végén atmenetileg Veuve Laurent-Perrier-
5,3ML; nek nevezték a Hazat, az "0zvegy" jelz6 itt is sajnalatos csaladi halaleset valédi

7,1 milli6é palack | kovetkezménye. A ma is meghatarozo tulajdonos de Nonancourt csalad 1939-ben vette meg
a markat. A csalad két férfitagja, Maurice és Bernard de Nonancourt a Il. Vilaghaboruban a
francia ellenallasban harcolt, Maurice-t, az id6sebb fivért a nacik végezték ki. Bernard
vezette a markat a vilagsikerre, voltak a 3. legnagyobb Champagne (most 5.), majd 2010-ben
hunyt el "Grand Bernard", ahogy 6t a szakma ismerte és nevezte.

A Haz nem is az alapitdkat, nem Bernard de Nonancourt-t nevezi meg, mint a Laurent-
Perrier-stilus megteremtdjét.

- "La Cuvée" (az alap, non-vintage Brut) magas Chardonnay-tartalommal rendelkezik. A cuvée 50% feletti Chardonnay-t, 30% feletti Pinot Noir-
t, 10-20% kozotti Meunier-t tartalmaz; 20-30%-nyi 'reserve' borokkal egészitik ki az adott évi alapbort. "Kénnyed" dosage-t alkalmaz, de nem
adjak meg, hogy hany grammot.

- "Tisztasag, frissesség, elegancia" - mondja magardl
- A Laurent-Perrier Ultra Brut egy zero dosage kiadas, vagyis hozzaadott cukrot nem tartalmaz
- "An Epicurean Vision of Champagne" = "Egy inyenc [atdsmdd a Champagne-rél" - hirdeti magat; "Art de Vivre a la frangaise" = "Az élet
mdvészete francia médra"

28
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Taittinger
Francia, csaladi tulajdonu, csaladi vezetési Champagne-haz
Taittinger A Jacques Fourneaux altal 1734-ben alapitott Champagne hazat 1932-ben vasarolta meg a
i No.6 borkereskedd Taittinger csalad, és innentdl sajat neviik alatt készitették a Champagne-t. A cég

4,5ML: a szallodaiparban is jelen volt, 6vék volt a hires parizsi Hotel de Crillon.

6 millié 2005-ben egy szerencsétlen kalandba vagtak bele: a teljes céget eladtak az amerikai befektet6
Starwood Capital Group-nak...akik amerikai tempdt, rovid tava profitmaximalizalasi
elképzeléseket hoztak, megddbbentve ezzel a hosszu tavra tervezd Champagne-i francidkat;
mig aztan banki segitséggel a mostani csaladfs, Pierre-Emmanuel Taittinger kivasarolta a
Champagne hazat (a Hotel de Crillon viszont ott maradt...). Azéta a csalddtagok vezetik a céget.
2017-ben a Taittinger haz, els6 Champagne cégként sz616t telepitett Anglidban, Kent mellett,
hogy ott angol pezsg6bort allitson el6 - természetesen nem hivhatja majd Champagne-nak ;)

i

- Taittinger Brut Réserve 40 % Chardonnay-t, 35% Pinot Noir-t and 25% Pinot Meunier-t tartalmaz

- "Kénnyed, elegans, kiegyensulyozott" - jellemzi magat

- Prestige cuvée-jik a Comtes de Champagne (100% Chardonnay) IV. Thibaud gréfnak allit emléket, aki a legendak szerint a keresztes
haborubdl hozta Franciaorszagba a Chardonnay sz616 §sét.

- Hires kezdeményezésiik a "Taittinger Collection", 2-5 évente egy hires mivész, kezdve Victor Vasarely-vel 1983-ban, megfesti a Champagne
palackot, amiben egy vintage cuveé készil. A teljes sorozat ma mar aukciokon cserél gazdat.

29
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Vranken-Pommery Monopole

Pommery

A
- .

Pernod Ricard

Vranken
No.9
3ML;

e

e

i

Heidsieck & Co. Monopole

A vildg masodik legnagyobb Champagne cége, tobb Champagne Haz egyesiilésével 1976-ban jott létre. Francia és
portugal borcégeikkel kiegészitve 6k a legnagyobb eurdpai bortermel6k.

Charles Lafitte
I OER
No.14 No.8 1 No.18
2,6ML; 3ML; £ 1,8ML;
4 milli6 palack 3,4 millié palack 4 millié palack : 2,5
millio
: palack
[re— - 1785-ban alapitotta Florens-Louis
- A Pommery hdazat 1858-ban - A Vranken hazat 1976-ban hozta  Heidsieck, a “Monopole” markanevet
alapitottak, de sikerre az alapitd létre a belga Paul-Frangois Vranken,
Ozvegye (ismét egy 6zvegy!) Louise
Pommery vitte: "Madame Pommery"

aki a teljes cégcsoportot ma is vezeti.
- Tul sokat nem arul el magardl: "A
Pommery Brut Royal a Pommery

1860-ben jegyezték be
stilus |ényege: elevenség, frissesség,

- Blue Top (non-vintage) a Haz alap
champagne-ja; 0sszetétele: 70% Pinot
Noir, 20% Chardonnay, 10% Pinot

- "Klasszikus Champagne blend" -
mondja magarél; "frissesség, élénk
gylimolcsosség, elegancia” jellemzi

- Az alap "Cuvées Demoiselle"
finomsag"

- POP: az élénk kék, 20cl "quarter"
mini-palack a fiatalos izlésre épitve

Meunier
Extra Dry (12-17g/L cukor), édesebb

- Az |. Vildghaboru alatt lesillyesztett,
sorozat mellett a "Cuvées Diamant" Svéd Jonkoping hajo roncsabol 1998-ban -
kiadasok palackjai "Art Deco"

stilusukkal mutatnak ujdonsagot

- 4 tagu "Brut Nature" kiadasa is van

2400 palack 1907-es vintage v

Champagne-t hoztak fel - kitliné
minéségl maradt!

- Ujabb Paul-Frangois
Vranken alapitas: 1983-
ban hozza létre a Charles
Lafitte markat
- Chardonnay-dominans,
igy Uj izvildgot teremtett a
meglévék mellé
Mesterséges marketingje

isszanyulik egy 1834-ben
alapitott Cognac

cégig...mint annak utédja
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Piper-Heidsieck / EPI (Européenne de Participations Industrielles)
A Descours csaldd altal vezetett francia cégcsoport a luxus divatiparban (cip6k), ingatlanokban, bor és Champagne

terlleteken érdekelt
Az 1785-ban Florens-Louis Heidsieck altal alapitott Champagne-haz mara 3 dgra bomlott: az

Piper-Heidsieck egyik a Vranken-Pommery Monopole cégcsoport altal birtokolt Heidsieck & Co. Monopole
marka, a masik az itt ismertetett Piper-Heidsieck. A cégek az 1839-es évi szétvalassal alakultak
No.10 meg. Majd ettdl fuggetlenil egy harmadik csaladtag megalapitotta a Charles Heidsieck hazat
2,9ML; 1851-ben. Ma a Charles Heidsieck is EPI tulajdon, joval kisebb, 627el = 836 ezer palack

3,8 millio palack | forgalommal. A Piper-Heidsieck és Charles Heidsieck markak 2011-ig a Rémy Cointreau
italcéghez tartoztak.

Charles Heidsieck

No.38
627el;

- Pinot Noir a meghatdrozo szél6fajta 836 ezer palack

- A Cuvée Brut (non-vintage) 6sszetétele: 50-55% Pinot Noir, 10-15% Chardonnay, 30-35% Pinot Meunier
- Az 1990-es/2000-es években Régis Camus pincemester iranyitasaval tobb Gjitast is bevezettek

- A sz6l6felvasarlast tobb teriletre kiterjesztették, ezzel az izek kombindlhatdsagat fejlesztették

- Rozsdamantes acél erjesztStartalyokat helyeztek Gizembe

- A 'reserve' borok meg6rzését névelték, mara mar 10 kiilénboz6 sziiret alapborai is - Kisebb, szofisztikalt Champagne
rendelkezésre allnak - Nagyon magas aranyu 'reserve'

- Az amerikai szesztilalom 1920-as bevezetésének emlékére "Prohibition Edition"-nal jelentkeztek, ami borok (40%)

egy specialis palackot, papirdobozt és faladat jelent - "Wines with texture" = izes, testes
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Francia, csaladi Champagne Hazak, esetenként az alapito csalad tulajdondaban
A Top25 Champagne Haz kozott ma mar ritkdk a tisztan csaladi cégek, de azért vannak, akik megérizték fliggetlenségiiket
a mai napig.

Bollinger Deutz Louis Roederer Pol Roger
No.16 No.22 No.13 No.25
2,3ML; 1,6ML; 2,8ML; : 1,3ML;

3,1 millié palack 2,1 millié palack 3,7 millié palack 1,7 millié palack

- Ma is alapitd csaldd tulajdondban - 1838-as alapitdsl, ma a Rouzaud - 1776-0s alpitasu, mais csaladi - 1849-ben alapitotta a névado
van, 1829 6ta csaladé, a Louis Roederer-el tulajdonban Pol Roger, ma is a csalad
- "Pinot-dominans, komplex, egyutt - "Kéz a kézben a természettel", tulajdona
piritdsos izjelleg" - Pinot Noir-alapu haznak tartjak, hirdeti Champagne-készitési - Brut: egyenl arany a 3
- Tolgyfa hordds erjesztés, érlelés valéjaban a 3 szél6fajtat kb. elveit sz8l6bd6l; magas, 25%-0s reserve
- Brut (Special Cuvée): 60% Pinot azonos aranyban hasznalja (pl. - Brut Premier: 40% Pinot Noir, borokkal
Noir, 25% Chardonnay, 15% Meunier Brut Classic 33% mindharom 40% Chardonnay and 20% Pinot - Elegans, "Gentlemen's
- James Bond-Champagne, tobbszor sz616bdl) Meunier; "freshness, finesse, and Champagne"-ként hirdeti magat,
szerepelt a filmekben - Modern technoldgiat alkalmaz brightness" (frissesség, finomsag, készit er6teljes, Pinot-dominans
- Angol nyelvteriileten "Bolly"-ként  (pl. télgyhordok teljes mell6zése), fényesség) - jellemzi magat Vintage kiadast "Cuvée Sir

becézik ezért stilusa, konnyed, elegans Winston Churchill" néven 32
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Champagne Houses / Egyéb markdk (nem UMC tag) Criitazns dueemiviadiia

Centre Vinicole — Champagne Nicolas Feuillatte
A legnagyobb és legrégibb szovetkezeti termel6, 82 szbvetkezetet, tobb mint 5000 sz6l6termesztét tomorit.

Nicolas Feuillatte

f_;!‘lala

No.3
9ML;
12 millié palack

SELECTION BRUT
- 10% Chardonnay, 40% Pinot Noir,
50% Meunier
- Kiegyensulyozott cuvée, Meunier
alapon, izjellemz6i a fehér husu
gylimolcsok, alma, eper; lagy,
gyliimolcsos karakter.
- 2-3 éves érlelést kap

1972-ben alakult, sokaig aruhazlancok sajat markas Champagne-jait
gyartotta, mig 1986-ban megvasarolta a Nicolas Feuillatte altal 1976-ben
alapitott, sajat magardl elnevezett Champagne-markat.

Mara jelent6s volument ért el, a vilag 3. legnagyobb volument
Champagne-ja, melynek jelent8s része Franciaorszagban kel el, ahol a
legnagyobb volumen( Champagne. Arazasa alacsonyabb, mint a nagy
markakeé, lehet talan mondani, hogy a Nicolas Feuillatte az druhazi
"tomeg-Champagne".

A min@ségre hivatkozva kiemelik, hogy az 5000 sz6l6termesztéjiik jelen
van 11 Grands Cru-ben a 17-bdl, 26 Premier Cru- ben a 42-bél, és 145
normal Champagne Cru-ben a 260-bdl.

Ugyszintén szétszdrt a kiilénbdz6 Champagne-régiok kozott, vagyis
homokos, mészkoves, krétakoves talajon is vannak parcellak.
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(www.champagne.fr)
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Champagne izvilag: "a chacun son go(t" = mindenkinek sajat izlése szerint!
Az izvilagra hatassal [év6 tényez6k a Champagne készitése soran 1.

1.
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A sz6l6
1. Egyértelmd és legfontosabb tényezd a sz616fajtak megvalasztasa, a cuvée dsszeallitasa
. Pinot Noir: piros, bogyds gylimolcsok / erbteljes struktura
. Meunier: fehér husu gylimolcsok / lagysag, lekerekitett textura
. Chardonnay: viragok, citrusfélék / konnyed, elegans stilus
2.  ACru-k min8ségi besoroldsa természetesen hatassal van az izvilagra, annak kifinomultsagara
3. Evjaratos/Vintage/Millésime champagne-oknal jelentds a kiilénleges évjarat mindsége
4. Kilonlegességeknél megjelenik a "d(ilGszelektalt" kifinomultsag (pl. Belle Epoque Blanc De Blancs 2006 két
ikonikus parcella, a Cramant-ban fekvé Bouron-Leroy & Bouron du Midi parcelldk Chardonnay sz6l6jébdl késziil)
A "reserve" borok aranya
El6z6 évek eltarolt boraibdl 5-10%-nyit altalaban minden Champagne tartalmaz, az évek valtozékonysaganak
kiegyenlitésére, az izvilag konzisztencidjanak biztositdsara, de ez minéségi markaknal gyakran felmegy 20-30%-ra, s6t e
folé, pl. a Charles Heidsieck 40%-o0s reserve bor aranyrdl ir. A reserve borok mélyitenek az izeken, a Champagne-t
karakteresebbé teszik.
A malolaktikus (masodlagos) erjesztés
Roviditve MLF; almasav bontds, melynek soran az erés almasav lagyabb tejsavva alakul: a bor savassagat csokkenti,
lagyit, kialakul a Champagne-ra jellemz4 vajas-brids izhatas. Fontos a tartaly allandé h6mérsékleten, 18 °C-on tartasa,
melyben tejsavbaktériumokat adnak a mar kiforrott borhoz. A folyamat 4-6 hetet vesz igénybe, mely soran a
savtartalmat és -0sszetételt gondosan ellen6rzik. Ma mar altalanosan jellemzé a Champagne-borok malolaktikus
erjesztése, kis szamu termel6 nem hasznalja a mddszert, masok a borok szerint dontik el, hogy alkalmazzak ezt vagy
sem.
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Az izvilagra hatassal [év6 tényez6k a Champagne készitése soran 2. B dewcoiibaili

4,

A palackos, seprén torténd érlelés

A 12 hénapos minimum helyett a nagy markak 2-3 éves érlelést, id6nként e folottit alkalmaznak az alap, Non-vintage
kiadasoknal is. A teltebb, "éleszt6sebb" izjegyek, a brids, a piritds, a karamell, a dids-mogyords aromai igy keletkeznek
a champgne-okban. ("Eleszt&sebb" mondjak, hiszen a sepré a tirdzslikér hatasat kifejtett, majd elhalt
élesztégombadinak Giledéke!).

A seprds érleléssel fligg 0ssze még a "batonnage" technoldgia, ami a finomseprd felkeverését, felrazasat jelenti,
melynek célja a seprés-élesztés hatas erdsitése, a champagne komplexebb karaktert, s(irlibb texturat kap.

Oxidacio

A mara sokkal jobban elterjedt reduktiv (praktikusan: acéltartalyos) vs. a tradicionalisabb oxidativ (praktikusan:
tolgyfa hordds) alapbor érlelés és reserve bor tarolas jelentds hatassal van az izvilagra.

Ismert és hasznalt technolégia a mikro-oxidacio (az alapborok egy részének néhdny héten at torténd, kalkuldlt oxigén-
mennyiséggel torténd kezelése).

Oxidacié a masoderjedés soran is éri a champagne-t. A palackokat zarékupak, un. "bidule" zarja le kdzel |égmentesen
(de nem teljesen!), megakaddlyozandd a keletkezd széndioxid teljes elszivargdsat; a zarokupak rendszerint koronazar,
"soroskupak" kinézetd, de minimalis légrést biztosit, amin részben oxigén szivarog be, részben a f616s széndioxid
tavozik. A "bidule" megvalasztasa fontos dontés, a lassu oxidacid hatassal van a champagne érlelési sebességére és
izére is.
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Alkoholfok

Az alapborok kiforrasi minimuma 11 alkoholfok (amennyiben a must ezt természetes Uton nem biztositja adott
évben), akkor cukor hozzaadasaval érik el (a folyamat neve: Chaptalisation — kitalaléjardl, a francia kémikus Jean-
Antoine-Claude Chaptal-rél elnevezve). Majd a palackos masoderjedés el6tt tirazslikér formajaban (élesztd, cukor,
enzimek) érkezd cukor erjedésébdl is alkoholt (és buborékokat!) kap a Champagne, ami igy eléri a szokdsosnak
mondhatd 12%-os alkoholtartalmat. Az ef6lotti, emelkedd alkoholtartalom fokozatosan jellegzetes gabonas
édességet, sliteményes izjegyeket, teltebb texturat ad a Champagne-nak. Ez az izharmodnia végett altalaban egyitt

mozog a hosszabb érlelésekkel, Vintage kiadasokkal. (Es nincs semmi kdze a 'dosage' (vagyis a végsé hozzaadott cukor)

altal nyert édességhez, hiszen az a cukormennyiség mar nem forr ki a Champagne-ban!)

Dosage

Végiil ismét egy alapvetd, konnyen érthet6 tényezd, a "liqueur d’expedition" hozzdadasa a palackozas el6tt (borban
oldott nadcukor), az édesség beallitasara. igy kialakulnak az ismert tipusok: nature <3g/L, brut 12g/L, extra dry 12-
17g/L, demi sec 32-50g/L, doux >50g/L

A dosage-hoz haszndlt bor megvalasztdsa is hatdssal van az izvildgra. Gyakran az adott Champagne sajat (azévi) borat
hasznaljak; de lehetséges az is, hogy egy kiilonleges bort, el6z6 évek megbrzott 'reserve' borat hasznaljak.
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Non-Vintage Brut Champagne-ok iztérképe il ds sl
(\3‘\ Laurent-Perrier (S) Viragos, citrusos
6o(\ PN 30%; M 10-20%; C >50%
‘(\3( Virdgok, citrusok, &szibarack, 4+
C fehér hasu gylimolcsok
Taittinger (6)
PN 35%; M 25%; C 40%
Perrier-Jouét (7) Oszibarack, fehér hisu
PN 40%; M 40%; C 20% gylimolcsok, vanilia, brids Moét & Chandon (1)
Viragos, friss gyimolcsok, < PN 30-40%; M 30-40%; C 20-30%
vanilia, vajas brids (\\e Zo6ldalma, citrusok, fehér viragok,
@e’ Fehér hasy  Prios, mogyord, gabona Test,
Koénnyed, friss, | _ gylimolcsok _ t(iStT_S'
elegans / Lagy, kerek etrotlzet jes
. STruKktura
* Minden mdrka sajat leirdsa . . textura Mumm (4)
., Nicolas Feuillatte (3) . Lo Ruinart
alapjan o. o 0 Piper-Heidsieck PN 45%; M 25%; C 30% uinar
PN 40%; M 50%; C 10% L ’ PN 49%: M 11%: C 40%
PN = Pinot Noir; Alma. malna (10) Oszibarack, sargabarack, N 49%; 6; C 40%
M = Meunier; kiegy,ensulyo,zott PN 50-55%; ananisz, vanilia, karamell, Ringloszilva, nektarin,
C = Chardonnay Pommery (9) M 30-35%; aszalt gyiimolcs, méz testes, erGteljes
0o/« 0/ . 0, .
Mivel az alap Brut PN 45%; M 30%; C 25% € 10-15% Heidsieck Veuve Clicquot (2) ;0
Vo6ros hisu gyimolesok, Korte, alma, PN 50-55%:
champagne-ok szerepelnek, B , Monopole (8) O PN 52%; M 13%; C 35%
o e elegéns, lekerekitett, mandula, P M 15-20%: C 28-33% ¢ .
meghatarozé a sz616fajta : .z PN70%; M10%; . . r e Erett és aszalt
i . A | gazdag, sima mogyoro, sz616, ’ ’ Oszibarack, korte P ..
szerepe, és kisebb az érlelés, fehér hisd C20% srilva vanil'ia bri(;s gylmolcsék, marcipan,
a technoldgia hatasa gyiimslcsdk Cseresznye, szilva, ~. . °' ! » gybmbéres siitemény,
A\ piritos nugat, brids, méz

Gszibarack,

...Vintage Champagne-oknal oir
ez jelent8sen médosul! Voros, bogyos gylimolcsok narancs p'\not N 38
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"I only drink Champagne on two occasions,

when L am in love and when 1 am not. Gyertek gyorsan, a csillagokat késtolom!
Csak két alkalommal iszok Champagne-t: amikor y &Y ’ & .

szerelmes vagyok és amikor nem. - Dom Peérignon . .
- Coco Chanel (Mondta a legenda szerint, mikor feltaldlta a Champagne-t -

amird/ tudjuk, hogy nem igaz!)

"Come quickly, | am tasting the stars!”

"Remember gentlemen, it's not just France we are fighting for, it's Champagne!"
Emlékezzenek uraim, nem csak Franciaorszagért harcolunk, hanem Champagne-ért!

- Winston Churchill (a partraszillis elétt)

"Champagne is the only wine that leaves a woman beautiful
after drinking it.”
A Champagne az egyetlen bor, melynek ivdsa utdn a n6 gyény6r( marad.

- Madame de Pompadour

"Why do | drink Champagne for
breakfast? Doesn't everyone?"

Miért iszok Champagne-t reggelihez? Hat
nem mindenki igy tesz?

- Noel Coward, angol forgatokényv-iro

"I drink champagne when | win, to celebrate... and | drink champagne when | lose, to console myself."
Champagne-t iszok, mikor gy6z6k, hogy megiinnepeljem...és Champagne-t iszok, mikor vesztek, hogy megvigasztaljam magam.

- Napoleon Bonaparte
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