Champagne(r)—A rdenne

- ein Erlebnis der besonderen Art!

Yvonne Heistermann, Ursula Robbe, CCTroebst

Wo liefte sich mehr (iber Champag-
ner erfahren als in der Champagne?
Genauer: in der Region Champagne-
Ardenne? Unser Autorenteam hat sich
dort fiir Sie umgesehen. Nur knappe
zwei Autostunden von der deutschen
Westgrenze - zwischen Kellereien und
Restaurants, Landgasth&usern und
den historischen Schldssern — gibt es
erstaunliche Dinge zu entdecken. In
erster Linie natlrlich Champagner!
Selbst Gotter wiirden hier geniellen
lernen...

Der Champagner und die Champag-
ne sind untrennbar miteinander ver-
bunden. Dennoch bilden sie ein

ungleiches Paar: Er ist raffiniert und
verflihrerisch, vornehm und elegant.
Sie ist landlich-idyllisch, bauerlich und
romantisch. Ausgedehnte weiche Er-
hebungen, oft menschenleer, erinnern
manchmal an die sanften Hiigel der
Toscana. Seen wechseln sich ab mit
Waldern, Weinbergen und Getreidefel-
dern. Dazwischen liegen immer wie-
der malerische Dorfer. Die Stadte sind
kleine franzdsische Provinzstadte, kul-
turell anspruchsvoll, mit ruhigem
Lebenslauf und ausgezeichneter
Kochkunst.

Die heutige Region Champagne-
Ardenne besteht erst seit der Verwal-

itirch.diese alten Mauern gelangt man ing
Chéteaux:la Cour de Prés
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tungsreform von 1956. Sie umfasst die
Teile der alten Provinz Champagne
sowie Zipfel der Ardennen. Touristische
"Champagnerstralen" fiihren zu den
Weingtitern, in denen man unverbind-
lich zu einer Champagnerprobe ein-
kehren kann. Sich schlieflich fiir "die
eine" zu entscheiden, fallt schwer. So
antwortete uns denn auch ein bekann-
ter Champagner-Hersteller auf die
Frage, welche Marke er am liebsten
habe: "Das ist wie mit den Frauen. Ich
bevorzuge blonde, braune, rote,
schwarze und briinette sowie alte und
junge Frauen. Unter einer Vorausset-
zung: Sie missen Charme haben und
Geist." Der Mann muss es wissen.
Denn er ist 75 Jahre alt und trinkt seit
55 Jahren Champagner. Taglich!
"Ganz wichtig", so sagt er, "auf jedes
Glas Wein beziehungsweise Cham-
pagner kommt immer ein Glas Was-
ser..." Mit diesem "Rezept" seien alle
Champagner-Barone “mindestens” 85
Jahre alt geworden."

Tatsachlich enthalt das Getréank eine
Vielzahl lebenswichtiger Mineralien
und Spurenelemente. Die in allen Wei-
nen enthaltenen Phenole senken
nachweislich die Koagulationsfahigkeit
des Blutes und beugen somit Herz-
und GefalRkrankheiten vor. "Egal, aus
welcher (guten) Flasche der Korken
hipft", so ein Champagner-Freund,
"getrunken werden sollte Champagner
niemals schluckweise wie Wein. Das
ist schon der halbe Genuss.

Der Schampus muss in
Stromen flieRen!"

Spricht man mit den Winzern oder
Champagner-Baronen, dann kann
man schon mal héren: "In einem guten
Champagner steckt Musik". Bei ihrer
Komposition jedoch spielen viele Fak-
toren mit: der Boden, das Wetter, die
Eigenschaften der Trauben, die Tank-
oder Im-Fass-Garung". Vieles kann
man nicht beeinflussen, vieles vorher
nicht wissen. "Dieux est mon chef -
Gott ist mein Chef", sagte uns ein
Champagnerwinzer.

Eines der Familienweingditer, das wir
besuchten, war das Haus "Drappier”.
Die Geschichte der Familie lasst sich
bis ins 17. Jahrhundert verfolgen. Zu
dieser Zeit lebte Remy Drappier als

Tuchhandler in der Stadt
Reims. Sein Enkel
Nicolas brachte es

f zum  Staatsanwalt

' unter der Herrschaft
/ von Louis XIV., dem

Sonnenkoénig. Doch

erst im Jahr 1808 kam
fur die Drappiers die
Geburt "ihres" Cham-
pagners. Auf dem heuti-
gen Stammsitz der Familie
in Urville entstand ein Wein-
gut mit heute 40 Hektar, ins-
gesamt jedoch kommt Wein
von 75 Hektar. Im Vergleich zu
den groflen Hausern klein (2,5
pro mille der gesamten Cham-
pagnerproduktion) - aber oho!

André Drappier und Sohn Michel
leiten heute das Haus in der achten
Generation. "Die Eigenart und gleich-
bleibende Qualitat unserer Cuvees
verdanken wir in erster Linie der Tatsa-
che, dass unsere Vorfahren sich um
gut besonnte und kalkreiche Parzellen
bemiuhten, aus denen man ausdrucks-
volle Weine gewinnen kann," sagt
Drappier Pere. Kein Geringerer als
Frankreichs Staatsprasident General
Charles de Gaulle wahite Drappier-
Champagner einst aus, um Staatsgas-
ten und Freunden bei privaten Emp-
fangen auf seinem Feriensitz in
Colombey-les-Deux-Eglises einen
echten, bodenstandigen und aromati-
schen Champagner reichen zu lassen.
Derselbe Wein, der im Wesentlichen
aus Jahrgangsweinen der Rebe Pinot
Noir besteht, dient heute zur Schaffung
dieser Cuvée-Kollektion, bei der jede
Flasche das handwerklich eingravierte
Portrat des Generals tragt. Kein Wun-

der, dass auch eine deutsche Fach-
zeitschrift bereits vor drei Jahren das
Haus Drappier in die zehn Top-Hauser
der Champagne einreihte.

Die Produkt-Philosophie der Drap-
piers lautet: "Natirlichkeit und Authen-
tizitat". Der Weinberg wird sorgfaltig
gepflegt und mit denselben naturna-
hen Methoden verbessert wie schon in
den letzten Jahrhunderten. Drappier
sen.: "Wir bestimmen fiir jede Parzelle
den genauen Zeitpunkt der Lese und
bauen jede Sorte und jeden Cru
gesondert aus; so bewahren sie die
Identitat der Ausgangsweine. Beim
Verschnitt streben wir nicht nach Ein-
heitlichkeit - das ware Durchschnitt -,
sondern nach dem starksten Ausdruck
fur jede Cuvée, so wie sie sich darbie-
tet." Dieser elegante und geradlinige
Stil wird im Drappier-Champagner
deutlich. Verantwortlich dafir ist unter
anderem der hohe Anteil an Pinot Noir.
In den Weinbergen von Urville hat
Pinot Noir mit 70% der Rebflache den
grofiten Anteil. Chardonnay und Pinot
Meunier sind mit je 15% vertreten und
sorgen fir die Ausgewogenheit der
Verschnitte. Den Chardonnay erhalten
die Drappiers im Wesentlichen aus
Beteiligungen an Weinbergen bei Cra-
mant, wahrend aus den auf den Han-
gen bei Reims gelegenen Bouzy und
Ambonnay wieder Pinot Noir kommt.
"Insgesamt ist dies ein geologisch und
klimatisch ganz besonderer Wein-
berg", sagt Drappier.

Die Drappiers lehnen den ibermafi-
gen Gebrauch von Schwefel strikt ab.
Er wird so wenig benutzt wie sonst bei
keinem Champagnerhersteller. Das
Resultat ist Champagner mit natir-
lichen Farben: warmes Gold, manch-
mal mit Kupfertonen, und mit aus-
drucksvollen Aromen. Diese Beson-
derheit erlaubt eine Flaschengarung
bei niedrigen Temperaturen, die sehr
langsam vor sich geht und zu einer
besonders feinen Schaumbildung
fuhrt. Als Champagnerbeispiele der
Drappiers seien hier, von Yvonne ver-
kostet, nur zwei genannt: Der Carte
d'Or Brut und der 1996 Grande Sen-
drée Rose.

Carte d'Or Brut
Farbe: leuchtendes goldgelb mit fei-

nen, rotgoldenen Reflexen
Duft: frische Himbeeren, Brombeeren

und Erdbeerjoghurt, deutlich nach Krei-
de, dezent warmes Brioche, im Hinter-
grund rosa Grapefruit und reifer Pfir-
sich

Zunge: Die feinfruchtigen Aromen, die
bereits in der Nase deutlich sind, wer-
den von einer frischen, spritzigen
Saure unterstitzt. Die mineralischen
Aromen des Kreidebodens verbinden
sich elegant mit dem Frucht-Saure-
Spiel; im Hintergrund kommt die feine
Wiirze des Brioche zur Geltung.

Nachhall: sehr lang anhaltend und
frisch

Charakteristik: sehr “weiniger”, erfri-
schender Champagner

1996 Grande Sendrée Rosé:
Farbe: leuchtendes rotgold

Duft: Aromen, die an reife Friichte wie
Erdbeeren, Cassis, Ananas und Baby-
orangen erinnern, gepaart mit einer
interessanten Wiirze von Siftholz und
Brioche

Zunge: Die Eindriicke des Duftes ver-
starken sich noch, werden von weichen
Kreidearomen unterstrichen, eine le-
bendige Saure verbindet die Aromen
zu einer vollendeten Harmonie.

Nachhall: sehr lang und wiirzig
Charakteristik: elegant und finessen-

reich
Der Grande Sendrée Rosé von Drap-
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pier wird nur in wirklich groften Cham-
pagner-Jahrgangen in geringer Menge
produziert und reift in wunderbaren
Kellergewdlben aus dem 13. Jahrhun-
dert, errichtet von Zisterziensermén-
chen.

Ende September dieses Jahres
wurde Michael Drappier als "Winzer
des Jahres 2002" ausgezeichnet.

Champagner richtig zu geniefien, ist
eine kleine Wissenschaft fiir sich.
Einen Ausdruck sollte man sich dabei
ganz auf der Zunge zergehen lassen:
,Mousseux" — gleich Perlen oder Per-
lenspiel, Perlage oder etwas brutal
ausgedrickt: Bubbles. In jedem Fall
sind die Myriaden von Miniblaschen
gemeint, die wie an einer Schnur gezo-
gen nach oben aufsteigen. Dieses
Spiel kann man sich aber auch durch
ein falsches Glas grindlich verderben.
Als es noch keine Methode gab, die
Hefe zu entfernen, wurde der Schaum-
wein in einem langen, schlanken Glas
serviert, damit sich der Niederschlag
absetzte. Im 19. Jahrhundert kam die
,Coupe", die Schale in Mode. Sie ist
denkbar ungeeignet, da Bukett und
Perlage — letztere transportiert den
besonderen Geschmack — sich schnell
verfllichtigen.

Parallel dazu entwickelte sich die
Fléte. Die kurioseste ist ein fulloser
Kelch, der nicht stehen kann. Um ihn
aus der Hand zu legen, muss er leer
getrunken sein. Am besten eignen sich
ungefarbte, dinnwandige Glaser mit
ausreichend langem Stiel zum Anfas-
sen, damit der Inhalt sich nicht
erwarmt. Heute gibt es die klassische
Fléte, deren schlanker Verlauf und die
enge Offnung den Champagner mine-
ralischer und strahliger wirken lassen.

Der leicht bauchige Kelch, nur zu
einem Dirittel gefillt, gibt dem Bouquet
Raum, sein Aroma zu entfalten. In der
Champagne herrschen tulpenférmige
Glaser vor, mit denen die Perlage als
besonders cremig und fein wahrge-
nommen wird. Manche haben in ihrem
Zentrum eine kinstlich aufgeraute
Stelle oder einen kleinen Ring. An die-
sem Moussierpunkt (Coupe de poin-
con) .entzinden" sich die Blédschen
und steigen besonders stark pulsie-
rend auf. Indiskutabel ist das Riihren in
Champagner mit einem Sektquirl. Das
ruiniert in 30 Sekunden die Arbeit meh-
rerer Jahre. Ebenfalls eine Todsiinde:
Reste von Spilmitteln aller Art. Auch
winzige Mengen zerstéren im Nu den
Schaum.

Champagner wachst auf Boden, wie
es sie nirgendwo sonst auf der Welt
gibt. Die blendend weilten Kreidefla-
chen éstlich von Paris geben dem
exklusiven Getrank ein ganz besonde-
res Bukett. Der Kalkstein speichert
auch Warme, die er nachts wieder ab-
strahlt.

Die Dauer der Reifung ist ganz ent-

; |

Das “Voltaire”-Schloss von Cirey-sur-Blaise - wie ein Gemilde

T
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scheidend fir die Qualitdt. Ein jahr-
gangsloser Champagner muss per Ge-
setz mindestens 15 Monate, ein Jahr-
gangschampagner mindestens drei
Jahre in den Flaschen gereift sein, be-
vor er verkauft wird.

Es ist schade, dass nur jahrlich
70.000 Deutsche in die Region kom-
men - die meisten davon lediglich auf
der Durchreise nach Spanien oder
nach Paris. "Das ist die Scheu vor der
Sprache”, vermuten Tourismus-Exper-
ten. Doch diese Scheu ist nicht
angebracht. Franzosische (!)
Reiseflihrer zeigen nicht nur
die oft versteckt liegenden
Ubernachtungsmdglichkeiten
und ihre Standards - die guten
haben auch einen deutschen
Textteil und geben an, in wel-
chen Unterkiinften Deutsch oder
Englisch gesprochen wird. Wer
also Champagnerproben mit
Kulinarischem und Historischem
verbinden mochte, sollte sich fiir
die Champagne-Ardenne-Region
ruhig ein paar Tage Zeit nehmen.
Bei den Ubernachtungsméglich-
keiten reicht die Skala von den
rustikal-gemtli-chen und familiar
geflhrten Landgasthausern
(Auberges und Hausern der Logis
de France) bis zu Schlofi-Hotels.
Und da wiederum hat man die
Wahl zwischen "einfach - aber
romantisch" bis zu "romantisch
und luxuriés"!.

Im versteckt liegenden Cha-
teau du Sautou in Donchery
z. B. einem Jagdschloss aus
dem 19. Jahrhundert, bauten
die neuen Eigentimer das
dritte Stockwerk zu sechs
komfortablen, groRen Zim-
mern einschlieBlich modernen
Badern aus. Der Garten -
eigentlich eine grolRe Wiese -
bietet ein schénes lberdachtes
Schwimmbad, Tennisplatze, ge-
waltige Eschen - und drum
herum stehen viele Hektar Wald.
Fir die totale Ruhe dankten im
Gastebuch zahlreiche Besucher -
einige auch aus Deutschland. Ob
sie wohl auch wussten, dass in die-
sem Schloss 1870 die Kapitulation
der an der Schlacht bei Sedan betei-
ligten Franzosischen Truppen unter-
zeichnet wurde und Napoleon Ill. in
deutsche Gefangenschaft geriet?

Hervorragend dinieren und auch
wohnen kann man wenige Autokilome-
ter weiter im Chateau du Faucon. Auf

dem 100 Hektar groflen Gelénde fin-
den sich ein Reiterhof, eine Sprachen-
schule und ein Computer-Trainings-
center. In Foyer und Restaurant An-
denken an die Eigentimer der Vergan-
genheit. Die 28 Zimmer sind individuell
und komfortabel eingerichtet.

Zu sehen gibt es in der Umgebung
auf Tagestouren genug: Nur eine halbe
Stunde z. B. ist es bis Sedan. Mitten in
der Stadt die grofte Schlossfestung
Europas, mit Burg, Kasematten und
Museum. Oder die Stadt Charleville-
Meziére mit dem wunderschénen
Place Ducale. Er steht dem bertihmten
Place des Vosges von Paris in nichts
nach. Unverzichtbar ist ein Besuch in
Reims. In der im 13. Jahrhundert er-
bauten Kathedrale Notre Dame fand
die Kronung der meisten Konige
Frankreichs statt. Kostbare Statuen
des gotischen Bauwerks sowie origina-
le Kronungsrequisiten kénnen neben-
an im Palais du Tau besichtigt werden.
Und nicht zu vergessen der Champag-
ner: In kilometerlangen, unterirdischen
Gangen reifen die edlen Tropfen, und
in manchen dieser so genannten Cray-
éres sind Besycher willkommen.

Andere architektonische und histori-
sche Sehenswirdigkeiten auf dem
Weg durch die Region Champagne-
Ardenne, um nur einige zu nennen: Die
beriihmte Abtei von Clairvaux, das
Dorf Colombey-les-Deux-Eglises mit
der Grabstatte des Drappier-Lieb-
habers de Gaulle, der Ort Valmy,
wo Goethe sich wahrend der
Kanonade von 1792 als Kriegs-
berichterstatter betatigte, die
im Privatbesitz befindliche
Festung La Cour de Prés in

Rumigny und das Schloss
von Joinville mit einem der
schonsten franzdsischen
Renaissance-Garten. Nicht
verfehlen sollten Sie das
Schloss von Cirey-sur-
Blaise. Hier lebte und

arbeitete Voltaire mit sei-

ner Liebhaberin und
Schlossherrin, der Mar-
quise de Chatelet - bis
deren Ehemann ihn
hinauswarf und er nach

Potsdam ging. Se-

henswert das Biblio-

thekszimmer und das
von \Voltaire ge-
baute, kleine Thea-
ter auf dem Dachbo-
den. Dorfbewohner
und Dienstpersonal mussten
sich hier seine Stiicke ansehen und sie

kritisieren -
ehe er sie los- C59
schickte "auf g
die Bretter, die
die Welt be-
deuten."

Wer auf den
Fahrten zwi-
schen all die-
sen Sehens- ;
wirdigkeiten = S

Hunger be- Erwacht zu neuem Leben: Chéteaux de Chacene

kommt, kann sich verfiihren lassen von
typischen Gerichten der Region. Aus-
hangeschilder sind der wiirzige Arden-
ner Schinken und eine Vielzahl kost-
licher Kasesorten. Genielien Sie z. B.
als Vorgericht zwei Scheiben der
berlihmten Foie gras (Ganseleberpa-
stete) und dazu ein Glas Champagner
Drappier Rosé. Obwohl weit vom
Meer: Blaumuscheln und Jakobsmu-
scheln sind beliebt, aber ebenso
Lachs, Karpfen, Goldbrassen und
Flusskrebse. Auch Schweinefiile,
Hase und Leberpastete kommen auf
den Tisch. Ausgefallener sind Sterne-
koche-Gerichte wie etwa Entenleber
auf Honigkuchen und kandierter Zitro-
ne (Jacques und Laurent Pourcel); mit
Triiffel gespickte Pute (Paul Bocuse);
oder Rehnlisschen auf Weintrauben
(Marc Meneau). Als Nachtisch probie-
ren Sie doch das beriihmte Bisquites
rosé, eingefarbt - wie auch der Cam-
pari - mit dem Karmin der Cochenille
(Schildlaus). In den Landgasthdusern
kochen die Eigentimer oft selbst.
Manchmal steht nur ein Tagesmenue
auf der Karte. Aber es schmeckt, und
die Bedienung ist familiar, herzlich und
informativ - selbst wenn sie nur rade-
brechend sein sollte: Frankreich zum
Anfassen, gewissermaflen. Wie sollte

Kiinstlergarten ih déF Champagn

es anders sein: Natirlich werden in der
Champagne manche Gerichte auch mit
Champagner zubereitet. Dazu und zu
den anderen Speisen halten alle
Restaurants eine umfangreiche Aus-
wahl an qualitativ hochwertigem
Champagner bereit — angefangen beim
Brut ohne Jahrgang bis hin zur Presti-
ge-Cuveée. Fir die Bewohner der
Region ist eben “Le Champagne" nicht
einfach ein Getrank, sondern eine
Philosophie. Der "Coupe de Champag-
ne" - das Glas Champagner — steht
auch in Bistros auf der Getrankekarte.
Na dann: "A votre santé” und "Au
revoir in Champagne-Ardenne!"

Fotos: Drappier(3), Steffen Hiineke(5)

Weitere Informationen:

Familie Drappier

Bezugsquelle Drappier Import Dr. Seib
Wilthelmstr. 17, 68649 Grof3-Rohrheim
Tel: 06245-905133

Franzdsisches Fremdenverkehrsamt
Maison de la France

Westendstralle 47, 60325 Frankfurt
Tel.: 0190 / 570025 (62 Cent/Minute)
Fax: 0190 / 599061
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