Champagner Grand Siecle:
Reife Leistung

Perlen fur Feintrinker

Groles aus der Magnumflasche

Von Ludwig Fienhold

Champagner weckt nicht nur die Lebensgeister, sondern auch
Erwartungen. Die einen schatzen cremige Champagner mit
buttriger Briochenote, andere bevorzugen schlanke Charaktere
mit frischen Zitrusaromen. Beim Grand Siecle, einer
Prestigemarke von Laurent-Perrier, weils man vor allem, dass er
sich durch seinen Preis gleich im
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Champagner Grand Ciecle

Premiumsegment einordnet. Uber Struktur und Geschmack ist
auBerhalb der Fachwelt wenig bekannt. Eine Hochstnote von 100
moglichen Punkten durch den Kritiker James Suckling fur den
Grand Siecle No 26 hat fir Aufsehen gesorgt. Bei einer
Verkostung im Frankfurter Hof, die im ehemaligen Restaurant
Francais stattfand, das jetzt eine schmucke Eventlocation
geworden 1ist, konnte man sich ein Bild von verschiedenen
Qualitaten aus dem Haus Laurent-Perrier machen. Der Grand
Siecle und seine aufwendige und kunstfertige Assemblage
standen dabei neben einem herausragenden Rosé im Mittelpunkt.
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dabei zwar an den Menschen, auf den Champagner trifft dies
aber auch zu. Gerade durch die Reife gewinnen die Champagner
Grand Ciecle an Frische und Vitalitat. Beim Grand SieécleNo 26,
der 10 Jahre auf der Hefe reifte, ist dies exemplarisch.
Seine elektrisierende Frische ist impulsiv, aber nicht laut
und von sanfter Energie. Sehr viel Noblesse mit seidiger
Struktur und konsistenter Perlage, dezentes Zitrusaroma,
nussiger Touch. Ein grofBartiger Champagner fur Feintrinker.
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Die Prestige Cuvée Grand Siecle basiert auf einer Assemblage
verschiedener Jahrgange, deren Zusammenspiel sehr viel
Fingerspitzengefihl, handwerkliches Konnen und Erfahrung
erfordert. Bei der Itération No 26 sind dies 2012, 2008 und
2007, wobei das Spitzenjahr 2012 den groBten Teil stellt.
Chardonnay und Pinot Noir kommen aus acht Grands Crus Lagen.
Bei der No 25 mit den gleichen Rebsorten wurden nur die
Jahrgange geringfligig geandert. Die Stilistik ist ahnlich, das
Geschmacksbild unterscheidet sich aber in spurbaren Nuancen.
Die besonders gehypte No 26 ist feinsinniger, die No 25 ist
druckvoller, wirkt noch trockener, bei gleicher Eleganz.
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Greta Brodruck von Laurent-Perrier

Champagner aus Magnumflaschen vermag noch komplexer zu sein
und verstarkt die guten vorhandenen Charakteristika mit
schoner Deutlichkeit. Der Grand Siecle No 23 schmeckt schon
wlrzig und belebend salzig, die No 24, die erst noch auf den
Markt kommt, 1ist sehr expressiv und begeistert mit einer
Aromenfulle, die von Zitrusfruchten, Mandarinen und gerosteten
Nissen dominiert wird. Eine feine Perlage lasst den Geschmack
sehr dicht und lange erleben. Die beiden Cuvées in der
Magnumflasche wirken noch harmonischer und tiefgrindiger. Kein
Protzchampagner, der sich mit GetOse breit macht, sondern eine
Delikatesse fur den stillen GenielBer.
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Alexandra spielt ganz weit oben mit, wobei wir derzeit keinen
besseren kennen. Der Rosé 2012 reifte 15 Jahre auf der Hefe
und ist unglaublich delikat. Diese hochpreisige Raritat aus
Pinot Noir und Chardonnay entfaltet ein subtiles Potpourri aus
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Walderdbeeren, Himbeeren und Orangenzeste. Die Grande Cuvée
Alexandra Millésimé kann nur erzeugt werden, wenn Pinot Noir
und Chardonnay zur gleichen Zeit reif werden. Seit der

Einfuhrung 1987 gab es nur zehn dieser aullergewohnlichen
Jahre.

Fotos: Barbara Fienhold
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