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GENIESSEN

Die Champagner-Schwestern

ENTKORKT

Herzhafter
Chianti

Der Name «Triaccay wird

Das kleine, aber feine Champagner-Haus Laurent-Perrier will seine Schaumweine aus der Luxus-Ecke holen

normalerweise mit Velt-
liner Wein in Verbindung

Wieso soll ein Champagner
immer nur zu Weihnachten
oder zu einem runden Geburts-
tag entkorkt werden? Genauso
gut kann er zu einem feinen
Essen serviert werden, finden
die Besitzerinnen von Laurent-
Perrier.

VON SILVIA SCHAUB

Eine Muse vom Format einer Scarlett Jo-
hansson wie Moét & Chandon hat Lau-
rent-Perrier nicht zu bieten. Das wiirde
auch nicht zum diskreten Champagner-
Haus passen — oder es hat es vielmehr
gar nicht notig. Denn das kleine Unter-
nehmen aus Tours-sur-Marne hat an sei-
ner Spitze zwei ebenso charmante wie
engagierte Blondinen: die Schwestern
Alexandra Pereyre de Nonancourt und
Stéphanie Meneux de Nonancourt. Sie
haben vor rund 10 Jahren das Zepter von
ihrem Vater Bernard {ibernommen. Er
hat das Haus, das seit fast 200 Jahren in
Sachen Schaumweine zu den besten der
Welt zdhlt, zum Erblithen gebracht und
den Namen zu einer wichtigen Marke
gemacht.

Heute ist LaurentPerrier mit rund
200 Mitarbeitern in 120 Lindern vertre-
ten. Uber 56 Prozent der Aktien sind noch
in Familienbesitz. Gefithrt wird das Unter-
nehmen zwar von einem externen CEO,
fiir die strategische Ausrichtung aber sind
die beiden Schwestern zustindig.

WIR SITZEN IM SALON des schmucken
Chateau Louvois, dem Représentations-
sitz von Laurent-Perrier, und tauchen
ein in die Welt des «vrai champagneb.
«Sie miissen das Wissen und die Metho-
dik von hier kennen», hebt Alexan-
dra Pereyre de Nonancourt im hel-
len, edlen Strickkleid an. Champa-
gner ist in ihren Worten kein
Bling-Bling-Produkt, sondern viel-
mehr subtiler Luxus. Sie hebt das
Champagner-Glas, schwenkt es
leicht und fahrt schwelgend fort:
«Sie trinken eine ganze Ge- g
schichte» Die Geschichte der &
Menschen hier in dieser nicht
eben sonnenverwohnten Ecke
Frankreichs. «Deshalb lieben
wir die Wirme im Glasy,
sagt sie und strahlt.

Zum Beispiel einen
Grand Siecle, den der Kell-
ner nun mit weissen Hand-
schuhen mit einem feinen
Plopp in die tulpenférmigen
Gléser perlen lésst. Fiir diese
Prestige-Cuvée hat man eine
Assemblage von Pinot noir
und Chardonnay der besten |
Grand-Cru-Lagen mit beson-

court.

Sie filthren das
Champagner-Haus
Laurent-Perrier
mit viel Charme:
Stéphanie Meneux
de Nonancourt (l.)
und Alexandra
Pereyre de Nonan-

ders gelungenen Weinjahren vermadhlt.
Dieser Champagner profitiert von ei-
ner Reifezeit von ungefihr fiinf Jah-
ren, wie wir am ndchsten Morgen in
den unterirdischen Géngen des Lau-

rent-Perrier-Hauptsitzes in Tours-
sur-Marne erfahren werden.
Dort stehen die Flaschen, mit
Code-Nummern versehen, in
den so genannten Riittelstdn-
dern in den feuchten Kellerge-
wolben. Wir nehmen einen Au-
genschein in den dunklen Gin-
gen im Bewusstsein, dass wir
den Besuch problemlos in eine
mehrstiindige Wanderung aus-
dehnen koénnten.

ES WAR FUR DIE DeNonan-
court-Schwestern nicht von An-
fang an klar, in die Fussstapfen
ihres Vaters zu treten. Stéphanie
arbeitete fiir das Versteigerungs-
haus Sotheby’s und Alexandra

war diplomierte Innenarchitektin. Ir-
gendwann verschlug es sie in die Par-
fiim-Branche. «Das hat mir die Nase ge-
offnet.» Doch etwas fehlte den beiden:
die Natur, die Erde. «<Das war der Mo-
ment, in dem uns bewusst wurde, wo-
hin wir gehoren.» 1998 stieg Alexandra
in den Betrieb ein, ein paar Jahre spiter
folgte Schwester Stéphanie.

«Die Marke hat noch viel Potenzial»,
betont Alexandra mit ihrer charmanten
Eleganz und beginnt von ihren Visionen
und Strategien zu sprechen. Eine ist es,
den Champagner aus der Luxus-Ecke des
edlen Apéro-Getrdnks zu holen und ins
Zentrum eines lukullischen Essens zu
riicken. Wie etwa den «Ultra-Brut» zu
Fisch oder Fleisch oder den rosafarbe-
nen «Alexandra Rosé» mit seinem beto-
renden Beerenduft zu einem Dessert. In
Frankreich ist man schon einen Schritt
weiter als in der Schweiz, wie Guillaume
Deglise, Chef von Laurent-Perrier
Schweiz, bestdtigt. Zwar ist die Schweiz

gebracht. Dabei besitzt
die Weinbaufamilie aus
dem Puschlav seit tiber
vierzig Jahren auch Reben
in der Toskana. 1969 kauf-
ten die Fratelli Triacca in
Strada bei Greve in Chian-
ti das heruntergekom-
mene Weingut La Madon-
nina. Aber es sollten noch
fast zehn Jahre verstrei-
chen, bis die ersten Weine
erzeugt wurden. Denn
vorerst galt es, die vergan-
deten Hugel des Gutes, das nur noch als
Jagdrevier genutzt worden war, zu roden
und neu mit Reben zu bepflanzen. Auch
musste die baufallige Villa Franchi mit-
samt Nebengebauden renoviert und eine
moderne Kellerei eingerichtet werden.
Nach dem Zukauf von weiterem Rebland
in der Umgebung ist La Madonnina heute
das grosste Weingut der Gemeinde Greve.
Von den 345 Hektaren des Anwesens
sind 100 mit Reben bestockt, in erster
Linie mit Sangiovese, Cabernet Sauvignon
und Merlot. Der Rest verteilt sich auf
ebenfalls neu angelegte Olivenhaine, Ag-
rarland und Wald. Unter der Leitung von
Luca Triacca werden jahrlich 600 000
Flaschen von sechs verschiedenen Rot-
weinen abgefullt, deren Qualitatskurve,
wie Italiens Weinbibel Gambero Rosso
meint, «eindeutig nach oben weisty.

Ein gutes Beispiel daftr ist der in friiheren
Jahrgangen auch schon mit zwei oder gar
drei Glasern ausgezeichnete Chianti
Classico Riserva La Madonnina 2007,
der in dunklem, jugendlichem Rot strahilt,
nach roten und schwarzen Waldbeeren,
Kirschen mit dezenten Noten von schwar-
zer Schokolade duftet und einen vollen
Kérper mit saftiger Saure und kraftigem
Tannin besitzt. Er ist ein herzhafter Chian-
ti, der aber doch die typische Eleganz der
Toskana aufweist. Sein schnorkelloses
Wesen und sein attraktiver Preis machen
ihn zum idealen Wein fur alle Tage, auch
die Sonntage. Denn ein Alltagswein ist
dieses Schnappchen nicht. ANDREASKELLER
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bereits der siebentwichtigste Markt fiir
Laurent-Perrier, aber noch ist man vor
allem in Hotels und Restaurants stark
vertreten. «Champagner muss man in
Gesellschaft trinken», findet Deglise.

Chianti Classico Riserva
La Madonnina 2007

Produzent Casa Vinicola Triacca, Te-
nuta La Madonnina, Greve in Chianti (I)
Herkunft Toskana

Appellation Chianti Classico DOCG
Rebsorten Sangiovese, Cabernet
Sauvignon, Merlot

Beste Trinkreife jetzt bis Ende 2015
Passende Gerichte Salami, Pasta,
Braten, Kése

Bewertung 17 Punkte

Bezugsquelle Fratelli Triacca, Zalende,
7748 Campascio, Tel. 081 846 51 06,
www.triacca.com, Fr. 14.90 (auch bei
Coop erhaltlich)

AUF FRAUENPOWER wird bei Laurent-Per-
rier {ibrigens auch im Weinberg gesetzt.
Christelle Rinville ist die Weinbau-Direk-
torin, eine der wenigen Frauen in dieser
Funktion. Rinville hat fiir frischen Wind
gesorgt und das Unternehmen in Sa-
chen Umweltschutz zu einem Vorzeige-
betrieb umgekrempelt. «Die grossten
Anderungen haben wir bei der Pflege
der Boden vorgenommen», erkldrt sie.
Diese Sorgfalt wirkt sich auf die Wider-
standsfdhigkeit und Langlebigkeit der
Rebstdcke aus.

Die Ernte dieser Arbeit wird in die-
sen Tagen eingefahren. Es herrscht em-
sige Betriebsamkeit in den Rebbergen
rund um Tours-sur-Marne. Auch ohne ei-
nen Hollywood-Star als Medienmagnet.

AUFGETISCHT

Mitteleuro

dische
Charme-Allianz

Restaurant Baren, Hundwil AR

ES WAR DAS BAUCHGEFUHL, das uns leitete. Weder wussten

SO STIMMTS
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= Corinne Staub ist Image-Beraterin
‘\ in Zurich und Mitautorin der Blicher

. «Dressguide» und «Imagefaktory.

Ist es angebracht, dass man zum braunen
Business-Anzug rote Socken tragt? Das habe
ich so gesehen und mochte dem Mann, den
ich kenne, ein Feedback geben.

wir, dass Kiichenchef Eric Dufeu einst im hoch dotierten Jager-
hof'in St. Gallen am Herd stand, noch, dass im «Bdren» Hund-
wil tiberwiegend Bioprodukte vom eigenen Hof auf den Tisch
kommen. Kaum eingetreten und von Geschiftsfiihrerin An-
drea Bohler mit ihrem charmanten Voralberger-Dialekt be-
griisst, wissen wir: Das Bauchgefiihl hat uns richtig geleitet.
Zur Wahl stehen je ein Fleisch-, Fisch-, Vegi- und ein Uberra-
schungsmenti, 3- oder 4-gingig, beliebig kombinierbar und zu
Preisen, fiir die es in Ziirich einen Hauptgang gibt. Die Vorspei-
sen (Gurkencarpaccio mit Rohschinken und Tomaten-Concas-
sée im Mozzarella-Ring) munden, sind aber nicht tiberaus kre-
ativ. Uberraschend und frisch schmeckt das Randen-Ragorit
mit Minz-Pinienkernrisotto. Die Hauptgidnge — Zanderfilet an
Pernod-Safranschaum mit Sepianudeln und Gemiise sowie
Lammriicken an Rosmarinjus mit Kartoffeln und Bohnen - er-
freuen Gaumen und Auge gleichermassen. Der ausgesuchte
Zweigelt Dornenvogel (Fr. 58.-) entpuppt sich als stiffiger,
nicht zu schwerer Begleiter. TERTIA HAGER

BILD: HO
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Wirtepaar Eric Dufeu und Andrea Bohler vom Restaurant Baren, Dorf
34, Hundwil. Tel. 071 393 70 15, www.restaurantbaeren.ch. Geoffnet:
Do und Fr, 17-24 Uhr, Sa, 11-24 Uhr, So, 10-22 Uhr. Mo—-Mi geschlossen.

KUCHE Franzosisch-appenzellisch-sterreichische Bio-Fusionkiiche
SERVICE Mit Charme und Kompetenz

AMBIENTE Heimelig dank Holz, festlich dank Bildern und Blumen
PREISE 3-Ganger um Fr. 46.— bis Fr. 56.—, 4-Ganger um Fr. 53.— bis 62.—

HANDELT ES SICH HIER um einen Englander oder Italiener, dann ist
es wohl die modische Note. Falls es ein Landsmann ist, will er viel-
leicht auffallen und um jeden Preis anders sein. Oder vielleicht ist
der Herr einfach auch farbfehisichtig und war der Meinung, dass er
braune Socken erwischt hat. Viele Manner kdnnen namlich diese
beiden Farben nicht unterscheiden. Was naturlich nicht heisst, dass
es lhnen auch gefallen muss. Modische Exkurse sind immer etwas
gefahrlich, da sie eine subjektive Wahrnehmung widerspiegeln.
Englander tragen gerne bunte Socken in der Farbe der Krawatte
oder des Innenfutters des Anzugs. Italiener sind grundsétzlich
ebenfalls farbenfroher und setzen mal gewagte Akzente.

Klassisch gesehen wéren dunkelbraune oder schwarze Socken
passender zum dunkelbraunen Anzug. Vorsicht auch vor zu viel
Farbe. Nie mehr als drei Unifarben gleichzeitig tragen, heisst hier
die goldene Regel. Einfach, weil unser menschliches Auge nicht
fahig ist, mehr als drei Farben auf einmal wahrzunehmen.

Stellen Sie lhre Fragen unter sostimmts@sonntagonline.ch



