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Dessert geht nur zu Champagner «Demi-Sec», weil sich die Süsse des Champagners besser mit der Süsse 
des Desserts vereinbaren lässt? Das muss nicht sein. Aromen von Schalenfrüchten vereinen sich  

wunderbar mit Torten oder Kuchen, frische Zitrusnoten harmonieren bestens mit einem Sorbetteller oder 
Fruchtsalat und ein Rosé Cuvée passt hervorragend zu Dessertvariationen mit roten Früchten. Probieren 

Sie aus, kombinieren Sie, was Ihnen gefällt und entdecken Sie Neuland mit raffinierten Duetten.

Text: Katja Bopp | Fotos: Adrian Ehrbar

LASSEN SIE DIE 
KORKEN KNALLEN

DAS PERFEKTE
PAAR

Laurent-Perrier, Cuvée Rosé, Brut, 2009, 12%, www.laurent-perrier.com, Perrier-Jouët, Belle Epoque, Brut, 2007, 12.5%, www.perrier-jouet.com, Veuve 

 Sommer 2015 | Choco   23

CHAMPAGNER – IM DUETT

22     Choco | Sommer 2015

Clicquot, Rosé, Brut, 12.5%, www.veuve-clicquot.com, Läderach chocolatier suisse, FrischSchoggi, verschiedene Sorten, www.laederach.com.



CAPTAIN
COOKIES

Laurent-Perrier, Demi-Sec, 2010, 12%, www.laurent-perrier.com, Sebago 
Spinnaker Men, Black/Brown, www.sebago.com, Pochette Unita 35 x 35 cm, 
Seidenmann, www.seidenmann.ch, Läckerli au Citron, www.laeckerli-huus.ch, 

Confiserie Honold, Mini Gugelhöpfli, www.honold.ch.

Der Laurent-Perrier Demi-Sec besticht mit einem 
goldgelben, relativ kräftigen Farbton sowie mit einem 
intensiven und vollen Bouquet. Dieses versprüht einen 
Duft von Mandeln und Haselnüssen sowie feinen Röst-
aromen. Nach einigen Jahren der Reife entwickelt der 

Champagner eine kraftvolle Nuance von Honig und  
Piniensaft. Der weinige Demi-Sec eignet sich  

vorzüglich als Begleiter von Süssspeisen, welcher  
den Torten, Früchtekuchen und dem Gebäck durch  

seine Perlage und seinen Ausdruck einen  
intensiven Geschmack verleiht.
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RED
BERRIES

Ruinart Champagne, Rosé, Brut, 12.5%, www.ruinart.com, Sonnenbrille Prada, 
www.prada.com, Foulard Geometria 140 x 140 cm, Seidenmann, www.seiden-
mann.ch, Macarons Sauerkirschen Mandeln, Rote Beeren, Erdbeere mit Marsh-

mallows von Ladurée, www.laduree.com.

Der leuchtende gold-rosa Farbton des Champagners 
erinnert an ein Korallenrot. Das Bouquet zeichnet sich 

durch ein feines, subtiles und frisches Aroma mit Noten 
von Kirsche und roten Beeren aus. Der ausgewogene 

und harmonische Champagner überzeugt mit intensiven 
Geschmacksnoten aus roten Früchten, süssen  

Gewürzen und einem Hauch von Minze. Als Nachtisch 
eignet sich der Champagner Ruinart Rosé perfekt zu 

Dessertvariationen mit roten Früchten.



ON THE ROCKS

Moët & Chandon, Ice Impérial, Demi-Sec, 12%, www.moet.com, Gottlieber Hüppen, Gaufrettes à la noix de coco, www.gottlieber.ch, Meringue 
verschiedene Aromen, Bäckerei-Conditorei Fleischli, www.baeckerei-fleischli.ch, Bose Soundlink on-ear headphones, www.bose.ch.

Trinken Sie den Moët Chandon Ice Imperial «on the rocks». Gekühlt auf Eis kommen Aromen von 
Zitrusfrüchten, Himbeeren, Mango, Minze und etwas Ingwer und Karamell wunderbar zu Geltung. 
Geniessen Sie zum Champagner einen Fruchtsalat mit frischen Früchten, einen Sorbet-Teller oder 

feine Gottlieber Hüppen à la noix de coco.

CHAMPAGNER – IM DUETT
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Philippe Starck, warum haben Sie sich für eine Zusammenarbeit 
mit Louis Roederer entschieden? Mich hatten schon andere Cham-
pagnerhäuser angesprochen, bisher hatte ich alle Angebote ausge-
schlagen. Ich mochte die Vorstellung nicht, eine Flasche mit dem 
Namen Starck zu verkaufen, in der kein Starck drin sein würde. Egal, 
worum es geht, man sollte nicht einfach im Aussen wirken, sondern 
ins Innere vordringen. Wäre ich einverstanden gewesen, nur eine 
Flasche zu gestalten, hätte ich mich nicht der Wahrheit des Themas 
annähern können. Ich wollte an der Entwicklung der Cuvée teilha-
ben, damit ihre Flasche Ausdruck einer ehrlichen Vorgehensweise, 
einer wirklichen und vollständigen Zusammenarbeit sein kann und 
die Kohärenz zwischen Design und Inhalt gegeben ist.

Wie waren Sie konkret an der Entwicklung der Cuvée beteiligt? 
Am Anfang gab es lange Gespräche. Stundenlang habe ich den Cham-
pagner meiner Träume beschrieben, natürlich undosiert, Charakterbilder 
entworfen, Vergleiche angestellt. Ich habe diese Geschichte aus den 
verschiedensten Blickwinkeln erzählt mit sehr präzisen Worten, die aus-
drucksstarke Bilder wachrufen.

Wie war die erste Verkostung des Brut Nature 2006? Es war ver-
blüffend: Der Kellermeister hatte die Worte in Champagner übersetzt, 
in Geschmack, in Aromen, Flüssigkeit und Bläschen. Während der zwei-
ten Verkostungsrunde konnte ich meine Gedanken noch präziser ordnen, 
auch wenn es praktisch nichts zu korrigieren gab, ausser ein paar Fein-

abstimmungen. Als wir dann das Endergebnis verkosteten, war es wie 
ein Schock: Da war er! Jener Champagner, dessen Hologramm vor mei-
nem inneren Auge erstanden war. Ich wollte einen eleganten, modernen 
Champagner sehen, der zu seiner Geschichte und seinen Wurzeln stehen 
kann. Das Ergebnis ist eine wunderbare Balance. Ich hatte das Gefühl, 
dass wir den Champagner neu erfunden hatten, denn der Erfolg war dia-
gonal: Unsere Methode hatte uns vom Konzept zum Wein, von den Wor-
ten zu seiner Herstellung geführt. Dieser Champagner ist eine Erfindung, 
genau wie die Art, nach der er gemacht wurde. Brut Nature 2006 ist nicht 
nur ein wunderbares Abenteuer, sondern auch eine Produkterfindung und  
eine Erfindung beim Herstellungsverfahren.

Nur 60'000 Flaschen wurden vom Champagner Louis Roederer Brut Nature 2006 Philippe Starck  
produziert. Der Jahrgang ist so cremig und voluminös, dass man den Champagner ohne zusätzlichen  

Zucker als Zero Dosage ausbauen konnte. Die Trauben für den Champagner wurden an einem Tag  
gelesen, um keine Verfremdungen im Geschmack zu haben und einen absolut puren Champagner  

anbieten zu können. Nicht nur für die Flasche, sondern auch für den Inhalt  
verantwortlich zeigte sich der Designer Philippe Starck.

WUNDERBARES 
ABENTEUER

Bild rechts: Frédéric Rouzaud von Louis Roederer (links) mit Designer Philippe Starck.

Der Champagner Louis Roederer & Philippe Starck, Champagne Brut Nature 2006  (www.louis-roederer.com ) besitzt ein vielschichtiges Aromenspektrum 
von Birne, Haselnuss und getrockneten Früchten, die von einer frischen Lebendigkeit von Zitrusnoten an den Gaumen gespült werden. Kombinieren Sie 

Dessertvariationen wie Nougat-Parfait, Zitronenmousse oder feines Haselnussgebäck. Hut «Panama» von Risa Hutwerkstatt (www.risa.ch).

«DAS THEMA DER FLASCHE DES BRUT 
NATURE 2006 IST, WAS SICH IN IHR  

BEFINDET. DER INHALT IST SO STARK, 
DASS SICH DIE FLASCHE ALLEM  

ÜBERFLÜSSIGEN ENTLEDIGEN DURFTE»
Designer Philippe Starck

UNIQUE
CHAMPAGNER – IM DUETT
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