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WEEKEND

ROYAL CHAMPAGNE HOTEL & SPA HAR PRECIS
UTSETTSTILL FRANKRIKES BASTA HOTELL
UTANFOR PARIS AV TIDNINGEN CONDE NAST
TRAVELERS LASARE NAGRA DAGAR INNAN VI
CHECKAR IN. VI HAR TAGIT TAGET FRAN PARIS
OCH SITTER NU SKONT TILLBAKALUTADE [ EN
TESLA SOM SKA KORA 0SS | SMAREGNET TILL
CHAMPILLON, ETT LITET SAMHALLE MED STRAX
OVER 500 INVANARE, DAR EN 5-STIARNIG
INCHECKNING NU VANTAR,

AV YVONNE GULL, ANDREAS SKOLDE
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REGIONEN HAR ANTLIGEN fatt ett hotell
som levererar pa samma niva som den allra
basta champagnen. Laget ar exceptionellt
och hir uppe fran kullen kan vise floden
Marne slingra sig fram. Till hoger ser vi
staden Hautvillers och klostret dir Dom
Pérignon verkade och ar begravd. Rakt fram
skymtar staden Epernay och vinfilten som
utgor Cote de Blancs, bakom ryggen har vi
vinodlingarnaiMontagne de Reims och
staden med samma namn.

Under 1800-talet fanns hir ett vardshus
som var utflyktsmal for den franska aristo-
kratin, det sigs dven att Napoleon checkat in.
Under senare ar har ett enklare hotell funnit
hir. Men nu ar det ater ordning pa torpet och
i fjol 5ppnade Royal Champagne Hotel &
Spa upp efter fyra ars byggnation. Hotellet
ar skapat av den Reims-baserade arkitekten
Giovanni Pace som latit sig inspireras av den
klassiska amfiteatern. En teaterarenainutida
tappning dir scenen utgérs av utsikten och
skadespeletinkluderar de upplevelser som
nu iscensitts pa hotellet.

- Viiar hir for att silja hela Champagne-
regionen, siger Vincent Parinaud, General
Manager for Royal Champagne Hotel & Spa da
han visar oss inirestaurangen Le Royal som
redan efter att bara varit 6ppen i sex manader
fick sin forsta Michelinstjarna, att ambitionen
ar tva stjarnor ar ingen hemlighet.

BUBBEL IN | MINSTA DETALJ

Hir dr det koksmastaren Jean-Denis Rieu-
bland som ansvarar och bland annat tar fram
den avsmakningsmeny som serveras kvills-
tid pa torsdagar till lordagar i den intima
matsalen, mellan klockan 19.15 till 21.00 fér
att vara exakt. Gronsaker fran omradet nar
saarmojligt, och kottet fran lokala bonder -
lokalt och nirodlat helt enkelt. Varje manad
samarbetar man med ett champagnehus och
sommelier Daniel Piers matchar mat och
dryck. I det rundarummet ar maten huvud-
attraktion, ackompanjerad av fyra portritt av
kvinnor med koppling till Napoleon, stopp-

ade stolar och oklanderlig service hartill.
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Oavsett var pa hotellet ni befinner er sa ir
utsikten 6ver vinfalten och himlen standigt
narvarande. Fargskalan dr ljus, tradetaljerna
manga, de vita viggarna bjuder pa reliefer.
Men dven champagnen i sig har smugitini
inredningen. Pa tapeterna viixer vinrankor
upp, vinklasar tar form och bubblorna - de
finns lite varstans. I bubblande lampforma-
tioner, i bubbelpoolen och i glasen.

EN POOL MED UTSIKT

Innan det ir dags for champagne sa ér det
dags for ett spabesok — regionens forsta
destinationsspa ar en upplevelse i sig. For
attfalivikroppen drett par vindoriden 25
meter linga poolen som glittrar i turkost en
nodvindighet. Sedan dr det antligen dags att
plumsa ner i den magiska utomhuspoolen
som jag hitintills bara sett pabild. Magin
infinner sig lingst fram i hérnan av poolen,
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vinden viner, vattnet ryker, och utsikten Gver
vinfilten som nu haller pa att skiftaiorange
och gult dr precis sa dir magisk som jag
férvintat mig.

Aven en behandling dr bokad, en kombi-
nerad kropp- och ansiktsbehandling med det
franska mérket Biologique Recherche dar
fokus ligger paresultat. Nar det kommer till
ansiktet ar det "Second Skin” det handlar om.
I'min 1,5 timmes version inleds det helamed
en avslappnande massage innan peeling och
uppbyggnad avhuden i ansiktet tar vid. Hade
vistannat lingre hade jag gérna gjort en kur
avansiktsbehandlingar. Nu dr jag i alla fall
tamligen avslappnad och redo for en middag
irestaurangen Le Bellevue.

I restaurangen njuter vi av utsikten sasom
restaurangens namn skvallrar om och nér
sasongen tillater det hanger man saklart pa
terrassen. Kvillen ar kall och solen haller pa
att ganer. Vislar oss ner i laga mjuka fatsljer
under en lampinstallation som speglar bubb-
lornaichampagnenivara glas.

- Restaurangen ar nistan alltid fullbokad,
bade av hotellets gister och av folk fran trak-
ten som girna kommer hit, berittar Vincent
Parinaud.

DEN NYA ARISTOKRATIN

Vartefter fylls borden, och ett storre sill-
skap kommer in, nagra ikldddashorts och
keps. En Methusalem Moét korkas upp, det
visar sig vara ett giing Porscheférare fran
Paris som ar pa utflykt — lite sasom datidens
aristokrater gjorde i en annan tid, davar dock
fairdmedlet hast och vagn.

Med tanke pa den héga ambitionsnivan
hir sa skulle man kunna férviinta sig att det
skulle varariktigt dyrt att ata hir. Men sa
arinte fallet, och mest valuta fér pengarna
far ni om niviljer en "Croisette Menu”, en
trerattersmeny dar ni viljer bland nagra
olikaversioner av forritter, varmritter och
desserter. Vi mumsarioss en endivsallad
och ett perfekt kokt agg till forratt, varsin
marulk till varmritt och sedan en signatur-
efterritt — en Le Bellevue som édr en brownie
med vaniljglass och salt karamell. Kanske dn
godare dr dock passionsfruktsbakelsen som

064

med sin gula farg lyser upp i morkret. Darute
glittr.?r stjarnorna och nedanfér ser vi ljuset
fran Epernay.

Nasta morgon vaknar viupp i det minst sagt
gener(’jsa rummet. Totalt finns 47 rum, varav
nagra ir sviter allamed utsikt och stor altan,
tapeter med vinrankor och fristaende badkar
i Corian. Badrumsprodukter fran Hermes och
en stor champagnekoffert dir en flaska Leclerc
Briant nu ligger pa sméltande is.

En femstjirnig frukost serveras. Jag
bestiller in grét med bananer och fragar
efter kanel. Det finns ingen sa var servitor
forsvinner inikoéket och kommer ut med en
kanelstang som han nu river 6ver min grot.
Det dr de hir sma detaljerna som gor skillna-
den. Och sa det franska smoret hirtill.

ETT HUSBESOK

Champagne dr den gemensamma nimnaren
for alla som ar hir, och att besoka ett eller
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flera champagnehus hér till. Var chauffér
Thomas Delord har laddat upp Teslan, vi
sjunker neride vitaladerfatoljerna och beger
0ss mot Epernay och champagnehuset Leclerc
Briant, ett hus somidag dgs av det amerikan-
ska paret Mark Nuelly och Denise Dupré som
ager hotellet vinu lamnar bakom oss.

— Leclerc Briant ir ett av mina favorithus,
de gor verkligen saker och ting annorlunda
och deras La Croisette ar en av mina abso-
luta favoriter, siger Thomas Delord da han
limnar av oss pa Chemin de la Claude Ruelle
1 Epernay.

Leclerc Briant grundades 1872, och har
huserat i lokalerna hir sedan 1955. Sedan
de nya dgarna kom in och tog 6ver familje-
foretaget 2012 har hir renoverats — avskalat
och elegant. En kiinsla av att befinna sigi ett
kloster ar pataglig, och @ven har handlar det
om vordnad och bra energier. Leclerc Briant
ar pionjirer inom organisk och biodynamisk
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champagneproduktion och har alltid arbetat
innovativt med fokus pa produkten med
respekt for jorden och energierna.

- Viarbetar lite annorlunda dn manga

etavarbetet, berittar Léonie Wagner, Visit
Coordination pa Leclerc Briant da hon visar
ossnerikillaren.

Ett spektakulart dgg, ett trafat och ett fat
dar insidan ar belagd med guld har placerats
imitten, omgivet avvin som vilar pa ekfat.
De tre specialfaten ar alla fyllda med char-
donnay fran den lilla odlingslott man hari
centrala Epernay — detta ska sa smaningom

bli en ny argang av champagnen La Croisette.

MANKALENDERN STYR

Till skillnad fran andra hus har man hiar
ingen stravan efter att den vanliga Non
Vintagen ska smaka likadant ar fran ar. Det
handlar istillet om att visa upp vad sdsongen

andra, och vilater mankalendern styra myck-

“till.sig pa havsbottel

har att ge. Ett av de just nu kanske allra mest
intressanta projekt ar det som ligger bakom
prestigechampagnen Abyss. I nuvarande
tappning talar vi om argang aorg som lagrats
under ytan i Bay of Stiff utanfor 6n Ushant
vid kusten av Bretagne. Vinet ar exceptionellt
och flaskan dir snackor och sediment fran
havet fastnat likasa.

- Just paden plats dir flaskorna lagras
mots tva strommar, och pa 60 meters djup
utvecklas vinet, berattar Léonie Wagner.

Pavig tillbaka till hotellet laddar jag ner
en mankalender och funderar pa hur det hela
hianger ihop. Det ar spannande och lite galet
—att det fungerar ar smatt oforklarligt — eller
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heltklart - sjalv hanger jag inte med. Val till-
baks pa rummet dr champagnekofferten pa
nytt fylld med is och vi 6ppnar nu flaskan och

mumsar i oss nagra Biscuit Rose de Reims.

Dagen darpalanar vivarsin elcykel och
tar oss ner bland vinfilten, mot floden och
upp till Hautvillers. Det ir ganska tomt, en
enstaka restaurang ar 6ppen och bjuder pa
champagneprovning, mat och shopping,
Vibestaimmer oss dock for att avsta bubblet
denna gang, och svischar fram bland vinran-
korna. Solen virmer och det har blivit dags
attklivainide vitaladerfatoljernaigen. Vi
sitter skont och skulle girna resa hem hela
viigen till Stockholm, Tomas Delord trycker
padisplayen:

- Vikan vara framme klockan 1o imorgon
mandag, sdger han och skrattar ...
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