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SCHAUM UND RAUCH

BUBBLES AND SMOKE

agen wir einmal so: Champagner und Zigarren

stehen weltweit in gleichem Maf3e fiir hochste Ge-
nusskultur, werden aber zumeist als komplett getrennte Wel-
ten wahrgenommen. Die Frische und Séure, die den edlen
Schaumwein vor allem in seiner trockenen Variante auszeich-
net, stellt die meisten ,bindungswilligen“ Raucher nédmlich
vor ein Grundproblem: Die réstigen Aromen und Bitterstof-
fe, die sie so schétzen, werden von dem weltberithmten pri-
ckelnden Getrénk in eine unangenehme Mischung verwan-
delt. Insofern war die Erwartungshaltung der Verkoster nicht
allzu grof;, die Spannung aber hoch, als wir zum Test baten,
um eine Frage zu kldren: Welche Champagner wiirden auch
Passionados erhohten Genuss statt Vermindern des Raucher-
lebnisses bieten?

Dazu wurden insgesamt elf Champagner ausgewdihlt, die
stellvertretend fiir die verschiedenen Stile der Champagne
stehen sollten. Neben den Cuvées ohne Jahrgangsangabe,
die ihrem Marktanteil nach die wichtigste Gruppe darstellen,
wurden im Hotel Cortisen im Osterreichischen St. Wolfgang
auch Rosé-Champagner und die prestigetriachtige Gruppe der
Jahrgangschampagner, die so genannten Vintages, verkostet.
Verzichtet wurde lediglich auf siiffe Schaumweine, darunter
auch auf die modernen Produkte mit hohem Restzucker, die
fiir den Genuss auf Eiswiirfeln gedacht sind. Als Puristen in-
teressierte uns vielmehr, wie gédngige Champagner-Klassiker
zur Zigarre passen. Vertreten war im Tasting mit Frédéric Sa-
vart aber auch ein so genannter Winzer-Champagner.

Sie alle wurden mustergiiltig vom Team des Cortisen vorbe-
reitet, um mit moglichst gleichbleibender Temperatur in allen
drei Flights zum Einsatz zu kommen. Wie bei internationalen
Verkostungen tiblich, wurde dafiir ein WeifSwein-Glas und
keine Champagner-Schale oder -fléte verwendet. Wahrend
das eine Gefif§ den Inhalt schnell schal werden ldsst, wiirde
das andere die Sdure zu sehr konzentrieren und subtile, wei-

TEXT: ROLAND GRAF /// PHOTOS: ISABELLA PETRICEK

Let’s put it this way: although the image of Champagne and
cigars is often used to represent luxury and extravagance, in
reality the two belong to completely different worlds. Spar-
kling wine’s crispness and acidity, particularly present in its
drier varieties, present a problem for cigar lovers seeking a
good pairing. The coveted bubbly turns cigars’ roasty aro-
mas and bitter compounds, so treasured in the fine smoke,
into an unpleasant combination. Bearing this in mind, our
tasters’ expectations were not high--but suspense was in
the air--as we summoned them to a tasting to answer the
question: which Champagnes offer passionados increased
enjoyment instead of detracting from the smoking experi-
ence?

Gathered at the Hotel Cortisen in St. Wolfgang, Austria, we
selected a total of eleven Champagnes representing a vari-
ety of different styles. Along with cuvees without vintage—
the most popular and common group--we also tasted rosé
Champagnes and prestigious vintages. Semi-dry and sweet
sparkling wines not included, nor were the modern inven-
tions with high residual sugar that are intended to be poured
over ice. As purists, we were much more interested in how
Champagne classics paired with cigars. We also featured
one so-called “grower Champagne” from Frédéric Savart.
The Cortisen team perfectly handled the wine, keeping it
at the same temperature across all three flights. As is usual
in international tastings, we used a white wine glass rather
than a Champagne coupe or flute. The first lets the drink
go flat too quickly, while the second concentrates acids too
strongly, letting them dominate the subtle, winey notes that
the winemaker worked hard to develop.

BIG BOTTLES INCLUDED
Also interesting - and incredibly enlightening - was the
inclusion of two vintages from one Champagne house, na-
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DIE ZIGARREN
THE CIGARS

DUNHILL AGED ALTAMIRAS
BRUN DEL RE PREMIUM PERFECTO
ROCKY PATEL DECADE ROBUSTO

DIE CHAMPAGNER
THE CHAMPAGNES

G.H. MUMM ,BLANC DE BLANCS”
FREDERIC SAVART ,L'OUVERTURE"
PERRIER-JOUET GRAND BRUT (MG)

KRUG GRANDE CUVEE

AYALA BLANC DE BLANCS 2008
DELAMOTTE BLANC DE BLANCS 2007
GOSSET ROSE (MG)

PERRIER-JOUET BLASON ROSE (MG)
PERRIER-JOUET BELLE EPOQUE 2006 (MG)
BOLLINGER GRANDE ANNEE 2005
BOLLINGER GRANDE ANNEE 2004 (MG)

LEGENDE /// LEGEND:
(MQG) steht fiur Magnumflaschen (1,5 Liter)
(MG) stands for magnum format (1.5 liters)

TEILNEHMER
TASTERS

CR

ist bei Pernod Ricard Swiss SA. als Champagne
Ambassador und B+B Manager tatig.

works for Pernod Ricard Swiss SA as Champagne
ambassador and B+B manager.

© www.pernod-ricard-swiss.com

ﬁ ROLAND GRAF (A)

leitete das Tasting. Der Getrankejournalist und
Passionado beschaftigt sich intensiv mit Pairings.
led the tasting. The beverage journalist and passio-
nado is a pairing expert.

© www.trinkprotokoll.at

N PETER HALLWYLER (CH)

Der Unternehmer ist prononcierter Weinkenner
und seit etwa zwei Jahrzehnten Mitglied im Cigar
Journal Tastingpanel.

The entrepreneur is a wine connoisseur and has
been a member of Cigar Journal’s tasting panel for

nearly two decades.

Es wird dann richtig warm
am Abgang — mit ganz viel
/edernholz! waeriva ek
It has a downright warm finish —
lots of cedarwoodl

nige Noten, die der Kellermeister
mithsam herausgearbeitet hat,
iiberlagern.

GROSSFLASCHEN MIT DABEI
Spannend, weil damit auch im re-
lativ kleinen Panel von elf Cham-
pagnern ein grofSer Erkenntnis-
gewinn ermoglicht wurde, war
der direkte Vergleich zweier Jahr-
gangsweine aus einer Maison de
Champagne, ndmlich dem 2005er
bzw. 2004er von Bollinger. Dass
zudem der édltere Jahrgang, einer
der besten des Jahrzehnts, aus der
Magnum kam, ermoglichte den
Verkostern weitere Uberlegungen
zum Thema Zigarren-Pairing.
Wie iiblich kamen drei Zigarren
zum Einsatz, die alle mit den elf
Champagnern gemeinsam ge-
nossen wurden.

Fiir die Logistik der in Gruppen
(etwa: Blanc de Blancs oder Ro-
sés) servierten Weine sorgte Ro-
land Ballner mit seinem Team,
die acht Tester aus vier Landern
konnten sich somit v6llig auf ihre
anspruchsvolle  Verkosterttig-
keit konzentrieren. Und hdochste
Aufmerksamkeit war durchaus
gefragt, schliefllich verdnderten
sich die Weine, vor allem jene aus
den Magnums, die naturgemifd
ldnger Zeit hatten sich zu 6ffnen.
Wir haben daher die Ergebnissen
gekennzeichnet, wenn es sich um
Grofdflaschen handelte. Denn
das Verhiltnis von Luft, dem so
genannten ,Headspace“ der Fla-
sche, zur gefiillten Schaumwein-

menge ist hier geringer als in der
normalen Flaschengrofie (0,75 Li-
ter), die Weine altern somit in der
Regel langsamer.

DREI SORTEN, EIN UNIVERSUM

Vorausgeschickt sei auch ein
ganz kurzer Einblick in die Basics
der Champagnerproduktion. Fiir
Schaumweine, die sich Champag-
ner nennen diirfen, sind drei Reb-
sorten zuldssig, die alle im geogra-
phischen Gebiet der franzdsischen
Region Champagne wachsen miis-
sen: Chardonnay, Pinot Noir und Pi-
not Meunier (Schwarzriesling). Ein
reiner Champagner auf WeifSwein-
Basis wird ,Blanc de Blancs“ ge-
nannt, im Rosé-Champagner domi-
niert der Rotwein zwar farblich, aber
nicht immer auch im Geschmack.
Die charakteristischen Aromen
mancher Schaumweine nach roten
Beeren allerdings griinden im Pinot
Noir, die zitronige Frische wieder-
um meist in einem friih gelesenen
Chardonnay. In seiner reiferen
Form bringt diese Burgunder-Sorte
auch die von Kennern so geschitz-
ten Tropenfrucht-Aromen mit, die
an Mango und Maracuja erinnern.

Doch am Wolfgangsee gab es
auch ganz andere Assoziationen:
,Der Nachgeschmack erinnert
mich an Schoko-Minze-Desserts’,
meinte etwa Sari Juntunen zu ei-

ner Kombination.

DIE LEICHTE UBERRASCHUNG
Jeder der acht Teilnehmer hatte
wie {iblich zehn Punkte als Ma-
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mely the 2005 and 2004 Bollingers,
in our relatively small panel of ele-
ven Champagnes. The older vinta-
ge, one of the decade’s best, came
from a magnum, giving the tasters
further revelations about cigar and
Champagne pairings.

As usual, we selected three cigars,
all of which were enjoyed with the
eleven Champagnes.

The Cortisen’s Roland Ballner and
his team managed the logistics of
the serving of the groups of wine
(Blanc de Blancs or rosés) perfectly,
ensuring that the eight testers from
four countries could fully concen-
trate on their demanding tasting
duties. The tasters needed to have
their wits about them because the
wines changed from cigar to cigar,
especially the magnums, which
had a longer time to open. Because
of this, we have indicated where a
large format was used. These wines
typically age more slowly because
they have a smaller headspace than
750-ml bottles.

THREE VARIETALS, ONE UNIVERSE
Allow us to provide a very brief
overview of the basics of Champa-
gne production. In order for a spar-
kling wine to be able to call itself
Champagne, it must be based on
one of three grape varietals, all of
which must be grown in France’s
Chardon-
nay, Pinot Noir and Pinot Meunier

Champagne region:
(Schwarzriesling). A Champagne
made entirely from white grapes is
called “Blanc de Blancs”; red wine

dominates the color, but not neces-
sarily the taste, of rosé Champag-
nes. Sparkling wines’ characteristic
aromas of red berries come from
Pinot Noir, and citrusy crispness
comes mostly from a early-harves-
ted Chardonnay. In its more mature
form, this Burgundy varietal also
develops beloved tropical fruit aro-
mas reminiscent of mango and pas-
sion fruit.

But at Wolfgangsee, there were also
other associations. “The aftertaste
reminds me of chocolate-mint des-
serts,” Sari Juntunen described one
particular combination.

A LIGHT SURPRISE

As is standard for our tastings, each
of the eight participants had a ma-
ximum of ten points to award. Eve-
ryone agreed that a perfect score
would be awarded only to unfor-
gettable, once-in-a-century com-
binations. A close second would
be a nine, which the Dunhill Aged

Altamiras achieved in our tasting’s

Oben: Bildtext Bildtext
Bildtext Bildtext Bildtext
BildtextBildtext Bildtext
Unten: Bildtext Bildtext Bild
text Bildtext Bildtext Bildtext
text Bildtext Bildtext Bildtext
Bildtext Bildtext Bildtext

Above: Bildtext Bildtext Bildtext
Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext Bild
Below: Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext
Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext
Bildtext Bildtext Bildtext
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TEILNEHMER
TASTERS

ist Brand Ambassador bei Moét Hennessy und

vertritt u. a. Dom Pérignon und Krug Champagner.
is a Moét Hennessy brand ambassador, representing
Dom Pérignon and Krug Champagne, among others.

© www.moet-hennessy.com

arbeitet in der Medizin-Technik; im Hotel Cortisen
ist sie fur Zigarren und Wein zustandig.

works in medical technology; she is responsible for
cigars and wine at Hotel Cortisen.

© www.cortisen.at

8=
i .\.&Y DANIEL MARSHALL (USA)

ist Grinder der gleichnamigen Zigarrenmarke aus
Kalifornien und berihmt fir seine Humidore.
is founder of the eponymous cigar brand from

California and well-known for his humidors.

© www.danielmarshall.com

ist Padrén-Zigarren-Fan und seit iber 30 Jahren im
eigenen Geschaft dem Tabakgenuss verpflichtet.

is a fan of Padrén cigars and has been devoted to
cigars through his own shop for over 30 years.

© www.wagner-tabak-laedeli.com

REINHOLD C. WIDMAYER (A)

nahm als Chefredakteur des ,Cigar Journal”
besonders gerne an der Verkostung teil.
editor-in-chief of Cigar Journal, was particularly
keen to participate in the tasting.

© www.cigarjournal.co

Herausfordernd! Ein Pairing
fur eine kalte, verschneite
winternacht. rene weener
Inviting! A pairing for a cold, snowy
winter's night.

ximum zu vergeben. Wobei man
sich einvernehmlich einigte, die-
se Top-Note nur fiir unvergess-
liche ,Jahrhundert-Kombinati-
onen“ zu vergeben. Nahe dran
war eine ,Neun® die fiir die am
Ende zweibeste Kombination
der Dunhill Aged Altamiras ver-
geben wurde. Einmal mehr zeig-
te sich dabei, dass die milderen
Formate rascher aromatischen
Anschluss finden. Ein gutes Bei-
spiel dafiir war der Kommentar
von Zigarren-Produzent Daniel
Marshall. Der mit seinem ,Red
Label“ durchaus fiir kriftigere
Zigarren bekannte Amerikaner
notierte zu Dunhill und dem Per-
rier-Jouét Grand Brut, ,die holzi-
gen Noten mischen sich fein mit
dem Champagner” Insgesamt
konnte sich die leichteste Zi-
garre des Tests mit dem idealen
Champagner auf die Plédtze eins
und zwei des ,Harmonieinde-
xes” schieben. 65,5 Punkte wur-
den fiir die Zigarrenbegleitung
mit dem ,Grand Brut” vergeben,
nur knapp dahinter landete G.H.
Mumms ,Blanc de Blancs“ mit
64,5 Punkten.

Insgesamt schaffte esnur eine der
,reifen”“ Kombinationen so weit
nach vorne; die Paarung beste-
hend aus dem Bollinger ,Grande
Année“ 2004 mit einer Rocky Pa-
tel ,Decade Robusto” erhielt 62,5
von 80 moglichen Punkten. Dies
ist insofern bemerkenswert, weil
die reiferen Champagner in der
Regel ruhiger und somit besser

second-best combination. Once
again, this tasting showed that
milder formats find aroma-
tic partners more easily than
stronger formats. American ci-
gar producer Daniel Marshall,
whose Red Label is best known
for strong cigars, noted of the
Dunhill and Perrier-Jouét com-
bination that the “woody notes
blend well with the cigar” The
lightest cigar of the tasting, when
paired with the ideal Champa-
gne, achieved first and second
places in the “harmony index.
65.5 points were awarded for
the combination of Dunhill and
Grand Brut, followed closely by
G.H. Mumm’s “Blanc de Blancs”
with 64.5 points.

Only one of the combinations
featuring a mature Champag-
ne made it close to the top: the
pairing of Bollinger “Grande
Année” 2004 with a Rocky Patel
“Decade Robusto” achieved 62.5
out of 80 possible points. This is
notable because more mature
Champagnes are, as a rule, mel-
lower and better suited as cigar
companions. The 2004 vintage fit
the stereotype. “It is not only tro-
pical tasting, it also brings with
it a certain saltiness,” said Otto
Eder, Champagne ambassador
and B+B manager at Pernod Ri-
card Swiss, praising the Bollinger

from the exceptional year.

SMOKE TRANSFORMS WINE
From the passionado’s view-
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MATCHING PAIR

Zigarren und ihre beste Champagner-Begleitung

Zigarren und ihre beste Champagner-Begleitung

ZIGARRE CHAMPAGNER PUNKTE*
CIGAR CHAMPAGNE POINTS*
Dunhill Aged Perrier-Jouét
Altamiras ,Grand Brut” 65’5
Dunhill Aged G.H. Mumm
Altamiras ,Blanc de Blancs” 64’5
Dunhill Aged Delamotte Blanc 59
Altamiras de Blancs 2007
Brun del Ré G.H. Mumm
Premium Perfecto  ,Blanc de Blancs” 56' 5
Brun del Ré Fréderic Savart
Premium Perfecto ,L'Ouverture” 55’ 5
Brun del Ré Perrier-Jouét 54
Premium Perfecto  Grand Brut
Rocky Patel Bollinger Grande 62
Decade Robusto Année 2004
Rocky Patel Bollinger Grande 57
Decade Robusto Année 2005
Rocky Patel Krug Grande 55
Decade Robusto Cuvée
Rocky Patel Ayala Blanc de

55

Decade Robusto

Blancs 2008

BEST MATCH

Die Champagner und ihre beste Zigarren-Begleitung

Die Champagner und ihre beste Zigarren-Begleitung

CHAMPAGNER ZIGARRE PUNKTE*
CHAMPAGNE CIGAR POINTS*
G.H. Mumm Dunhill Aged
,Blanc de Blancs” Altamiras 64’5
Fréderic Savart Brun del Ré
,L'Ouverture” Premium Perfecto 55’ 5
Perrier-Jouét Dunhill Aged
Grand Brut Altamiras 65'5
Krug Grande Rocky Patel 55
Cuvée Decade Robusto
Ayala Blanc de Rocky Patel 55
Blancs 2008 Decade Robusto
Delamotte Blanc Dunhill Aged 59
de Blancs 2007 Altamiras
Gosset Rosé Brun del Ré
Premium Perfecto 44’ 2

Perrier-Jouét Brun del Ré 51
Blason Rosé Premium Perfecto
Perrier-Jouét Belle  Rocky Patel 54 5
Epoque 2006 Decade Robusto !
Bollinger Grande ~ Rocky Patel 54 5
Année 2005 Decade Robusto !
Bollinger Grande  Rocky Patel

% 62

Année 2004

Decade Robusto

* Von 80 moglichen Punkten /// Of maximum 80 points

ES macht schon SpaB -
aber elegant ist
es NiCht. rene wasner
It may be fun, but it's
not elegant.

als Zigarren-Begleiter geeignet
sind. Beim Jahrgang 2004 diirfte
diese Grundannahme gepasst
haben. ,Der ist nicht nur tro-
pisch im Geschmack, er bringt
auch eine gewisse Salzigkeit mit"
lobte Otto Eder, Champagne Am-
bassador und B+B Manager bei
Pernod Ricard Swiss, den Bollin-

ger aus dem Ausnahmejahr.

DEN WEIN RAUCHEND
VERANDERN

Aus Sicht des Passionados ldsst
sich durchaus die Behauptung
aufstellen, dass die Wahl der
richtigen Zigarre das Beste aus
einem Champagner herauszukit-
zeln vermag. Das Paradebeispiel
dafiir stellte der Fréderic Savart
,L'Ouverture dar. Im ersten Pai-
ring als zu siiff und dominant
empfunden, lief der Winzer-
Champagner aus 100 Prozent Pi-
not Noir-Trauben bei der mittle-
ren Kombination - hier kam die
Brun del Ré Premium Perfecto
zum Einsatz - zur Hochform auf.
In dieser Begleitung schob er
sich in die Top 5 der 33 verkoste-
ten Kombinationen.

Wurde hingegen das Glas zur
noch kréftigeren Rocky Patel
im dritten Flight gereicht, iiber-
nahm die Zigarre aromatisch
die Fithrung. Dann wurde der
anfinglich als ,an Mandarinen
und gelbe Paprika erinnernd”
beschriebene Savart plotzlich als
deutlich trockener und sédure-ge-
prégt erlebt. Wohlgemerkt: Der

point, one could absolutely make
the argument that selecting the
right cigar can tease out the best
in a Champagne. The textbook
example was the Fréderic Savart
“L'Ouverture.” Perceived as too
sweet and dominant in the first
pairing, the grower Champagne
made from 100 percent Pinot
Noir grapes was in top form in
the middle combination with the
Brun del Ré Premium Perfecto.
In this pairing, it moved up to
the top five of 33 tasting combi-
nations.

However, in the third flight,
when the glass was paired with
the stronger Rocky Patel, the ci-
gar took over. Then the Savart,
which had been originally de-
scribed as “tasting of mandarin
oranges and yellow bell pepper,”
was suddenly perceived as much
drier and more acidic. Tasters
noted that it was the sparkling
wine that stayed the same, and
that only the cigar had changed.
Cigar selection changed the wi-
nes’ reception remarkably. With
some combinations, one had the
feeling that “the Champagne was
completely absorbed by the ci-
gar,” as René Wagner of Zurich’s
Tabaklddeli commented. He
elaborated that all that was left
of the Champagne on his palate
was “heavy water.”

VINTAGES LIKE IT ROBUST
Against expectations, the rose

champagnes fared poorly. Neit-
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Schaumwein blieb derselbe, es wurde
nur die Zigarre gewechselt.

Thre Wahl verdnderte das Trinkemp-
finden massiv. Bei manchen Kombina-
tionen hatte man mitunter das Gefiihl,
,der Champagner wird von der Zigarre
komplett aufgesogen‘, wie es René Wag-
ner vom Ziircher Tabaklddeli auf den
Punkt brachte. Dann, so ergidnzte der
Schweizer, bliebe fiir ihn am Gaumen
»nur schweres Wasser” vom Schaum-

wein hiangen.

VINTAGES LIEBEN ES KRAFTIG

Schwer hatten es wider Erwarten etwa
die Rosé-Champagner, beide Vertreter
konnten nicht iiberzeugen. Am ehesten
passten die pinken Schaumweine zu
der mittelkréftigen Brun del Ré Premi-
um Perfecto, ansonsten war vor allem
ihre Sdure zu dominant. Besser schlugen
sich die reinen Chardonnays, die beiden
,Blanc de Blancs“ von Delamotte (Platz
4) und Ayala (Platz 8) fanden beide in
die Riege der besten Kombinationen.
Der filigranere Stil, den die Maison Dela-

D) i

motte pflegt, begleitete die fast schon als
Champagner-Zigarre zu bezeichnende
Dunhill bestens und blieb nur knapp un-
ter der 60-Punkte-Marke der besten drei.
Hingegen konnte es der sogar ein Jahr
jlingere 2008er Ayala locker mit der kraf-
tigen ,Decade Robusto“ von Rocky Patel
aufnehmen.

Fiir das Tasting-Panel des Cigar Journal
stand am Ende fest, dass die Wahl des
Champagners zum Rauchgenuss vor
allem nach dem Zigarren-Typ erfolgen
sollte. In den Top Ten der besten Kom-
binationen finden sich die stérkste und
die leichteste Zigarre jeweils vier Mal,
das ,Mittelgewicht” Brun del Ré kam
nur auf zwei passende Partner. Tenden-
ziell vertrugen sich die beiden &ltesten
Jahrgangs-Champagner mit dem kréfti-
gen Format am ehesten, die leicht siifSen
Cuvées hingegen sorgten mit der Dunhill
fiir h6chsten Genuss. Und wenn sich die
Harmonie partout nicht einstellen will,
bleibt immer noch ein Glas Edel-Erfri-
schung fiir den Gaumen iiber. Insofern

passt Champagner fast immer.

Links: Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext Bild-
text Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext
Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext
Bildtext Bildtext

Left: Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext Bild-
text Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext
Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext
Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext Bildtext

her representative made a good im-
pression. The best match for the pink
sparklers was the medium-strength
Brun del Ré Premium Perfecto; other-
wise, their acidity was too dominant.
The pure Chardonnays did better,
with two “Blanc de Blancs” from De-
lamotte (4th place) and Ayala (8th
place) finding the best combinations.
The Maison Delamotte’s delicate sty-
le paired best with the Dunhill (which
we can now almost call “the champa-
gne cigar”) and hovered just under the
60-point mark of the top three. On the
other hand, the year-younger 2008 Aya-
la could hold its own with the powerful
Rocky Patel “Decade Robusto.”

By the end, it was clear to the Cigar
Journal tasting panel that the choice
of cigar should determine the right
Champagne to accompany a fine
smoke. In the top ten best combina-
tions, the strongest and lightest cigars
each appear four times, but the “midd-
leweight” Brun del Ré only found two
acceptable partners. The two oldest
vintage Champagnes tended to pair
best with the stronger format; lighter
and sweeter cuvees harmonized well
with the Dunhill.

After all, if the pairing doesn’t work
out absolutely perfectly, there’s always
a glass of bubbles left over to enjoy. In
that sense, Champagne does the trick
almost every time.
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