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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 

Champagne region: Chardon-

nay, Pinot Noir and Pinot Meunier 

(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 
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ximum zu vergeben. Wobei man 

sich einvernehmlich einigte, die-

se Top-Note nur für unvergess-

liche „Jahrhundert-Kombinati-

onen“ zu vergeben. Nahe dran 

war eine „Neun“, die für 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 dafür war der Kommentar 

von Zigarren-Produzent Daniel 

Marshall. Der mit seinem „Red 

Label“ durchaus für kräftigere 

Zigarren bekannte Amerikaner 

notierte zu Dunhill und dem Per-

rier-Jouët 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 Plätze eins 

und zwei des „Harmonieinde-

xes“ schieben. 65,5 Punkte wur-

den für die Zigarrenbegleitung 

mit dem „Grand Brut“ vergeben, 

nur knapp dahinter landete G.H. 

Mumms „Blanc de Blancs“ mit 

64,5 Punkten.

Insgesamt schaffte es nur 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 möglichen Punkten. Dies 

ist insofern bemerkenswert, weil 

die reiferen Champagner in der 

Regel ruhiger und somit besser 

           Herausfordernd! Ein Pairing 
         für eine kalte, verschneite 
      Winternacht.  RENÉ WAGNER 

Inviting! A pairing for a cold, snowy 
                   winter’s night. 
»

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-Jouët 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-

                         Daniel Marshall (USA)   

ist Gründer der gleichnamigen Zigarrenmarke aus 
Kalifornien und berühmt für seine Humidore.  
is founder of the eponymous cigar brand from 
California and well-known for his humidors.   
k www.danielmarshall.com

                         René Wagner (CH)    

ist  Padrón-Zigarren-Fan und seit über 30 Jahren im 
eigenen Geschäft dem Tabakgenuss verpflichtet. 
is a fan of Padrón cigars and has been devoted to 
cigars through his own shop for over 30 years.   
k 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.
k www.cigarjournal.co  

                         Martina Illek (A)   

ist Brand Ambassador bei Moët Hennessy und 
vertritt u. a. Dom Pérignon und Krug Champagner.   
is a Moët Hennessy brand ambassador, representing 
Dom Pérignon and Krug Champagne, among others.   
k www.moet-hennessy.com

                         Sari Juntunen (FIN)    

arbeitet in der Medizin-Technik; im Hotel Cortisen 
ist sie für Zigarren und Wein zuständig. 
works in medical technology; she is responsible for 
cigars and wine at Hotel Cortisen.   
k www.cortisen.at
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als Zigarren-Begleiter geeignet 

sind. Beim Jahrgang 2004 dürfte 

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 

VERÄNDERN

Aus Sicht des Passionados lässt 

sich durchaus die Behauptung 

aufstellen, dass die Wahl der 

richtigen Zigarre das Beste aus 

einem Champagner herauszukit-

zeln vermag. Das Paradebeispiel 

dafür stellte der Fréderic Savart 

„L‘Ouverture“ dar. Im ersten Pai-

ring als zu süß 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 kräftigeren Rocky Patel 

im dritten Flight gereicht, über-

nahm die Zigarre aromatisch 

die Führung. Dann wurde der 

anfänglich als „an Mandarinen 

und gelbe Paprika erinnernd“ 

beschriebene Savart plötzlich als 

deutlich trockener und säure-ge-

prägt 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 

Tabaklädeli 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-

Zigarren und ihre beste Champagner-Begleitung    
Zigarren und ihre beste Champagner-Begleitung

ZIGARRE
Cigar

Dunhill Aged 
Altamiras

Dunhill Aged 
Altamiras

Dunhill Aged 
Altamiras

Brun del Ré 
Premium Perfecto

Brun del Ré 
Premium Perfecto

Brun del Ré 
Premium Perfecto

Rocky Patel 
Decade Robusto

Rocky Patel 
Decade Robusto

Rocky Patel 
Decade Robusto

Rocky Patel 
Decade Robusto

Champagner
Champagne

Perrier-Jouët 
„Grand Brut“

G.H. Mumm 
„Blanc de Blancs“

Delamotte Blanc 
de Blancs 2007

G.H. Mumm 
„Blanc de Blancs“

Fréderic Savart 
„L‘Ouverture“

Perrier-Jouët 
Grand Brut

Bollinger Grande 
Année 2004

Bollinger Grande 
Année 2005

Krug Grande 
Cuvée

Ayala Blanc de 
Blancs 2008

Punkte*
Points*

65,5

64,5

59

56,5

55,5

54

62

57

55

55

BEST MATCH
Die Champagner und ihre beste Zigarren-Begleitung    
Die Champagner und ihre beste Zigarren-Begleitung

Champagner
Champagne

G.H. Mumm 
„Blanc de Blancs“

Fréderic Savart 
„L‘Ouverture“

Perrier-Jouët 
Grand Brut

Krug Grande 
Cuvée

Ayala Blanc de 
Blancs 2008

Delamotte Blanc 
de Blancs 2007

Gosset Rosé

Perrier-Jouët 
Blason Rosé

Perrier-Jouët Belle 
Epoque 2006

Bollinger Grande 
Année 2005

Bollinger Grande 
Année 2004

ZIGARRE
Cigar

Dunhill Aged 
Altamiras

Brun del Ré 
Premium Perfecto

Dunhill Aged 
Altamiras

Rocky Patel 
Decade Robusto

Rocky Patel 
Decade Robusto

Dunhill Aged 
Altamiras

Brun del Ré 
Premium Perfecto

Brun del Ré 
Premium Perfecto

Rocky Patel 
Decade Robusto

Rocky Patel 
Decade Robusto

Rocky Patel 
Decade Robusto

Punkte*
Points*

64,5

55,5

65,5

55

55

59

44,5

51

54,5

54,5

62
* Von 80 möglichen Punkten /// Of maximum 80 points

           Es macht schon Spaß – 
          aber elegant ist 
      es nicht.  RENÉ WAGNER 

  It may be fun, but it’s 
          not elegant.
»
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Schaumwein blieb derselbe, es wurde 

nur die Zigarre gewechselt. 

Ihre Wahl veränderte das Trinkemp-

finden massiv. Bei manchen Kombina-

tionen hatte man mitunter das Gefühl, 

„der Champagner wird von der Zigarre 

komplett aufgesogen“, wie es René Wag-

ner vom Zürcher Tabaklädeli auf den 

Punkt brachte. Dann, so ergänzte der 

Schweizer, bliebe für ihn am Gaumen 

„nur schweres Wasser“ vom Schaum-

wein hängen.

VINTAGES LIEBEN ES KRÄFTIG

Schwer hatten es wider Erwarten etwa 

die Rosé-Champagner, beide Vertreter 

konnten nicht überzeugen. Am ehesten 

passten die pinken Schaumweine zu 

der mittelkräftigen Brun del Ré Premi-

um Perfecto, ansonsten war vor allem 

ihre Säure 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-

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 

jüngere 2008er Ayala locker mit der kräf-

tigen „Decade Robusto“ von Rocky Patel 

aufnehmen.

Für 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 stärkste und 

die leichteste Zigarre jeweils vier Mal, 

das „Mittelgewicht“ Brun del Ré kam 

nur auf zwei passende Partner. Tenden-

ziell vertrugen sich die beiden ältesten 

Jahrgangs-Champagner mit dem kräfti-

gen Format am ehesten, die leicht süßen 

Cuvées hingegen sorgten mit der Dunhill 

für höchsten Genuss. Und wenn sich die 

Harmonie partout nicht einstellen will, 

bleibt immer noch ein Glas Edel-Erfri-

schung für den Gaumen über. Insofern 

passt Champagner fast immer.

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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