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Von den mouffivenden Weinen oder Champaguer.

Jn der Champagne, einev ehemals jo genanuten Proving
Franfreichs, widhjt ein Wein, bder, wemn man ibhu jo be-
hanbelt, wie ¢8 anberwiirts gejchieht, daf man ihn ndmlicy
volljtindig ausgdfren (dft, mur ein fehr geringer Wein ijt.
Diejer Wein ift jehr blaf von Farbe, jehr fade im Ge-
jdhmack, fauerlih und bat nur 7—8°, Alfohol. Jch Habe
diefen volljtindig vergohrenen Champagneriein in der Champagne
felbjt Diufig genug getrunfen und faun verfidhern, daf er
mit 3u den geringjten Weinen gehirt.

Dies fage i) nur deghalb, weil felbjt unter Wein-
wirthen, Weinfernern und Kiufern nod) der Glaube iemlidy
vecbreitet ift, dev frangdfijhe Champagner fei ein Natur-
wein. Kein Champagner ijt Naturvwein, wohl aber ift
jeder Champagner ein Fitnjtlid) evzeugter Wein. Wenn
man fid) die gehovige Mithe nimmt und einen leichten Wein
augfucht, den Mojt jo behanbdelt wie in der Champagne und
dem Weine gang dicjelbe Behanbdlung zu Theil werden (dft,
ihm diefelben Jujdbe giebt wic in Franfreid), jo erhilt man
iiberall cinen mouffivenden 2Wein wie den framgdfijdyen, gerade
jo wie man iiberall moujjivende Limonade w. j. w.
erzengen famn und evzeugt.

Der exfte grofe Unterjdhied pwijchen mouffivenden Weinen
und nicht-mouffivenden Weinen ift: Der gewdhuliche Wein
vollendet feine Gdbhrung in Fiflern und die Kohlenjauve geht
in die Quft verloven; der mouffirende Wein dagegen vollendet
feine Giihrung in einer wohlverichlofienen Flajde ; das Kofhlen-
jiuregad fann nicht in die Luft entweichen, jomdern mup
in der Flajdhe bleiben. So wie dad Wajfer die Cigenjchaft
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hat, Buder, Salz und Koblenjaure in fih aufyuldjen, jo hat
aud) der Wein die Cigenjchaft, Kohlenfiure in fidh aufzu-
(6fen. Derjenige Wein, weldher am meiften Kohlenjiure auf-
nefmen fann, eignet fid) am beften ju Champagner. — Dies
muf der  leitende Gedanfe bei der Ehampagner-Manipula-
tion fein.

Damit der Wein in den Flafhen weiter gibhre, fest
man ihm in den gihrenden Fifjern eine Quantitdt Liqueur
au, der aus Huizucer, Waffer, aromatijdhen Subjtanzen und
Tannin befteht. Der Juder mup bdie ndthige Kohlenjdure
hevgeberr, das Tammin Ddagegen foll cinen gehirigen Hefe-
abja hervorbringen. Der Wein wird von den Fiffern wibhrend
ver Gibhrung auf Flajchen gefiillt. So wie die Flajcdhe auf
eine gewifje Hohe gefiillt ift, wird fie mit eigens pripavivten
Biropfen in den Berforfungdmajchinen verforft. Die verforfte
Slojdhe fommt in die Hand eines Avbeiters, der die Schniive
anmadyt, von dort in die Hand eines Avbeiters, weldher die
Driihte anfegt. Der Piropf muf uftdidht jdhliefen; er muf
fo befeftigt fein, Dafy die fich entwictelnde Fobhlenfaure Luft
nidgt im Stande ift, den Pfropf hinauszujchleudern.

So gubereitet fommen die Flajchen in bdie Keller. —
Jch fage in die Reller, weil in der Champagne jede Fabrif
mebrere Kellerftochwerfe in Felfen iibereinanberliegen Hat. Alle
diefe Seller ftehen durd) Fallthitren miteinander in BVer-
bindung. Durd) Flajdjensiige fann man die gefiillten Riften
nad) Belieben in jedes Stocwerf bringen. Dabei Haben alle
Sellerrdume ihre verjchliefbaven Luftldcher, fo daf e in der
Gewalt des Leiters ift, die Kellertemperatur nad) feiner Willfitr
3 regeln. Man bringt die Flajchen juerft in Haufen in den
wirmeren Kellerranm, dann ‘in die filteren Reume.

Der Wein bleibt mindeftens swei Jahre in den Kellern.
Oft verjtirtt fidh bie Gibrung in den Flajchen, die Flajchen-
Baufen eviodirmen i) dann, und e3 tritt das Plagen von
Slajchen ein, wobei in fritherer Jeit oft Taufende von Flajchen
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erfprengt wurden. Dag war aud) der Grund von dem Hohen
Preife des Champagners. Man balf fid) durd) Bringen der
Flajchen in cinen fdlteren Raum, durch Begiefen dev Haufen
mit Gigwafjer. Nachdem man aber jebt ein Injtrument, den
Aphrometer, erfunben hat, mittelft welchem man genan
Pen Druct der Kohlenfiure im Junern Dder verjd)lofjenen
Flajche erfenmen fann, und alfo weiff, wann Gefahr da ijt,
Dafy die Flajdjen plagen finnen, und man vedytzeitig diefem
Ulebel vorbeugt, fo wird bag Plagen immer feltener und
Daburd) der Champagner billiger.

Nachdem der Wein in den Flajchen flajchenreif geworden
ijt, namlich jo, dap er Alles abgefesit Hat, was er an Hefe
abjufegen im Stanbde ijt, wird der Wein fertig prapavivt.

Man fingt damit an, die Flajhen mit dem Pfropfe
nach unten gerichtet, auf Pulte zu ftellen. Dadurch fommt
die abgelagerte Hefe auf die Korfe ju liegen.

Hievauf werden die Flajdhen von einem Avbeiter ent=
forft, der zugleich alle Hefe bejeitigt, und einen Propf leicht
auffept. Hiebei geht eine Portion Wein verloven.

Der Wein ift herbe. Man gieft aljo einen Theil Wein
aug der Flajche und fiillt Liqueur hinein. Diefer Liqueur
bejteht aus Bucer, der in Wein aufgeldft wurde, und enthilt
je nachdem ev eme andere Sorte bilden foll, und je nad) dem
Qanbde, in weldes er gejchictt wird, eine Nenge geijtiger und
avomatifdher Jujdse.

Neuerer Beit leert man den Wein aus den Flajchen
und fitllt en Liqueur in die Flajhen mit Majchinen, damit
feine Sohlenfiuve und fein Wein verloren geht. Aud) dadurch
wird der Champagner billiger.

Nachdem der Wein diefen Fiinftlichen Sujap erhalten
Hat, werden die Flajchen neuerdings mit Majdjinen verforft,
Sdhnitve und Drihte angelegt und wieber in Haufen gelegt,
damit die Berbindung der verjchicbenen Subjtangen eine
innige werde.

Benie, Rellechiidlein. 1. Auflage. 8
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Bulegt werdben die Flajdenbhilje verpicht und bie
Flajden etiquettivt.

Wer Champagner einen jungen Wein nennt, ivet fich
jehr. Drei Jahre nach ber Weinlefe ift die Fiivsefte Friit,
nad) weldjer man ihn in den Hanbdel bringt.

Umijtindlicheres iiber bdie Bereitung bes Ehampagners
angugeben, fiegt dem Swede diefes Biichleing gu ferne. Wer
eine griindliche nweifung zur Champagner-Fabrifation in
affen ifven Gingelheiten fich verfdjaffen will, dev findet diejelbe
in ber von mir herausgegebenen zehnten Anuflage von K. A
Hellenthal’s ,Hilfsbucy fiir Weinbefier und Weinhandler”,
Wien 1883, A. Hartleben’s BVerlag.

Borjdrift, angenblidlidy Champaguer zu maden.

Rimm leichten weifien Wein, fee ihm ein Dritttheil
Qiquenr 3u, dev aus Randigzucer, Wein und etwas Cognac
bereitet wurde. Dann (Bje auf jede Flajhe Wein 2 Gramm
RWeinfteinfiuve in Wein auf und fepe die Lojung u. Nun wird
die Flajde fo weit gefiillt, wie 3 bei Champagnerflajdjen der
Fall ift. 3u den Flajchen nimmt man am bejten Champagner-
flajdgen, die fhon cinmal wit echtem Ehampagner gefitllt
waven, weil man von ihuen verfidhert ijt, dap fic den Druck
ber Roflenfiiuve aushalten werden. Man legt fich die Korfe
urecht, welche in Deiffem Waffer gelegen waren, bamit fie
weid) find wnd fich leicht dem Flajchenhals anjdymiegen.
Nun ittt man in die Flojdhe 2 Gramm pulverifivtes,
poppeltfoplenfauves Natron. Die Flajde mup damn augen-
blickliy mit dev Verforfungs-Majdjine verforft werden; man
[egt dann die Schmur und den Drafht an, damit der SKorf
fefthalt, wie e bei Champagnerflajhen der Fall ift.  Man
verpicht aud) dem Hald der Flajdhe und den Pfropf, oder
umwidtelt ihn ftatt deffen mit Staniol.

Wenn die Flajehen fo Hergerichtet find, fommen fie in
cinen recjt falten Reller. Nod) 24 Stunden ift dev Wein
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flar, mouffivend und ziemlich) ohfchmedend. Der Kenner
merft jedod) gleich den Natrowujat am Gejdymacte.

Andere Vorjdyrift zu Champagner.

Mache einen Liqueur von 1 Kilo weifiem Kandiszucer
und 2 Liter Wein; fiige hingu 1 Weinglad voll guten alten
Gognac, 2 Tropfen Beildjenextvact, 4 Tropfen Himbeeven-
extract. Auf je 2 Citer Wein fepe ein Liter dicfes Liqueurs
su. Bringe dann den Wein in einen gewdhnlichen Kohlen-
jaure-Berbichtungs-Apparat, wie man ihn  verwendet, um
CGodawafjer ju madjen. Ju dem Appavate muf der Wein
eine Stunde bleiben; damn filllt man ihn auf Champagner-
flajchen. Das Verforfen muf jehr jchuell gejchehen, weil jonjt
u viel Kofhlenjiure entweidyt.

Wie man guten Champag; vou  fd)led) (O]
unterjdeiden fam.

Die Kohlenjdure, welde beim DOeffuen der Flajdhe aus
der fogemamnten Kammer entweidyt, ift 8, Ddie dem Kmall
hervorbringt; bdie aus dem Weine entweichende Kohlenjdure
(dfit Den Wein jdhdumen.

Bei gutem Champagner jdhiumt das lete Glas, weldyes
aus ber Flajdhe eingefchintt wird, ebenjo wie da3 erfle e3
gethan at. Wenn man guten Champagner eine Viertelftunde
in cinem offenen Glafe fteben [afit, jo fieht man wihrend
diefer Beit immer fleine Perlen auffteigen; jdhldgt man an
908 G0, wirft man ein Stiidden Jucer ober Bisquit,
ober Brot in dad Glad und bewegt 3, o erzeugt fidh
neuerdingd ein Anfichiumen.

Bei hlechtem, jchnellprapavivtem Champagner ift das
Alles nicht der Fall; ev enthilt nicht genug Kohlenjaure und
giebt fie jogleich ab.
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