
VI. Abschnitt.

Von den »lonslircildcilweine» oder Champagner.
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hat , Zucker, Salz und Kohlensäure in sich aufzulöscn, so hat
auch der Wein die Eigenschaft, Kohlensäure in sich aufzu¬
lösen. Derjenige Wein, welcher am meisten Kohlensäure anf-
nehmen kann, eignet sich am besten zu Champagner . — Dies

anmacht, von dort in die Hand eines Arbeiters , welcher die
Drähte anlegt. Der Pfropf muß luftdicht schließen; er muß
so befestigt sein, daß die sich entwickelnde kohlensanrc Luft
nicht im Stande ist, den Pfropf hinanszuschleudcrn.

So zubereitet kommen die Flaschen in die Keller. —
Ich sage in die Keller, weil in der Champagne jede Fabrik
mehrere Kellcrstockwerkein Felsen übercinanderliegen hat . Me
diese Keller stehen durch Fallthiiren miteinander in Ver¬
bindung . Durch Flaschenzüge kann man die gestillten Kisten
nach Belieben in jedes Stockwerk bringen. Dabei haben alle
Kellerräumc ihre verschließbaren Luftlöcher, so daß cs in der
Gewalt des Leiters ist, die Kellertemperatur nach seiner Willkür
zu regeln. Man bringt die Flaschen zuerst in Hansen in den
wärmeren Kellcrraum, dann in die kälteren Räume.

Der Wein bleibt mindestens zwei Jahre in den Kellern.
Oft verstärkt sich die Gährung in den Flaschen, die Flaschcn-
haufen erwärmen sich dann, und es tritt das Platzen von
Flaschen ein, wobei in früherer Zeit oft Tausende von Flaschen



zersprengt wurden. Das war auch der Grund von dem hohen
Preise des Champagners . Man half sich durch Bringen der
Flaschen in einen kälteren Raum , durch Begießen der Haufen
mit Eiswasser. Nachdem man aber jetzt ein Instrument , den
Aphrometcr,  erfunden hat , mittelst welchem man genau
den Druck der Kohlensäure im Innern der verschlossenen
Flasche erkennen kann, und also weiß, wann Gefahr da ist,
daß die Flaschen platzen können, und man rechtzeitig diesem
Uebel vorbeugt, so wird das Platzen immer seltener und
dadurch der Champagner billiger.

Nachdem der Wein in den Flaschen flaschenreifgeworden
ist, nämlich so, daß er Alles abgesetzt hat, was er an Hefe
abzusctzcn im Stande ist, wird der Wein fertig präparirt.

Man fängt damit an , die Flaschen mit dem Pfropfe
nach unten gerichtet, auf Pulte zu stellen. Dadurch kommt
die abgelagerte Hefe auf die Korke zu liegen.

Hierauf werden die Flaschen von einem Arbeiter ent¬
korkt, der zugleich alle Hefe beseitigt, und einen Pfropf leicht
aufsetzt. Hiebei geht eine Portion Wein verloren.

Der Wein ist herbe. Blau gießt also einen Theil Wein
aus der Flasche und süllt Liqneur hinein. Dieser Liqueur
besteht aus Zucker, der in Wein aufgelöst wurde, und enthält
je nachdem er eme andere Sorte bilden soll, und je nach dem
Lande, in welches er geschicktwird , eine Menge geistiger und
aromatischer Zusätze.

und füllt den Liqueur in die Flaschen mit Maschinen, damit
keine Kohlensäure und kein Wein verloren geht. Auch dadurch
wird der Champagner billiger.
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Zuletzt werden die Flaschenhälse »erpicht und die
Flaschen etiquettirt.

Wer Champagner einen jungen Wein nennt , irrt sich
sehr. Drei Jahre nach der Weinlese ist die kürzeste Frist,
nach welcher man ihn in den Handel bringt.

Umständlicheres über die Bereitung des Champagners
anzugeben, liegt dem Zwecke dieses Büchleins zu ferne. Wer

Wien 188:', , A. Hartlcben's Verlag.

Fall ist. Zu den Flaschen nimmt man am besten Champagner¬
slaschen, die schon einmal mit echtem Champagner gefüllt
waren, weil man von ihnen versichert ist, daß sic den Druck

zurecht, welche in heißem Wasser gelegen waren, damit sie
weich sind und sich leicht dem Flaschenhals anschmiegcn.
Sinn schüttet man in die Flasche 2 Gramm pulvcrisirtes,
doppeltkohlensaures Natron . Die Flasche muß dann augen¬
blicklichmit der Verkorkungs-Maschine verkorkt werden; man
legt dann die Schnur und den Draht an , damit der Kork
festhält, wie cs bei Champagnerflaschen der Fall ist. Man
»erpicht auch den Hals der Flasche und den Pfropf , oder
umwickelt ihn statt dessen mit Stanivl.

Wenn die Flaschen so hergcrichtet sind, kommen sie in
einen recht kalten Keller. Nach 24 Stunden ist der Wein



gethan hat . Wenn man guten Champagner eine Viertelstunde
in einem offenen Glase stehen läßt , so sieht man während
dieser Zeit immer kleine Perlen aufsteigen; schlägt man an
das Glas , wirst man ein Stückchen Zucker oder Bisquit,
oder Brot in das Glas und bewegt cs, so erzeugt sich
neuerdings ein Aufschäumen.

Bei schlechtem, schnellpräparirtem Champagner ist das
Alles nicht der Fall ; er enthält nicht genug jiohlensäure und
giebt sic sogleich ab.
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