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Die Korken haben
urspriinglich keine
Pilzform.

Wie Champagner entsteht

on kaum gelbgetintem

‘j Weill bis hin zu Alt-
gold, von Sanftrosa bis

zu lachsfarben entfaltet die
Farbpalette der Champagner-
weine ihre Nuancen. Mit
Ausnahme der Rose?‘Champa-
gner ist das edle Getrink je-
doch ein Weiliwein, obwohl
vorwiegend aus blauen Trau-
ben gewonnen: In der Regel
werden drei Viertel blaue und
ein Viertel weile Rebsorten
verwendet. Champagner darf
nur aus Trauben hergestellt
werden, die in der Champa-
gne geerntet wurden und
zwar ausschlieBlich aus der
weillen  Chardonnaytraube
und den roten Rebsorten Pi-
not Noir und Pinot Meunier.
Der Chardonnay macht den
Champagner feingliedrig und
verIeigl ihm Finesse unﬁ Ele-

ganz sowie blumige, manch-
mal sogar mineralische No-
ten. Pinot Noir, eine Traube
mit den Aromen von roten
Friichten, gibt dem Schaum-
wein Kérper und Struktur. Pi-
not Meunier schlieBilich ver-
leiht ihm seine unverwech-
selbaren,  fruchtig-frischen
Noten und ist daher beson-
ders fiir Champagner, die
jung getrunken werden, von
Bedeutung, schreibt Patrizia
Cantini in ihrem Buch
»Champagne e spumanti”
(Droemer Knaur).

Die drei Rebsorten werden
zunichst getrennt voneinan-
der gekeltert und vergoren.
Dann folgt die Assemilagu‘
das Verschneiden verschie-
dener Sorten, Lagen und Jahr-
giinge. Das Ergebnis — die Cu-
vée — wird auf Flaschen ge-
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zogen und mit einem Ge-
misch aus Wein, Zucker und
einer speziellen Hefe ver-
setzt. Wihrend der dann ein-
setzenden zweiten Girung
wandelt die Hefe den Zucker
in Alkohol um. Dabei entsteht
Kohlensédure — die Vorausset-

zung fiir den im Glas sich bil-
denden Schaum: die Mousse.

Bei der zweiten Géirung ent-
steht ein Niederschlag auf
dem Flaschenboden, der ent-
fernt werden muB. Dazu wird
die Flasche mit dem Hals
nach unten in ein Riittelpult
gestellt, in dem die Hefereste
durch monatelanges, tigli-
ches Riitteln vor den Korken
etrieben werden. Anschlie-
end wird degorgiert, das
heifit, der Flaschenhals wird
vereist und der Sediment-
pfropfen beim Offnen heraus-
geschleudert, ohne dab die
Kohlensiure entweicht. Zu
diesem Zeitpunkt ist der
Champagner vollig trocken
(,Brut nature“: naturherb).
Bevor er endgiiltig verkorkt
wird, erhilt er die Dosage, ei-
ne Losung aus Wein und - je
nach angestrebtem Siiungs-
grad — mehr oder weniger
Zucker.

Korper, Struktur und geheimnisvolle Finesse
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Auf den Riittelpulten sammelt sich die
Hefe im Flaschenhals. Fotos: Uwe Hoppstidter




