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Kreide speichert
Warme und
Wasser.

Fote: Verlag Hiadecke

Ein besonders exklusiver Boden

hampagner wichst auf
‘ Biden, wie es sie nir-

gendwo sonst auf der
Welt gibt. Die blendend wei-
fen Kreideflichen dstlich
von Paris geben dem exklu-
siven Getrink sein ganz be-
sonderes Bukett. Die Kalk-
schicht entstand aus Ablage-
rungen von Muscheln und
anderen Meerestieren. Sie ist
flach bedeckt mit fruchtba-
rem Humus und Lehm. Da die
Waurzeln der Reben die wei-
che Kreide gut durchdringen
konnen, ist eine gleichmaiBi-
ge Feuchtigkeit gewihrlei-
stet: Das Gestein behilt zwar
Fliissigkeit zuriick, liBt aber
iiberschiissipes Wasser ablau-
fen.

Der Kalkstein speichert
auch Wirme, die er nachts
wieder abstrahlt. Die Cham-
pagne liegt dicht unter der
Nordgrenze, unter der Wein-
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bau maglich ist. Die jihrliche
Durchschnittstemperatur be-
triigt zwischen zehn und elf
Grad - unter neuneinhalb
wiirden die Trauben nicht
mehr reifen. Boden und Kli-
ma bestimmen also in diesem

fast zu kalten Weinbaugebiet
den unverwechselbaren Cha-
rakter des Champagners mit.
Das von Natur aus gilinsti-

e Mikroklima setzt sich in
en Kellergewilben fort. Vie-
le sind ehemalige Kreidebrii-
che aus gallo-romanischer
Zeit, in denen romische Skla-
ven Gesteinsquader fiir Bau-
material abtrugen, heiBt es in
dem Buch ,Champagner und
die Kunst, ihn zu genieBen®
(Verlag Hidecke). In den
Hunderten von Gewdlbekilo-
metern lagert heute das Ge-
samtvolumen von knapp ei-
ner Milliarde Flaschen. Der
Schaumwein ist dort ge-
schiitzt vor Temperatur-
schwankungen und Licht —
die gréfBten Feinde des Cham-
pagners. Die konstante Tem-
peratur in den Kreidestollen
von rund zehn Grad ist opti-
mal: Je kilter, desto langsa-

Sans

Champagner dem Kreideboden.

Seinen einzigartigen Geschmack verdankt der
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mer die Gdrung in den Fla-
schen. So entstehen beson-
ders feine Kohlensidureper-
len, auberdem haften sie da-
durch besser im Wein. Wire
es nur wenig kilter, bedeute-
te das den Stillstand der Gi-
rung.

Die Dauer der Reifung ist
ganz entscheidend fiir die
Qualitdt. Ein jahrgangsloser
Champagner mull per Gesetz
mindestens 15 Monate, ein
Jahrgangschampagner min-
destens drei Jahre in der Fla-
sche gereift sein, bevor er ver-
kauft wird.

Gute Erzeuger erhdhen in
der Regel auf drei bezie-
hungsweise fiinf Jahre; beson-
dere Cuvées ruhen noch we-
sentlich linger. Diese zusitz-
liche Reifezeit verhilft dem
Getrink zu einem reichhalti-
geren und volleren aromati-
schen Geschmack.




