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urde der Champa-
gner von Dom Peri-
gnon erfunden? Oder

hat der Benediktinerménch
ihn durch Zufall entdeckt?
Fakt ist: Friher hat die Kilte
im Winter die natiirliche G-
rung der Weine, die im Herbst
beginnt, verzigert. Der Re-
bensaft enthielt noch Zucker
und fing im Friihling erneut
an zu giren. Gegen Ende des
17. Jahrhunderts vollzog sich
diese zweite Girung statt in
Fissern zum ersten Mal in
hermetisch abgeschlossenen
Flaschen. Nach dem Offnen
trat der Wein als Schaum-
wein zutage — der Champa-

Reblaus bedrohte Bestéande

gner war da. Aber um ein
Haar wire er 100 Jahre spi-
ter sozusagen ausgestorben.
Der Grund ist mit blobem Au-
ge kaum zu erkennen: Die
Reblaus.

Das kleine, wurzelsaugen-
de Insekt wurde 1860 aus
Amerika nach Europa einge-
schleppt, wo es Millionen
Hektar Rebbestand vernichte-
te. In der Champagne trat die
Katastrophe 1890 ein. Wis-
senschaftler stellten schlieb-
lich fest, dal amerikanische
Reben gegen den Schidling
immun sind. Da die Reblaus
die Weinsticke von der Wur-
zel her zerstort, bepflanzten
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die Winzer ihre Weinberge
mit amerikanischen Stécken,
auf die sie europdische Reb-

reiser pfropften — das war die

Rettung.

Aus unerkldrlichen Griin-
den blieben einige wenige
Weinstiéicke von der Reblaus
verschont. Insofern ist es dem
Insekt zu verdanken, dal es
heute Champagner-Rarititen
gibt, die aus den Trauben der
alten Reben, der ,vieilles vi-
gnes”, erzeugt werden. Je dl-
ter, desto tiefer erstreckt sich
das Wurzelsystem der Reb-
sticke in die Kreideschicht
hinein — mit ein Grund, war-
um Wein von ilteren Reben
anders schmeckt als der von
jungen.

Die aus Wiirttemberg stam-
mende Familie Bollinger ge-
hort zu den wenigen Erzeu-
gern, die im Besitz solch al-

GefraBige Champagner-Feinde

ter Reben sind, und zwar der
Sorte Pinot noir. Der Ertrag
der drei winzigen Weinfelder
ist mit knapp 2000 Flaschen
pro Jahrgang gering, aber aus-
reichend fiir eine Prestige-Cu-
vée hohen Renommees.

Die weille Kostbarkeit aus
blauen Trauben wird fiir die
erste Girung in Holzfassern
ausgebaut. Damit hilt das
Haus an einer traditionellen,
aber teuren Methode fest, um
den Geschmack unverwech-
selbar zu machen. Bollingers
. Vieilles Vignes Frangaises®
hat einen komplexen, gehalt-
vollen und weinigen Charak-
ter, verfiigt {iber extreme
Feinheit, nussiges Aroma so-
wie ein ganz groDartiges Fi-
nale,

Der Reblausbefall
hatte schlimme Folgen.
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