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abgefill - wie bei dor Bl
lung von Limomade und €
Coln. Das aul diese Wei
poleiteln Gas ist wonig stabil
und hiledet grole Blasen. Eine
itere Methode  ist das
tankverfahren, das Bu-
gime Charmat 1907 entwickel-
1o, Bei der ersten Girung wird
der im Traubenmost enthalte-
no Fruchtzucker mittnls Hels
in Alkohol nnd Kohl ire
umgewandnll. Charmat ging
an ans. dall ecine zweile
ung, die den Wein zn
Sprudeln bringt, « i
der Flasche (wie troddi
beim Champagner], somdern
gonauso gul in
stattfinden kinn wmple
Stillwein in einen Ellll'jsfit hl-
Drucktank, sotzte Hele sowis
Zucker zu ndadurch
eine  Zweitgitung  oin,
Qualitit  der =0 erzeugten
Schaumweine ist hesser als
beim  Imprignierve T
die Parlen jodoch sind immer
noch zu grofl und  haften
wenig gut im Wein,

Trotz aller Anstrengungen
der mudernen Technik ist die
kostspielige, zeitaufwendige
und lohnintensive . méthode
champenoise” noch  immer
die beste. Sie wurde im 17,
Jahrhundert von Dom Péri-
gnon entwickelt und baruht
aul einer iten Girung in

hochwartigstn, Zumindest go-
ninft er den grilien Ru]snn
und war, historisch betrach-
tet, dor orste, der .anfl der
Flasche” vergoren wurde —
nach der .méthode champa-
noise”, dar C me-

der Flasche, Um dia Grund-
waine fiir den wohl bariihmte-
sten . Sprudel” der Wall zu
erhalten,  werden  zundchst
drei Traubensarten - aine wei-
e und rwei rote — getrennt
voneinander gekelter und

Es handelt sich da-

thode, Heute wird die Fla-
schongiirung nich! nur in der
Champagne, sondorn iiberall
auf der Well angewendet. Was
den Champagner von andaren

Schaumweinen  unterschei-
dat, isl.n ehen demlbasnndnrnn
H | fi dia Fi

bei um Chardonnay, eine der
besten weilen Rebsorten der
Walt (der bekannteste sus der
Chardonnay-Traube erzeugte

" Wein ist der Chablis), sowia

Pinot Meunier, in Deutsch-
]Land Lhakarm‘ ~als Millerrebe

ise  Schwarz-

nesse des Welines sowio s
aulerordentliche Feinhei

Wihrond simtliche spru-
dolnden Weine untar dem
Begrilf Schaumwoine zusam-
mangelalt werden, ist Sekt dio
in Doutschlond gebriuchlicha
Mezoichnung fir sin Quali-
titsprodukt  mit  amtlicher
Prifnummer. Wie alle
Schaumweine ist auch Cham-
pagner ,.ein Weibweln®, wie
die legenddre Madame Lily
Bollinger einst kurz und biin-
dig erklirta. Allerdings eln
ganz spezieller: Er stemmt
gusn_chlmﬂlilih aus einem ganz

W

Frankroichs, ndmlich - wie
der Name schon andeutet —
aus der Champagne. Er wiichst
auf Biiden, wie es sia nirgend-
wao sonst aul der Welt gibt, Die
blendend weiflen Kreidebo-
don nordéstlich von Parls um
die Stadt Reims geben dam
mxklusiven Getrink sein ganz
besonderes Bukatt.
Schoumweine lassen sich
durch verschiedonartige Ma-
thoden bereiten, wovon die
billigste, schnellste und unbe-
friedigendste das Imprignier-
verfahren ist. Dabei wird Wein
durch Zugaba von Kohlendio-
xid mit Kohlensdurn goséttigt
und unter Druck in lﬁnccl\en

8
riesling, und Pinot Noir in
Deutschland als Blauer Bur-
punder geldufig.

Mach der ersten Girung
stellt der .chef do cave”, der
Kellermaister, die drei Grund-
waine zu einer Cuvée zusam-
men, wohel er den Wein
immoer wieder kostot und ana-
lysiert. Der fertige Verschnitt
wird mit dem ,liqueur de tira-

8", einar Losung aus Zucker,

oin und sinar susgewihiten
Hefe, versetzt und auf Fla-
schon mit einem provisori-
schen Verschlul gezogen. Dis
Hele soll in dem bereits villig
durchgegorenen Wein eine er-
neute Girung in Gang selzen,
der Zucker dient als Nahrung
filr die Giirhefen. Die dick-
wandigen Flaschen halten ho-
hem Innendruck stand. In
thnen setzt nun die mehrere
Monate davernda  Zwellgi-
rung ein, wobel die Hefe
Zucker allm#hlich in Alkohol

nd Kohlendi

dalt

xid entstaht, welches erst
nach dom Offnen der Flasche
als Koblonsiure zutage tritt.
Anders als bei der ersten
Gérung kann die Kohlensdure
nicht durch ein Ventil entwei-
chan. Dadurch entsteht der fii
Champagnar typische
und anhaltendn Schaum.

Aueh fir das Auge ein Genul: Der sehmale, hohe Champagnerkelch.

Champagner, Sekt & Co.: Kleine Kunde fiir
GenieBer eines auBBergewohnlichen Getriinks
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Dhawer aler zawaiten

i - elalh nelen
dler Kahle aueh Vitami
ne, Mineral- nnd Aroanastoffe

aus dder Hefe in die Flissigheil
shergehen. Sie bestimmt, s
sammen mit dem Moussoux
den feinen Kohler
Ten, und der Cow
vallen Mis g ansgrwihl
ter Crundweine, den Charak
ter des Champagners
Withrend der zweiten (G5
rung  weniden din Flasechen
rr allig  von  dem e
ernmn ansgehil
n, leichl ge
und mach gedreht,
bis sich dir Hole als Budensatz
im Flaschenhbals hinter dem
Kaknn i
Schlinblich wird fdor ip-
gner aul einipe Minusgrace:
gekiihlt, damit hai der Entler-
nung der Heleresto die Perlen
nicht entweichen. Der frei-
werdende  Raum  wird  zur
geschmacklichen Abrundung
mit der _Dnsage”, einer Mi
schung ans Wein und Zucker,
aulgeiillt. Erst dann wird die
Flasehe endgiiltig vorkark!.
Der H::griﬁ ampagner al
lein bileg! nicht Fir Qualitit;
Es lirgen Welten zwische
einer renommierten Marke
und Billigprodukten, die im
Schnellverfabhren aus zweit-
klassigen Grundweinen pro.
duziert werden. lm Gegensatz
zu letzleren gi
hervorragende
Qualitativ

hochwertiger
Champagner hal immer eine

feste Mousse, Der Schaum
mul sich schnell und kréftip
sufbaven, wn dann langsani
in sich zusammenzusinken.
Wichtig: Guter Champagner
moussiert besonders filigran.
Die Perlen miissen klein sein
und wiean einer Schnur gezo
grn nach vben aufsteigen.

In den letzten Jah selzl
sich  Blanc-de-Blancs-Cham-
pogner, ausschliaBlich aus der
waeillen  Chardonnay-Traube
bereitel, immer mehr durch
Rasé Champogner  entsteht,
wenn bei der Herstellung des
Grundweines die roten Trau-
ben ein pasr Stunden anl der
Malsche stehen. Es gibt aucl
Blane de Moirs — eine Raritit:
weiller Champagner, der nur
aus dunklen Trauben [Pinot
Noir und Finot Meunier) ge-
wonnen wird. Wenn die Re-
ben dann nech von | vicilles
vignes" — alten Rebstécken -
stammen, ist er hesonders voll
—und teuer, Ein Beispiel dafiir
ist der . Vieille Vignnes Fran
caises” von Bollinger.

Niemals zuvor wurde mahr
Champagner verkauft als hau-
te: Im Jahr 1996 waren es rund
256 Millionen Flaschen. Etwa
zwei Drittel davon tranken die
Franzosen allerdings selbst.
Freuen darfl man sich aul die
Champsgner des  Jehrgeangs
1996, in dem viele Winzer die
wohl besten Trauben ihrer
Karriere eingebracht haben.
Fiir die Festivititen zur Jahr-
tausendwende kommt das al-
lerdings zu spit, weshalh es
sich empfiehlt, einige Fla-
schen der %mﬁnrligen Prosti-
ge-Cuvéns drs Jahrgangs 1990
einzukellprn




