Duvitter Ab{dhnitt,

Mie Bereitung des Mousseus,

DieWeinlefe beginnt gewohnlich) Ende September und
vauert gegen drei Wochen.  Frihreife Srauben rerden
suerft befonders gelefen, damit {ie nicht duvch jeitige
Faulung anvere anftecern. Die richtige NReife iff, wenn
bie Haut der Beere an dem Finger ded fie dritcfenden
Binyers Eleben bleibt. Die Credceny renommivter Gar-
ten wird bereitd vor der Lefe gefauft, und von den Kau:
fer felbjt gefeltert. Die Lefe gefthieht aber auf Koffen
pes Werfaufers. Man madht den Champagner jwar
aus weifen und rothen Svauben, indefien werden er:
ftere nur ju gevingeren Cuvées perwendet und dedhalb
nady und nach dburdh die rothen Trauben gany verdrangt.
Dagegen geben leptere, befonders wenn fie vecdht Elein
und dbimnfhalig find, wie namentlid) in Bouzy, aus
pen erften Preffen den fdhonften weifen Weiny wird
aber die volle Preffung d. b. die der Beerenfchalen und
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Stiele angewendet, fo erfheint der Wein roth, denn in
jenen Eheilen ift die vothe Farbe enthalten.

Die evften drei Prefien geben Vin de Cuvée, d. .
pas Befte und Feinfte, audy Vin de choix, vin d° élite
genannt, die vierte premiére Taille, weniger guf und
fein al8 bie brei erften aber foliber und haltbaver, wes-
halb man fie auch gewdhnlich mit dem Borlafe verfdinei=
bet, die finftePreffe oder seconde Taille wird entiweder jut
gevingeren Cuvées verwendet, oder yu Rothwein gebeltert.

Den Mousseux i Dbeveiten, wird bdie Gabhriing
pes Moftes im Faffe unterdenndt. Ein {dlechtes
Mittel ift alsdann, dem Moft einen Jufoss von Esprit
oder Cognac ju geben, Diefes gefchieht inbeffen nuvy
pon Leuten, die mehr den momentanen Nuben als ihy
Renommeée im Auge haben und ihren leichten {chlec)=
ten TWein fiir einen guten fraftigen verfaufen wollen.

Die Unterbrechung der Gabhrung erfolgt, fo bald
piefe lebbaft ju fein aufgehovt hat, duvd) dad Jufpunz
ben ded Fafjes. Gegen Meujahr und unter Beglin:
ftigung trodenen Wetters — weil fhlechte Luft bie
&ahrung neuerdings bherbeifubhven fonnte — wird ber
noch tmmer tritbe Moft auf ein anbeves Fap abge-
ftochen und gefchont.  Dad Abftechen gefchieht nod-
malg einen Monat fpater, wo bie nad) der Lefe als
Moft gefauften Weine yugleich geaicht und geliefert wer:
ben; Anfangd IMivy wird dann nody einmal gefchont,
Xm Mai odber Suny je nach dem beftehenden TWavme:
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grad werden bdie Weine auf Flajchen gezogen, normal
mafitg gefillt, geforft und mit Drath und Bindfaden
sugebunden.  Die Flafchen werden fofort in den Kel-
ler, meiftens in den unterften Raum aqebracdht und beu:
genweife aufgefchichtet.  Man legt nehmlich suerft eine
Dopypelreibe Flajchen, je die Halfe gegen einanbder ge-
fehrf, bann ber die Bobdenftiicke der Flafchen ein 1 3ol
breites und 4 oll dicfed Holyleifichen und hievauf wie-
der eine Doppelveihe ebenfalls mit Leiftchen und fo fort
oft bi3 15 folcher Meiben auf einander, wabhrend bie
betoen Enbdfeiten entweber durd) ein fenfrecdht ange:
brachtes Leifichen oder audy nur duvch Fleine Korffiict:
chen, die auf die, ywifchen den Neihen hervorragenden
Querleifidhen gegen den Bauch der Flafdhen gelegt
werden, um fie am Heruntevrollen ju hindern — be:
feftigt find. Die Lange etner folchen Beuge ift gany
unbeftimmt und hangt blos won der Lange ded Locald
(bft ab. €8 werden auf diefe Art swei, drei und oft
nod) mehr folcher Dopyel-Reihen dicht vor einanbder ge-
ftellt, fo baf eine grofe Beuge oft aus 5 biz 10000
Slajchen beftebt. €3 befinden fich diefe Beugen mei
ftend gegen bie LWanbde ber Kellev gelehnt, find aber
audy febr oft freiftehend, fo daf dadburch in einem brei:
ten Keller mebhrere Gange entftehen, die jur Beauffich:
tigung und BWearbeitung der Weine verwendet werden,
Oft befinden fich in einem eingelnen Kellertheile 25000
Slajchen nebenr einander aufgefchichtet. Durch diefe
2*
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firenge Deconomie ifft nicht nur viel Raum, fondern
auch eine leichtevre Ueberficht dev Worvvathe gewonen.
Mit vem Cintritt Der Blirtheseit entwictelt fich die Fohlens
faure fuft in dev Flafthe, und bringt eine leidhte (GRIE
vung 3u Stanbde, die bei Sturm und Wind und uv
Reit der Sraubenreifung fic) verftarft und den Wein
fribe madt. © €3 foringen burd) diefe Gabrung febhy
piele Flafchen, wad freilicdh aud) von dem mebr oder
minber dichten Glasjtoffe hevvithrt, der dem fid) n der
Flajdhe. entwicdembem Gafe nidyt wiberftehen fann und
baher mit Getdfe audeinanderplast. Jn einem fblen
Keller ift der WBrudh immer weniger ftavk, al§ in
einem Locale, wo die warme Luft juganglicher ift; man
wahit defhalb voryugdweife jene, um yu grofe BVerlufte
purch Bruch zu vermeiden, - Indeffen bedient man fich
doch auch der Celliers (Flafthen-Schuppen uber den
Kellern), wenn man  nehmlich flvchtet, die Mousse
nehme nicht genitgend i, und dedhalb die Flafchen ber
Sommerhike mehr ausjest. Der Bruch) befragt ge-
wobnlich swifchen b bis 20 §, febr oft aber aud viel
mehr, je nachdem eine mebr ober minder ginftige Pe-
viobe jur Fillung benust wurde und dad Gasd fich
langfam ober fchnell entwicelt hat. Sonbderbar genug
mouffirt oft eine Flafche febr fiarf und die daneben
liegende, aus demfelben Faffe und in derfelben Biertel=
Stunde geyogene, audh ju gleicher Seit in Keller ge-

brachte, mouffict entweder [nur fehr wenig oder gav
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nicht. Das mebr ober minder ftarfe Mouffiven fommt,
wie wir fenher fdhon erwabnten, groftentheild von ber
Gomypofition der ver{thiebenen IWeine fo wie audh haupt:
fachlich vom Fabraange her, ubrigend mufjen fich hier
Kunft mit glidlichem Bufalle paaren, um zu einem
gang gunftigen’ Rejultate ju Fommen, d. h. eine ftavfe
Mousse ofne vielen Bruch ju evzielen. Friuber, wo man
nody nicht yu den Kenntniffen und Erfahrungen gefommen
war, die man jefst Hat, wurdbe an ben Kellexfeifen eine
Avt Latten-Gertifte aufgefibut und die Flafdhen darin
o bodh al8 moglich aufgefchichtet; wenn nun das dem
Tirailleur-Feuer abnliche Knallen begann, war fein
Keller= Avbeiter mebr vor  gefabrlichen Verlesungen
ficher.  Sie frugen bdaber bamald Drath-Masken vor
pem Geficht, was man aber heut ju Sage, wo bdie cu:
bifchen Lagevungen tblich find, gany berfliifiig findet.

Dbgleich man nad) vielen Bevfuchen die Ueberzeugung
gewonnen, bdaf der aud den gebrochenen Flafthen lau-
fenbe Wein nidht mehr ald foldher verwenbet werben
Fann, fo find doch in allen neuern und {dhonern Kels
lern Glacis angebradyt, 0. b, der Bobden ift gany mit
Steinplatten bebeckt, in welche Rinnen eingehauen find,
worin ber Wein fich fammelt und ulest in Kubel
fliept, bie faglich audgeleert werben. Man gewinnt
padurch nicht nur eine reinere Luft die dem Weine
fowohl al8 ben Kellerarbeitern viel utvdglicher iff,

fonbern man verfauft audy den auf folche LWeife
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aufgefangenen Wein nodh flir cea 15. Fr. —bas Faf,
freilich eine fchlechte Enifchadigung fie einen Wein, wel:
cher einige Wochen vorher noch 200 Fr. und 500 Fr.
pro Kaf werth war. €3 witd fodbann Efjig davaus
bereitet.

Grft dev Herbft gowahrt bem Weine Rube, bdie fich
abfeende Hefe bildet nach und nad) einen Safy, der
fich sum WBoden ber Flajthe fenft, — Jn diefem Ju-
ftande (franzofifch: brut) bleiben bie MWeine mehr ober
minder furge Seit, je nacdhydbem man flr nothig half, die-
felben von bem Sape zu befreien. Man nennt biefe
“"puanonl)vfmml:.wen undDegorgement, (b eutfch: Ub-
fprien) und gefchieht folche auf folgende Art. Juerft
werden bdie Weine auf eine Avt Lattengernfte in
fchrager oben sujammenlaufender Hohe A\ gebradt,
wotrin Locher gebobhrt find, um die Flafchen mit dem
SHalfe bineingufteden. Duvd) bdiefe den Flafchen fo ge:
gebene fage und dburdy leifed Ritteln (Remuage) fallt
ber Sap nadh) und nady gang in den Hals, und wird
pon dem Korvfen burd) feine povdfe Subjlany angeso-
gen.  Nachdem fidh nad) etwa vier Wodyen der Safh
gany auf den Bouchon angefesit hat, ntmmt der Arbei=
ter die Flajche aus dem Gerufte, macht den Pfropfen
[o3 und [Gfit foviel in den vor ihm ftehenden nifdhenar=
tigen Fanglaften fpriten, ald e glaubt, daf es Sab-
Lheile feyen. Gr giebt fodann die Flafdhe feinem Nach=
bar, der den nothigen Liqueur hineingieff, von dba geht



fie an ben Bouchirer, ber fie wicder andeven Wrbeitern
jum Verfchnliven und BVerdrathen giebt. Dgd bou-
chiren gefchieht meiftens durch eine Mafchine, die, ob-
gleich febt fchon auf eine hochit finnige Weife eingerichtet,
poch immer nody neuen Werbefferungen unterliegt. —

Sonft hatte man ftatt ihrer einen ftahlernen Stopfen-
preffer, der, auf den Propfen gefest, diefen durch einen
holzernen Schlager in bdie Flajdhenmindbung zwangte.
Die jesige Mafchine beftehet aus einem efroa 18 3oll
hoben eifernen Galgen, bder unten in einem ftarvfen
RKiose Fuf fafit. Durch die Mitte ded obern Balfens
gebet eine ftavfe eiferne Schale, die eine fonifche Rohre
innerhalb bilvet, oben {o weit, al8 der Kotf, unter-
halb big yum Enbe fidh fo vevengend, ald dbie Flafchen:
mundung weit ift. Durch diefe Robre witd der Korf,
ber fich einige Beit ju gevinger Anfeuchtung im Keller
befand, mittelft einer von einem Driicfer in Bewe-
gung gefebten, mit Sdyraubgewinden verfehenen {tah-
lexnen Runbdffange gepveft und zugleich in den Hald
ber baruntfer gefteliten Flafche fo tief eingedbritcft, als
bad Fefthalten nothwendig macht. Der AuBentheil bdesd
Stopfensd, gleichfalls dburch dbie Nobhre gegangen, blahet
fich in gleichem Mafie wieber auf, wie der Untertheil
deffelben im evweiterten Halsloche fich auszudehnen
vermag.

Der Bouchirer uberlafit bievauf feinen Nachbar=

arbeitern das Bebdbrahten und Verbinden. Sofort ju
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perfchictende TWeine — bie fitr diefen Fall bei der Auf-
fitllung sugleid) lquorifivt werden — gehen enblich in
bie Hande nody andever Arbeiter iiber, beren Gefdhatt
¢ ift, die Pfropfen mit Staniol ju umhillen und ju
etiquettiven.

&3 giebt Mousseux bie swetmal, wieber anbere,
pie nur einmal degorgirt werden, und fommt ¢ bei
Lesteren nicht felten vor, daf fie nachy Berfendung in
oen  Kellern neuerdingd  einer Gabrung  unterwor=
fen find, die immer eine Art feinen Sand in ber
Klafthe juriclaft. Man fhaffe alsbann die Weine in
feby EBiple Keller, worin fie eigentlich immer aufbewabre
werben mifien, ober beffer man ftelle fie in Gi8 ober
gany faltes Suell- oder Brunnen-Wafjer, und die Auf:
regung witd ohne Nachtheil vornber gehen. — Kein
Mousseux, mag er audy dev befte fein, witd ohne
Liqueur - 3ufat verfdhickt und Dhiegu 5 — 15§ je
nach dem Gefchmad e Confumenten verwendet. Die-
fer Liqueur befteht aus, in altem guten Wein aufgeld-=
ften weifien Candis und giebt dem Weine nicht nur eine
angenehme Sife, fondern aud einen guten Gefhmadt
und vermebrt dabei bie Mousse. Alte Haufer vevwen:
ven au biefem Liqueur nur die beften, feinflen unbd
ftavtften Weine aud gufen Jahrgangen, um dadurd)
ben jlingeren Weinen mehr Kraft, LieblichEeit und Avo-

ma ju geben, leider bedienen fich aber andere minder
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gut renommivte $Haufer ftatt eines quten Liqueur-
Weines, einer gany gevingen Qualitat, inbem fie jus
chen, die Binofitat durd)y Cognac ju erfesen, wad na-

tuvlich ein fehr fchlechtes Mittel ift.
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