Vievter Abfchnitt.

1. Allgenteines fiber den Champagner.

Wie wir gefehen, wird der Champagner Mousseux
auf Einftliche Weife bereitet. Wird die Gabrung gar
nicht unterbrochen, fo nennt man ihn non mousseux,
gefchah diep in geringerem Mafe, fo ift ev halbmoufs
fitend, (Crémant), lief man ifm nod) eine Gahrung
auf der Flajche machen und gab man ihm bie Beimi-
fhung durch Liqueur, fo bheifit er volimouffivend.
(Grand mousseux). Fleur de N. N. (in der Regel Sil-
lery) ift ein SPradicat, dag man den feinften Gewadyfen
beilegt. Tisanne witd von leichten nicht mouffivenden
MWeinen gemacht und bient zum Tifchroein, mehr in
Frantreich ald im Auslande, wo man fie nur felten fin:
pef. Vin rosé ift ein gany blafrother Mousseux, fo
wie Oeil d' Perdrix ein etwad dbunfler. e edler die
Sraube, um 7o vortrefflicher der Wein.

Su ben non mousseux, Vins sees bie nur

feine Perlen vom Boben bded Glafed tveiben obne
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su braufen, wablt man die veifften Beeven und bdie
beften Gewachfe. Daffelbe gilt von Crémants, welde
beim Einfchenfen einen fo geringen Schaum geben,
paf man ihn nur als eine leichte Decde auf der
Dberflache fieht, die bdie auffteigenden Perlen un:
terhaltens dibrigend wird wifthen Non mousseux
und Crémant faft fein Unter{chied gemacht, Fleur
iff nur etwad Ausdgefuchted unter den Champagner,
benen man aud)y nody die Begeichnung ,, Qualité Su-
périvere und Premiére Qualités anhingt.

Alle vorgenannten Weine, die Perlen der Champagne,
werden aus ben erften Cuvée’s beveitets ber orbinaive
Grand Mousseux gehovt den beften lefiten Preffen an.
Heifie Jabre liefern geiftige Forperliche Weine mit gerin=
ger Mousse; je leichter, gvitner, geiftlofer, defto meby
fhaumt der Wein. Hieraus geht alfo hervor, warum
die Bergweine an fich edler und feiner, die Marne-
Weine feigiger und fiifer, die Avize-Teine leichter
und f{chaumender find.

Der edle, zavte Wein ift nicht immer von fo lan-
ger fohaumender Dauer ald der teigige; jener wird
leicht vbeinweinartig, wdabrend diefer beim Abftehen
lang unbd molkig wirds bder grime Wein wird jeitig
{harf, obwobl fich bei ibm bdie Mousse in grofien
Blafen lange erbalten Fann.  Grfferer in feiner guten
Beit bleibt felbft, wenn a8 Gasd wegen langeren

Stehens im Slafe verfdhrounden ift, immer nody guter
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9MWein, diefer jeigt fich nach Furger Jeit fthall Den
Mousseux trinft daher der Feinfdhmeder ftets aus Stus=
nie aug RKelchgldfern; er will den Wein und nicht
den Sdhaum; er fehenft wo mdglich den Wein an dex
fdhiefgebaltenen Seite ved Glafed hinab ein, um den
Eoblenfauren Stoff mit bem Weine eng verbutden in
pen Magen zu bringen, wo ev mit febr nnqunal’nmr
Wirkung erhalivt. Daf die Fleinen Pevlen den feinfre
MWein beFunden, die grobeven den geringeren, will man
in Franfreich wiffen. Nefevent glaubt Audnahmen, die
er aber suv Seit nod) nicht ju evflaven weifi, gefunden
i haben. Champaguer muf fets falt liegen und beim
Serviven in €18 geftellt werden dann wird fid) die fleine
Perle und Giite b'cf» IBeingd al8 Wein am Beften jeigen.
Die Flafdhe erft warm fiellen, mit der Hand fiveis
chen, mit dem Mefferviicen die Mousse bervorloden,
vie Flafche auf den Koif ftofen, damit der Wein beim
Scbmxr[;im tichtig Enalle, {iff k‘”:‘:adw
Srinfer. Diefe Kunfiftiude mogen den .‘lﬁ.‘rh\jrct'n Deé
Schaums und folchen Gefellfchaften vorbehalten bleiben,
welchen davan gelegen ift, viele Glafer aus einer Fla-
fdhe su fitlien. Die Vins rosés und Oeil de Perdrix
follen als Damemweine die Eigenfchaft befiben, fehr
(ieblich ju fein; find fie s nicht, fo haben fie ihren Swed
werfehlt, und verlieren thren urfpringlichen TWert.
Die Crfabhrung hat gelehrt, dafi die Champagner-
eine vein aud einem Clos genomumen, nidht immer
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die beffen Mousseux geben, aufierdem ift auch die Lieb-

haberei und ber Gefhmad der Gourmets fiberall ver-

fchieden.  Franfreich nebft Belgien und Holland (iebr

den Mousseux leicht und nicht {uf, Deutfhland mebr
fitf und forudelnd, der Norden will indbefondere Kraft
und viel Siife. Selbft bie Provingen bdiefer Linber
unterfdyeiven fich im Gefchmady in Berlin mdchte wohl

der Befte in Deut{chland vorherridhen, man beyahlt die

AWeine auch qut

5 nady Leipgig unbd gany Sachfen — fo
hat fich manches Handelshausd gegen den NReferenten
audgefprochen, wird Hauptfachlich nur geringer Wein
perfchicft, weil man um einen Halben Franfen billiger
faufen will. Du

1 Hanbelshaufe bletbt alfo nichts
ubrig, al8 fich nach ben Winfchen der Abnehmer bei
ver Mifchung ju ridyten.

Befist nun bev Bouzy Milbe unbd Jartheit, derSillery
und Verzenay Korperfra fr unb eine pifanteBitterfeit, dev
Ay und Mareuil ecine gewiffe Fettigteit, der als Wein
gevinge Avize Reichtigfeit, Lebhaftigheit und wviel
Mousse, fo fudt man die verjchiedenen Gigenfchaften mit
einanber yu verbinden, und richtet jugleidy den Liqueur
darnach ein.  Auferdem wird bei der Mifchung Rk
ficht genommen auf bie ferner weiten Gigenfchaften
Der Gemwadyfe; das eine geichnet fidh vor Dem andern
ausd: durch ein feines und volled Bouquet, ein jweites
burd) arome spiritueux, ein dritted durch Wivze, ein

(1]

vierted durch ein gefalliges Mundfirllen, ein finftes dureh
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eine voryligliche Frifche. Diefe BWerfchiedenheiten liegen
theils in Der Nebe, theild in dem Bobden, theild in der
2age des Clos und befonders in der Reife der rauben,
Xn lesterer Beziehung tritt der Jahrgang entichei:
bend auf. Dad JTahr 1834 bat einen porfrefflichen
ein qeliefert, 1835 ift mittelmdfig, 1836 ift fehlecht,
1837 unb 1838 wieder beffer, 1839 gab gute Hoff:
nungen fiiv die Qualitat. Bieler Regenw im Septem:
ber, Dabei falte Nachte haben die Svaubenveife hinaus:
gefchoben; bie Lefe FonnteMerft im October bgginnen,
daber ift bie “‘uulmr mittelmap ig, bie Duantitat jeigt
faum etnen halben Hevbft. Viele Haufer, bdie fribyei=
tig gefauft haben, dirften Fehlgriffe gemadyt hHaben.
Der Eoftliche 1834¢r fand in den Jahren 1835 und 1836
bereitd fo auferordentlichen Abfafy, daf die Lagervor:
rathe nur nody unbebeutend fein fonnen; deffen unge:
adbtet wird ftetd 18340 verjchickt, Man mifcht und i
quorivt. Wie wenig 1834e indeff in den nod) immer
fo genannten 1834er enthalten fein Fann, evgiedt fic) aus
pem Umftande, daf auch die Jahrgange 1835 und 1836
nur nody in geringen Quantitaten in Den Kellern fichtbar
find.  Man wird lesteren doch nicht ausgegoffen haben?
Selbft der 1837¢ ift beveits vielfach verfchickt, ob aber
oobl ein Swolftheil 1834er darin enthalten fein mochte,
wollen wir dahin geffellt fein laffen. €8 ift fehr zu
bebauern, dbaff die Credceny von 1839, weldye, hatte der
Geptember noch fo gut gebraten, ald der Auguft ge-



fodht hat (ein Syridwort in bder Champagne) den
1834 exfefien fonnte — nicyt o gany gunftig ausdgefal:
len ift; bie Handelshaufer fommen nun um einen
fortgefeten 1834¢r, und wie bie Sadyen heut flehen, wer-
dben die Bergeuder des fprudelnden Neftars von der Cres-
ceng oon 1839 Eeinen dem 1834x ahnlichen IWein trinfen,

Nur alte Haufer Fonnen jur Jeit gute TWeine lie:
fern, weil anzunehmen ift, daf fle noch einige gute 34er
gur Kreaftigung der jfm;;,rm i.‘um auf Lager haben.
Wer fie befitt, halt fie jur Aufrechthaltung bes NRe-
nommee’s an fich. Dergleichen felbft 3u enormen Preisd-
fen yu faufen, liegf in der Unmoglichfeit. Man be-
fiechtet defhalb in der Champagne, dafi mehrere erft
Elvlich gegrindete Haufer die Berfendung fogenannter
1834er nidht nur einftellen, fondern aud) fallen muigten,
weil man ihnen die fchlechten Jabrgdnge, bdie fie nur
burd) den Unfauf ber beften, aber auch theuven Ge-

wadhfe, ober durch ftarfesd i iquovifiven fraftigen Eonnen,
nicht abfaufen wird. TWir fehen diefen Creigniffen enfge-
gen, bei allen benjenigen Haufern, die im erften Sabre
ber Grinbdung vortrefflich bedienten, im zweiten aber
bereitd bas Bertrauen verloven hatten. Refevent Eonnte
mebrere Haufer diefer Art nambaft machen, 14§t aber
bie Seit walten. Fiv diefe Anficht, die nicht allein bdie
Goncurrenten in der Champagne qusfprechen, fonbern
bie felbft im Munde des dortigen BVolfes iff, seugt nod
folgender Umftand. Nidyt alle Haufer, die grofe Ge-
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fhafte maden, find veich. Dasd Vertrauen und die
gute Bedienung {ind ihre beften Gaypitalien. SHingegen
giebt e Eleine Haufer mit nicht unbedentenben Mitteln.
IMit Ausnabme ciniger Haufer beveitet Fein Wein:
bevgbefiser Den edlen Mousseux; diefes Gefdaft it le-
diglich in den Hanben dev $Handelshaufer yu Chalons,
wo Feine Rebe wachft, 3u Epernay, Reims, Ay, Ma-
reuil und Avize. Sie faufen ihren Beparf an nod
nicht praparivien TWeinen von den vignerons und pro-

priétaires. NReiche Haufer bezahlen baar, haben alfo

beffere Wreife und erfte Auswahl; anvere nehmen auf
mehridhrigen Gredit zu erhdbten Preiffen und hobhen
Qinfen, in der Megel auch nur ohne. fonderliche Ause
wabl, einmal weil eine folche in den beften Lagen nidt
mebr vorhanden iff, dann aud weil fie diefe nicht be-
gahlen mogen ober tonnen.

Obwohl der Champagner mousseux faum Dasd
Anerfenntnif eined Weined pweiten Nanged in der
Glaffificationsorbnung der europdifchen Weine vers
pient, fo Dat ev fich bdod) Durch feine Milde, nicht
minber duvch feine Kecheit wie der Frangofe fagt,
eine vornehme Stellung an ber gufen Fafel in allen
Landern, wo Woblgefhmad heryjdhit, 3u ermerben ge:
wuft, Gr ift dev erfle Luruswein beim Defjert.  Gin
Licbling der Damen, findet ev auch feine Bevehrer un=
ter ben locern Briiber faft aller obern Stanbe. €5

pulbigt thm daé Kunft: und Literatur:Genie, der Hof:
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mann wie der Fhefl, Wo Humor und Jovialitat, wo
frobe Laune und dasd freie Wort Herr{dhen, wird diefer
leichte Franyofe niemals fehlen. Kein Wein fann fich
vithmen, ein fo angenehmer Befdvderer der Sefelligheit
su fein. Gr bringt bad Gedicht, ben Toaft, ven Gefang
an die Tafel, er regt die Sinnedluft auf, ohne, wie feine
Briver, ju erfthlaffert, er animirt immer mehr jum
Trinfen und 166t lange mit fich {cherzen, ehe e Femand
ben Kopf surecht fest. Selbft die von ihm ausgegan:
gene Trunfenbeit ift leichts fie bervivft nuy freudentetche
Trdume, obhne daf man fich ben andern Mq iber
trgend einen Sammer 3u beflagen hHabe. Bei Nerven:
feiben, Dbei chronifchen Grbrechen, be Steinfranthei:
ten, bei untevdrictem Blut wirkt er Heilfam. Mandve
Srau, die ihren Gatten ju befchenfen wiinfcht, braudt,
wenn fie fleifig Champagner. trinft, nidht in’s BVad 3
vetfen. G ift alfo nicht blos Arzt, fondern auch Be-
forbever bes Chegliifs. —

Ultvater Noal) ditrfte daher dag Anerfenntnif nicht
verfagen, daf ber Champagner fein firenges Gebot: den
Menfchen su erbeitern, feine Sot rgen zu begraben unbd
ihm belfend jur Seite yu ftehen, vollfommen erflille. Mit
weldem Redht mag man aber wobl diefem lebendwiy:
bigen Weine den Namen ,, Gift# beigelegt haben? -

Man ift der Meinung, bdaf die Champagne bden
Bedarf an Mousseux nidyt becfen Ednne. Berechnet
man indef, dafi die jahrliche Gresceny von 700,000
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hectolitres tber 80 Millionen Flafchen enthalt, fo wird
man von diefer Jvee zuriickbommen; denn angenoms
men, daf nur ein Bievtheil davon, 20 Millionen Fla-
fchen, 3um Mouffiren gebrad)t wixd, fo ift der Bebarf

ibermafia gedect, indbem bie Champagne nac) ben

Angaben ber \‘Zci‘ucrbchérbv [Refevent ift im Bejits dev
Ausfubrliften aller Handeldhaufer, will fie aber aud Rid-
fichten fiix einige, de 11' elben nicht verdffentlichen] faum 10
Millionen Flafthen ind Ausland {chict und Franfreich fehr
wenig confumivt.  Die beften Weine gehen, wie {dhon
erwabnt, nady Berlin und St. Petersburg, wo eine gute
Champagner-3unge und feine Karghett hinfichtlich des
Dreifes berrfcht. Die guten Haufer laffen in Frant
reich gar nidyt veifen, hochftens haben fie in Pavis ein
Depot. Wer aber glaubt, hier, wie felbft in der Cham-
pagne — 0. h. in den hotels oder bei den ﬂngtﬁi!m]l[ﬁ
— gut u trinfen, bat fichy getdujht. Die Flafcher
find gewdhnlich etiquettenlod, die Pfropfen haben ents
weder gar feinen Brand, oder hod)jfend den Namen ded
Weinorts, die Stempel der grofen Haufer {ind felten
u finden.

2, Die Preific der Champagner mMousseux,

Die Flafhe Grand mousseux foftet in der Cham-
3 Fr. 25; 3 Fr. 503 fiir biefe Weine
ift bie Beyeichnung blanc mousseux. Dann folgen

pagne 3 I'r..
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