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felben die Qanbftdnbde treten, Die Landftinde beftelen aus 12 Mitgliedernt, beven 8
aus bder Rlafje der Aderbau freibenden nterthanen, 2 aus der bes Danbeléftands, 2
aug der de8 Gelehrtenftands, genommen werden, Sie follen in den widytigeven An-
gelegenBeiten Unfere8 Qoubdes pas Organ Unferer getrenen Unterthanen fein, und Wiv
behalten 1In8 bor, wegen bes Umfangs ihrev Wivtjamteit forwie wegen ihrer Wahl bdas
RNabeve mittelft eines befondeven Iefovipts gu Deftimmen,« — :

Wir mwerden tm niad)jtenn Avtifel fdhildern, yoie piefe Gefee zu dem
Cothen’{dhen Mifrofodmus pafiten.

Aus der Heimafh des Shampagrers.
10E,

LWikrend ber lesten biergehn Tage im October rollten iiber bad fehlechte
Bilafter von Reims und Epernaly Hunbderte von langen fdymalen Karven, bes
laben mit Faffern neuen TWeined von den entfernteren LWeinbergen jur Unters
bringung in ben gewaltigen Kellern per grofen Ehampagnerfivmen. Hier
werden fie verbleiben, o lange bdie ndébourbage obey Selbftreinigung bed
LWeined vor fich geht, und bid sum Bovabend ber Beit, wo dad Fiillen deffelben
auf Flafchen beginnt, d. b bid in den April oder Mat, wo bdex Saft wieder
in die Neben fritt. Dad Product der pevfdhiedenen Weingdrten wird bdann
gebiihrend, nad) den itberlieferten Theorien Her betreffenben Fabrifanten, ge.
mifdht, fo daf fid) die befonderen Gigenfdhyaften jeded etngelnen verbinden und
entideln. Wie bereitd bemertt, merden - gewdhnlich vier Fitnftel Rothein,
ver nun eine Dlaffe Rofenfarbe angenommen hat, und weldhem bder Ehane
pagner feine folideren weinigen Gigenfchaften werbanft, mit einem Finftel
LWeihmein gemifdt, mwelder dem »Vin préparé” Reidhtheit und die Kraft des
Sddumend verletht.  Man gieft aber nidht blof Roths und Weifwetn ju-
fammen, fonbern audy ver{dhiedene Gewddhfe von betden Sorten, tndem bag,
wad dem PLroduct eined Weinbergd mangelt, entweder ourcdh bag eined anbern
aud bemfelben Sabre ober durch etnen &lteren Wein von befferer Qualitat e
fet wird. Ju den Kellern aller Fabrifen fieht man viefige Féifer, von denen
feded Taufende von Kannen ungemifthten Weined aud befonders guten Refen
halt, der gur Mifdung mit dem Grgebnifi der Gunten weniger beglinftigter
Jabre aufbemwahrt wird.

Champagner, der ridtig gemifeht ift, foll 2 Procent Alfohol (bet der
Probe findet man gewdhnlich, daf e beven 4 beftgt) und etwa 355 Gran
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Budfer n jebem Quavt LWein enthalten. Da bdie FTrauben in diefer ndrb-
lidhen Breite jedod) nur felten den verlangten Grad von Geift und Siifig
Beit erveidhen, fo muf der usfall auf Finftlihem Wege bejdhafit wmwerben.
Beemittelft eined Jnftrumented, Glyfometer genannt, Yird die Quantitdt
bon  Bucerftoff in jeber Weinforte leicht beftimmt, und bdie, weldhe 3u
biel ober gu wentg davon hat, wird bann mit etner andern verfdhnitten, die
entweder an Pangel oder anm Ueberfluff davan leidet. @efdhieht ed einmal,
daff afle TWeine eined Jabrgangd der natinlihen Siife ermangeln, fo wird
trhjtallifteter Bucker gugefet, und da Judker tn eimer ober ber andern Form
ftet bie Urfache nicht blod bed Fohlenjauren Gafed, fondern auch der alfohos
lifchen Gigenfdaften guten Champagnerd ift, fo ift e8 wefentlidh, daf bdie
Dlenge ded Juckerftoffed forgfiltig abgemefien wird, weil der Ehampagnet,
Wenn davon gu wenig ugefebt worden, faft gar nidht {dhaumt, wenn ju wiel
hineingethan yoorben, guviel Gad entmwidelt, weldhed dann leicht die Flafdhen
gerfprengt. Mangel von weniger materiellen Gigenfhaften, Feinhett, LWohl-
gefhmact und Blume, fonnen nidht auf medhanijdhem Wege fefteftellt, fondern
miffen efnstg burd) die Bunge und ben Gevudydfinn entdeckt werden. IBir
braudhen nicht Hervorsulieben, wie fein diefe Orvgane bet dem erfabrenen Bu-
beveiter ded vin préparé fein miiffen, der dann zu feiner gehdrigen Seit aud
ber Fabrif in Geftalt ded Sectd hervorgehen wird, jener bHeiter ftimmenden
Gfjeng, meldhe ben gedvitctteften Geift feiner Raft entledigt, die drgerlichite
Raune {nftigt und die fhweigfamite Sunge zum Plaudern nothigt.

Der TWetn dev ver[chiedenen LWeinberge wird aud feinen Fdffern tn gee
waltige Bittten entleert, (die zu ber Fabrif Moét und Chandon gehdrigen
Halten jede nabhezu 6200 Gallonen) o er grimdlich gemifdht wird, indem man
ibn vermittelit langer Stangen, an denen Querbretter befeftigt find, fortwd(:
tend durdheinanperriihrt.  Nady Beendigung diefer Operation wird ber Wein,
ber jept bie Farbe und den Gefdhmact eined BHerben Nbeinweind mit etnem
mehr oder minder hervovtvetenden bittern Beigefhmact hat, auf fleineve Faffer
gefi(lt, in benmen er verbleibt, bid er auf die Flajde fommt. Sn einigen ber
groperen Gtabliffementd toird ber LWein divect von den Biitten durdh Rdhren
tn groBe Behilter geleitet und durd Syphond auf die Flajdhen gebradht. Dad
gebt fo vafd) vor fid), baf bei Wost und Chandon im Qaufe eined etnzigen
Laged die ungeheuve Summe vou 80,000 Flafden gefiillt, geftopfelt und auf
bte Negale gelegt wurben. Die Korfe werben nur durdh eine , Agraffe”, d. b.
ourdh ein jhmaled Gifenband feft gemadht, deffen Gnbden fich unter dem wor:
tretenden Ranbde der Flajhenmiinbung ineinanderhaten.

Dte Operation, durd) welde der LWein auf die Flafde Ffommt, dauert
ohne Unterbredhung bid Gnbde Juli fort. Die Flajdhen werden, fobald fie
gefillt find, in die RKeller gefdhafit, wo gewdhnlich eine Tempevatur von 55
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®raben Herrfcht. Wan giebt thnen Hiev eine horizontale Lage, nadhdem man
thre oben gu liegen fommenbden Geiten mit Rreide beftrichen Hat. Sie werden
in aufeinanderfolgenden Sdyidhten, die wei B fedh3 Flajchen tief find und
fhmale eichne Vretter ywifden fih haben, aufeinandergelegt. Diefe Schichten
haben eine verfhiedene Rdnge, oft von Hunbert und mebhr Flajden, aber {hre
Hibe fiberfteigt felten fechd bid fieben Fuf. TW&brend der LWein auf bdiefe
Letfe rubt, nimmt die Gdhrung ifhren Fortgang und evveicht ihre grofte
Starfe gemdhnlidh nady etwa zwei LWodhen, wo dann der Fabrifant einige
Lage voll Angft durdjumadien hat, indem jeht zu fitvdhten ift, dbaf bie im
Weine fich entwickelndbe Kohlenfiure ihm mehr ald die geodhuliche Anzabhl
vort Flafdhen gerfprengt, ein Wiifigefchick, gegen dad man fich nur dadurd
fehitgt, baf mon Flafdhen vermenbet, weldhe auch dem ftavEiten Dructe IBiber-
ftand leiften. SBu diefem Bmwed giebt man ben Champagnerflafchen die grdpte
®lasftdrfe, wie {hon deren Gewidht zefgt, weldhed faft swet Pfund betrégt.
PDian bedtent fich ftetd neuer Flafdhen, da bie alten duvch bdie Audeinanbers
tretbung ihrer Gladpartifelden, weldye fie durd) dbie beljnende Kraft, bdie auf
fte wictte, erfabren bhaben, gefchmwdidht worden find. Damit eine Flafdhe un«
gewdhnliche TWiderftandafraft habe, miiffen ihre Seiten iiberall gleihe Dicke
und bie Boben gleichfdrmige Solidbitht befigen, fo daf von pldslichen Tempera-
turwedyfelnn fetne Dbefonbere uddehnung Dbewirft werden fann. Der Hald
muf itberdie volfommnten rund fein und fidh nad) dem Baudy hin allmdihlig
ermeitern.  Gnbdlih mufi, und dief ift von Hodhiter Widitigheit, dad Jnneve
villig glatt fein, da etn raulhed Snnere bad Gasd zu Fludtverfudpen veranlaft
und fo bdie Gefahr ded Berplagend der Flafhe nabhe viict.

Um bdie Flajden zu probiven, fhligt man fie hart ufammen, Audh
endet man zu diefern SwecE befondere Wafdhinen an, die thr Jnnered hydrau-
[ifchem Druck audfehen, yoburd) man Heraudgefunden hat, daf, wdihrend viele
Flajdhen den auferordentlichen Druc von bdreifig Atmospharen ausdhalten, der
einem Gewid)t von mehr ald 450 Pfund auf den Quadratzoll gleidhfommt (fechd
Atmodphdren ijt dad Hidhite, wad fie genodhnlidh ju evtragen Haben) fie bei
etnem viel geringeren, aber Dauernden Drud gerfprengt werden. Trof aller
Rebren der Wiffenfchaft ift dad Plaken von Champagnerflajhen augenjdein-
lich) nod) nicht auf etn Minimum Hevabgemindert worden. Vet Ploét und
Chandon betrigt e8 nuv felten mehr ald ein Dritthalb, bet Clicquot aber
purdh{chnittlich vier b3 flinf Procent. In Fahren, wo der LWein audnahms:
foeife ftarf ift, find in ben Kellexn der lebtgenannten Firma finfzehn Procent
ver Flafdhen zer[prungen, und man erzdhlte und von einem Fabrifanten, dev
aud einem Borrath von 200,000 Flafjdhen nur 80,000 itbrig behiclt,

Die Flafchen verbletben in ihrer horizontalen Rage fitr die Dauer von el
Sahren, wabrend welder de Temperatur der RKeller {orgfilttg tm Gleichmal
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ethalten ioird, und wébhrend bdiefer Beit finft Aled, wad bder Wein an
unflavemn Stoff enthidlt, auf den Boden der Flafhe. Dann bringt man die
FlafGen nadh dem Kunftausduct ,sur pointe®, b. h. mit den Hilfen fanft
abwirtd geneigt, auf Geftelle. Spiter befommen fie eine fidrteve Neigung
und yoerben jeden Tag leife gefhiittelt, wobet ein Avbeiter, der befondered
Gefchict tm Handgelent Hat, wifdhen bdreifig und vievsigtaufend per Fag ju
{hltteln vermag. Der Bwed diefer Bewegung, twelde WVladame Elicquot
an- bie Stelle eined viel langfameren Berfahrend fepte, ift der, daB mon den
Sa ndthigen will, fidh nach dem Kort hingustehen, ftatt fidh an die Seiten
abgulagern und entweder Faden, tedhnifch ,RKlaven”, oder eine Betleidung
bed ®lafed, tedhnifch eine ,Wladfe”, zu bilden, Ublagerungen, die fidh nur
fohwer entfernen laffen. AWML man fie Wwaldfen, fo mup man an bdie Stelle
o dad Sedbiment fich angefest Hat, mit einem Stivk Gifen Hart anfdhlagen,
und babet [Guft man ftetd3 Gefahr, die Flajhe sum Plafen gu bringen, wed-
Dalh ber mit diefer ufgabe betvaute Arbeiter dad Geficht mit etner Draht
magte {hist. Sn bdiefer feiner Rebendperiobe iff der Wein aud) anderen Une
piafliheiten audgefest — im Champagnergefdhdit Herrfht etne wvollftdndige
Wein - Pathologie — beren fthlimmite die Bilbung pilzarvtiger Fibern ift, bie
febr fdywer ober gar nidht gu befeitigen find, und yoeldye durch Diangel an
Tannin entftehen, dad bedhalb bet der Mifhung ber Weine vermdge Eine
fitheung etned Finftlichen Subijtitutd oud Eicheln ober Katedhu gugefeht
werden follte.

PMWenn dad Sediment i) endlich gehorig am Korf angefammelt hat, wad
innerhalb einer Beit von fed)3 LWodjen Fu gei@eben pilegt, mwerden die Flafden
mit abwirtd gefebrten Hilfen forgfdltig tn Korbe gelegt und vevmittelft eined
©eild durdh eine vieredtige Oeffnung tm Gewdlbe ded untern Kellerd nad)
bem obern Befbrbert, wo ein Werfahren beginnt, meldhed man dad ,,dégor-
gement® nennt. Nadhbem bie Kirbe neben den hievmit beauftvagten Urbeiter
geftellt find, ber wor einem ftberbectten Gefafe ftebt, bad einem Eleinen vabifal
i 3wet Hilften gerfdhnittenen Fafje gleiht und am Boden eine Art NRejervoir
hat, fafit er eine Flajhe mit fetner lnfen Hand und pelift fie gegen bdad
QUdht hin. Dann dreht er ihren Hald abwdirtd nach bdem NRefervoir, und
locfert mit etnem ploglichen Rud vermdge ded Stahlhafend in feiner vechien
Hand dad Gifenband obder die ,Wgvaffe’, welde den Kort fefthdlt, der nun
mit lautem fnall wegfliegt, gefolgt von dem Sediment und {Hiumendent,
fprienbem 2Bein, den der Degorgeur mit feinem Daumen aufhdlt, nachdem
ex dte Flajde nady vorn unbd ricwirtd Hat {dhaufeln laffen, um jeded NRejt-
dGen von Sab aud dem Flafdbenbalje su fplifen. Dann ftdpfelt ev rafdh die
Tlajthe yoteber mit etnem fdhon vorber gebraudhten, gut paffenden Korf, wos
vauf er fie einem neben fhm ftehenden Gefdhrten giebt, dev ihr dad ju evtheilen
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hat, wad man die ,dose nennt. Diefe befteht in ber Berwandlung bded
»vin brut® in Champagner, einer widhtigen und eintgermafen gebheimnifvollen
Operation, die mittelft eined medhanifchen Apparatd, oft aber audy blod mit
ber ©dnauge einer Blechfanne oder einer gendhnlichen Kiichentelle vollzogen
wird.  In allen Fabrifen ofne Audnahme, die wiv befudten, verfidjerte man
und, daf die Flitffigleit, tn welder die ,dose befteht, nur eine Mifchung
aud bem Deften alten Pein der Ehampagnergegend und veinftem Yuckerfand
fet. Aber bag Geriicht will wiffen, daf mindeftend nod) Cognac gu den n-
grediengen gehore, und daf aller TWahrfdeinlicyteit nad) von den wentger
gewtffenfaften Fabrifanten nody anbdere, und goar entger nabe Hegende,
Slijiigteiten beigegoffen werden, um dem LWeine Wohlge{hmad und Blunre
gu verleihen. Gind ift villig ficher: gerade o, wie nady Sam LWellerd Pieinung
tn den , Pikwictiern” die Gewiirge e8 find, weldhe die Paftete, den Kalbs,
Hammel« ober Rindevbraten madhen, macht auch die »dose’* ben Seft herh
odet {Uiff, leidht ober fehroer. Gin wirklich {Gmacthafter Herber Champagner
fann lediglich aud dem feinften vohen Teine bevettet Wwerbden, weldher vetehlidy
bie Koblenfiure abforbirt, die tm BVerlauf fetner Bereitung entiteht, und an
bem betvdchtlidhe Beit nad)y Gntforfung der Flafche nody fortbauernden Eme
porjtetgen gldngender Blddden erfannt ywird, Nothwendigerroeife [dkt ein
bevartiger Wein nur einen Bufah weniger Procente von Riqueur zu, wogegen
bie ithen Champagner 30 big 40 Procent weifen Shruy enthalten, der allers
bingd dagu beitrdgt, fie redht laut Fnallen und fitr etnen Augenblid ftart
fehdumen 3u laffen, aber ihren urfpriinglidhen Charvatter und Gefchmact voll-
ftandig verhitllt, }

Der Wann, weldher die ,, dose applicivt hat, giebt fetnerfeitd bie Flajche
einem andern Arbeiter, der fie b3 zu' gwet Joll vom Kotk mit veinem Weine
oudfiillt und fie bann bem Stdpfeler einbinvigt, Diefer ftellt die Hihlung
ver Flafche auf etne’ genau hineinpaffende runbe Grhobung auf dem untern
Theile dex Mafdhine, vor der er fibt. Gr {tectt bann einen Korf, der fitr den
Mund der Flafdhe viel su grof ift, in einen Rlemmer, der am obern Theil
fetner Mafdhine angebracht ift und den Korf fafit und sufammenypreft big zu
bem Augenblick, wo derfelbe mit Hitlfe etned grofen Holzhammerd obder eined
jdhyweven Gemichtd eingetrieben wird, weldhed, an einem Tlafdenzug aufgee
fongen, berunterfallt, fobald ber Urbeiter etne Schnur lo8ldft. Gin andrer
Urbetter nimmt dle Flajdhe in Empfang, nadhdem der Stdpfeler fie gefchitttelt,
befeftigt den Rovf, indem: er ihn 3ugleich oben abrunbet, mit einem Bind-
faden, {dyiittelt die Flafhe abermald unbd gibt fie dann an Hen Viann welter,
melcher den Korf mit Gifendraht su ummwinden Hat, wad mit derfelben Rafdhe
hett gefdhieht, mwie bad Befeftigen mit Binbfaden. Dann wird die Flafdhe
nodhmald gefdyiittelt und davauf Hingeftellt. Emyfingt fie diefe Duvchichiittes
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lung, beren Bwed eine miglichft innige Lerbindbung bved LWeined mit bee
nlose ift, nidt duvd) die Hande geier Arbetter, {o liegt dief einem befon-
bern Manne ob, welder bdie Slafdye fofort nady wollendetem Berjhluf etner
Anfetnanderfolge Heftiger Durdhritttelungen unterwirft,

Die Flajchen mit Wein, welde, nadhdem fie diefed bemegte Reben durch-
gemacht Haben, endlich dem Buftand ber Neife erveihen, werben nun nadh
einem anbern Theile bed Gtabliffementd gefdhafft und Bier weiblichen Hianben
anpertraut, um fid) von benfelben ifre Toilette avvangiven ju laffen.  $Hier
Werden fie gefdhmactvoll mit Gtifetten verfehen und in einen Kopfidhmuct und
RKragen geftect, inbem man entwebder ihre Korfe und Halfe mit Stegelack
libevgieht ober biefe Kbrpertheile mit Staniol befletdet, fo daf fie aud) an den
vornehmiten Tafeln vorftelbar ywerden.

Die Keller der groflen Champagnerfabrifanten von Reima find iiber bie
biftovifhe alte Stadt in ihren fchnalften und unfdheinbariten Strafen jer-
ftreut, wogegen man bdte von Gpernay in beffen efeganteftem Biertel, dem
breiten und anfpruchvollen Faubourg de la Folie gruppiet ftndet. Bu Reima
Haben bie Keller ded Haufesd Beuve Elicquot-Ponfardin die grifte Anziehungs-
feaft, wabhrend in Epernay bder Frembe gemshnlih bdle faft zwet deutfche
Deilen Tangen Gewdlbe Hev Sirma DVeost und Chandon vor Allem u fehen
Wiinfdt.

Dev Gingang in die Keller bed Haufed Elicquot, wo der Bejucher -
tend etner Promenabe von einer Vievtelmeile drel INillionen Tlajchen Sect tn
verfdyiedenen Stadien ber Enbtwidelung betradten fann, liegt in einer ftillen
affe beinahe tm Hevgen der Stadt und Faum einen Steinwurf von ber Kas
thebrale. Wentge Frembde, mweldhe die Stelle paffiven, foerden {ich benfen, daf
unter ifren Fitfen Hunberte rithriger Hinde unaufhdrlich mit der Retntgung,
Mijdyung, Durdhichiittelung, Bectorfung, mit bev Stegelung, Gtifettivung und
Berpactung hunderttaufender won Champagnerflafhen befdhdftigt find, die von
da nad) allen TWeltgegenden gehen.

Sndem yoir durch einen voeiten Thorweq treten, feben toir und tn einem
fauber gehalterten Hofe, den einige Bitume {dhmiidon, Rints find Stdlle und
Wagenfohuppen, rechtd ift der Gingang in die Keller, 1nd gegeniiber liegt
etn Befceidened Schibfdhen, mwo bdie Stema thre Comptoire hat, unbd bdefjen
tletner Thurm etnen neben einer Nebe ftehenben Bachud geigt, der ein Glag
und eine Flafde emporhdlt. Wie gehen durch eine Tligelthliv, fteigen efne
Steintveppe Hinab und Definden und nun in einem mwahren Labyrinth von
diiftern unterivbifchen Gdngen, bdie in die grofe Rreidefdhicht geBauen fino,
uf mwelcher dle Stadt ltegt. Vel dem tritben Sdhimmer eined Dubendd von
Talgerzen fefen mwiv Reihen von Arbeitern mit bem Schiitteln, Sthyfeln und
Mifdgen der Flafchen Gefehaftiat, bie foeben die Hand ed Degorgeurd vers
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lafien Haben. Die ,,dose wird bem Weine hHier mittelft einer Mafdine bets
aebradht, dle tm Gentrum eine Art Cylinder Hat. Gin paar Flafdhen mit
dem Riquenr {tehen mit den Halfen nad) unten geneigt auf benr oberen Theile,
wahrend fich unten zwet Flajden mit LWein befinden, welde bie , dose’ ers
Balten jollen, bie ihnen fo mit der groften Genaunigfett ugetheilt ywird, wail-
vend fie Dbet ber gerdhnlichen Weife ftarf dem Bufall tberlaffen bletbt. Iads
pem die Flafden gefillt, geftdpfelt und mit Draht umwunbden find, faft bev
Avbetter, ber bdie Mifhung von LWein und Shrup griindid) ufammensus
fchittteln Hat, mit jeber Hanbd eine Flajde und [dHwingt fie tn der tolften
PWeife wie ein paar Keulen iber feinem Kopfe, wie wenn er trgend einem
feiner Kameraden den Schadel eingufdlagen vor hHitte.

Nadhdem man und mit einer langen Kerge verfeben Hat, die in einer
Fiille von Draht und Holy auf einem Stod befeftigt ift, paffiren oiv einen
der ungeheuren Reller nady dem anbdern, wobel tir von Beit zu Fett auf
neue Gruppen von Wnbettern ftofen, die mit demfelben einfdrmigen Berfabren
befdhaftigt find, vie dag befdriebene. Hier ird unfere Lujmerfjamieit von
Rethen rviefiger Tonnen in Anfpruch genommen, von denen jede vier bid fitnfs
taufend Rannen feinften alten Weined enthdlt, beftimmt, den jiingeren Ge-
widfen Wohlgefhmad gu verleihen. Dann tappen wiv durd) {Geinbar end-
Iofe Nethen von Fiffern, die mit dem Grirag diefed letten Jahred gefitllt find.
- Betterhin fommen wir an fletneven Gebinden voritber, die ben Liqueur ent-
Halten, mit dem bder vin préparé verfift wird. Hier und da zetgt der Voben
etne vievectige Oefinung, durdy welde Kbrhe woll Weinflafdien aud dem uns
terften RKeller emyporftetgen, um ihre Beavbeitung durh den Degorgeur zu
empfangen.

Nadiderm wiv dle NRunde durdh dle ,,celliers” gemadht, fteigen toir hinab
in bie ,caves‘, deren dbumpfige Atmodfphire von einem getvaltiger Wetnduft
gefdhmodngert ift. An den dunfeln LWanben fropft bdbie Feudtigleit Horbar
Heral, und auerhalb bded fleinen RKreifed, den unfere Kergen echellen, und
eintgen in gefpaltne Stiscfe geftecften Richtern, Dbei denen geavbeitet yoivd, iff
alled ringdum bdidhte Finftevnth. Auf allen Seiten Ilagern Flafchen tn wers
{dhiedenen Stellungen, die meiften in gewaltigen vieveftgen Schichten auf ihren
©eiten, anbeve auf fanft geneigten Geftellen, yoieber anbdeve faft auf den Kopf
geftellt, wihrend einige, durch Ueberfitllung ded BVaudyed mit Gad ju Schaben
gefommen, tn Scdherben am Voden liegen und unter unfern Fifen Iniefhen.
Vet jeder Flafdenfdhicht find Tafelhen aufgehangen, weldye dad Alter unbd die
Befdhaffenheit ded in ihnen enthaltenen Leined angeben. Bidwetlen Halt unfer
Fithrer eine Flafdhe gegen dad Gt um und su geigen, wie der Niederfhlag
fidy bildet, wie e8 fich langfam nady dem Halfe der Flajdhe Hingieht und fich
{Hleflich an den Korf anfest. PUIoLLHED fahren wir vor einem lauten Snall
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sufammen, ber twie ein Piftolenjhup in dem gewdbten NRanme widerhallt,
Cine Flajhe tn unfever Nabe ift zerfprungen, fte Hat thven {dhweren Bobden
fortgefchleudert, und derfelbe, fo fauber abgeldit, ald ob er mit efnem Dias
mant abgefdnitten worben, tft etner Nadhbarflajhe durch den Baudy gefahren
und Hat der nddyften den Hald abgeriffen. Dev Wein tropfelt Herunter und
[Guft {HUeBlich itber die geneigte Flur ded Kellevd nach dem Schleufiengitter,
weldhed fid) tn Dbefjen Mitte befindet.

Jm Gangen befiht diefe Firma zwetunddreifiy Keller, von bdenen {elbit
der fleinfte ein maditiger Naum ift, und an adht neuen wird gebaut. Ben.
tilationd-Rohren gehen von einewr Vobden zum andern, o daf die Temperatur
fidy gang genaw veguliven [aBt. Snbem iviv bie Keller verlaffen, geben wiv
durch den Raum, wo gepact wivd. UAn Ddem etnen Enbe befjelben erhalten
die Flafdhen ihre BVevzierung mit Etifetten und Stagnol, an dem anbern werden
fle in Korbe und Kiften gepackt, von denen einige, die bei unferer Uniwefenheit
sugefchlagen mwurden und nady China beftimmt waven, nidht wentger ald zehn
Dupend enthielten.

Die Firma Vloét und Chandon Hat in Epernay ein Sdhlof inne, wel-
hed vorn ein hitb{dhed Gifengitter und Hinter {ich einen grofen ywohlgepflegten
Garten hat. Der Gingang zu den Kellern ift weniger impofant, ald man
erwartet, enn man weif, daf er dle Wiiindung von mehr ald gehn englifchen
Metlen unterivdifdher Gevodlbe ift, in weldhem doppelt fo viel Lein lagert,
ald geniigt hitte, um die gange deut{he Urmee betvunfen u madhen, welde
fih tme leften Kriege tn Franfreich befand. Unfer Fithrer dffnete etne Thitr,
die ju einem Reller fithren fonnte, tn weldyem etn Brivatmann fetne Hundert
Flajhen ober fetn Halbed Dupend Fiffer LWein verwahrt. Sobald dad Taged-
liht eindrang, wurde unfeve Uufmevfjamfeit durcdh eine fdhwarze Mavmortafel
gefeffelt, weldhe in goldonen Budyftaben evzdhlt, daf ,am 26. Fuli 1807 Na-
pofeon der ®vofie, RKaifer der Framgofen, Konig von Jtalien und Protector
bed Nheinbunbed den Hanbdel geehut, indemm ev die Keller von Jean Remi Vloct,
Maive von Gpernay, Prdfident ded Cantond und Mitglied ded Genevalvathed
bed Departementsd, Lefudyt habe.

,Der Katfer”, o bemerfte unfer Fihrer, ,fohlief bet diefer Gelegenheit
in bem @ebiude auf bder gegeniiberliegenden Seite bded Hofed, und 1814
wohnten alle die gefrdnten Haupter, weldhe Franfreidh mit Krieg fiberogen,
im Sdhloffe. Der jesige Kontg von Rreufen wufte dad, und mwihrend ded
leten Rrieged Hatten wiv Setne Majeftat felbft, den Kronprimgen und den
Firften Bidmaret, auferdent 9000 Wann, 7000 Pfevde und fber gweihundert
Weiber, Ninder und Dienfthoten unterzubringen, und Hid vor Kuvjem Hatten
ble Preufen eined unferer Hffentlichen Gebdude {m Vefih, aud bem fie ein
Hofpital i franfe Soldbaten gemadt Hatten,”
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» Bermuthlich beehrten Sie die Deutfhen audh mit ein paar Champagners
Requifitionent” fagte idh.

oNur ein WMal“, exmiderte mein Fithrer. ,Den erften Tag, naddem fie
eingeviilt, forderten fie gehutaufend FlajGen, und Officiere wie Soldaten
thaten fid) eine Giite, Am Ubend jedodh gab ed eine Pritgelet zwifchen den
Preugen und den Bapern, und von da an beldftigte man und nicht roeiter
mit foldhen Fumuthungen,”*)

it langitieligen RLeudhtern verfehen, fteigen toiv eine fohlitpfrige Trepye
nad) der obern Reihe der Keller hinab. Die langen Galerien find gum Theiy
mit Gad erleudhtet, vwdhrend andeve thr Qcht nur von trithe brennenden
Lalgtergen evhalten, Biv treffen Hier und da eime Gruppe von Arbeitern, bie
mit dex Bertwandlung von rohem Wein in Ghampagner befhdftigt ift. Sulest
fteigen ir auf einer gweiten Treppe tn die untern Gewslbe. Hier treffen
wir in gerdumigen Hohen Gdngen, bdie forgfdltia, fo dafp fie wie gemauert
audfehen, in dle Rreide der Gegend gehauen find, Laufende und aber Tau-
fende bon Fdffern mit Wein auf feder von beiden Seitem. Buweilen wicd
bie deihe won einer riefigen VBittte unterbroden. Weiterhin geben wir an
Shichten von Flajchen voriiber, die und Hid {iber den Sopf reihen und faum
genug Jaum gum Durdhgehen zwifden fich laffen.  Der Fufboden ift mit
ABein getrdntt und mit Scherben von augenfdeinich erft tn den legten Tagen
gerplagten Flajhen bedecft, Denn bad gerfprungene Glad wird alle Woden
mehrmald weggefegt. Der Wein dagegen findet jeinen Weg in fymale Wul-
ben ober Rinnen, die ihn nach einem Beden leiten, tn weldhem er gefamumelt
wird, um im Preife von 7 Francd fiix 200 Ritres sur Fabrifation von IWein-
efiig verfauft zu mwerben.

Bon den Lopfabmwirtd gelagerten Flafchen unterliegen 400,000 tdglidher
regelmapiger Schittelung, die von 12 Hid 15 rbeitern beforgt oivd. @8
ird einen Beqriff von bder riefigen Audbehnung  diefer Keller und bder in
ihnen aufgeftapelten TWetnvorvdthe geben, wenn wir und vergegenwdrtigen,
baf ed gwet lange Galerien, fede von 650 Fuf Auddelnung giebt, in welden
nicht weniger ald 600,000 Flafdhen LWein Tagern, und weldhe von Fmetunb:
oreifig Quergalerien durdfdnitten werden, die eine Rdnge von ungefdhe 4000
Fup haben und 1,280,000 Slafdhen LWein enthalten. Dogu fommen aber
nod) acht andere Galerien, jede won 50O Tup Lange und im Verhdltnif ge-
fitlt, und eine betrddhtliche Anzahl Eletnerer Keller, weldhe die allevdlteften ein-
fhliefzen, die ben Mamen ,Sibivien fithren, da fie eine aufevordentlid) Ealte
Lemperatur haben, Diefelben find fehr niedrig und vielfach gerunden, wie

‘) Hiervon ift faft jeded Wort exfogen, und namentlich ift Fieft Bismaret ihrend bed
gangen legfen Sfrieges nicht eine Stunbde in Epernabh gerefen,
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bie Nauberhohle tm Melodrama, feucht und von Kevgenvaud gefdhwiryt, G-
genfdhaften, mit denen fie fich ftarf von den mobernen Zhetlen diefer Keller-
elt unterfdjeiden. Bue Grleuchtung bder lepteren brennen jeben Tag 125
Gadflammen und 60 Petvoleumlampen, und iiberdich werden taglich circa 50
Pfund Talglichter verbraudt.

Sudemt wir unfeve Promenabde fortfesen, erveiden wir die neuen Gewwi(be,
bie man in der Rreidefchicht unter ber Hibe am obeven Theil bed Faubourg
e [a Folie anlegt. Hier ging fichd Dbet unferer Anwefenteit durchaus nicht
angenehm, ba dad Waffer von der Strafe oben ourd) tedpfelte unbd ahlveiche
tletne Pfithen gebildet DHatte, wo tic BHI8 diber bie Kndhel in weiflichem
Schmub gu waten Hatten. Die Urbeiter waren bier auf etne Quelle geftofen,
welche fchnell eimen Theil der Heller itberfluthet Hatte, dann aber durd) Nip-
ven in ein 26 Fuf tiefed Nefervoiv abgeleitet worden war, deffen Waffer man
nacy oben pumpte und vorziglich sum Abwafohen ber Tlafchen tm Frithling
Denugte.

Aud den Kellern begaben wir und ju dem Spil-Departement, ywo mah-
tend einer Beit von dret WMonaten, die im Mat beginnt, taglih 40,000 Fla-
fhen burh Mafchinerie geveinigt werden,  Wir bejudhten BHierauf Has Ges
biude, wo bder Wein auf Slajhen gebracht wivd, ein gewaltiged Haud wvon
235 Fuf Ringe und 115 Fuf Tiefe, an deffert etnemt Gnde fih auf einer
hohen Plattform zwet Loloflale Becen beftnden, von benen feded 36,000 Rans
nen foft. Dabinter legt ein grofed Waarenfaus, welded mit etnem Hofe
in Berbindung fteht. Wenn man bdie neuvéet, b, §. die Mijhung der roben
Weine vornimmt, werben die Tdffer auf einen Boden gewunden und ibr Sns
halt duvdh Falthiiven in biefe Becten entleert, und wenn bder LWein grindlid
gemifcht ift, wird ev durd) Rdhren nach dem andern Gnbde bed Gebauded ge-
leitet, w0 man tm Qaufe eined Taged 80,000 Flafhen fitllen, ftdvfeln und in
dte Reller befdrdern fann.

Sn einem anftofienben grofien ®ebiude legt in ber einen Gefe eine
Gruppe Weiber Staniolbogen audeinanbder, Yoafhrend andeve Flajdenhilfe bas
mit belegen, Gticfetten auffleben und die Slafhen tn matt wofa gefrbtes
Bapier pacten, Sm Mittelpuntt bes Waarenhaufesd ift man befdhdftigt, einige
Gifenbahnloworied mit den Riften und Kévben vol Chambagner zu Leladen,
Weldhe an ber TWand bed Gebiuded aufgeftapelt ftnd.  Ueberall fieht man
thitige Hinde, von Denen einige die Slafchen mit Stroh umwinden, andere
be Riften junageln, wieder andeve bie Korbe {hliefen und mit ihrer Abdreffe
berjehen.  MNachdem tvir diefe lebendige Scene werlaffen, gehen wir [chlteRlich
dahin, wo die Stdpfel, dle man in grofen Sdcen divect aud Spanten besieht,
fortixt,  guvechtgefchnitten unbd burdy Andriicen gegen Stahljcheiben, die fiber
Spivituglampen glithend gemacht find, mit dem Tabrifzeichen verfehen werben.
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Dad lestere gefchieht duvd Frauen, von denen jede taglich 1200 Korfe ftem
pelt, Beim Hinaudgehen aud dex Kabyrif werfen wir nod) einen BIIE in bdie
Sdymiede, welche die ,Agraffen” fitv dle Flajhentopfe anjufertigen hat, Wiv
piren, daf de Firma im Gangen 360 Arbeiter Leiderlet Gefchlechts befehftigt.

Und nun nod) etn LWort itber die Champagner:Firmen von PReimad und
Gpernaly, deren e8 einge dreifitg giebt. Die dlfefte ijt die von Ruinavt Peve
ot Fil8, deren Hauptcompagnon der Bicomte von Brimont iff, von defjen
Ubren einer zu derfelben Benebictiner- Bruder{chaft gehdrt Haben foll, Dder
Dom Pertgnon, der Grfinder ded Seetd, angehovte. Diefed uvalte Haud ift
aber fchon lange von jlingeren Bewerbern um die Gunft ded Publifums tiber-
folt worden und madt jet mur nod) unbedeutende Gefchdfte, die ftberdied
nod) von einer Abzmwetgung deffelben gefehmalevt werden, die fich Ruinart et
Surg nennt.

Die zmeitdltefte Firma it die von Wodt et Chandon, die ihre Criftens
faft ein Sabrhundert guriicEdativen fanm, und bdie im Raufe diefer Heit -dad
grifite Champagnerhaud geworden ift. Der Jean IWemi DMoét, reldher
biefed ®efdydft guiinbete und fpdter Napoleon L am Vovabend ber Schlacht
Bei Diontmivail ald Gaft bet fich fah, war von Geburt ein Deutjcher, wie
bie meiften Gritnder der grofien Firmen in Neimd und Eperna).

Die Firma Clicquot, im Jabre 1798 durdh den Gatten der vor ein paar
Sabren fm Hohen Alter verftorbenen Wittwe Glicquot- Ponfardin evvidytet,
verbanfte bie BVeviihmtheit ihred Fabrifatd dem glitctlichen HBufall, daf bie
RNuffen 1816 Reimd DLefeht Hielten und fleifig den in den gerdumigen fellern
ber Wittwe aufgefpeicherten Wein vequivivien, Vet threv Heimbehr fangen fie
a8 Qb Hed gucerhaltigen Sthaummeind ifiber die gange Linge und Breite
Mosfovtend hin, und dad Glik ded Haufed war gemadht. Wabdame Elics
quot {dlug, wie weltbefanut, einen foloffalen JReichthum jufoammer und vey-
feivathete ihre Tochter forole ihve Gnfelin an Gvafen vom ancien régime.
Dad gegenwiirtige Haupt der Fivma it ein Herv Werlé, welcer ald armer
Sunge aud dem Hergogthum Mafjau nad) Franfeeidy fam und, nadyvem er
in bad grofie Gefdjaft cingetveten, im Raufe der TFahre gum reichiten PManne
yon Parid wurde. IWie feine frithere Vartnevin Hat ev feine Kinder gldngend
untexgubringen geroufit, indem fein Solhn die Todjter ded Herzogd von PMon-
tobello und feine Tochter den Sohn ded frithern Finangminifterds Wagner
hetrathete.

Die erfolgreiche Ginfithrung der neuen EHampagnermarte it eine fidyere
Bermbgendquelle. Daher ein fortwihrenved LWerben um einen Antheil an
ber ®unft, deren ficdh dle Moetd, die Clicquotd, die Wumms und dle Noer
pererd erfremen, Bor eingen Jalhren profitivte ein ftvebjamumer Mauvergefell
i Reimd, defien cingiged Grbtheil fein MName Clicquot war, von dem Aug-
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fdlefungafpftent, nadhy weldem bdte Hody confervative Fema BVeuve-Clicquot:
Ponjardin thre Gefdhfte betvetbt, warf feln Shurzfell und feine Kelle bet
Seite, wurbe Champagnerfabrifant und Hatte guten Erfolg, inbem er bev
alten Fixma ein tihtig Stk threr Leferungen fite Parid abindpfte. Durd)
fein Betfptel evmuthigt, viickte el paar Tahre fpdter efn dritter bon den
Clicquotd, deven e3 tn Reimd in Menge zu geben deint, ind Feld und bat
um bdie Godnnerfhaft der Riebhaber von Champagner. Gtwad fritfer fdon
waren den modfovitijden Berbindbungen jened Haufed von der Firma Louid
Noederer, die etnem fiifen Wein ahnlidh dem, weldher den Namen Clicquot
tn Rufland berithmt gemacht, mit grofien Koften BVabhn zu breden fudhte,
it @liid Fallen geftellt worben. Uber die Nache fief nicht auf fich warten.
Roederer mufite fehen, wie ein fpeculativer Champagnerfabrifant in Reimd fich
mit einem RKellner allitvte, bder etn gefebliched MRecht auf einen in Frantreid
ungemwshnlidhen Mamen befaf und feinen LWetn unter der Wlarfe Théophile
Soederer et Comp. verfaufte.

Dad deutfche Element fpielt tm Champagnergefchaft eine fehr bedeutende
Nolle. Auer den Haupttheilhabern in den Haufern Clicquot und Noederer
und bem Vegrimder ber Firma WVloét et Chandon find aud) die Wlitglieder
ver wobhlbefannten Firmen ©. H. Mumm, Juled Mumm et Comyp. und
®iedler und Comp. Deutfdhe; dedgleihen Kunflemann, der Nadfolger von
Biper et Comp. und alle Heibjiectd, die fih von bder lehtgenannten Firma
abgegmweigt haben, und die twie bie heiden worbergehenden Hiufer vorgiglich
mit ben BVereinigten Staaten Gefdhifte maden und diefen einem vom euroe
patjchen RKennern mwentg gefdabten Wein jufithren. Die wenigen woeithin
befannten Gefdhafte rvein frandfifher Abfunft in Parid und Epernay find
bie von Ruinavt et Fild, von de Saint Wavceau, weldhed nadh dem Urtheil
corapetenter Ridter den beften Champagner Iliefert, der fid) ergeugen IGEt,
von Veuve Pommery et Fild, eine Fivma, die gleihfalld tn beftem NRufe
fteht, und Rouffillon et Comy., einem Haufe, welhed fich mwadhfenden Un-
fehend exfreut. Uber in der That, die Deutjchen behevrjchen thetld ald Prin
gipale, thetld al® Fabrifleiter dad Ehampagnergejdaft in dem Grade, daf
man, ald vor einigen Jahren ein audfdylieplich franzdfifhed Haud zu Falle
fam, allgemein die fdjerzhafte BVemerfung Govte, e8 fei aud Mangel an
Deutfdhthum banferott gemworden.

Gine befannte Marke ift eine ungweifelhafte Biwgfchaft flir die Gitte ded
Ehampagnersd, dody befommt man gleidy guten LWein zu fehr viel niedrigerem
Preife von Fabrifanten, deven Ruf exft nod) gemwonnen werden muf. Sobann
aber will e8 fdhetnen, al8 ob genau derfelbe Wein unter ver{chiedenen Marfen
in den Hanbel fime, indem bdie Fabrifanten, wie aud den lebten Vevidhten
erfichtlich, in fehr audgedehntem Mafe mit einander Gefchifte madhen. Im
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Laufe ded lepten Tabred wurben von bdenfelben fiber 111, Millionen Flafdhen
innerhalb ded Kreifed threr Collegen verfauft.

Bor gwunzig Jahren betrug die Champagneraudfule nady frembden Lin
oevn 5,957,652, ber heimifdie BVerbraud) 2,162,880 Flafhen. Bebn Sabre
nachher Datte der BVerbraudh tm Audlande um ungefahe eine Million, der im
Snlanve um eine halbe Million gugenommen. Sm Jahre Hed RKrieged beltef
fid) die Ausfuhr nur auf 7,544,323 und der tnlindifdhe Verbraudy (trob bder
Gtevigfeit, welche die Deutfdjen in Betreff ded Schaumyeind der Champagne
entiwickelt haben follen) auf nicht mebr ald 1,683,941 Flafhen. Um bdiefe
geitmeilige Unterbredhung ded Gefhdftd gewiffermafen wieder gut zu maden,
gingen tm leBtverwihenen Jahre nicht weniger ald 17,001,124 Flafden ind
Augland, von denen Grofbritannien allein gwifden dret und wvier Millionen
confumirt haben foll, und 3,367,537 wurben (troh der RKrieglentidhddigung
von finf Milliarden und bded Gefchreied fiber die Hihe derfelben) in Franfreich
felbit vertilgt, wad bdie ungeheure Gefammtfumme von mehr ald wansig
Piillionen Flafchen ergiebt.

Diefe gewaltige Bunahme der Champagner- Confumtion Hhat die Eham-
pagnerfabrifanten in ben Tehten Jahren bemogen, thve Bufludht zu den ge-
vingeren Weinen beg Departementd u nefhmen, die bid dahin niemald aufge:
fordert worden waven, thre Veiftewer gur Sect-Fabrifation zu geben. Dag
gefammte Weinertvagniff ded Departementd bder Warne betvidgt durchichnitts
[id) zehn Milltonen Gallonen, wovon betnabe ein Drittel over 20,368,661
Slajdhen nad) den Berichten ded lesten Jahred in Shaummwein vermandelt
werden.  Jahr auf Jahr Hat bad BVerhiltnif bed mouffivenden sum nidhte
moufftrenden 2Wetne i) verdndert, bi® nunmebhr faft jede Gallone Hed im
Departement der Warne gebauten und gur Fabrifation bed Champagnerd
tauglichen Lleinesd, deven man habhaft werden fann, Herangezogen wird, Aufers
pem aber Dedient man fidy jebt bet diefer Fabrifation aud) fitdlicher Weine,
oie man mit bem Heimifchen Gewdd)8 mifdht, und aud denen bie wohlfeileren
Gorten ded Champagnerd entftehen. Wehr ald ein Biertel der gefammten
Ehampagner-Production enthalt folde Weine aud bden fitdlichen Departe-
menta.

Lon dev enormen Steigerung dev Breife fiiv bie rofhen LWeine, aud denen
ber Champagner bereitet wird, fann man fidh bet etnem Ueberblick fiber bia
Tabellen etne Jdee madhen, welde fich quf dad beriihmte Cra d’Ay begtehen.
1820 mwurde dad8 Fap von 44 Gallonen flir 50 Franed verfauft, die Gallone
alfo fiie ungefdbr 9 Silbergrofchen. Bwangtg Jabre fpdter foftete dad Fah
125 und toiederum nach gwanslg Jahren foftete e8 250 Francd. Nadh mwet-
teren gwdlf Fabren, b. h. im lesten Herbft mwar der Pretd auf 850 Francd
fiiv Da8 Fah, auf nahegu 20 Francd fiie die Gallone und auf faft 84y Francs
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fiiv bte Flajde geftiegen. Biehen voir nun in BVetracht, daf diefer tohe Wein
wenigftend gwet Jabre liegen muf, bevor er die ,Dofe” empfangen fann, daf
ein burchidhnittlicher Berluft von 4 Procent infolge bed Plagend der Flafchen
gu Derechmen ift, daf Flafdhe und Korf clrca 3 Silbergrofchen u ftehen fom-
men, dad Umminden mit Draht, dad Bewideln mit Staniol, dad Etifettiven
und Verpacken wieder 1 Silbergrofdhen, fo fann man heraudrechnen, dah die
Slajdye Champagner dem Fabrifanten felbft 4 Franed 50 Centimed, dad
Dubend alfo 54 Francd foftet. Bu Reimd und Gpernay aber fauft man
Champagner von der gevingften Sorte um 20 Franed dad Dupend. Befjere
Sorten Foften 28 bid 42, und Weine von bevlihmter Marte 48 bid 66 Francs.
@& liegt beshalb auf der Hand, daf viele wohlbefannte Champagner nur eine
glemlich Befcheanfte Wienge ded Traubenfafted enthalten Finnen, welden man
oie ,aoldne Rebe von AY* nennt, und von dem man glaubt, daf er bie Vafid
ber yornehmiten Marken bilde.

Guter Champagner ift von bleidjer Bernfteinfarbe. Die duntlere Farbung,
Wweldje unter dem uddrucke ,,oeil de perdreau’ befannt ift, wird einfach durd
ben Farbitoff hervorgebracht, den man aud den Hitlfen der LWeinbeeren preft.
Der rofentothe Champagner, der vor etwa finfunvzwanzig Sahren iode
wurde, verbanfte feine Farbe einer {hwadhen Veimifdhung von dunfelrothem
Weine, einem Bujah von Codhenille oder der ,teinte des Fismes®, die nihtd
Unbered ift, ald Hollunderbeevenfaft mit Alaun.

Nady Doctor BVence Joned” Unalhfe iwiffen wir, daf der Champagner
14 PBrocent Alkohol enthdlt, wogegen fidh im Portwein 22, im Burgunder
12 und im Borbeaur 10 Brocent fanbden. Shifer Champagner fhaumt guerft
mehe al8 herber, aber dad Mouffiven hHort fehr bald nady Entfernung ved
RKovfed auf.  Herber dagegen, der feine Gffervedeeny nicht einem Juckerbeifah,
fonbern eingig dem natiielichen Bucergebhalt der Traube verdanft, bleibt ges
vaume Seit, nadydem ex tnd Glad gefloffen, tm Sdhaumen, wad daler rithet,
baf die Kohlenfiuve vom Weine felbft abforbivt morden, ftatt thm bHinzuges
than ift, in weldem lesteven Falle fie fich oben, unmittelbar betm Kotk HAlt,

Guter Sect verlievt, wenn ex einige Stunden im Glafe fteht, allerdingd
ote Rraft ved Schaumensd, da die Koblenfure entwetcht, behdlt aber feinen
forper und Wohlgefhmact, bdie durch dad Dlouffiven mehr oder minder vers
borgen warven. Dennod muf man die in England vorfommende Sitte, den
Champagner in Kavaffen zu ferviven, fitx eine Abgefdymacdtheit extldren, da e
etftend viel fetnere nichtmouffivende LWeifimeine giebt, ald dad Departement der
Mavne ergeugt, und da gweitend der Champagner gar nicht beftimmt ijt, ges
trunfen ju werben, wenn er audgejhdumt hat. Gang ebenfo thdvicht ift e3,
den Champagner gefrieren zu laffen ober mit Gidfticthen oder Gidwaffer zu

Mifdhen, Denn einmal zerftdet gu grofe Kdlte fein BVouquet und feinen
@vengboten 1873, L 39
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Wohlgefhmadt ald Wetn, und fodann ift er von Natur fo leidht, daf er eine
Ptfdyung mit Waffer niht ohne Schaden vertrdgt. ©8 geniigt audy bei dem
Deifejten Letter, ihn zehn Minuten tn Gid zu ftellen, da er dann nur bie
Kalte gewinnt, die er zu ertragen f[&big ift.

e dlter ber rohe Wein, aud dem der Champagner gemadht wird, defto
beffer. Aber wenn er in Schaummwein vervwandelt ift, fo evveicht ev feine Hochite
Bollfommenheit binnen Jahredfrift, nadhbem er bie Keller ded Fabrifanten
verlaffen hat. INady zwei oder drei Jahren beginnt ein wirflidy guter Cham-
pagner an Giite gu verlieren, da er bann bid zu einem gewifjen Grabe bdie
Kraft gu [hdumen einbiift. RKodnnte man bdad Bufommenfhrumpfen bded
fovfd verhiiten, o wilirden febr {iif gemadhte Sorten infofern beffer werbden,
ald fte Herber erden witrden, feiner aber und wohlfchmedender witrde dex Wein
dadburd) nidit eben twerben. j

Der Champagner {ollte in Kellern mit einer Temperatur von 45 Grad
Wahrenheit und tn ber Weife aufbemahrt wmwerden, daf die Flajdhen aufj bder
©ette liegen, wodurdh dad Cinfdyrumpfen dev Stopfel und bad Entweichen der
Sohlenfauve verhiitet mwivd.

Die Uergte fitmmen itberein, daf Sect einer bder gefitndeften Weine ift;
bod) miiffen Reute, die an {dhwader Lerdauung leiden, fih nur an die hevb:
ften ©orten bhalten, G bevaufdht vafdy, aber nux fehr voritbergehend, indent
der in der Koflenfdure aufgehobene Alkohol fich f{hnell einer grofen Fldche
der Magenmande mittheilt.

Nicht gwei beriihmte Feinfdhmedter find in Betreﬁ bed richtigen Wugen:
bIicE8 einverftanden, wo bder Champagner auf der Tafel zu erfdeinen hat,
DOberit Wloney und Baron Brieffe geben tn diefer Waterie weit audeinander.
LWalfer nimmt e8 ald eine audgemadte Sadhe an, dah der Sect Dhei einem
Bantett fo fullh wie nur modglidh auf der BVithne fich zu melben bat, gang
einerlei, wad fitr Geridhten er dann jum Begletter dient. ,Man gebe”, fo
fagt er, ,Champagner am Unjang bed Dinerd8, bda feine erfeiternben Gigens
{thaften dagu bdienen, die Gdfte ju wecken, {o daf fie fpdter felten die Flagge
fteeichen, Kein andrver Wein fichert in diefer LWeife den guten Berlauf einer
Feitlichleit, er [GBt unter allen Umftdnden die Wagfdhale auf der giinftigen
Seite finfen. ABenn e8 mit dem Champagner gut beftellt ift, fann nichtd
letcht fehljchlagen.” — Gejunde Gedanfen, bie der Berfaffer und gleicher-
mafen bev beut{dhe Beavbeiter bdiefer Artifel ohne Bdgern unteridretbt.
.—..0__..
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