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LUXUS UND
VERSCHWENDUNG

Dem Weinliebhaber kommen die Tranen,
wenn der Formel-1-Sieger edelsten Champagner aus
einer Uibergrossen Flasche verspritzt. Selber gonnt man
sich den teuren Rebensaft mit den prickelnden Blaschen ja
nur zu speziellen Anldssen — etwa am Silvesterabend.

Und dann diese Verschwendung! Sein Image wird dem
Champagner bisweilen zum Verhangnis: Wer es sich leisten
kann, demonstriert seine liberschaumende Freude gerne mit
knallenden Korken. Dabei verdient ein guter Champagner sorg-
faltige Behandlung und ungeteilte Aufmerksamkeit wie jeder
grosse Wein. Nur beste Trauben aus besten Lagen kommen fiir
ihn in Frage. Die Herstellung ist aufwandig und dauert Jahre.
Dafiir bieten eine Spitzen-Cuvée (Verschnitt von bis
zu hundert Weinen unterschiedlicher Lagen und
Jahrgénge) oder ein edler Millésime (aus Trauben
eines einzigen Jahrgangs)
héchsten Genuss.
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GAREN, RUTTELN,
DEGORGIEREN

Es sind die feinen Kohlensaure-Blaschen, die
Schaumweine zum unvergleichlich erfrischnenden
und belebenden Getrank machen. Und so gehts:
Dem vergorenen Grundwein werden Zucker und

Hefen beigegeben. In der Flasche findet eine zweite

Garung statt. Nun werden die auf den Kopf
gestellten Flaschen regelmassig geriittelt, damit

die abgestorbenen Hefen zum Hals absinken.

Der Flaschenhals wird schockgefroren, der Verschluss
entfernt, der Hefesatz entweicht durch den
Uberdruck (Degorgieren). Zuletzt wird die
Flasche aufgefiillt und drucksicher ver-
schlossen. Bei einfachen Schaumweinen
findet die zweite
Garung im Tank statt.
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