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Champagnefremstilling

PRESNING

Né&r man skal lave Champagne,
geelder det ferst og fremmest om
at f& den renest mulige most.
Dette far man ved at handplukke
druerne, presse hele klaser
forsigtigt og sikre sig, at kontakten

mellem most og revnede drueskal-

ler er s& minimal som muligt.
Mange Champagne-huse mener,
at den traditionelle kurvepresse er
den blideste metode til presning.
Pressens store overflade og den
lille frugtmaengde sikrer, at mosten
ikke leber hen over knuste druer
og derved optager tanniner.
Pneumatiske eller bleerepresser er
ogsa almindelige. De er meget
hurtigere.

Mosten leber fra pressen i kvali-
tetsmaessig reskkefelge. Jo mere
frugten presses, jo sterre bliver
indholdet af tanniner, kerner og
drueskaller. Bedre kvalitetsvine
bliver kun lavet pa most, der laber
fra af sig selv, og sé af den ferste
presning. Den anden presning kan
bruges, men kun il ikke-top-vine.

Afkoling

Mosten pumpes fra pressen over i
sma tanke. Hver af dem inde-
holder kun most fra én presse-
maengde, sé valget i den endelige
blanding kan blive s& pracist som
muligt. Undervejs kan mosten
afkeles for at forebygge bakterie-
aktivitet og udseette, at geeringen
begynder, fer débourbage (kla-
ring) kan finde sted.

De morke pile viser de kritiske trin, de lyse pile viser de valgfrie trin.

Débourbage

Skaller og andre urenheder, isaer
geeraflejringer, kan fjernes fra
vinen ved kaldertemperaltur, men
en hurtigere og mere omhyggelig
klaring opnas ved at nedkele
vinen til minus 5°. Renhed, og
dermed stabilitet, kan eges ved at
klare med bentonit. Mange
vinmagere haevder, at hvis klarin-
gen pé dette trin er for om-
hyggelig, sa vil vinens smags- 0g
duftkompleksitet blive reduceret.

Gering

Nér vinen er klaret, bliver den
omstukket pa rene geeringstanke.
Tankenes starrelse og form er
meget vigtig: sma kar ger sterre
kontrol med geeringen lettere, og
rustfri staltanke sikrer renhed. To
af de bedste Champagne-huse,
Krug og Alfred Gratien, fore-
treskker imidlertid stadig at geere
deres vine pa egetraesfade.

FORSTEGZARING
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Andre vigtige dispositioner pa
dette trin er valget af geer, chapta-
lisering og malolaktisk geering.
Normalt anvendes »kulturgeers,
fordi virkningen pa vinen er
nemmere at forudsige. An-
vendelse af »vildgaer« kan vaere
et spil, selv om vinens kompleksi-
tet herved kan eges. Vinens
potentielle alkohol skal naesten
altid haeves, og den bliver uvae-
gerligt chaplaliseret. Den malolak-
tiske geering anspores, eftersom
den ger vinen bledere og rundere
samt eger dens stabilitet.




Efter gaeringen og fer assemblage
(blanding) bliver vinen igen
stabiliseret. Det er det vigtigste
trin inden for méthode champe-
noise.

Koldstabilisering

Faste partikler og urenheder
fiernes fra vinen ved koldstabili-
sering, der bade skal forebygge
dannelse af vinsten og uenskede
geer- eller enzymreaktioner, der
matte forringe vinen, Den bliver
omstukket, s& depotet fiernes, og
derefter klaret ved filtrering eller
klaring.

ASSEMBLAGE
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Blanding

Det kreever stor dygtighed og
erfaring at skabe vin med en stabil
og fin husstil, en ikke-argangs-
Champagne. Man vil stille smag-
ning efter smagning an, nogle af
vinene vil indga i den feerdige
blanding i varierende forhold. De
ar, hvor hastkvaliteten er saerlig
haj, vil en bestemt del blive brugt
til A&rgangs-blandinger (fra samme
ar). Andre &r vil »reserve-vine«
vegre vigtigere og blandes med for
at fastholde husets stil, der er en
velbevaret hemmelighed.

N&r man blander adskillige vine
med forskellige kemiske egen-
skaber eges tilstedevaerelsen af
uenskede stoffer, og vinen skal
atter klares. Producenterne sigter
mod, at blandingen bliver s& ren
og sa stabil som mulig med endnu
en periode med koldstabilisering,
filtrering og klaring. Gelatine er det
mest almindelige klarings-element
i Champagne. Derefter undergér
vinen sin tredje og sidste om-
stikning.

MOUSSERENDE VINE 115

Liqueur de tirage

Efter den sidste omstikning
overferes vinen til tappebandet.
Men fer den aftappes tilsaettes
grundvinen en blanding af re-
serve-vin, sukker og den valgte
gaerkultur for at seette gang i en
anden alkoholgeering. Det er
nedvendigt med sukker i blandin-
gen, eftersom alle grundvine til
Champagne er terre og blottet for
geeringssukker. Den anvendte
geertype og -maengde varierer
afheengig af Champagnens stil.
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ANDENGZARING
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| Champagne fAr sine bobler under
andengzringen, der foregar pa

| flaske. Efterhanden som sukkeret i
| liquer de tirage omdannes til
alkohol, opleses CO,-boblerne i
vinen og fuldender overgangen fra
stille vin til mousserende vin.
Glassets tykkelse kan klare
presset, der eges, efterhanden
som der produceres mere CO.,
Der anvendes metalkrone-haetter
tif forsegling af vinen under
geeringen. Processen geres
langsommere, ved at tempera-
turen holdes nede, og resulterer i
mindre bobler i Champagnen - en
indikation pé god kvalitet.

Opbevaring »sur lattes«

| de fleste Champagne-huse
finder andengaeringen og den
efterfolgende flaskelagring sted i
dybe, kelige kalkkeeldre. Lagrings-
perioden kan straekke sig helt op
til 20-50 &r. Igennem denne
periode bliver vinen cremet og
kompleks pga. kontakten med
geerbundfaldet. Flaskerne stables
adskilt af treelister (fattes). Om-
huen med at stakke dem sikrer, at
hvis en flaske eksploderer under
geeringen, sa bereres de evrige sa
lidt som muligt af det. Omstabling
og rystning af flaskerne med
intervaller udferes for at bund-
faldet ikke skal seette sig fast pa
flasken, hvilket ville vanskeliggere
klaringen.

De morke pile viser de kritiske trin, de lyse pile viser de valgfrie trin.

KLARING
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Remuage
Nar andengzeringen er feerdig,
skal det bundfald, der er i flasken,
fiernes. Flaskerne flyttes over i
traerecler. Hver flaske skal rystes
gradvist (stilles pa skré fra hori-
sontalt til vertikalt), for at f&
bundfaldet ned i flaskens hals.
Nar dette arbejde udferes
manuelt, er det et omhyggeligt
job. Dygtige remueurs er ansat il
at dreje og vippe flaskerne en lille
smule, indtil de er helt lodretsta-
ende og klar til dégorgement.
Denne operation kan vare adskil-
lige maneder.

Gyropalettes

Ved anvendelse af gyropalettes
(moderne drejerecler, der har
erstatet »pupitres« kan den
periode, som klaringen foregar i,
afkortes helt ned til en uge.
Princippet er det samme som i
remuage, men maskinelt og langt
mere effektivt. Flaskerne stilles pa
hovedet i reoler, der drejes
mekanisk hver ottende time,
hvorefter bundfaldet snor sig ned i
flaskehalsen.

Alginsyre-perler

Lebende eksperimenter med
smabitte porese perler kan
muligvis foreelde bade remuage
og gyropalettes. Disse perler
indeholder i virkeligheden geeren.
Nar gaeringen er forbi, falder
perlerne ned i flaskehalsen uden
pres, og de fiernes nemt.




LAGRING
BRI S

Nar geerbundfaldet har sat sig,
lagrer fine Champagner i op til 5
&r sur pointes (pa hovedet),
Bougueten udvikles yderligere
ved kontakt med bundfaldet i
flaskehalsen. Dégorgement,
fiernelse af bundfald, udseettes sa
laenge som muligt.
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DEGORGEMENT OG DOSAGE

Dégorgement er viglig, men en
aforydelse, fordi den kortvarigt
udsastter vinen for Iuft, hvilket eger
dens naturlige iltninghastighed og
dermed (maske) reducerer dens
lagringspotentiale. Det kraever stor
feerdighed og hurtighed at fjerne
krone-haetten og hurtigt fierne
garbundfaldet fra flasken uden at
miste vin. Nar man fryser bund-
faldet i flaskehalsen, opnas en
bedre og mere effektiv melode.

rykket i Champagnen presser
bundfaldet hurtigt ud, nar krone-
haetten fiernes.

Dosage, forsedning med liqueur
d'expédition (vin og sukker), er
vigtig for de fleste Champagner,
der pa dette trin kan vaere meget
syrlige. De, der har undergaet en
lang lagring, vil veere blevet gjort
bledere pga. kontakten med
geaerbundfaldet og behaver
muligvis ikke dosage - {.eks. Brut
Sauvage eller meget gammel RD
—men de vil have brug for en
péafyldning med vin, s flasken
bliver helt fuld, efter at bundfaldet
er blevet fiernet.
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EFTER-
BEHANDLING

Sa snart liqueur d'expédition er
blevet tilsat, proppes flaskerne og
rystes, sa liqueur de tirage
fordeles, og endelig bliver der sat
etiket pa

P& det trin vil nogle vine un-
dergd en ekstra flaskelagring. Det
er ikke noget, som de fleste
Champagne-huse fremprovokerer,
men gammel Champagne har et
saerligt marked (iseer | England).
Processen aendrer vinens stil
betragteligt, eftersom alkoholen
gér i forbindelse med forskellige
syrer og danner estere, der giver
lugte af kaffe og karamel, ja
endog af svampe.




