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Weinclub 77

Champagnerreise vom 25. - 28. August 1994

Donnerstaq. 25.8.

06.30 Uhr Abfahrt in Winterthur. Fahrt mit modernem Reisecar irber Basel

(Kaffeehalt)-Belfort-Vesoul-Chaumont (Mittagessen) nach- Reims. Unterkunft im No-

votel. Nachlessen in der Orangerie von Modt & Chandon in Epernay'

Freitao.26.8.

09.30Uhr Besichtigung des Parks und der Abtei Hautuillers. Besuch der Kelle'eien

von Mo6t & Chandon in Epernay. Mittagessen im Restaurant Royal-Champagne in

Champillon. Fahrt durch die Rebberge nach Reims. Besichtigung der Kellereien von

Veuve Clicquot.
Riickfahrt ins Novotel. Abend zur freien Verfiigung.

Samstaq.27.8.

09.30 Uhr Empfang bei Pommery in Rejms. Kellerbesichtigung und Degustation.
Mittagessen im Restaurant Le Grand Cerf in Montchenot. Stadtrundfahrt in Reims
mit Besichtigung der beriihmten Kathedrale. Abend zur freien Verfiigung.

Sonntao.28.8.

09.00 Uhr Riickfahrt iiber Mets-Strasbourg (Mittagessen) - EIsass -Basel nach
Winterthur.
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Rosmarie und Hans Fitzi(Organisato「 )

c‖‖und Theodor Amsler
Trudi und Ernst Bar

lrma und HansruediBaltensberger
Susi und Peter De‖ a Rossa
Paula und Frido‖ n CschWend
Elsbeth Harlacher
Myrtha Torti

ursula und Fritz Hebeisen
werner Helg
Theo Steiner
u‖a und Follx」 0「g

Paul Kuhn
Franz lmholz

otto Llber
Paul LOber
Marns und Bruno M口‖haupt
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Dora und Heinz Wunschleger
Ernst Frtth

RIa Haas
」o「g Hermann
Han可Org Kramer
Werner KOndig
Kurt Petedi

chauffeur Markus
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Die Champagne
1激it Sie ein



Champagne
Dieselbe Bezeichnung

fiir den Wein und fUr die Region,
wo er entsteht.

Champagnewein gibt es nur
aus der Champagne.

Entdecken Sie
das Geheimnis der innigen Verbindung

zwischen der Champagne und dem Champagne.
Besuchen Sie die Stiitten,
wo der beriihmteste Wein

der Welt
angebaut und

hergestellt wird.
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Die Champagne selbst wird von den Touristen ver-
kannt. Angezogen von den Kellereien, in denen der
beruhmrewein reift, tibersehen sie oft die Landschaften,
Denkmiiler und Kunstwerke, deren Anzahl und Schon-
heit immer wieder erstaunt, Trotz Invasionen, Kriegen,
Pliinderungen und Zerst0rungen, die jahrhundertelang

die Champagne geplagt haben, sind ihr die Zeugnisse
einer langen und intensiven Ceschichte erhalten geblie-

ben. Weit entfernt von Larm und Hektik wird der Be-
sucher von so viel Reichtum und Vielfalt bezaubert.

Mehrere ausgeschilderte Rundfahrten fiihren durch
das Weinbaugebiet, insbesondere in die Gebiete
Montagne de Reims, valle de la Mame, COte des Blancs
und der Aube.

Reims und seine Umgebung
In der im rein gotischen Stil im 13. Jahrhundert er-

bauten Kathedrale von Reims fand die Kronung der
meisten Kdnige Frankreichs statt. Dieses Bauwerk un-
vergleichlicher Schdnheit ist mit unzehligen Bildhauer-
arbeiten verziert, deren berUhmteste den lilchelnden
Engel darstellt.

Die Basilika Saint-Remi im romanischen Stil ist
ebenso bemerkenswert.

Bewundernswert sind auch : die Mars-Pforte und das

Forum aus der gallisch-romischen Zeit, das Palais du
Tau, die Museen Saint-Denis und Saint-Remi, einige
Besitzti.imer aus dem 15. und 16. Jahrhundert, die von
dem beriihmten japanischen Maler bemalte Foujita-
Kapelle usw.

In der Niihe erinnern das Fort de la Pompelle und die
Ferme de Navarin, daB die Gegend im ersten Weltkrieg
Schauplatz harter Kampfe war.

Schone Ausfliige sind in der Umgebung von Reims
mdglich.

Im Westen sind die Tdler der Ardre und der Vesle

sehr malerisch. Landliche Ddrfer und stolze romani-
sche bzw. gotisch Kirchen sind zu entdecken.

lm Stiden geht ein reizvoller Weg auf den Hohen der
Montagne de Reims durch die Weinberge : von Cueux
erreicht man tiber Villedommange (schone Kirche und
Rundblick von der Kapelle Saint-Lie) verzenay (Wind-

mtihle) und Verzy (Wald aus tausendjahrigen knorrigen
Buchen, " Faux " genannt und Rundblick vom Mont
Sinai).



Die Stadt Epernay ist von Weinbergen umgeben.
Dort findet man ein Museum fiirArchaoligie und Urge-
schichte sowie das Champagnewein-Museum.

In der Umgebung der Stadt stehen mehrere Aus-
fahrten zur Wahl.

Ostlich, nach Ay (Kirche im spatgotischen Stil und
Fachwerkhauser, eines davon gilt als Kelterhaus des

Konigs Heinrich Iv.)erreicht maniiber Mutigny (Rund-

blick), Avenay-Val-d'Or (Kirche au dem 12. und 13.

Jahrhundert) und Louvois (Schlo0, einst im Besitzdes
Ministers von Kdnig Ludwig XIV.) die hubschen Ort-
schaften Bouzy und Ambonnay.

Im SUden heben sich einige Dorfer hervor : Pierry
(Besitztiimer aus dem 18. Jahrhundert ; hier lebte u.a.
Jacques Cazotte, Literat, der bei sich zuhause beruhmte
Schriftsteller, Philosophen und Kilnstler seiner Zeit
empfing), Chavot (Kirche und Rundblick), Brugny

Ёpernay und seine Umgebung



(SchloB), Saint-Martin d'Ablois (eigenartiger Kirchturm
und Sourdon-Quelle).

Jedes Dorfder C6te des Blancs bietet gleichzeitig den

Charme einer hiibschen Landschaft und den Reiz einer

stilvollen Kirche (Cuis, Cramant, Avize, Mesnil-sur-oger
und Oger, wo L6on Bourgeois, Friedensnobelpreistrager

1920 und Criinder des Volkerbundes, lebte). ln vertus
Heimat von Eustache Deschamps, der von allen am
meisten geschatzte franzosische Dichter des 14. Jahr-
hunderts - ist die Kirche mit ihrer Krypta von den Ruinen
der alten Festung umgeben. Vom Mont Aim€, in der

Nahe des Dorfes Bergdresles-vertus, genieRt man ein

eindrucksvolles Panorama : auf diesem sehr gro0en

Hiigel wurden im Laufe der Zeit nacheinander prahis-
torische wohnstatten, ein zuerst gallisches und dann
romisches Lager sowie ein riesiges FeudalschloB erbaut
und ein Scheiterhaufen errichtet. aufdem 1239 Katharer

aus der Champagne verbrannt wurden.
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Das Gebiet der Aube
Die Stadt Troyes ist zwar nicht im Weinbaugebiet,

aber einen Besuch wert. man sollte durch die alten
Gassen mit den Fachwerkhausern flanieren, die stolzen

Wohnsitze aus dem 14. und 15 Jahrhundert bewundern,
die interessanten Museen und die zahlreichen Kirchen
mit Statuen und Glasfenstern ergreifender Schonheit
besichtigen.

vor dem Weinbaugebiet kann man an dem angenehmen

Se€ des Orient-Waldes fiii einen entspannenden Spazier-
gang anhalten.

Um Bar-sur-Seine (Kirche und alte Gassen) sind
typische Dorfer in der lieblichen, hiigeligen Landschaft
verstreut : Essoyes (wo der Maler Auguste Renoir
wofinte), Les Riceys (alte Besitzttimer), Mussy-sur-
Seine (Kirche und SchloB), Noe-les-Mallets
(Rundblick) usw.

Ganz in der Nahe von Bar-sur-Aube (Kirchen und

Holz-Galerie aus dem 16. Jahrhundert) befinden sich

in einer griinen, bauerlichen Landschaft die friedlichen

Dorfer wie ArrentiCres, Arconville, LignolJe-
chateau usw.

Jedes Jahr veweilen zahlreiche Besucher am Crab
von G6n6ral de Gaulle im Dorf ColombeyJes-deux-
Eglises, an der Grenze der Ddpartements Aube und

Haute Marne.

Das Marnetal
Mit 525 km ist die Marne liinger als die Seine, bis sich

die zwei Ftiisse kurz vor Paris treffen. Zweifellos ist der

angenehmste Teil des Flusses der, der das Weinbaugebiet

durchquert.

lm Depademeni Aisne ist die Stadt Chdteau-Thierry
(Heimat von Jean de la Fontaine, dem ein Museum und

ein Fest jedes Jahr gewidmet sind) von freundlichen
Ddrfern umkreist : Crouttes, Charly, Nogent-l'Artaud,
Romeny-sur-Marne (Aufenthaltsort von zahlreichen

impressionistischen Malern), Cond6-en-Brie (SchlofJ

der Prinzen von Conde), M6zy-Moulins (schone

Kirche) usw.

Ab Dorrnans (Kirche aus dem 13. Jahrhundert,
Schlofj im Stil Ludwig XIll. und Gedichtniskirche der

Marne-Schlachten) iiihren zwei StraBen auf halber
Hohe durch die Weinberge nach Epernay.



Am linken Ufer fehrt man durch Troissy, Mareuil-
le-Port und Oeuilly (bemerkenswerte Kirchen), Bour-
sault (Schlo0 im Renaissance-Stil, im 19. Jahrhundert
erbaut) und Vauciennes (schdne Kirche).

Am rechten Ufer entdeckt man Chatillon-sur-Marne
(Rundblick und das stattliche Denkmal des in der
Champagne geborenen Papstes Urban II., der 1095 den
ersten Kreuzzug predigte), Damery (Geburtsort der
Schauspielerin Adrienne Lecouvreur, die Anfang des
18. Jahrhunderrs die Heldin der Tragodien von Jean
Racine spielte) und Hautvitlers (Rundblick, Abteikirche
mit dem Crabmal von Dom Pdrignon).

sindlich der Rttarne

Uber Orbais-l'Abbaye (wunderschone Abtei-Kirche
aus dem 13. Jahrhundert), Etoges (Schlo[3 aus dem 12.
Jahrhundert), Villevenard und Coizard-Joches
(Druidensteine, Dolmen, Hdhlen und neolitithische
GrabmAler) fiihrt die Stra0e durch das Moor-
gebiet von Saint-Cond (urgeschichtliche Anlagen und
Schlachtfeld von l9l4) zu dem kleinen, belebten Stadt-
chen S€zanne (stattliche Kirche aus dem 15. und 16.
Jahrhundert). Von dort ist es nicht mehr sehr weit zum
Wald von Traconne und der ruhigen Landschaft, die
Marcel Proust so sehr liebte.

Die Gegen von VitryJe-Franqois istgenau so reizvoll,
insbesondere die Fachwerk-Kirchen und Hauser sowie
der See von Der-Chantecoq. Unterwegs sollte man in
Chalons-sur-Marne halten, um die zahlreichen Kirchen
der Stadt, das Museum des Klosters von Notre-Dame-
en-Vaux, einige Besitztiimer aus dem 17. und I8. Jahr-
hundert und in der NIhe die Basilika von I'Epine (15.
und 16. Jahrhundert) zu entdecken.



Herstellung
Natur, Tradition, Arbeit und Gesetzgebung tragen

dazu bei, aus dem Champagne einen auBergewohn-

lichen Wein zu machen.

Besondere geologische und klimatische Bedingungen

begUnstigen das Zustandekommen vorteilhaf ter Fakto-

."i,di.,iun tont, nirgendwo anders aufder welt trifft'

Das Weinbaugebiet ruht auf einem dicken Kreide-

untergrund aus der Sekundarzeit Diese Kreide von

aun-er"ge*ofrnf icner Beschaffenheit bietet dem Cham-

.,.on.'aina .lnrig"ttige Wiege Nicht nur' weil er darin

in iUer ZSO fm fangen unterirdischen Kellern-bei steis

sleicher Temperatur. geschutzl vor Erschiltterungen

inJ Licnrein*ittungen - reifen kann' sondern auch

weit aie freiae Oer weinrebe ihr bestes gibt : sie nimmt

Wuttar rna Warme auf, um sie dann wieder freizu-

o"i.n. ri" bietet den empfindlichen Rebst0cken

frahrung und Schutz und gibt den Trauben ihren un-

u.i-..t-r.tUur.n Charakter' Somit bestimmt sie die

subtile Zusamensetzung des Weins mit '

Die durchschniltliche Jahrestemperatur im wein-

baueebiet iiberschreitet 10.5' nicht ' Das ist die iiuRerste

L-r.ir., d".rn,.. reifen die Trauben nicht mehr' Die

n.L.n iira ni.o.ig gehalten, der Rebschnitt ist kurz :

*eder warme noch Saft werden verschwendet'

Paradoxerweise sind es jedoch gerade diese Crenz-

uedinsungen, die den Trauben die Eigenschaften ver-

Llrr.,i. ai. den bei der Champagne-Herstellung ge-

ri.iii.i r,"t * e"rorderungen am besten entsprdchen'

Nach langen Erfahrungen wurden bestimmte Rebsor-

,." i.ti.g"i.gt, die volliommen mit dem Boden und

0.rn iiir,i" a".i champagne iibereinstimmen' Es sind

Ii. *.in n rtu.u.n Chardonnay und die beiden blauen

irr"i." pi"", Noir und Meunier' Die ersten geben

i.. wdn I-.i.n,igkeit und Frische' die anderen Korp€r

inJr.i.niAuu.. uzw' Frucht und Jugend Ausschlie-

iii.n ai.r. ar.i rtuubensorten sind vom Gesetz erlaubt'

Die Weinrebe ist empfindlich' sie fordert und verlangt

.iri^taanaig. Pflege' Sie wird von tausend Cefahren

iJ"ir, 'ii"u' 
c.*itter' Krankheiten und Ungeziefer

k;;r;; ili.;f,,,.ng von einem Jahr Arbeit zunichte

nlachen.



Trotz hingebungsvoller Pflege des Weingartners kann

vieles Unvorhergesehene eine Katastrophe hervorrufen.
Es bedarf des zusammentreffens mehrerer giinstiger

Faktoren, um eine gute weinernte zu erzielen.

Zur Zeit der Weinlese werden die Trauben sorgfaltig

verlesen und zur Kelter gefahren. Aus 4000 Kilogramm
Trauben werden in rasch hintereinander durchge-
fUhrten Pressunger. 2666 Lirer Most gekeltert, was

einem Ertrag von lO0 Liter Most aus 150 Kilogramm
Trauben entspricht.

Der Most kommt in Holzfasser oder Gartanks Der

Wein entsteht durch die Umwandlung des Zuckers in
Alkohol bei der ersten Carung.

Nach mehreren Monaten, wenn die erste Garung ab-

geschlossen ist und der Wein sich gekliirt hat, wird die

" cuvde " zusammengestellt.

Die ganze Kunst besteht darin, Weine aus unter-

schiedlichen Jahren, Rebsorten und Lagen so zu ver-

mahlen, daR man eine harmonische, ausgeglichene

Einheit erzielt. Jeder Kellerei-Verantwortliche htitet

sorgfaltig das Ceheimnis der Zusammenstellung, die

seinem Wein die personliche Note verleiht und ihn
somit von dem seiner Kollegen unterscheidet. Erstaun-

lich ist, dafl die Quatitat dieser gliicklichen Weinzu-

sammenstellung immer deutlich dieder einzelnen Weine

zusammen iibertrifft.
lst der Wein einer Ernte auBergewohnlich gut, dann

besteht die Moglichkeit, fiir die Cuvee nur Weine aus

diesem einen Jahrgang zu nehmen. Das einen " milli-
simd ", einen Jahrgangs-Champagne. Stammt der

Wein nur aus den weifjen Chardonnay-Trauben, so

heiBt der Champagne " Blanc de Blancs ".



Nach der Zusammensetzung der Cuvde wird der
Wein auf Flaschen abgezogen " tiroge ". Dabei wird
dem Wein natiirliche Champagne-Hefe und eine kleine
Menge zucker beigegeben.

Danach werden die Flaschen verschlossen und eine
zweite, viel langsamere Carung als die erste findet statt.
In der Stille der kiihlen Keller verwandelt sich der stille
Wein in einen moussierenden. Hat man dem Wein
weniger Zucker zugegeben, so entwickelt er rveniger
Schaum und der Champagne hei0t danr, " CrAtnnt ".

Die Lagerung im Keller dauert mindestens I Jahr (3
Jahre fiir Jahrgangs-Champagne), meisrens aber
mehrere Jahre. Sie sind fiir die Feinheit des Schaums
und das Bukett des Weins entscheidend.

Wahrend der zweiten Carung har sich Sarz in der
Flasche gebildet, den man nun entfernen mu[J. Dafiir
werden die Flaschen auf Riittelpulre gestellt und
wochenlang taglich " geri.ittelt ", damit der Sarz lang-
sam in den Flaschenhals zum Korken hin gleirer.

Das " digorgentenl " besteht anschliellend darin,
diesen Satz aus der Flasche auszustoBen. Da etwas Wein
dabei verloren geht, wird die gleiche Menge Champagne
mit einer kleinen Zugabe Rohrzucker wieder au fgefr.illr.
Die Zugabemenge richtet sich nach der Geschmacks-
richtung, die man erhalten will (brut, sec oder demi-sec).

Es folgt noch das endgiiltige Verkorken, die An-
bringung des Drahtkorbchens zur Kor k ensicherung,
der Kapsel und der Staniolfolie so\r;ie das Elikerrieren.
Die Flasche ist nun versandbereit.
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DerWeinberg

J-\ rrs Haus \lo?t & Chandon. dasder l,ehre Dom P€rignon's

I ) bitru- h.utigen Tag treu geblieben ist besizt \\'ein'berge
l--/ in den besten l,agen derChampagne.Mit Est 500 ha nennt
es heute den bedeutendsten und den am besten verteilten \\'einbe-
sitz der Chamgagne sein eigen
Sch*arze und rveiBe Trauben, Pinot Noir aus den Beryen um
Reims, Pinot l\Ieunieraus dem l\lametal und Chardonnayvon der
COte des Blancs verbinden sich harmonisch und geben dem
Champagner aus dem Hause Mo0t & Chandon die Qualitiit und
FeinhiiL 7u der rrir uns seit Claude MoEt verpflichtet ftitrlen.

″力っ́R`ム

/〃 /27′″7υ´

蒻 ″′″
`′
っte

/Vr.rrqr

L/a/, / )q/r/./,.2 : l*,./ /L.*-."
a/e.",4/,' ",, 1"r/./ /L-,/.. iJ//--/-/*-
Ja*mJ )-,/,?2 e./ /2 fl).r'air ; /t'/ '.-

o!1s4



Dic Ceburtdes МOET&CHANDON

on Weinlese z: Wein-
lese wird der Pflege
des Weinstocks aller-

griiBte Sorgfrlt zuteil ; mehr
als 25 verrhiedene Arbeits-
giinge werrden an ihm im
l-aufe des Jahres vollzogen.
Zwischen Ende September
und Mitte Oktober schwdr-
men die Weinleser in die
Weinberge aus, um die
Reben im besten Reifuu-
stand zu pfliicken W?ihrend
alle anderen Arbeiten im
Weinberg sich dem Rhyth-

mus derJahreszeiten anpassen, ist die Weinlese selbst von der
Eile bestimmt, die Friichte der Arbeit und Sorgen eines ganzen

Jahres zu emten und sie so schnell wie mriglich vom Weinberg in
die Keltem zu schaffen Mit grOBter Sorgfalt gepfliickt, wenn nritig
noch ausgelesen, werden die Trauben aufdem schnellsten Wege in
die Kelteranlagen des Hauses Mo€t & Chandon transportierr



Vom Weinberg ins Kelterhaus

f n Epemav, dem Zrntnrm der Champagne, sorg eine {er
I modemsten Kelteranlagen liir ein HrjchstmaB an Perfektion bei
I diesem Arbeisvorgang. \brbedingung liir eine auliergervohn-
liche Qualit?ir
Der Most wird durch vorsichtige Pressungen rasch von Fnrcht-
fleisch, Kem und Schale getrennt, um eine Fid rung des \ krsts zu
vermeiden.ln den Flissem ruht der N{ost einige Stunden, damitsich
Pressrtickslande ablagem konnen.

ilrriltMl

Der dann klare Traubensaft wird in Vinifikationstrrnls geliillt,
in denen die erste Giirung erfolgt Die kessvorgdnge unterliegen
strengen, von alters her bewzhnen Regeln : \'envendungder tradi-
tionellen Kelteranlagen, -1000 kg pro Pressung. Trennung des
zue6t ausgepre3ten Saftes von den nachfolgenden. n,elche
durch den Gerhmack von Schalen und Stielen rveniger fbin in der
Qualitiit sind. Bei Mo6t & Chandon findet nur der zuersr aus-
gepreBte Most Venvendung zur Herstellung von Cl.r;rmpagner.
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Dic Fra8keler

De erste Girung

er durchsichtig klare Most wird in Eichenf;isser oder Vini6-
kationsanks geffillt, in denen die erste Gdrung erfolgt, die
aus dern Most Wein wenden ld8t Hiera: muB der Most

eine konstante Ternperatur von 20" Celsius haben und vorjeder
Verunreinigung geschiitzt s€ir Unter Einwirlarng der in ihm en-
thaltenen Girsto$e brcdelt er wihLrend mehrerer Wochen Man
sagt : Der Most kochl
Am Ende dieser Giirphase wid der Wein abgehilrlt und ffir den
niichsten Arbeisgang umgeffilh



De Cuv6e IIOET&CHANDON

I T achdem diese erste Giirung abgeschlossen ist, stellen die Kel-
l\ | lermeister mit der Firmenleitung die Cuv€e z.rsammen, d.h
I\ d;. V.rbindung von Weinen au"s verschiedenen tagen und
Rebsorten der letzten Emte. AuBerdem werden Reserveweine der
besten Jahrgiinge, die in unseren Kellem in alten Eichenfiissem

gereift sind, hinzugegeben.
In einer schier endlosen Reihe von Verkostungen bestimrnen sie
die Cuv€e, mit dern ausgewogensten Charaker und der vollkom-
mensten Harmonie. So entsteht ein Champagner, der wiirdig ist,
das Etikett MoEt & Chandon zu tragen und ftir eine gleichblei-
bende Qualitiit.ieder einzelnen Cuv€e zu biirgen-
I m Friihjahr wird die Cuv€e aufFlaschen gezogen und die zweite
Gdrung setzt ein, in deren Verlauf die Schaumbildung erfolgr



Dtt Ru■dn

ihrend derzweiten Gdrung bildet sich aus den Girstoffen

W風:Ⅷ蹴器:灘れd郎“Dttr h面“dmI」s nach unten in Pulte gesteckt

Mehrere Monate hnduch drchen die“ RutdeF喚JたhJCde dn_
zelne Flasche, damit dieses Depot - ohne den Wein zu triiben - ent-
lang der Flaschenwand allm?ihlich aufden Korken hinuntergleitet
Danach werden die Flaschen, mit dem Hals nach unten, gesapeh
So lagem sie viele Monate, ehe das Depot im Rahmen des Ab-
schlemmens enfemt wirrd. Hierbei wird der Flarhenhals zunichst
eingefroren und das Depot, das nun von einem kleinen Eisstiick
eingeschlossen ist, wird beim Offnen der Flasche von dern Koh-
lensiiuredruck herausgeschlardert
Sctrlie8lich setzt man jeder Flasche eine bestimmte Menge Rohr-
zucker zu, der vorher in altem Wein aufplcist wurde So erhjilt
man je nach ZusammensetzungderCuv6e und entsprechend dem
Geschmack der Kundschaft einen Champagner, der'Brut'l "Sec"

o<ler "Demi-sec" isl
Gleich danach werden die Flaschen neu verkorkL Nach einem
letzten, mehrmonatigen Aufenthalt in den Kellem erhdlt sie ihre
endgiiltige Austamrng, bevorsie die verwiihntesten Weinkenner in
a.ller Welt verkosten und genieBen.
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DasAltem

ie Flarhen werden flach auf l,atten gelegt und ruhen
mehrereJahre lang in den Kellem.
In dieser Zrit erreicht der Champagner seine ihn kenn-

zeichnende, unvergleichbare Feinheitund gerhmacklichePerGk-
tion In der gleichbleibenden Kiihle des Kellen, vor Licht geschiitzt,
reift er ganz langsam lis zu den letzten Etappen, die der \\'ein vor
seiner \bllendung zum Champagner durchmrchen mul3.
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