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DE GYLNE DRÅPENE 
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Champagne kan bare lages i Frankrike, såvidt det er, for vindruen trives ikke nord for 50. breddegrad. Champagne-distriktet ligger på 49° og 20' nordlig bredde. Ofte blir druene knapt modne før de må høstes for ikke å bli ødelagt av regn, kulde og frost.
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Champagne-distriktet omfatter bare et område som tilsvarer 1/10 av Vestfold fylke. Hver eneste åkerlapp er inndelt etter kvalitet. Jordsmonnet gjør at den musserende vinen blir særskilt god. Under et tynt lag vanlig jord ligger et dypt krittaktig kalklag, som vinstokkenes røtter presser seg ned gjennom.
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Kalkrikt distrikt
Mest kalk finner man i de sentrale områdene av Champagne. Mengden kalk i jorda avtar mot utkantene. Da avtar også pris og kvalitet. I alt 18.000 bønder dyrker vin i disse kalkrike områdene, oftest på små jordstykker. Druerankene blir skåret ned, slik at de gir liten avling av høy kvalitet.
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Tre slags druer
Champagne kan lages av mange slags druer, men nå er bare tre vanlige. I de nordvendte, kjølige skråningene ved Reims vokser pinot noir (rød), som gir karakter, bouquet og styrke. I de solrike, varme skråningene langs Marne-elva dyrkes pinot meunier (rød), en søt drue som gir vinen fylde og bløthet. I de østvendte helningene sør for Épernay finner man den hvite chardonnay-druen som gir friskhet og finesse.
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Tre slags druer
Druene plukkes forsiktig for hånd, så de ikke blir skadet og for å fjerne dem som har råtnet. Champagne lages mest av røde druer, men fargen sitter i skallet. Derfor presses druene forsiktig, og bare den blanke druesaften får gjære.
[image: image9.png]



Dom Perignon
Champagnens far er munken Dom Perignon, som var klosterets kjellermester i 47 år fram til sin død i 1715. Han oppdaget at flaskene kunne korkes i stedet for å tettes med en trepropp virklet med hamp og dyppet i olje. Dermed holdt boblene seg på plass.
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Sikre flasker
Med kork sikret med tau eller ståltråd var løsningen for å oppbevare champagnen i lengre tid. Denne oppfinnelsen kom samtidig med at engelske glassverk på 1700-tallet begynte å produsere flasker som kunne motstå stort trykk.
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Motedrikk
Drikken ble straks overklassens motedrikk, men den var svært dyr. Med revolusjonen forsvant champagnes egentlige marked i Frankrike. Men prøyssere og russere kom til Champagne på krigerferd og fikk smak for drikken, som de tok med seg hjem. Etter hvert ble Russland et stort avtakerland før eksporten tok seg opp til hele verden.
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Tørr og halvtørr
Champagne som er tilsatt lite eller ikke noe sukker ved siste gangs korking, kalles «brut» (ekstra tørr). «Sec» (tørr) er en noe søtere variant. Størst innhold av sukker har champagne som er «demi-sec» (halvtørr). En dobbelflaske kalles magnum.
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Åpningen
Champagneflasker skal ikke åpnes med et smell. Man presser ned korken samtidig med at ståltråden fjernes. Grepet rundt kork og hals beholdes mens man dreier bunnen av flasken. Da kommer korken i været med et svakt puff, og champagnen spruter ikke ut.
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Glassene
Champagne skal drikkes av høye glass som buler svakt. De holder best på boblene. Dessuten skal man ta store slurker og la dem rulle rundt i munnen. Slik nyter man best boblene og smaksstoffene. Å nippe til champagne er ikke å anbefale ifølge ekspertene.
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Framstillingen

[image: image19.png]



[image: image20.png]


Champagne blir framstilt ved hjelp av gjæring i to omganger. Etter første gjæring på tanker er vinen flat, grumset og uspenn-ende.

Men det er nå man blander vin fra ulike vinmarker for å skape den karakteristiske smaken i de ulike champagnemerkene.

Seks måneder senere tappes vinen på flasker (eller over på ny tank), og det tilsettes litt sukker.

Så begynner andre gangs lang-somme gjæring, for flaskenes vedkommende i underjordiske ganger og korridorer som ble påbegynt da romerne hentet ut stein her. Det er akkurat varmt nok til at gjærsoppen blir virksom.

Til sammen ligger 800 millioner flasker til gjæring i gangene under jorda til de oppnår seks atmosfærers trykk som i et lastebildekk.

Problemet før var at mange flasker eksploderte, men nå er kvaliteten på flaskene så god at bare en av 2000 går i lufta.

Andre gangs gjæring skaper et seigt bunnfall som må fjernes. Enkefru Cliquot fant på å stille flaskene på skrå, slik at bunn-fallet gradvis samlet seg i flaske-halsen.

For at dette skal gå som plan-lagt, må flaskene dreies ¼ om-dreining hver dag i 6-7 uker, de første ukene med urviseren og de neste motsatt vei.

En god flaskesnuer kunne snu opptil 50.000 flasker for hånd daglig. Siden 1970-tallet er snuingen (remuage) stort sett mekanisert.

Etter snuingen kan flaskene lagres loddrett med flasketuten ned i fra 3 til 50 år før de skal ut på markedet. Det er først nå at bunnfallet blir fjernet (dégorge-ment) og flaskene korket på nytt.

Flaskene ble opprinnelig åpnet for hånd for å få ut bunnfallet. En god flaskeåpner kunne åpne 1000 flasker pr. dag og bare søle noen dråper hver gang. Nå blir prosessen utført maskinelt.

Mens flaskene står på hodet, blir flaskehalsen nedkjølt i 10 minut-ter til -20 °C, slik at grumset fry-ser fast til korken som en propp.

Når flaskene åpnes, flyr proppen ut. Raskt heller man på litt rør-sukker utrørt i vin, avhengig av ønsket søthetsgrad.

Så får flaskene ny kork surret med ståltråd, en hette av gull-folie samt etikett, og er klare for salg. 


