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Wir fihren Wissen.

Aufgepalit, Messieurs, Ach-
tung! Stillgestanden! Es folgt
eine Flaschenparade mit Wachs-
helmen.

Bordeans: ; Man mul} ihn in

e langen Schlucken gurgeln:
,,denn das Charakteristische der
Sauternes (Chiteau-Yquem, la
Tour-Blanche, Bayle) wie der
Médoc (Chateau-Latour, Cha-
teau-Lafitte, Chiteau-Margaux)

und der Graves (Haut-Brion,
Pape-Clément, Lamenzame) ist

die wunderbare Verecinigung
vonWohlgeschmack und Pikan-
terie. Man glaubt, einen be-
rithmten Bordeaux zu kennen,
und mul verwundert immer
wieder neue Eigenschaften fest-

stellen. Gute Jahrginge sind:
1899, 1900, 1901, 1919. ..
Burgunder : Er ist leichter, herber. Er stammt aus einem rauheren Land mit
wilderer Erde, Cotes de Nuits, Cotes de Beaune, Cotes Chilonnaises und Cote
Dijonnaise, die kleinste und unbekannteste. Nun die dret Romanées: der Cham-
bertin, der fast nur noch eine legendire Existenz fiihrt. Der Clos-Vougeot, der
Nuits Saint-Georges und der Richebourg. Dann der Pommard, der wilde Pom-
mard, Victor Hugos Lieblingswein, der Beaune, der Montrachet, Meursault,
und der Mercurey, der Montrecul, der lieblich-herbe Maconnais. Dann die Weine
aus Nieder-Burgund: der Chablis, von leichterem Geschmack und berauschender
Wirkung. Ferner der Beaujolais, der noch leichter ist, nach Friichten schmeckt,
hochst seltsam wie Tausende von Rubinen funkelt und eine hypnotische Kraft
in sich trigt. Gute Jahrginge sind: 1904, 1906, 1911, 1912, 1915, 1921, 1923, 1926.

Jean Cootean

Champagner : drei rotleuchtende Weinberge und die helle Kiiste. Die beiden
Hauptstidte des Champagners sind Reims und Epernay. Auf die Farbe muli man
besonders achten. ,,Der Wein von Epernay schimmert fast goldgelb, der von
Reims dagegen hat eine blassere Firbung, mehr griingold.” In finsteren Kellern
beginnen die Flaschen voll jungen Weines langsam zu giren. Es dauert drei bis
vier Jahre, bis der siiBe Champagner richtig schiumt, und er mul} in unzihligen
kleinen, freudig purzelnden Blasen schiumen! Champagner ist der Wein der
Feste, das Feuerwerk, das sie belebt,

Bordeaux, Burgunder, Champagner: die drei Musketiere. Aber es gibt noch
unzihlige andere: die aus dem Loiretal, die kleinen Schlingel, die sehr zart,
griin, herb und pikant zugleich sind. Der siifeste von allen ist der Vouvray. Er
hat eine groBe Nachkommenschaft. Dann die Rotweine aus der Touraine, der
schiumende Saumur, die Weine aus dem Rhonegebiet — die Cotes du Rhone
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