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EL CHAMPAGNE. 

¿Quién se atreverá á negarnos que 
el GUampagoees él verdadero néetar 
<l<L.lo* dioses? , . . ,. 

Es» licor, rico de aroma, de sabor 
»'xquis¡io, de color de ámbar, de per
fume delicado y quejamáa hizo trai
ción & iüi adeptos proporcionándolas 
una embriaguez grosera, ni un sueño 
fatigoso! La producida por el Cbam-
pugnees siempre alegre, bulliciosa, 
llena de «sprit,» como dicen los irán 
ceses, y es ul la popútaridad qa« por 
sus especiales condiciones ha llega
do á adquirir, que hasta en el parai-
so «H el vino que se sirve á todo 
pasto. , 

He oidodecir h una vieja marque 
sa, que hoy es beatas pero que allá 
en sus buenos tiempos era bastante... 
«ligera de cascos» y le gustaba ex
traordinariamente el Champagne, 
que Sc«n Pedro, portero, como todos 
sabemos de las puertas del cíelo, no 
permite penetrar por ellas á nadie, 
aiu enterarse primero si el que aspi
ra á penetrar en la celestial mansióa 
btrnmitldfiK'eiiltó^ ao al ÜqiKUddC'«ft-
pumoso. 

Para ei mortal que no fué aficio
nado en este mundo «I Champagne, 
las puertas del piraiso están cerra
das. 

Pero no todos saben cotno se cose
cha este delicioso néctar y las ope-
raciuoes preliminar''S que se pracú-
e«in para obtenerlo. Creemos que es 
una noticia curiosa,y comotal laofre 
cemos á nuestros lectores. 

Solo el departamento del Mame 
produce el vinodeChampagne. Posee 
unas 14.000 hectáreas de viñas. La 
ra.iyor p.irte son de uva negra. Gomo 
la blanca, sirve para hacer vino blan 
co, porque prensada inmediatameuf,e 
después de roeogida, el hollejo, que 
es lo que da el color, no fermenta con 
*)1 liquido. Solamenta en los buenos 
ttí^os tempraneros»el vino es un poco 
«•ô áceo 6 mAnq^do, |Q Auâ  »a es 
«in defecto, sino una pí-ueb» de bue
na calidad. El vino blanco de la uva 
negra tiene más cuerpo, vinosidAd y 
sabia; el de la uva blanca ea más li
gero y tspmnoso. Las operaciones 
que se practican, para obiener el vi
no de Champagne, son las siguien
tes: 

Vendimia.—Se hace con un cui
dado extraordinario. Los racimos se 
escogen, liinpiau y,prensan al ter
minar el dia. Los tres primeros pren 
sados dan el vino bueno («vin de cu-
bée;») el cuarto prensado, el vioo de 
calidad inferior [«vin de taille,»] el 
restddet.liquido sirve para hacer la 
hMáa arflinaria da los operarios. El 
vino fermenta en cubas; en el mes de 

Enero se la trasiega. En este momen 
to se forman las tinas. 

Mezclis (cubées au coupages)—El 
vino de Champngne espumoso, es una 
mezcla de Varias cosechas, de lasque 
se ligan mejor para neutralizar el ; 
gusto del terruño, que cada uno pue 
de tener; por esto S3 mezclan vinos 
blancos da uvas blancas con vino 
blanca de ü#as" tíegris, vlnede vid^ 
cultivadas en las colinas, etc. Cada 
cusa trabaja á su manera, y la mezcla 
toma el nombre de la viaí,cuyo vino 
entra en mayor cantidad en aque
lla. ' ' 

Como en todo país vinícola, se en • i 
cuentran vinos de varias clases, y con j 
vi mismo nombre calidades muy di- ; 
ferentes, dependiendo de la exposi
ción del terreno, de la variedad de > 
la vid y de la parte da liquido em
pleada en la mezcla. Dando el piis 
vinos superiores, medianos y ordina 
ríos, es fácil obtener-mezclas de di
ferentes precios* Esto explica por 
qu« se encuentran en el comercio 
tanta» clases de vinos de Champag
ne. 

Embotellado (Tirage).~En la épo 
Ca del calor, á partir del mes deMaf 
yo, cuando las mezclas están bien 
clarificWas y trasegadas, y que el 
vino se ha analisado para conocer 
la cantidad de azúcar y de alcohol 
naturales que contiene (se ahada lo 
que pueda faltar,) s« lavan las bote 
lias y escurren perfectamente, se pr« 
paran los tapones, se llenan aque
llas, se tapan y sujetan los (apones 
con una presilla ó gancho, y se tie
nen de costado en las bodegas. Alas 
dosdtres semanas principia á for
marse la espuma; y cuando es bas
tante fuerte, lo cual se indica porque 
algunas botellas se destapan ó esta
llan, se pasas á otra bodega más fres 
ca, donde se las deja amontonadas 
hasta ei momento de expedirlas. 

Se pueden embotellar vinos de un 
solo año; pero generalmente se mez 
clan con vinos atejos que se tienen 
de reserva de las ultimas cosechas, 
asi se abrevia el tiempo de la expe
dición. Loa vinos superierea y eseogi 
dos requieren dos d tres afios de re-
poso^ jr los ordinarios un año por lo 
monos. 
; «Invejraión de las botellas (mise 
sor pointe.)* Guando ha llegado el 
momento de vender una partida de 
vino, se colocan las botellas con el 
cuello hacia abajo en mesas inclina
das que tienen agujeros á propósito 
para ello. Durante uno ó dos meses, 
un operario «cemuneur» agita diaria 
mentó cada botella, imprimiéndola 
un movimiento seco y semi«circular 
con objeto de que baje sobre el tapón 
todo el poso que se ha formado en la 
botella después del envasado. Cuan
do este poso i^ti^ reunido en masa 
sobre el tapou se dice que la botella 
está «íaile sur pointe,» y se procede 
á la operación que es la siguiente: 

Por efecto de U fermentación, que 
se ha realizado en la botella, el azú
car se ha trasformado, parte en áci -
do carbónico (espuma), y parte en 
alcohol. En este estado, el vino tiene 

í un gusto desagradable, y e» necesa 
rio añadirle un liquido azucarado, 

[ hecho con azúcar du caña y cande, 
,1 disuelto en vioo añejo de calidad su-
<*perior,.lJn< opejPaiio «degocceur» cor 

ge la botella con la mano izquierda, 
quita con la derecha la lazada ó gan 
cho y el tapón, empujado por el gas 
interior y atraído además por unas 
pinzas, sale con fuerza arrastrando 
el poso. El vacio formado se llena 
con el liquido uzucarado, lo cual 
practica otro operario [doseur,] quien 
se sirve de medidas do capacidad di 
ferente, según los países á donde se 
destine el vino. Se pueden obtener, 
por consiguiente, vinos más ó me
nos dulces ó secos. Otro operario co 
ge labotella, y con una máquina es
pecial, la tapa con un corcho nuevo 
que lleva la marca de la casa y otro 
operario coloca el alambre ó la abra 
zadora de hierro, que ha de sujetar 
lo poi completo. Entonces los cue
llos de las botellas se cubren de pa
pel de estaño, lacre de color ó bar-
nie especial, se colocan las etiquetas 
se envuelven en una hoja de papel 
y se embalan en cajas ó cestas. 

Por la anterior relación verán los 
aficionados á este exquisito vino, las 
delicadas y múltiples operaciones 
que tiene que sufrir antes de que ven 
ga á regalar sa paladar excitando 
agradablemente su sistema ner
vioso. 

LACASA 
DE CHATEAUBRIAND. 

— O — 
EQ Saín Mdlo, patria de Duguoy 

Troulo, de Lanrieunais y de Ghateau-
briand, ha crnpuzado la demolición 
de una casa histórica, aquella en que 
nació, el 4 de setiembre de 1768,̂  el 
autdr del «Itinerario de(t*aris á Je-
rusalen.» 

Coando se entra en Sain Malo por 
la calzada que une á^tierra firme el 
islote de granito en que se halla la 
población, se deja |t ja derecha la 
antigua torre de la reina Ana, cono
cida en el pais con el nombre de 
aQuiquengrogne,» se atraviesa des
pués la puerta de las hermosas mu
rallas con bastiones y troneras, cons 
truidos con arreglo á los planos de 
Vauban, y se llega en seguida á la 
plaza de Chateaubriand, en cnyo 
centro se halla su estatua en bron
ce, ejecutada por Millet é inaugurada 
en 1875. 

Detrás de este monumento, en uno 
de los ángulos de la plaza, está situa
do el hotel de Francia, en cuya casa 
vid Chateaubriand por primera vez 
la luz. Eite hotel presenta, ó más 
bien presentaba, porque está ya casi 
totalínente demolido, una hermosa 

fachada, que comprende dos cuer
pos de edificio, uno llamado del go
bernador, y el otro casa déla familia 
Chateaubriand. 

La piqueta se ha detenido estos 
últimos días ante la habitación en 
que nació el gran esc itpr, k fia de 
conseí varia intacta en medio de las 
nuevas contrucciones, y para que 

;puodaser aún objeto de las peregri
naciones de los admiradores delemi 
nente poeta. 

Para llegar á esta habitación his
tórica queen el hotel lleva el núme
ro 5, se atraviesa un patio, en cuya 
entrada se enseña al visitante un 
gran reloj que perteneció á los Cha
teaubriand. Se sube después î na es
calera de caracol que tiene una cuer 
da por pasamanos, y volviendo des
pués á la dereclia, se halla ea una 
galería de cristales ana puerta ¡pin
tada de gris, que tiene encima un 
escudo encarnado, semblado de ño
ras de lis de<Qr9,y que lleva debajo la 
siguiente inscripción: t Aquí ha naci
do Chateaubriand.» 

Hé aqui los muebles y diversos ob 
jetos que pueden v^rse en elinterior; 
un retrato de Chateaubriand^^n cru 
cifijq de marfil, una mesa coa un ál
bum, un grabado representando Ata 
la y Chactas, la cama cop cortinas 
de seda vefde, ;uii cuadro de madera 
con las armas de Chateaubriand y la 
divisa: cMi sangre tiñe las banderas 
de Francia,» un ctmapé, sillones y 
sillas, Luis XVI de terciopelo de 
Utreeliet¿ ww cómoda de palo de ro
sa, y por alfombra»ana piel de pan
tera. 

Chateaubriand, que era ana natu
raleza turbulenta, tenia en su infan
cia frecuentes disputas con aus ca
marades,, voviondo casi siempre á su 
casa con los vestidos desgatrados. 
Aún se cuenta en Sain Malo quê  pa
ra castigarle le encerraban sus pa
dres en aquel cuarto en que nació, 
y que toma luz de una terraza, des
do la que se distingue la inmensidad 
del Océano, y en medio de la rada, 
en el islota del Gran Bey, su tumba, 
coronada por una sencilla cruz de 
granito y rodeada por una verja gó
tica de hierro, sin insoripción algu

na. 
{El Progreso) 

Ei soberano del celeste imperio 
acaba de publicar un edicto relativo 
al peinado de los habitantes de la 
China, que ha despertado la curiosi 
dad sobre el origen caracteriitico 
del pueblo chino. 

Es extraño que el pein ado actual, 
queen otros tiempos fué uno de los 
signos ds la conquista, haya sido 
adoptado en la actualidad y repre
sente en la vida de los chinos un pa 
peí tan importante que no pueda ser 
auprimido, á menos qua el gobierno 
emplee violentas amenazas. 


