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Die Kunst des EingieBBens

Champagner-Forscher arbeiten mit einer FLIR-Kamera, um sichtbar zu machen,
wie sich Kohlendioxid wahrend des Eingie3ens verfliichtigt.

Jannes Goedbloed,
Editor/Content
Manager, FLIR Com-
mercial Systems B.V.,
jannes.goedbloed@
flircom

350
300
250
200

150

Volumen €03 in cm3

100

50

Abb.1

m,_,_—/"()

~

Jannes Goedbloed

Auf der ganzen Welt wird Cham-
pagner mit Luxus und Festlich-
keiten in Verbindung gebracht.

Da iiberrascht es, dass bis jetzt im
Dunkeln lag, was sich hinter dem
Geschmack dieses besonderen Ge-
tranks verbirgt. Kiirzlich wurde ge-
zeigt, dass Champagner beim iib-
lichen EingieBen Aroma und somit
Geschmack einbiiBt. Champagner
sollte demnach wie Bier serviert
werden. Warmebildkameras haben
bei dieser neuen Erkenntnis eine
entscheidende Rolle gespielt.

A usgangspunkt fiir Champa-
gner ist im Grunde genommen
ein Weiflwein. Beim Abfiillen in
Flaschen werden Hefe und Zucker
hinzugefiigt, um eine zweite Ga-
rung auszulosen. Dadurch entsteht
in der Flasche Kohlendioxid (CO,),
das sich im Weiflwein auflost. Beim
Offnen der Flasche verfliichtigt sich
das geloste CO, und steigt als Gas-
blaschen im Glas auf.

Lange Zeit dachte man, dass die
Bldschen lediglich die perlende Wir-
kung im Mund verstirken und viel-
leicht einen leicht sduerlichen Bei-
geschmack bewirken, ohne jedoch
einen grofieren Einfluss auf den Ge-
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Beim herkémmlichen Einschenken von Champagner

geht deutlich mehr CO, verloren.
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Die Warmebildkamera FLIR SC7000 ist
auf ein Sektglas gerichtet, das vor einem

schmack zu haben. Dies ist jedoch
vollig falsch, denn 2009 gelang es zu
zeigen, dass das CO, den grofiten
Teil des Champagneraromas ent-
hilt. Demnach sind in den Bldschen
bis zu 30-Mal mehr geschmacksver-
starkende Bestandteile vorhanden
als im restlichen Getréank.

Der Verlust von CO, ist dem-
nach offenbar gleichbedeutend
mit dem Verlust von Geschmack.
Dies motivierte Forscher um Guil-
laume Polidori an der Universitét
Reims - die in der franzgsischen
Region Champagne liegt — zu
untersuchen, wie die Art des Ein-
schenkens das Entweichen von CO,
beeinflusst. Sie bestimmten daher
den CO,-Gehalt im Champagner
vor und nach dem Ausgieflen und
verglichen verschiedene Einschenk-
methoden und Temperaturen.
Dabei stellte sich heraus, dass bei
niedrigeren Temperaturen auch
der CO,-Verlust beim Eingieflen
geringer ausfiel. Somit war erstmals
wissenschaftlich gezeigt, dass kalt
servierter Champagner mehr CO,
enthilt und somit auch mehr besser
schmeckt. Noch mehr tiberraschten
jedoch die Ergebnisse hinsichtlich
der Einschenkmethoden.

kalibrierten Schwarzkorper steht.

Die Forscher verglichen die
~Champagner-Methode“ mit der
,Bier-Methode® Bei der in Bars
oder Restaurants iiblichen ,,Cham-
pagner-Methode® steht der Sekt-
kelch aufrecht, sodass der Champa-
gner auf den Boden des Glases fillt.
Bei der ,,Bier-Methode® wird der
Sektkelch schrig gehalten, sodass
der Champagner an der gewolbten
Glaswand entlang lduft, und erst
wihrend des Einschenkens wird
das Glas langsam aufgerichtet.

Die Forscher untersuchten den
CO,-Gehalt jeweils vor und nach
dem Eingieflen und bei 4, 12 und
18 °C. Die Ergebnisse zeigen, dass
bei der ,,Bier-Methode“ eindeu-
tig weniger CO, verloren geht als
beim ,traditionellen Verfahren
(Abb.1). Die klassische Art und Wei-
se, Champagner Zu servieren, ist
demnach vollig falsch.

Verwirbelungen vermeiden
Wenn Champagner wie Bier an der
gewolbten Glaswand entlang flief3t,
verwirbelt er deutlich weniger und
verliert weniger Gas als beim her-
kommlichen Einschenken, das eine
grofSe Schaumkrone erzeugt. Diese
dehnt sich schnell nach oben aus
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und fallt wihrend des Einschenkens
nach und nach in sich zusammen.

Doch das CO, entweicht nicht
nur tber die Perlblaschen, sondern
auch durch den Kontakt des Cham-
pagners mit der Luft. Bereits vor
einigen Jahren hatten Experimente
gezeigt, dass fiir jedes CO,-Mole-
kiil, das dem Champagner in einem
Blaschen entweicht, vier weitere
sich mittels Diffusion durch den
direkten Kontakt des Champagners
mit der Luft verfliichtigen. Daher
ist die Diffusion die wichtigste
Ursache fiir den Verlust des CO,
beim Einschenken.

Beim EingiefSen von Champa-
gner bildet die schdumende
Fliissigkeit einen Strahl bzw. eine
»Zunge®, wenn sie aus der Flasche
in das Glas fallt. Bei der traditio-
nellen Servierweise ist die Zun-
ge bedeutend langer als bei der
Bier-Methode; umgekehrt ist die
Kontaktoberfliche des Champa-
gners mit der Luft wesentlich klei-
ner, wenn man Champagner wie
Bier einschenkt. Dies erklart auch
teilweise den unterschiedlichen
CO;-Verlust bei beiden Servierme-
thoden erkléren.

Die Diffusion sichtbar machen
Der Diffusionsvorgang ist nicht di-
rekt sichtbar, seine Messung daher
eine Herausforderung. Die Antwort
darauf war eine Warmebildkamera
der Reihe SC7000 von FLIR Ad-
vanced Thermal Solutions (ATS).
Diese speziell fiir Anwendungen

im Bereich der universitiren und

industriellen Forschung und Ent-
wicklung konzipierte Baureihe ist
ein sehr offenes System, das sich

an alle méglichen Situationen an-
passen ldsst und grofitmogliche
Empfindlichkeit, Genauigkeit,
geometrische Auflgsung und Ge-
schwindigkeit bietet. Der gekiihlte
Indiumantimonid-Detektor (InSb)
ermoglicht eine Empfindlichkeit
von circa 20 mK (0,02 °C) und eine
Bildauflésung von 640 x 512 Pixeln,
die Integrationszeit lasst sich in Mi-
krosekunden-Schritten einstellen.

Sehr spezifische Bandbreite

Ein Molekiil wie CO, absorbiert
elektromagnetische Strahlung bei
Frequenzen, die inneren Anre-
gungen (Vibrationen) entsprechen.
Diese Absorption driickt sich durch
eine ,,Liicke® in der emittierten
thermischen Strahlung bei der
spezifischen Wellenlange aus und
erlaubt es somit, Molekiile zu iden-
tifizieren. CO, weist eine starke Ab-
sorption bei 4,245 um auf. Um das
entweichende CO, zu beobachten,
setzten die Forscher einen externen
Bandfilter ein, der nur Infrarot-
strahlung mit der Bandbreite dieses
speziellen Wellenlangenbereichs
durchldsst. Dafiir benétigten die
Forscher ein thermisch hoch-
empfindliches High-End-Infra-
rotkamera-System, das einfach zu
kalibrieren ist, ein geringes Gewicht
aufweist, intuitiv zu bedienen ist
und eine hohe Auflosung bietet —
Bedingungen, die die FLIR SC7000
erfiillt.
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Die visuelle Bestitigung der
Auswirkung unterschiedlicher
Einschenktechniken auf den Diffu-
sionsprozess lieferte den Forschern
eine weitere Bestdtigung ihrer Ver-
suchsergebnisse (Abb.2). Aber dies
war auch noch unter einem ande-
ren Aspekt von grofler Bedeutung.
Guillaume Polidori unterstreicht,
dass das Forscherteam von den Me-
dien nicht so viel Aufmerksamkeit
bekommen hitte, wenn sie ihre
Erkenntnisse nicht hitten sichtbar
machen konnen. Ein grofier Teil
der medialen Aufmerksambkeit geht
sicherlich auf die Warmebildkame-
ra zuriick, denn rein wissenschaft-
liche Daten allein sind fiir Laien oft
nicht so spektakuldr oder iiberzeu-
gend.

Das perfekte Champagnerglas
Der nichste Schritt besteht nun
darin, die CO,-Abgabe wihrend
des Einschenkens im Detail ma-
thematisch zu modellieren. Mit
den Ergebnissen eines solchen
Modells konnten Glashersteller
dann das perfekte Champagnerglas
herstellen.
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Abb.2 Die War-
mebilder zeigen
deutlich, dass sich
weniger CO, ver-
flichtigt, wenn
der Sektkelch
beim Einschenken
wie ein Bierglas
schrag gehalten
wird.



