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Das perlt!

332 Korken wurden vorsichtig aus ihren Flaschen gedreht. In 332 Glasern
sprudelten die Blaschen mehr oder weniger heftig. Bei der grofsen Schaumwein-
verkostung des stern sortierte die Jury gnadenlos alle Schaumschlager aus -
und sagt lhnen, was in diesem Sommer besonders gut mundet

ie kommt das Moos in den
Sekt? Das hat etwas mit Sprache
zu tun, hier der franzosischen;
wahrscheinlich aber auch mit der Liebe
unserer Nachbarn zu kulinarischen Pro-
dukten und dem Bediirfnis, diese auch an-
schaulich zu beschreiben. ,Vin Mousseux*
nennen die Franzosen alles, was aus Wein
gemacht wird und Blischen sprudelnd auf
den Tisch kommt —das Moos (franzdsisch:
mousse”) steckt im ,,Mousseux". Was na-
tiirlich die feinen, fast endlos sprudelnden
Blischen viel eleganter beschreibt als das
deutsche Wort: Schaumwein. Dieser Aus-
druck ist nicht nur ungliicklich, denn von
,Schaum® sieht man bei einem or-
dentlich eingeschenkten Sekt sehr we-
nig, sondern er zeigt auch, dass die
Deutschen, wenigstens semantisch,
nach wie vor ein Biertrinker-Volk
(Schaum, viel Schaum!) geblieben
sind.

Es ist wahrlich ein babylonischer
Wirrwarr mit den sprudelnden Wei-
nen: Spanischer ,Cava“ steht im Su-
permarkt neben italienischem ,Spu-
mante’; etwas versteckter der franzé-
sische ,Crémant®, aus deutschen Lan-
den kommt der ,Winzersekt" — man
kann jeden verstehen, der allein aus
Uberforderung tiefer in die Tasche
greift und Champagner kauft.

GENAU DIESES EDLE Getriank aus
dem exakt definierten Gebiet um die
Stidte Reims und Epernay hat die
stern-Jury allerdings nicht verkostet —
sie wollte stattdessen Licht in jenen
Flaschendschungel bringen, der im
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Laden ein Preisregal tiefer wuchert. 332
Flaschen wurden von den Produzenten zur
Verkostung eingereicht, nur die Macher
des ,Rotkippchen®-Sekts wollten nicht die
Juroren, sondern ,die Konsumenten ent-
scheiden lassen®. Weil aber von der Marke
»Rotkappchen* jahrlich mehr als 70 Milli-
onen Flaschen geleert werden, hat die Re-
daktion sie im nichsten Laden gekauft und
trotzdem verkostet. Ergebnis: Bei leicht
iiberdurchschnittlichem  Preis landete

»Rotkdppchen durchweg im Mittelfeld -
aber das nur nebenbei.

Der stern wollte per Blindverkostung
herausfinden, welche Schaumweine aus

Sekt kann rot sein: Weinhandler Carl-Dietrich Gless
und Expertin Ina Finn in Ausiibung der Jury-Pflicht

dem wirklich uniibersichtlichen Angebot
frischen Sommergenuss bieten — und wel-
che allenfalls fiir Biirofeten taugen. Denn
Schaumwein kann ja auch anders zum Ein-
satz kommen: Warum bei der Planung
eines Abendessens fiir den Fischgang nicht
einmal einen nussig-frischen Cava einpla-
nen statt des iiblichen trockenen Weifi-
weins. Und warum nicht zur Vorspeise ei-
nen reinsortigen Winzersekt mit feiner
Siure? Oder zum Sushi einen vollmun-
digen Markensekt, weifl oder rosé, und
zum thailindischen Hauptgang einen Spu-
mante mit einem Hauch Restzucker? Ro-
ter, kraftiger Lambrusco vertrigt sich aus-
gezeichnet mit Wiirsten und deftigen
Speisen, und zum Dessert wirkt ein
stif-aromatischer, feinperliger Mos-
cato aus dem Piemont leichter als eine
alkoholreiche Spitlese.

Vielfalt war Trumpf bei der Ver-
kostung: Vorn landeten Flaschen aus
allen Herkunftslindern und Stilen
der Weinbereitung. Weine aus der
italienischen Franciacorta, Crémants
aus dem Elsass, deutscher Winzersekt
und spanischer Cava. Erfreulich, dass
die 35 besten in der Bewertung sehr
eng beieinander liegen — bei grofien
Preisunterschieden. Erstaunlich, wie
gut die einzige alkoholfreie Alternati-
ve punktete, der ,Irauben secco™ aus
der Bacchus-Traube vom ,,Sekthaus
Raumland“ Bemerkenswert, wie sich
die groen Marken schlugen — dort
muss gleichbleibend gute Qualitat
auf Millionen Flaschen verteilt wer-
den. Die Grofkellereien Ferrari und
Kessler schafften es sogar in den =




Beim Offnen
gilt: Flasche
schrag halten,
Korken langsam
rausdrehen.
Sonst gibt's
schon vorm
Trinken Kopf-
schmerzen
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pie HITPARADE DER SCHAUMWEINE

PRODUKTBEZ,, EVTL. JAHRGANG,| PREIS | TYP ASSEMBLAGE HANDLER ! TELEFON,
PRODUZENT (EURO) ODER TRAUBENSORTEN | E-MAIL

o o 2000 | Fancocora | o ancs Stoppevin 1 D
sccm:v\:ﬁf i it 10,00 | Sekt m%:ug;:rﬁ;r Riesling Schloss Vaux i g?o:(.ﬂizgﬁgszsgguiﬁe
s Abvecht 12,90 | Crémant | Assemblage’ Weinimport Auilher E mgﬁﬁ??e?
mm ::M 2004 10,50 | Winzersekt | Chardonnay Weingut E. Bauer & Sohne : mﬁgﬁe
m Castaldi 20,00 | Franciacorta | Pinot nero, Chardonnay Stoppervini .: Tn?ol@{st%]r'ugmm
Wein & Skt Bt 18,50 | Winzesekt | Spatburgunder Wein-&SektgutBarth 1 GEIRE e e
el om0 3630 | Frandacota | \iaburpunder Martina Bloss | Semansa s tonine e
mna Brut 12,50 | Spumante Assemblage” Weinimport Aumiller E g::gg{";’&zle?g
mm 9,80 me Prosecco Reidemeister & Ullrichs E mmm
Herrenbasextratrocken 2008 | 670 | Wienekt | Scheurebe Weingut £ Baver &Sohne 1 963M/617 58

o Pl el 2450 | o | Crardomay GES Sorentino i
I(Ka?sﬂm&;r:zm:g:km 2005 7,95 | Winzersekt | Grauer Burgunder Kaiserstiihler Winzerverein E &?oﬁ(fﬁgngegg il e
m&"wm, 15,90 | Sekt Blaufrankisch, Zweigelt Wein-Art i mg’“

m Reserva Brut TR o Macabeo, Xarelo, W B Vi | 030/31506080

p e e ol Weisbrodt 4,00 | Perwein | Riesing Wein-& Sekgut oz Weshodt | 06353/93610
e 23,05 | SPUMAME | pinot nero, Chardonnay GES Sorrentino E . e
grra:nllna Reserva Brut Vintage 2003 14,90 | Cava Assopblage” Wein & Vinos % \ﬁ?tm 6080
En}:;it:itmmma 13,50 %S:T;m Chardonnay, Pinot nero Weinlounge Hamburg GmbH :I mggnﬁlg%;
gﬁ o(rielrlzn Reserva 2002 39,90 | Cava Assemblage® Wein & Vinos E m@uowsu
‘M:{:gﬁgggw";“‘ E§sssiers 745 | Cava "P“:';,",ﬁ' e Rindchen’s Weinkontor ) Ca/mseans

%'rr ?&:‘me o 14,99 | Crémant Pinot blanc Domaines Schenk GmbH E ?;imﬁ:&agthk welnada
CUE R & Maace Bt 1098 | criant = | Fan G ARRDR Rindchen's Weinkontor E e bk
i I = P o
gaﬁnzn!;ﬁll: Bourgogne P. Delane 9,80 | Crémant Pinot noir, Gamay Rindchen's Weinkontor E gah?o{rglsdcshzgdzeo

héa?s:nc gam:;eéga&]?“ 9,99 | Crémant :?g;{?h' Cliidosay. Herzberger GmbH & Co. KG . m;g;{?b:r;:je
e e | P
SN e dry 899 | seit Riesing Kesser-Sekt ik e
e g 470 | Toubenat | B Sekthaus Raumiand | it dgonkon e
Bse'i:ufa"\?u;“m 9,95 | Cava %’éﬁ:"' Parebad, Ardau Weinimport : gﬁ;},{gj@fﬁ
CNRE. 8,50 | Govo Macaben, XareHo, Rndhen'sWenlontor | 0405562020
e Tondel 14,00 | Winzersekt | Riesling Vgt Paiad b S2ASNE
el & sekgut Hot Webrod 690 | seitbh | Scheuehe Wein & Sektgut ol Wesbodt | oot veebrodtde
et g 9,95 Ep'zﬁ;fe Prosecco Pellegrini & Grundmann E e

B Gl 2850 | Spumante | Ribolagala Veinand Abayan iy

*Der Produzent macht keine niheren Angaben zum Mischsatz
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Die vollstindige Liste der Schaumweinverkostung finden Sie auf www.stern.de/schaumweinverkostung
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Kreis der besten 35. Aber selbst un-
ter den besten 100 dieser wohl um-
fassendsten Schaumweinverkostung
zu sein ist schon ein Qualititspridi-
kat. (Die ganze Liste finden Sie im
Internet.)

Ein Trend zeigte sich durchge-
hend: Die meisten Sieger sind in
Flaschengirung erzeugt — der Ko-
nigsdisziplin der Schaumweinma-
cher. Bei Champagner ist sie zwin-
gend, bei Sekt aber nicht. ,,Schaum-
wein® heiflen alle Weine, die gelos-
tes Kohlendioxyd, also Kohlensdure
enthalten, das schlieft Champagner
ein. Weil aber die Kohlensiure auf
verschiedene Arten in die Flasche
kommen kann, hier eine Lernein-
heit aus der Wein-Grundschule:
in aller Regel wird die Kohlensiure nicht
einfach in den Wein gepresst, sie ent-
steht natiirlich. Ausnahmen sind jene
Flischchen, die man auf der Kirmes fir
einen Treffer an der Schiebude bekommt.
Darin sind ,imprignierte Schaumweine,
und man trinkt sie nie, nie, nie. Nor-
male Schaumweine entstehen so: Die
erste alkoholische Girung wandelt den
Zucker der Trauben in Alkohol, das ge-
schieht im Stahltank — heraus kommt ein
Wein mit etwa zwolf Prozent Alkohol und
komplett ohne Blaschen. Damit es perlt,
muss eine zweite Girung stattfinden:
Dazu wird dem ,stillen® Wein etwas ge-
loster Zucker sowie Hefe beigegeben, die
Flasche mit einem Kronkorken verschlos-
sen und flach gelagert. Die Hefen spalten
den Zucker fortan in Alkohol und -
Kohlensiure!

Ist der Zucker verarbeitet, stirbt die
Hefe, setzt sich wie eine Staubschicht ab
und muss entfernt werden. Flaschengdrer
machen das so: Die Bouteillen kommen
kopfiiber und etwa im 45-Grad-Winkel
auf gelochte Stinder, wo sie taglich — mit-
unter sogar noch von Hand — gedreht (in
der Fachsprache: geriittelt) und jedes Mal
etwas senkrechter gestellt werden. Die Hefe

BN TIPPS & TRICKS I

Regeln fiir

Schaumweintrinker |

@ Keine Flaschen kaufen, die im Neonlicht
standen

@ Trinktemperatur: sechs bis zehn Grad,

je nach Jahreszeit

@ Tulpenformige Gléser sind besser als
Floten oder flache Schalen - Letztere taugen
allenfalls fiir Moscato

@ Spiilmittelreste toten alle Bléschen.

Die Glaser mit einem Handtuch polieren. Die
verbleibenden Mikrofasern regen Blaschen
viel besser an als ein sogenannter und

teuer bezahlter Moussierpunkt

@ Eis gehort in den Kiihler, niemals ins Glas
@ Zum Offnen 45 Grad schrég halten

@ Nur Jahrgangsweine lagern, alle anderen
innerhalb eines Jahres trinken

@ Sektverschluss benutzen, der Trick mit
dem Silberloffel bringt gar nichts

sinkt dadurch ganz langsam Richtung Fla-
schenhals. Sobald die Hefe auf dem Kron-
korken angelangt ist, wird der Flaschenhals

2 DIE JURY I i s S s e s SIS SR

René Baumgart, Sommelier, Hotel Interconti, Hamburg; Hans-Henning Briigesch, Filialleiter Movenpick Weinland, Ham-
‘ourg; Felix Christen, Wein-Consultant, Zirich; Roderich Diihr, Kellerei Schiumberger, Meckenheim; Hussen El-Dessou-
ki, Weinhandler, Wein & Kunst, Quickborn; Ina Finn, Weinevents Villa Verde, Hamburg; Elisabeth Fiingers, Sommeliére,
Restaurant Nil, Hamburg; Bert Gamerschlag, stern, Hamburg: Carl-Dietrich Gless, Weinhandler, Eckernforde; Caro
Maurer, Weinjournalistin, Bonn; Hagen Hoppenstedt, Sommelier, Hotel Vier Jahreszeiten, Hamburg; Daniel Mayer,

Hawesko, Hamburg; Nina Randel, Sommeliére und Weinberaterin, Hamburg/Frankfurt; Volker Raumland, Sektproduzent,
Flérsheim-Dalsheim; Torsten Rémling, NDR, Hamburg; Ralf Schindler, Weinhandler, Rebsaal, Hamburg; Eckhard Supp,

Weinjournalist und -verleger, Hamburg; Christian Wenger, Weinautor, Hamburg; Hans Heinrich Ziemann, .Geo",

Hamburg; Mario Zini, Restaurant La Scala, Hamburg
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Verkostungsorganisator Christian
Wenger, umrahmt von Nina Randel
und Hans Heinrich Ziemann

in eine minus 20 Grad kalte Gefrier-
losung getaucht. Die Hefe gefriert,
die Flasche wird geoffnet, der vereis-
te Hefepfropfen schieft durch den
Kohlensauredruck heraus, der verlo-
ren gegangene Wein wird mit etwas
Likor aufgefiillt — fertig ist ein Wein
nach der ,Méthode champenoise”,
der nur Champagner heifen darf,
wenn er auch aus der Champagne
kommt. Cavas, die Crémants aus
< dem Elsass, dem Burgund oder von
& der Loire, viele Franciacortas — sie

alle werden auf diese aufwendige Art
bereitet; sie diirfen sich aber nicht Cham-
pagner nennen.

CHRISTIAN KERBER

INDUSTRIELLER GEHT ES bei der ,Tank-
Giarung” zu: Dazu wird der Wein nach der
ersten Girung zusammen mit Zucker und
Hefe in bis zu 200000 Liter fassende Tanks
gegeben, in denen die zweite Girung er-
folgt. Wein, Zucker und Hefe werden mit
Riihrwerken inniglich vermischt, nach min-
destens drei Wochen wird die Hefe ausgefil-
tert und der Wein in Flaschen gefiillt. Wie
man sich leicht denken kann: Flaschenga-
rung steht im Vergleich zur Tank-Gérung in
der Regel fiir weniger Menge, fiir mehr
Handarbeit, hoheren Preis und — meistens —
bessere Qualitit. Aber keine Regel ohne
Ausnahme: Unser Siegerwein, der sehr fein-
perlige Satén aus Italien, hat die erste und
zweite Girung in einem Stahltank hinter
sich gebracht — allerdings in einem muster-
gitltigen Betrieb mit modernster Technik.

Und in Deutschland? Dort werden jahr-
lich 495 Millionen Flaschen Schaumwein
getrunken — Tendenz allerdings abneh-
mend. Dabei werden hier von kleineren Pro-
duzenten sehr schone Winzersekte herge-
stellt (auf der Flasche steht dann ,Deutscher
Sekt b. AX): reinsortig (meist Riesling), in
Flaschen gegoren und mindestens neun Mo-
nate auf der Hefe gereift. Warum stehen die
nicht auf allen Tischen? Nun: Durchschnitt-
lich werden hierzulande fiir eine Flasche
Schaumwein knapp tber zwei Euro ausge-
geben — zu dem Preis kommt man schwer
auf den Geschmack. Freunde, ihr miisst nur
noch ein paar Miinzen drauflegen, dann
bekommt ihr anstindigen Genuss.

Christian Wenger

Lesen Sie auf der néchsten Seite die Liste der
35 besten Schaumweine fiir den Sommer




