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SCHAUMWEINPREISE
VON SUPERGUNSTIG
BIS SUNDHAFT TEUER

Dezember 2016

Secco, Frizzante, Spumante, Winzersekt ... alle sprudeln mehr oder weniger. Doch warum

ist Rotkdppchen Sekt, der Deutschen erste Schaumweinwahl, supergiinstig und Champagner

so tever? Wir haben Rotkappchens durchorganisiertes Reich im sachsen-anhaltinischen

Freyburg aufgesucht und die weitaus beschaulichere Kellerei Mauler im jurassischen Métiers.

Text und Fotos: Dr. Lisanne Christen

chaunrweine werden welt-
Sweit hergestellt Schaum-

wein bietet heutzutage
auch prakrisch jeder Weinbau-
bewrieb an Herkunft, Menge,
Froduktions-, Vermarkmings-
und Verpackungsaufwand
determinieren im Wesentlichen
die Preisgestaltung. Die Spann-
breite der Schaumweinpreize
ist allerdings enorm. Schaven
wir uns in einigen bedeursa-
men europiischen Schaum-
wein-Produktionsgebisten um,
um eine Vorstellung zu erhal-
ten, warem es diese encrmen
Preizunterschiede gibe.

Flaschenvergorenas aus
Frankreich und Spanien

In der franzdsischen Champagne
und im spanischen Penedés
werden aus vollig unterschied-
lichen Rebsorten grossartige
flaschenvergorens Schaum-
weine produriert. Die Speziali-
sterung und das Konnen in
diesen Produkticnsgebisten
sind derart ausgefeilr, dass es
nicht darauf ankomemt, ob ein
einzelner Winzer bzw. eine
Genossenschatt oder ein Han-
delshaus fiir die Versekmung
der Grundweine mustindig ist,
wi die Flaschen lagerten und
wer sie vermarkter. Auf Cham-
pagnerflazchen wird dies
jedoch durch die Betriebsmuam-
mer transparent gemacht

Fiir die Flaschengining ver-
weadet man die besten, also
teure Tranben Aber anch

die Verarbeitung, die Reifung
und die Lagerhaltung flaschen-
vergorener Schaummreine kos-
ten viel. Filr Jahrgangschamgpa-
Zner beispielsweize sind min-
destens drei Jahre Hefelager
vargeschrieben Es darfund
kann aber auch wesentlich
langer sein fir ein ganz beson-
deres Produls. Ab ungefibe
fiunf Jahren Hefelager entwi-
chel: sich ndmlich durch Selbst-
auflésung oder Autolyse des
Hefedepots ein spezieller, butt-
riger Geschmack, eine beson-
dere, unvergleichliche Reife-
note. Ungetibte interpretieren
sie filschlicherweise manchmal
als Oxidadon, was unméaglich
ist. Denn aufgrund des hohen
COy-Dinacks innen kommit von
auszen kein Saverstoff in die
Flazchen hinein.

Die Preise insbesonders fir
Champagner variieren breit.
Zinstige Supermarkt-Champa-
gner um die 20 Franken sind
cher langwreilige, standasdi-
sierte Massenprodukte. Gut
gemacht, ebenfalls standard:-
siert und hdherpreisig sind die
Markefithrer Moét Chandon bt
Impérial und Veuve Cliguot
brur Carte Jaune. Noch teurer
sind die Spezializiten der
berihmten Champagnerhiuser,
wobel nur ein Teil des Preizes
mit hohen Produktionskosten
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zu erkliren ist Viel Geld wird
ir: die Werbung und in fancy
Avfmachungen gestecks, die
man hiufig nicht einmal prob-
lemlos entsorgen kann Far
die Gastronomie lohnt sich
jedenfalls, bei den Schweizer
Importeuren nach kleinen
Champagnerhiusern Ausschan
zu halten, die Keinen Werbe-
aufwand betreiben uad ihre
schénen Schaumrmreine ver-
gleichsweise giinstig anbieten
kdnnen.

MNiichterner brw. niitzlicher
verpackt kommen die Cavas
daher, von denen viele auf-
grand ihrer Qualitit und ihrer
vergleichsweise moderaten
Preize eine Alternative mum
Champagner sind. Die besten
dieser spanizchen Schaum-
weine stammen aus der katala-
nischen Anbauregion Penedés
und werden aus traditicnell
leatalanischen bzwr. aus nach
der Reblauskrize aus Frank-
reich impostierten Rebsorten
hergestellt. Die Preise richten
sich nach dem Aufwand fitr
die Herstellung der Grund-
weine (Stahltzak- oder Bar-
riquevergirung) und nach der
Reifezeit auf der Hefe. Keine
Champagner-Alternative ist
definitiv Freizenet in der
milchig-weissen Flasche Fir
wenig Geld bekommr man
guch in Spanien nur ein
belangloses Massenproduls,
beriiglich Geschmacles-

konstanz und Preis sorusagen
ein spanisches -Rotkippchens.

Such: man franzésische
Schaunrweine mit «Lolalloolo-
rits, wire an die ebenfalls
flaschenvergorenen Crémants
zu denken. Sie werden aus
den Travbensorten gekeloert,
die fiir das jeweilige Anbau-
gebiet typisch sind, die Mindest-
reifezeit auf der Hefe ist deut-
lich kiirzer als filr Champagner.
Preislich liegen Crémants
deshalb auch fiir gewdhalich
etwas unter dem Miveau der
Chamgpagnes Cuvées tradition,
den -Hausmarken. der Cham-
pagnerproduzenten.

Spricht man Gber klassische
Produkticnsgebiete fiir flaschen-
vergorene Schaumweine, mils-
zen auch die norditalienischen
Provinzen Lombarded, Trentino
und Shdtirol erwibaot werden.
Diie Qualititen der Spumanti
aus diesen Anbaugebieten sind
teilweise auf Champagner-
Niveau, die Preise allesdings
auch.

Flaschamvargorenes aus dem
deutschen Sprachraum

Inn der Schweiz und ihren
Nachbarlindern Deutschland
und Csterreich bieten viele
Winzer flaschenvergorens
Sekte aus sigener Traubetn-
produlttion unter ihrem Namen
an. Sehr viele Produkte aus
diesen drei Lindern werden
allerdings in sperializierten



Betrieben und nicht von dem
Winzer versekter, der den
Grundvwrein keltert In der
Schweiz ist Gasser in Ellikon,
in Deutschland Raumland im
rheinland-pfalzischen Flors-
heim-Dalsheim uad in Oster-
reich sind z.B. Infuhr in Klos-
terneuburg und Szigeti in
Gols bekannte Versekter Aus
Kosten- und/oder Nachfrage-
grunden ist die Lagerung auf
der Hefe bei solchen Sekten
oft voa (viel zu) kurzer Dauer
und erlaubt keine Eatwicklung
von reiferen Aromen und
Geschmacksnoten. Was nach
Individualitit tdat, ist in Wirk-
lichkeit vielfach ein ziemlich
standardisiertes Produkt, das
dennoch seinen Preis hat.

Rzumland und Infiihr ver-
markten flascheavergorene
Sekte mit teilweise langer
Reifezeit auf der Hefe auch
unter eigenem Namen, doch
findet man Interessanteres
in beiden Lindern in Winzer-
betrieben mit eigener Versek-
tung. Sziget kreiert fiir sich
und fir andere Winzerbetriebe
hervorragende Schaumweine
zu moderatem Preis.

In der Schweiz sind selbst
versektende Weinbaubetricbe
immer noch rzr. Es sind die
jungen Winzer, die neugierig
ihr -Repertoire- erweitern und
mit Rebsorten, Grundwein-
girmethoden und Reifezeiten
experimentieren. In Grau-

blinden beispielsweise tritt
nach dem Weingut zur Sonne
von Christian und Francisca
Obrechzt seit Kurzem das Wein-
gut Familie Hansruedi Adank
als zweiter Selbstversekter
des Kantons auf. Die anspre-
chenden Qualititen der Blind-
ner sind, gemessen an den
bislang kurzen Reifezeiten,
recht teuer. Simone Monstein
von Hamacht Weine im zir-
cherischen Teufen z.B., deren
Sekr 36 Monate z2uf der Hefe
liegt, macht hingegen auch
preislich guten Cavas Koakur-
renz. Fragen Sie nach, wenn
Sie Schweizer Schaumwrein
einkzufen — auch im Tessin
und in der Romandie —, wer
die Versektung vornahm und
welche Methode zur Anwen-
dung kam.

Im Kanton Neuenburg flori-
erte einst die «Champagner-
Fzbrikation. Nur der Familie
Mauler gelang es, ununterbro-
chen bis heute zu produzieren;

In Deutschlznd wird man
zwar leichter filndig als in der
Schweiz, aber man muss auch
dort nachfragen, ob der
Winzersekt wirklich ganz und
gar beim Winzer entstand.
Solch -hausgemachter Winzer-
sekt ist durchaus eine Alter-
native zu Champagner aus
zwel Grinden: Die Anbau-
bedingungen sind so uater-
schiedlich, dass die Sekte,
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selbst wenn man sie wie in
der Champagne aus den
Burgundersorten keltert, ihren
eigenen Charzkrer zeigen.
Dariiber hinaus sind auch
drei und mehr Jahre auf der
Hefe gereifte deutsche Win-
zersekte ungemein atrraktiv
im Preis.

In Osterreich ist man daran,
die Winzersekre gesetzlich
zu regulieren, zuf dass man
leichter erkennt, was man in
der Flasche hat. Das ist gut
so, dean in Osterreich gibt es
Winzersekte mit spannenden
Herstellungsdetails und unter-
schiedlichem Preisgefiige.
Glinstig sind die (guten)
Osterreicher mit Preisen zwi-
schen rund 15 und 30 Euros
zllerdings nicht.

Sprudeindes aus dem Tank
Die Méthode Charmat ist hier
angesprochen. Prosecco ist
das bekannreste Beispiel
dieses Schaummwreintyps und
erlebt vor zllem im englisch-
sprachigen Raum einen Hype.
Tankvergorene Schaum-
weine, wie sorgfiltig sie auch
hergestellt sein mogen, er-
reichen nicht die Komgplexitat
eines gereiften flaschenver-
gorenen Sekts und sollten
damit gar nicht verglichen
werden. Sie sind fruchrig-
zromatisch, teilveise durchaus
kérperreich und lang im Nach-
hazll, zuginglich bekémmlich,

in schéner Aufmachung auch
festlich. Und dank vergleichs-
weise giastiger Produktions-
kosten wird der Geldbeutel
nicht Gbermissig strapaziest.

Ortstermin

So unterschiedlich sich die
deutsche Rotkippchen-Mumm
Sektkellereien GmbH in Frey-
burg, Sachsen-Anhalt, uad

die Maison Mauler in Métiers,
Neuenburg, heure prasentie-
ren, waren sie sich zu Grin-
dungszeiten erstaunlich Zha-
lich. Mit ihren «Champagner-
Kellereien setzten die Grinder
auf ein Trendprodukt ihrer
Tage. Mauler startete als reiner
Familienbetrieb 1839 durch
Ubernahme einer bereits

20 Jahre bestehenden Sekt-
kellerei, Rotkippchen als
Unternehmen der Bridder
Moritz und Julius Kloss sowie
ihres Freundes Carl Foerster
1836. Beide Kellereien erfreu-
ten sich illustrer Klientel,
Staatsmanner und gekrdnte
Hiuprer gleichermassen,
deren man sich in Werbebot-
schaften bediente, und beide
exportierten fridh.

Sehr gross und durch-
rationalisiert

Wie schafft man es, fast

114 Millionen Flaschen Sekx
zum Preis von unter vier

Euro gewinnbringend zu
verkaufen — Flasche, Plastik- »
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stopfen, Agraffe, Etikett,

19 % Mehrwernsteuer und

die in Deutschland fillige
Schaumweinsteuer von

1,02 Euro pro 0,75 Liter inklu-
sive? Hohe Produktionsmenge

kippchen Selot auf den Marke
zurickfand, ist dem unglaub-
lichen Engagement einiger
Unternehmensangehdriger zu
verdanken In der ganzen
Bundesrepublik fuhren sie

sowie maximal magliche dorthin, wo Menschen waren,
Automatisierung der Arbeirs- und verkauften Rotkdppchen
schritte und der Qualities- Sekt direkt vom Auto aus.

koacrollen lavret die Antwort.
Logischerweise achtet man
zuch beim Grundweinein-
kauf fiir die verschiedenen
Produltelinien auf den Preis.
Auszserdem reifen die Sekue
auf der Hefe lediglich fiir die
gesetzlich vorgeschricbene
Diauer, also sechs bzwr. neun
Monate oder wenig daniber.
Lingere Beifezeiten gingen
natirlich mit héheren Lager-
kosten einher.

In ihren 160 Tahren hat die
Seltkellersi viele Verinder-
ungen erlebt, besonders dra-
matische in der jflingsten Feit:
Mit dem Fall der Berliner
Maner 1989 brachen die
Umsatze ein, der Handel als
Vertriebsweg war unversehens
inexistent. Drass der in der
DDE geliebte, nun aber von
Westprodukten in der Fubli-
kumsgunst verdringte Rot-

Die letzte grosse Verindeming,
die die Riickleehr zur Mum-
mer 1 unter den deutschen
Schaummreinherstellern
ermmdglichte, war ein Manage-
ment-Buyout im Jahre 1993
durch fiinf engagierte Manager
und die Familie Harald
Eckes-Chantrs.

Wie alle Griindungen im
1%. Jahrhundert begann auch
diese Schaummweinfabrik in
Sachsen-Anhalt mit klassischer
Flaschengimng, die man
sich von der Champagne
abgeschaut hatte. Heute wer-
den in «raditioneller Flaschen-
girangs our 30000 Flaschen
aus Weissburgundemrauben
des heimischen Weinbauge-
biets Saale-Unstrut produziest
und ausschliesslich im Shop
der Kellerei verkauft. Seit 1957
arbeitet man ebenfalls mit

derm Transvasierverfahren und

Lengsam werden di= Flaschen von der Horizontaolen auf dem Riittelpult in
di= Verikole gebroch. Das Hefedepot hat sich im Deckel festgesetzt. Jeizt

kann degorgiert werden,

produziert heute um 3 Millio-
nen Flaschenvergorene Selite
dieser Spielart. Richtig Masse
im Charmat-Verfahren wird
erst seit den 1970es-Jaheen

produziert, wobei man eine
gleichbleibende Geschmacks-
qualitdt Gher die Gesamr-
menge und die Zeit anstrebs,
wie uns Thomas Gierth, der

Cava  Sponischer Aoschenvange
renar Schoumwain ous [okalan
weaizsan und rohan Troubensartan
Q0% dar

Sesamipmdukfion antfalt auf das

sowie ous Chardonnoy.

katolonische Weinbougekist Panadés.
Vomgeschrisbane Mindesidover dar
Aascharrefa: chra Jorgongsongobs
2 Monote, mit |ohngongsangabe

24 Monote, Beservo 18 Maonole,

Gmn Resara 30 Monoha.

Cremant  Aoschevamgorana fran
z8sischa Schoumesing unlerschiad
ichar Ragianen - z.B. Bugund,

Elsass, Loim, Limowx ".":1_;';9:1"2:5'
sind uo Gonzimubsnprassung und
mindastans ? Mongis logarung ouf

dar Hafa.

Baschengirung  Grndesin wird
mit dem <liguaur da finzcgas, =inam

Hefe-Zucke~Samisch, varsalz in

Floechan abgefilt und drucksichar
mit Kronkorlan varschlassan. Die
Haten wandaln den Zuckar in
Alkohal vnd C85 um. Dar Druckin
dar Aosche bardigt 5-4 bor Dis
Gdnng ist dbgaschlossan, wann dar
pel S =l E.:"ﬂ_ VRIOOUCT W __IE
Frizmante  Ikclisnische Bezsichrung
Hir Parhwain.

Methode Chompengise  Bazaich

nung 8- foschenvergomnan Schoum-
wain, cie st 1994 rer nech B AOC

Chompogne venwendat weardan
:IJ_-. DHSR‘I “ngEachiEn banlitman
USomarkanische Kallarsian diasan
Begriff wabarhin flr thre Aoscharr
vangorenan Schoummwsing.

Methode Chormat  Diar Grundwain
ogart gut geidhl, um spontona

Gary ng zu warmindarn, =iE men
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wing fischa Zald-Chamge bansfigh
Zur Varsakiung versetzt mon dan
Grundhasin mit dam Liguawr d=
Troge (Zudker und Hefa). Dia zweite
Grung, abso dia Vesakiung, fndat
im Drddonk [Aukclows) siof.
Typischa Verraler diasar gilnsigan
Warsehhmgsmetods sind Prossooo
ous dam Vanefo und Moscolo dAs
resg. Asf Spumorte ous dem
Fiamont. lambnsco ds Frizzane
vnd Spumanie gt &s mahrhailich
in dar lonleeegomnen Varsian, gua
ot hochwerfigen werdan ouch in

oar F SEChR VRO,

Mathode todifion=lle  Zmomym
fir Méthode dhompencizs. Wisites
Bazzichnungsn fiir loschernengorane
Echoumeaing: Winzarsakt [Dautsch
and, Ssrarsich], mefods *odicond
[Sparian], metodo classics |[Iklian],
tredifionslle Mathods [Sdhweiz].
Pertwein  Daitscha Bazaichnung
For im Druckonk hargestelta hdk-
schaumande Viing mit nur

1-2.5 bar C0-Daardruck v dar

Aoscha Dis Kohlensdura konm wan
dar amsfan oder dar zweitan Ganng

lim Drudkdonk) sfiomman odar sie
whurdka nachingglich zugesatst.
Secco  |n Dewtschiond gebesuch-
ichar Bagriff for - maist ziemlich

slisslicha, glinstige - Partweina

&H n D=_1:1 onol _1:' '55'2’1‘?
Ublicha Bazsichnung filr Schaum-
wemireR. HG-S-G .1;51’;'1::‘21:
Chormat, Alaschengsrung, Trans-

wosiarafchen.

Spumante
Bir inen Schoumeein mit mindas

holianizche Bazaichung
tans 3 bar O0-Dbardruck.

Transvosierverfohren  Floschen
TRgoEns Eq'._‘ \.‘-'R—JR‘I nacn

dam Degorgieran wiedar in sinan
Tank gafilt, sfhaken dart iha
Dosoge und warden wisdar in
Aoschan chgatillk. Um als Aaschan-
wargorans U gakan, missen die
‘Wiina mindastans & Mongis auf

dar Hafa galegan hoban.



technische Direktor fir den Gesamt-
konzern erklirt. So wuchsen und wach-
sen immer noch die Produktionsflichen
in den Muschelkalkfelsen hinein, der
die Kellerei umgibt.

Nach sechs Monaten Tank- bzw. neun
Monaten Flaschengirung stehen die
fertig konfektionierten Sekte bereits im

Verkaufsregal. Immergleiche Geschmacks-

qualitit zu tiefen Preisen — dass man
einwandireie, aber geschmacklich wenig
aufregende Gegenleistung erhiilt, kann
nicht Gberraschen: 3,99 Euro fir Sekte
aus dem <Traditionssortiment- mit mehr
oder weniger Restsiisse; 5,99 Euro fir
flaschenvergorene Sekte aus auskindi-

schen und deutschen Trauben; 9,99 Euro

fir flaschenvergorene bzw. 13,99 Euro
fur traditionell flaschenvergorene Sekte
jeweils aus Weissburgundertrauben von
Saale-Unstrut zahlt man im Freyburger
Kellerei-Shop

Hierzulande findet man Rotkidppchen
Sekt hauptsiichlich in Deutschschweizer
Filialen von Lidl und Coop.

ter Klostermauern

ist ein besonderer O, die «pricurés,
ch die das drumherum gebaute Dorf
Val de Travers seinen Namen erhielt
stmals galt hinter diesen Mauern

a et laboras (bete und arbeite!),

n das Kloster von Mitiers war eine
“htergriindung der Benediktiner-
nche von Cluny, Rund 1000 Jahre
iter, nach der Sikularisierung = der
eignung von Klostern und Ordens-
sinschaften als Folge der Franzosi-
en Revolution =, zog gianzlich neues
hen in die Gebaude ein

829 beginnt niimlich Abram-Louis
hardet mit der Schaumweinherstel-
g nach Champagner-Vorbild. Schiu-
nde Weine sind zu jener Zeit unge-
in gefragt und das Gewdlbe unter

m Kloster mit konstanten zehn bis
Grad ein sehr guter Grund, weitab
lichen Rebbaus eine Schaumwein-
duktion einzurichien. Der einer
fissischen Familie entstammende
is-Eduard Mauler tbemimmt 1859
Betrieb und wird zehn Jahre spliter
itzer des Klosters. Ohne Unterbre-
ng seit 1839 produziernt die Familie
uler in diesen Mauern ausnahmslos
chenvergorenen Schaumwein. In
vergangenen 185 Jahren ist einige
nkurrenz auf neuenburgischem

en entstanden, verschwunden, ist
uckgekommen oder hat den Betrieb
giiltig cingestellt. Mauler hat sie
iiberlebt Dies ist bemerkenswert

= auch die Tatsache, dass das Unter-
imen erst in der vierten Generation
gefihrt wird, wobei die finfte unter
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leichem Namen bereitsteht. Von
500 Flaschen im ersten Betriebsjahr
t die Jahresproduktion auf 500000
is 600 000 angewachsen, Tendenz
teigend,

uf zwei Produktionsorte verteilen
ich die Arbeitsschritte, auf die -pricurés,
Iso das historische Kloster, und auf

en 1993 in unmittelbarer Nihe errich-
eten Zweckbau mit der neckisch-
uphemistischen internen Bezeichnung
cathédrale-

Besucher lernen den historischen Teil
er Kellerei kennen, die kithlen
sewolbe unter der Klosteranlage mit
anelpulten voller Schaumweinflaschen
on 0,75 bis 6 Litern, dekorativen Ecken
nit historischen Abfullungen und
nusealen Gerdtschaften. Eine Korbpresse,
e man sie auch heute noch in der
Champagne benutzt, gibt es und grosse
{olzfisser, In den alten Mavern werden
ie Grundweine vergoren aus Pinot

oir und Chardonnay aus den Kantonen
veuenburg, Genf und Waadt, Cabernet
auvignon, Cabernet Franc, Chenin

lanc und Colombard von der Loire.
den Klostergewolben werden auch

ie Grundweine zu den unterschiedli-
hen Cuvées komponiert, mit dem
iqueur de tirage- versetzt und far die
weite Girung in Flaschen abgefallt.

in Teil der Gesamtproduktion reift
‘hliesslich in den alten Gewdlben auf
er Hefe und wird von Hand geruttelt
Der grossere Teil der Flaschen muss
ie pittoreske Umgebung verlassen.

r reift in der «cathédrales und wird nach
bschluss der Flaschenreife in Gyro-
aletten gertttelt. Dégorgement, Dosage,
‘erkorkung, Erikettierung und Verpa-
kung der Gesamiproduktion finden
benfalls im neueren Betriebsgebiude
tarn

Die Sekte aus dem Hause Mauler
osten etwas mehr als die traditionell
aschenvergorenen Sekte aus dem
{fause Rotkippchen-Mumm. Das kann
icht erstaunen, wenn man z.B. Preise

r Schweizer Trauben und Arbeits-
osten hierzulande bedenkt und ins-
ssondere auch die Tatsache, dass

Ibst Mauler-Sekte ohne Jahrgang
=achtliche 20 bis 24 Monate auf der
{efe reifen. Deutlich teurer sind die
ahrgangscuvées, die man erst nach

rei bis fiinf Jahren degorgiert. Eine

ur die Gastronomie interessante «Spe-
ialitits des Hauses Mauler ist die breite
alette an Sekten mit und ohne Jahr-
ang in 37, 5cl-Flaschen. Mauler-Sekt

ird heutzutage grossmehrheitlich in

| der Schweiz vertrieben, geringe Mengen
| werden nach Deutschland, England
I und in die Niederlande exportien

i
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J-/OM PRICKELN
UND GENIESSEN

Tel 0328620303
www.mauler.ch
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