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Vorwort | Editorial

Cheres Consoeurs, chers Confreres,
liebe Freunde der Chaine,

ich halte es ja mit den Worten der berihmten Champagnerwitwe Lily Bollinger:
,Ich trinke Champagner, wenn ich froh bin, und wenn ich traurig bin. Manch-
mal trinke ich davon, wenn ich alleine bin; und wenn ich Gesellschaft habe,
dann darf er nicht fehlen. Wenn ich keinen Hunger habe, mache ich mir mit
ihm Appetit, und wenn ich hungrig bin, lasse ich ihn mir schmecken. Sonst
aber rihre ich ihn nicht an, aufBer wenn ich Durst habe.”

Was fir eine kluge Fraul

Es missen aber noch viele Geniefer diese Liebe teilen. Ganz aktuelle Zahlen
belegen, dass im Jahr 2022 die Rekordzahl von 326 Millionen verkauften
Flaschen in der Champagne erreicht wurde. Ein nochmaliger Zuwachs von 2 %

zu letzten Jahren. Alles in allem entspricht der Umsatz in der Champagne
aktuell rund 6 Milliarden Euro!

Wir Fachleute sind uns allerdings einig — es muss nicht immer Champag-
ner sein. Grof3e Qualitaten finden wir auch unter den Crémants, Spumante,
Cava, Sparklings und natirlich beim Deutschen Sekt. Schon vor finf Jahren
habe ich dem 201 1er Brut Nature vom Weingut Aldinger in Wirttemberg
im Gault Millau 100 von 100 Punkten bescheinigt. Besser geht es auch in
der Champagne nicht.

In diesem Journal finden Sie viele GeniefBertipps und Wissenswertes rund um
das Thema der schaumenden Weine — Cheers!

VIVE LA CHAINE !

lhre Natalie Lumpp
Grand Echanson
Membre du Conseil Magistral
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Hotel-Tipp | Hotel Amtshaus

HOTEL AMTSHAUS & RESTAURANT
ATABLE IN FREINSHEIM

Das Hotel Amtshaus heift seine Gaste im Herzen
der historischen Altstadt von Freinsheim willkommen.
18 Doppelzimmer und 2 Einzelzimmer laden ein, im
ehemaligen Sitz des Kurpfalzischen Amtsschreibers,
einen Kurzurlaub in der Pfalz zu verbringen. Der
hoteleigene Garten entlang der Stadtmauer ist ein
echtes Kleinod und ladt zum Verweilen und Entspan-
nen ein.

Die Gastgeber Sybille und Swen Bultmann haben
das Haus 2021 Ubernommen. Die beiden schrei-
ben hier die Geschichte ihres Restaurants Atable
fort, das dieses Jahr das 10jdhrige Bestehen feiert.
A table ist eine Einladung an die Gaste Platz zu neh-
men und zu genieflen. Swen Bultmann kocht inspi-
riert von franzdsischen Klassikern und greift dabei
gerne auf Produkte der Region sowie dem nahen

Hotel Amtshaus und Restaurant Atable
Hauptstr. 29 - 67251 Freinsheim

Frankreich zurick. Weinliebhaber kommen bei dem
hervorragend sortierten Weinkeller ins Schwarmen.
Sommeliére Sybille Bultmann hat eine Weinkarte mit
annéhernd 500 Positionen zusammen gestellt, bei
der die Pfalz und Frankreich die Hauptrollen spielen.

Hotelgaste und Restaurantbesucher genieBen im
Sommer das herrliche Ambiente des Innenhofs.
Beschattet von Kastanien- und Feigenbaum, einge-
rahmt von den historischen Gebduden, ist es ein be-
zaubernder Ort.

In den Réumen der ehemaligen Bel Etage des Her-
renhauses sind 2 Tagungsrdume eingerichtet. Auch
hier vermischen sich das historische Ambiente und
moderne Ausstattung und geben Besprechungen und
Workshops einen ganz besonderen Rahmen.

Tel. 06353 501 93 55 - www.amtshaus-freinsheim.de - info@amtshaus-freinsheim.de
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Restaurant-Tipp | Kochstudio Karr
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RUDOLF UND IRENE KARR —
KOCHSTUDIO IN LANGENARGEN

Ein bodenstandiger Franke ist Rudolf Karr geblie-
ben, aber es zog ihn schon in jungen Jahren hinaus
in die Welt der Sternekiche: Lehre in Rothenburg
o.T., Brenner’s Parkhotel — hier lernte er Irene ken-
nen, Paris, Antibes, stellvertretender Kiichenchef im
Tantris bei Heinz Winkler waren Meilensteine. Irene
Karr zog es aber wieder zuriick in die Heimat an
den Bodensee - ein eigenes Restaurant war Beider
Traum und eine grofBe Familie. Verwirklicht haben
sie es zundchst in Laimnau im Ritter, dann mit dem
eigenen Sterne-Restaurant und Hotel Adler (spater
Karr) in Langenargen bis 2017. Die 6 Kinder ha-
ben schon frih im Familienunternehmen mit Freude
mitgearbeitet und 2 Sdhne sind heute selbst erfolg-
reiche Kéche. Julian Karrs kreative Kiche genief3t
man in Lindau im KARRisma, ebenfalls Mitglied der
Bailliage Bodensee.

Die Kochkunst von Rudolf Karr ist weithin bekannt,
sei es mit der legenddren Bouillabaisse von Bo-
denseefischen, Pulpocarpacchio, aber auch Wild-
schweinwirstchen oder ein grandioser Tafelspitz,
immer mit kompromisslosem Anspruch. Gerne gibt
er sein Wissen auch bei Kochkursen weiter.

Trotz héchster Auszeichnung und internationaler
Gaste ging es bei den Karr's immer familiar zu. Mit
natirlichem Charme verwdhnt Patronne Irene Karr
ihre Gaste perfekt und persénlich.

2019 war dann das Kochstudio im eigenen stilvollen
Heim in Langenargen entstanden, die neue Station
auf einer anspruchsvollen Reise durch die Welt der
Top-Gastronomie. Hier wird bei einem hochwertigen
Meni der Kreativitat freien Lauf gelassen, mitge-
kocht, gefachsimpelt, es werden beste freundschaft-
liche Gesprache bei einem guten Wein genossen,
neue |deen geboren - oft bis spat in die Nacht. Die-
se Genief3errunden sind in unserer Bailliage inzwi-
schen legendar!

Lernen Sie das Kochstudio KARR im Rahmen des
Grand Chapitre im Juni kennen, buchen Sie eine pri-
vate Genief3errunde vor Ort oder lassen Sie sich bei
lhnen zu Hause mit einem Gourmetmenii verwshnen
—die Karr's sprihen vor Ideen und freuen sich auf Siel

Text: Dr. Daniela Hennes — Vice Chargée de Presse
Fotos: Kochstudio Karr, Dr. Daniela Hennes

Rudolf & Irene KARR - Kochstudio
Alfred-Weif3-Str. 5 - 88085 Langenargen
Tel. 07543 93 46 202 - kochstudio@rudolfkarr.de - www.rudolfkarr.de



Restaurant-Tipp | THE LIVING - room -

STARKOCH BENJAMIN MEUSEL

EROFFNETMIT THE LIVING -ROOM-
SEIN ERSTES RESTAURANT

In der gehobenen Gastronomie mischt Spitzenkoch
Benjamin Meusel schon lange mit, nun hat er im
November 2022 sein erstes eigenes Restaurant im
Herzen von Hannover erdffnet: THE LIVING -room-

Jch kann meine Gefihle Gberhaupt nicht beschrei-
ben”, sagte er am Tag der Erdffnung mit Blick in
sein neues ,Wohnzimmer”, den ,Lliving Room”.
Jahrelang verwdhnte Meusel Feinschmecker aus der
ganzen Welt in der ,Insel”. ,Jetzt kann es endlich
losgehen”, freut er sich auf das nurd2gm grof3e Re-
staurant, mit insgesamt 16 Platzen. Monatelang hat
er geplant, renoviert und geackert, um die Erwartun-
gen der Gaste zu erfillen. ,Das hier ist mit Sicher-
heit das kleinste Restaurant in Hannover. Ich mchte
tolles Essen und gute Weine in einer lauschigen und

intimen Umgebung bieten.”

Der Grofteil der Tische ist problemlos zusammenzu-
fihren, um eine kleine Tafel zu kreieren. , Wir moch-
ten hier gerne Menschen zusammenbringen”, erldu-
tert Benjamin Meusel sein Konzept weiter. ,Kommt
als Fremde und geht als Freunde.” Eine feste Tages-
karte gibt es nicht. Taglich wird frisch eingekauft
und die Karte jeweils neu erfunden. Zehn Gerichte
werden im THE LIVING -room- angeboten, die man
als 3-, 4-, 5-, oder 6-Gange-Meni buchen kann.
Natirlich dirfen auch alle zehn Gerichte gegessen

THE LIVING - room -
Weifekreuzstr. 31 - 30161 Hannover
Tel. 0511 600 33 981

- info@theliving.eu - www.theliving.eu

werden. Ein 6-Gange-Menu kostet dabei 119 Euro.
Gebratenes Milchkalbstatar mit Artischocke, Chico-
rée und Champignon, Cremespinat mit pochiertem
Landhuhnei und Kartoffelschaum mit 25g Osietra-
Kaviar, Ricken vom Skrei-Kabeljau mit Fenchelge-
mise, Blutorange und Kartoffelpiree, Zweierlei vom
Angus Rind, Filet und Short Rib mit gegrilllem Lauch
und Kartoffelstrudel und zum Dessert Amarenakirsch-
Schokoladenkuchen mit Marizpaneis und Ananas-
kompott - so kann ein Tages-Meni aussehen.

,Kurz nach der Erdffnung waren wir auf Wochen
ausgebucht”, freut sich Benjamin Meusel Uber die
tolle Resonanz auf sein Konzept. Aktuell beschaftigt
der Starkoch einen Kochlehrling, eine Servicekraft
und in Kirze soll bereits ein weiterer Koch dazusto-
Ben. Er selbst mdchte vor allem auch die Zeit haben
um Gastgeber zu sein. ,Wir werden immer wieder
auch spektakuldre Events anbieten. Kaviar-Mend,
Duft-Meni oder auch mal mit einer ausgewdhlten
Gruppe mit einem Privatjet in die Schweiz.” Spekta-
kular kann Meusel.

Benjamin Meusel ist nun in Hannover angekommen
und geht mit viel Freude und Demut an die Heraus-
forderung seines neuen Wohnzimmers, dem , Living-
Room”.

Fotos: Stephan Dirdoth
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Bailliage National d”Allemagne | Concours National des Jeunes Chefs Rétisseurs & Jeunes Sommeliers

CONCOURS NATIONAL DES JEUNES CHEFS
ROTISSEURS & CONCOURS NATIONAL

UNTER DEM MOTTO ,, GEMEINSAM - VERNETZTEN -
INSPIRIEREN” FANDEN IN DIESEM JAHR BEIDE WETT-
BEWERBE AN EINEM TAG STATT.

Die Chaine des Rétisseurs Deutschland bietet mit
dieser exklusiven Veranstaltung jungen, engagier-
ten Mitarbeitern aus gastronomischen Betrieben die
Méglichkeit, sich mit Gleichaltrigen zu messen.

Der Wettbewerb hat schon in den vergangenen Jah-
ren junge Talente entdeckt, die alle einen sensati-
onellen Weg bestritten haben und in den besten
Restaurants - international arbeiten. Der diesjahrige

Wettbewerb begann fir die 8 jungen Sommeliers
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DES JEUNES SOMMELIERS

Nationale Wettbewerbe 2023 der Chaine des Rotisseurs!
Wir suchten den beste/n Jung-Koch & Jung-Sommelier Deutschlands.

im beeindruckenden Schlosshotel Kronberg mit ei-
ner Blindverkostung, bevor es weiterging zu einer
theoretischen und praktischen Prifung. Zu den Auf-
gaben zahlte die Weinempfehlung zu einem Mend,
Problemlésung im Betrieb, Champagnerservice und
perfektes Dekantieren.

EINE HOCHKARATIGE JURY NAHM DIE BEWERTUNG
VOR:
Natalie Lumpp — Grand Echanson d’Allemagne

Maximilian Wilm = Kinfelts Kitchen
Hagen Hoppenstedt — KADEWE

Yvonne Heistermann — Champagner
Botschafterin Deutschland



Bailliage National d"Allemagne | Concours National des Jeunes Chefs Rétisseurs & Jeunes Sommeliers

11 junge talentierte Kéche wurden wie jedes Jahr in
der GroB3kiiche im IB Hotel in Frankfurt auf ,Herz &
Nieren” geprift. Aus einem anspruchsvollem Waren-
korb mussten sie 3 Génge kochen, dabei wurde in 2
Kategorien geprift. Tasting und Kiche.

Beim Tasting kommt es ausschlieBlich auf den Ge-
schmack, die Kreativitdt und die Prasentation an. In
der Kategorie Kiche auf die Arbeitsweise, die Koch-
technik und die Organisation an.

Unter der Organisation von Klaus Bohler, Conseiller
Gastronomique d’Allemagne haben wir auch hier
eine hochkardtige Jury gefunden, die die Bewertung
vornahm:

TASTING- JURY
Hans-Stefan Steinheuer —
Conseiller Culinaire d"Allemagne,
2 Sterne im Guide Michelin Deutschland

Wolfgang Becker — Officier Maitre Rétisseur,
1 Stern im Guide Michelin Deutschland

Stefan Neugebauer — Maitre Rétisseur,
1 Stern im Guide Michelin Deutschland

Michael Kammermeier —
1 Stern im Guide Michelin Deutschland

KUCHEN-JURY
Thilo Hanke — Vice Conseiller Culinaire,
Kichenmeister, Hotel-Betriebswirt (HMA)

Hubertus Schultz — Maitre Hételier, Kiichenmeister,
Hoteldirektor

Adrian Kaiser — Maitre Rétisseur, Chef
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Bailliage National d"Allemagne | Concours National des Jeunes Chefs Rétisseurs & Jeunes Sommeliers

Nach einem langen, anstrengenden Tag fand am

Abend die Siegerehrung mit anschlieBender Inthro-

nisation im Schlosshotel Kronberg statt.

Eine groBartige Leistung und Anerkennung fir alle
Teilnehmer insbesondere fir:

JEUNES SOMMELIERS:
1. Platz: Tobias TOFF -

Hotel-Restaurant Kronenschldsschen,
65347 Eltville-Hattenheim

2. Platz: Eric-Vincent SKROCH -
Restaurant Kinfelts, 20457 Hamburg

3. Platz: Jonas SALZ —
Hotel-Restaurant ATable, 67251 Freinsheim

JEUNES CHEFS ROTISSEURS:
1. Platz: Jannik BERBERICH -

Hotel-Restaurant Deidesheimer Hof,
67146 Deidesheim
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2. Platz: Joshua FELDKIRCHER -
Fairmont Hotel Vier Jahreszeiten,
Restaurant Haerlin, 20354 Hamburg

3. Platz: Ben LOTTER -
Hotel Vier Jahreszeiten Kempinski,
Restaurant Schwarzreiter, 80539 Minchen

Herr Tobias Toff und Herr Jannik Berberich werden
die Bailliage National d’Allemagne bei den inter-
nationalen Wettbewerben der Chaine des Rétisseurs

vertreten.
Wir wiinschen ihnen viel Erfolg.

Zum Schluss ein groBBes Dankeschén an unsere nati-
onalen Kooperationspartner und an die Chaine-Stif-
tung Deutschland, die mit groBartigen Preisen diese
Veranstaltung wieder einmal unterstitzt haben.

VIVE LA CHAINE !

Text: Karin Deifiner — Chargée de Presse d “Allemagne
Fotos: Alexandra Kapherr
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CHAPITRE VOM 11. BIS 16.10.20253

Das klassische Veranstaltungsprogramm
eines kleinen Chapitres mit Dejeuners und Diners:

MITTWOCH, 11.10.2023
Get to Gether BegrifBungs - Diner Amical im Henrys

DONNERSTAG, 12.10.2023

Diner in der Alte Friesenstube

Chaine Meni von Confr. Berner im Sélring Hof

13 gangies Meeresfrichte Meni von Confr. Berner im Sél’ring Hof

FREITAG, 13.10.2023

Empfang, Inthronisation & Déjeuner Amical im Hotel Rungholt
Diner Amical im Dorfkrug Kampen

Chaine Meni von Confr. Berner im Sélring Hof

SAMSTAG, 14.10.2023

Empfang, Besichtigung der Austern Zucht & Déjeuner in der
Dittmeyer Austern Company

Diner in der Vogelkoje

Chaine Meni von Confr. Berner im Sélring Hof

SONNTAG, 15.10.2023
Diner Maison in der Sturmhaube

MONTAG, 16.10.2023

Diner Amical im Il Ristorante

Unverbindliche Anmeldung méglich per Mail:
r.crone@chaine-sylt.de
Weitere Informationen gibt es ab Juli / August.

- Programmdénderungen vorbehalten -

Text: Dr. Ronald Crone — Bailli
Fotos: Sylt Marketing GmbH_Dittmayer Austerncompany, Adobe Stock



International | 69. Grand Chapitre von Spanien
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International | 69. Grand Chapitre von Spanien

69. GRAND CHAPITRE VON SPANIEN

Folklore mit Flamenco, Pferdeshow, Tapas, spanischer Sherry und Wein.

Vom 2.-5. Marz 2023 fand das Grand Chapitre in
Sevilla statt. Es darf wieder gefeiert werden. Und
davon verstehen die Spanier etwas!

Diese Stadt ist nicht nur durch Opern und Romane
bekannt, sondern hat auch bemerkenswerte Bauwer-
ke. Zum Weltkulturerbe zahlen die weltweit grofite
gotische Kathedrale mit dem 800 Meter hohen Turm
Giralda, der Alcdzar und Archivo de Indias. Aufler-
dem ist es eine sehr grine Stadt mit groBBen Park-
anlagen. Der Fluss Guadalquivir war im Mittelalter
bis zum Atlantischen Ozean schiffbar, was der Stadt
reichen Handel ermdglichte.

Mme.
d’Espagne, hatte eingeladen und organisierte eine

Rosa Romén Ferndndez, Bailli Délégué

bunte Mischung aus Folklore mit Flamenco und

Pferdeshow, mit Tapas und spanischem Sherry und
Wein. Ein Festival der Lebensfreude und Gastfreund-
schaft, das nicht nur den spanischen Mitgliedern ge-
fiel, sondern auch den angereisten Consceurs und
Confréres aus Portugal und Deutschland.

Die Inthronisation fand in der Loggia eines gro3en
Restaurants statt. Bei angenehmen Temperaturen und
Vollmond, der Turm der Kathedrale beleuchtet und
davor der Fluss — es war eine Bihne der besonderen
Art.

Die Bilder zeigen, wie ausgelassen und vergnigt die
Chaine zu feiern weif3.

VIVE LA CHAINE |

Text: Barbara Tritschler — Pair de la Chaine
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Nationaler Kooperationspartner | Hapag-Lloyd Cruises

GANZHEITLICHES WELL-BEING-
ANGEBOT AUF MS EUROPA

Hapag-Lloyd Cruises etabliert auf dem Luxusschiff
EUROPA ein ganzheitliches Wohlfihlkonzept fir
seine Gaste. ,EUROPA REFRESH” reagiert auf die

Sehnsichte unserer Zeit und setzt das Bediirfnis nach

einem achtsamen Lebensstil und ganzheitlichem
Wohlbefinden in den Fokus. Neben einem vielfdlti-
gen Angebot an Fitness, Wellness, Mindfulness und
Erndhrung, werden ausgewdhlte Reisen auch durch
namhafte Expertinnen und Experten begleitet, die den
Gasten Impulse fir einen vitalen Lebensstil anbieten.

Ein Fokus liegt dabei auf dem Aspekt der gesunden
Ernghrung in Zusammenarbeit mit der international
renommierten Internistin und Erndhrungsmedizinerin
Dr. Anne Fleck. Mit den besonderen Zutaten fir das
,Doc-Fleck”-Frishstick, die individuell nach Vorlieben
und Vertraglichkeiten zu einer Frihstickspeise zusam-
mengestellt werden kénnen, beginnt der Tag direkt mit
gesundem Genuss. Das Geheimnis der Rezeptur ist
ein wissenschaftlicher Ansatz, welcher einfach im All-
tag zu integrieren und umzusetzen ist. Dr. Anne Fleck
ist auf ausgewdhlten Reisen auch persénlich an Bord
und bietet spannende Vortrage an, wie zum Beispiel
vom 08.10. bis 27.10.2023 auf der Reise von Mont-
real nach Miami. www.hl-cruises.de/EUR2321
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Dariber hinaus erleben die Gaste an Bord auf allen
Reisen Workout-Angebote nach LES MILLS. Angelehnt
an Yogapraktiken setzt LES MILLS BODYBALANCE
auf Beweglichkeit und Kraftigung des Kérpers. Auch
das Langhantel-Workout LES MILLS BODYPUMP trai-
niert den gesamten Kérper, wahrend CXWORX die
Rickenmuskulatur kraftigt, Bauch, Beine und Po so-
wie die Haltung verbessert. Zum Reiseauftakt wird
das Programm an Bord mit den Sport-, Wellness- und
externen Expertinnen und Experten vorgestellt und
die Gaste kénnen direkt Termine fir eine individuel-
le Gesundheits- und Fitnessberatung sowie maf3ge-
schneiderte Trainings vereinbaren.

Gabi Haupt, Leiterin Produkimanagement MS EUROPA,
erklart: ,Die renommierten Expertinnen und Exper-
ten bieten den Gasten wertvolle Impulse fir einen
achtsamen und holistischen Lebensstil, die sie auch
nach der Reise in ihren Alltag integrieren kénnen.”

www.hl-cruises.de

Text & Fotos: Hapag-Lloyd Cruises



VOR UNS DIE WELT

OSTSEE - KONIGLICHER GLANZ
UND ENTSPANNTE LEBENSART

€200

GenieBerpaket
fur Getranke p.P. bei
Buchung einer Reise
ab 10 Tagen
(VE2304002)

Die besten Schiffe der Welt*, die EUROPA und die Hamburg - Travemiinde
EUROPA 2, nehmen Sie mit auf auBergewdhnliche Reisen 25.06.-07.07.2023 | 12 Tage | Nr. EUR2313
voll unvergesslicher Momente. GenieBen Sie an Bord Danzig - Visby - Riga - Tallinn - Helsinki - Turku - Stockholm
héchsten Komfort und perfekten Service, und freuen pro Person ab € 6.490
Sie sich auf eine erlebnisreiche Zeit an Land. Folgen Sie Seereise (Doppelbelegung, Kat.0)
den Spuren der Geschichte durch die Metropolen des
Baltikums, relaxen Sie inmitten urspringlicher Natur, Hamburg -Hamburg
und lassen Sie sich in Skandinaviens Hauptst&dten vom 27.09.-07.10.2023 | 10 Tage | Nr. EUX2325
entspannten Lifestyle des Nordens inspirieren. Aarhus - Kopenhagen - Kalmar - Stockholm - Danzig -
www.hl-cruises.de Karlskrona
pro Person ab € 5.590
Seereise (Doppelbelegung, Kat. 0)

Beratung
und Buchung:

Oder in lhrem
Reiseburo.

*Lt. Berlitz Cruise Guide 2020.

Hapag-Lloyd Cruises, HAPAG % L LOY D

eine Unternehmung der TUI Cruises GmbH,
Heidenkampsweg 58, 20097 Hamburg CRUISES
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97. GRAND CHAPITRE D‘ALLEMAGNE
01. bis 04. Juni 2023

EINLADUNG & PREISE

Einladung, detailliertes Programm, Hotels und
Preise finden Sie als Download auf: www.chaine.de

JETZT ONLINE BUCHEN: www.booking-chaine.de



redaktionell | Raritatenprobe

DEJA-VU ZU GUNSTEN DER

CHAINE-STIFTUNG DEUTSCHLAND
IM KRONENSCHLOSSCHEN

03.02.2023: Anfang Februar haben sich unter der
kompetenten und charmanten Moderation unserer
Grand Echanson Natalie Lumpp erneut 25 Wein-
freunde im kihlen Rheingau getroffen, um mittlerwei-
le zum sechsten Mal ganz besondere Weinpretiosen
miteinander zu teilen. Das Kronenschlésschen in
Hattenheim war ein wirdiger Rahmen, um die ange-
stellten edlen Tropfen von Uberwiegend sehr reifen
Jahrgangen aus dem Burgund und dem Bordeaux,
aus der Champagne und dem Languedoc, aber auch
aus der Toskana, dem Rioja, aus Graubinden oder
Baden, aus der Pfalz und dem Rheingau zu verkos-
ten. Neben den groBen Chateaux mit Premier Grand
Cru Lagen von Margaux, Mouton-Rothschild, Latour,
Haut Brion und Cheval Blanc zogen die ungarischen
Tokajer als Dessertweine groBBe Aufmerksamkeit auf
sich. Der dlteste Wein, ein 1943er Chateau Pontet
Cantet (Pavillac) aus der Schatztruhe eines Samm-
lers, fand seine Liebhaber genauso wie der Wein
mit der ,weitesten Anreise”, ein 1988er Cabernet
Sauvignon von Martha’s Vineyard aus dem Napa
Valley. Und auch die heimischen Gewdchse von den
renommierten Weingutern Knipser, Bernhard Huber,
Burklin-Wolf und Georg Miiller Stiftung mussten den
Vergleich mit den grofBen internationalen Namen
nicht scheuen.

Dr. Gabriele Bartel-lingg, Vorstandsvorsitzende der
Chaine-Stiftung Deutschland sowie Vorstandsmit-
glied Claas Plesch bedankten sich bei den Initiato-
ren Natalie Lumpp und Markus Gerspacher fir die
wiederholte Organisation und Durchfihrung der Ra-
ritdtenprobe und den Teilnehmern fir Spendenerlése
in Héhe von € 7.750. Damit hat das von Grand
Echanson Natalie Lumpp und Chancelier Hon. Lutz
Heyer 2017 ins Leben gerufene Veranstaltungsfor-
mat insgesamt bereits ein Spendenaufkommen von
rund € 40.000 fir die Zwecke unserer Stiftung ge-
nerieren kdnnen.

Der mittlerweile sehr stark miteinander verbundene
Kreis war sich erneut einig, dieses Benefizevent auch
im ndchsten Jahr fortzufihren und wiirde sich sehr
freuen, wenn auch neue Weinfreunde dazu stof3en,
um die Runde mit lhrer Teilnahme und lhren Schatzen
aus lhrem Weinkeller zu bereichern.

Interessenten wenden sich bitte an:
Markus Gerspacher, Bailliage Baden-Wirttemberg
Email: mgrspchr@aol.com

Text: Markus Gerspacher — Vice Chancelier-Argentier, Bailliage
Baden-Wiirttemberg, Fotos: Lutz Heyer — Chancelier Hon.
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SEKT, PROSECCO, CHAMPAGNER & CO

Vermutlich jeder hat ihn in irgendeiner Form bereits
getrunken - den Schaumwein. Wann immer es etwas
zu feiern gibt, gehort es mittlerweile fest dazu, mit
dem prickelnden Getrank anzustoBen. So wird die
Festlichkeit, das tolle Abendessen mit Gdsten oder
ein anderer, besonderer Anlass gerne eingeleitet.

Fur viele von uns ist der Unterschied zwischen den
verschiedenen Sorten von Schaumweinen jedoch ein
Ratsel. Wir wollen hier ein wenig Klarheit schaffen.

SCHAUMWEIN DEFINITION

Das Hauptmerkmal eines Schaumweins ist, dass die-
ser ein kohlensaurehaltiges Weingetrank ist, dass
mindestens einen Druck von 3 bar aufweisen muss.
Ist der Druck geringer, aber iber 1,5 bar, so spricht
man von Perlwein.

SCHAUMWEINE AUS ALLER WELT

In nahezu allen bekannten Weinregionen werden
Schaumweine hergestellt. Je nach Herkunftsland und
gegebenenfalls auch Herstellungsmethode tragen sie
verschiedene Namen und haben auch geschmack-
lich unterschiedliche typische Charakteristika.

SEKT

In Deutschland wie auch in Osterreich ist der typischs-
te Schaumwein der Sekt. Seine Kohlensdure erhalt
dieser durch das Flaschen- oder Tankgdrverfahren.
Oft taucht hierzulande auch die Bezeichnung ,Win-
zersekt” auf. So darf sich nur jener Sekt nennen, der
aus den Grundweinen eines Weinbaubetriebes her-
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gestellt worden ist. Er ist das deutsche Pendant zu
Champagner und Crémant, welche ebenso mit der
traditionellen Flascheng@rung hergestellt werden.

In Deutschland wird Sekt Gberwiegend aus Riesling-
Grundwein hergestellt. In Osterreich hingegen findet
man Sekte zudem auch aus Grinem Veltliner oder
Muskateller.

PROSECCO

Prosecco ist eine geschitzte Herkunftsbezeichnung
fur italienische Schaumweine, aber auch fir Perl- und
Stillweine, die nach strenger Definition nur aus den
offiziellen Prosecco-Weinanbaugebieten der Regio-
nen Venetien und FriaulJulisch kommen dirfen. An-
bau, Verarbeitung und Abfillung missen dort stattfin-
den, damit sich der Schaumwein ,Prosecco” nennen
und die Kennzeichnung DOC (,Denominazione di
Origine Controllata”) tragen darf. Eine noch hahere
Qualitatsstufe haben Prossecchi mit der Kennzeich-
nung DOCG (,Denominazione di Origine Control-
lata e Grantita). Diese stammen aus den Regionen
Asolo oder Valdobbiadene und Conegliano.

Bis Ende 2009 bezeichnete man mit Prosecco noch
eine weife Rebsorte, die nun in Glera umbenannt
wurde. Mindestens 85 % des Prosecco-Grundweins
missen aus dieser Rebsorte stammen. Charakteris-
tisch fir den Prosecco sind Aromen von vorwiegend
gelben Frichten, seine strohgelbe Farbe sowie ein
fruchtig-blumiges Bukett (Duft des Weines).
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CHAMPAGNER

Einer der bekanntesten Schaumweine ist sicherlich
der Champagner aus Frankreich. Dieser kommt aus
dem beinahe gleichnamigen Weinanbaugebiet, der
Champagne, welches im Nordosten des Landes liegt.
Champagner darf nur als solcher bezeichnet werden,
wenn er aus der entsprechenden Region kommt.

Hauptsachlich drei Rebsorten werden verwendet:
Das sind die roten Rebsorten Pinot Noir (Spatburgun-
der) und Pinot Meunier (Millerrebe oder Schwarz-
rebe) sowie die weifle Rebsorte Chardonnay. Der
Grundwein aus diesen Rebsorten erhdlt anschlie-
Bend durch die zweite Garung in der Flasche das
Kohlenstoffdioxid, welches spater in Form feiner Luft-
blaschen im Glas sichtbar ist.

Ganz typisch fir den Geschmack des Champagners
sind zarte, hefige Noten, die an Brioche oder Butter-
toast erinnern. Diese werden oftmals begleitet von
Aromen, die nach Pfirsich, Aprikose, griner Birne
oder auch Quitte schmecken.

CREMANT

Der Crémant kommt ebenso aus Frankreich und ist
salopp gesagt ,der kleine Bruder” des Champag-
ners. Dieser Schaumwein wird ebenso mithilfe der
Flaschengarung hergestellt und unterliegt strengen
Qualitdtsvorschriften. Auch darf er nur als Crémant
betitelt werden, wenn diese Vorschriften erfillt sind.
Des Weiteren ist in der Bezeichnung immer die zu-
satzliche Info enthalten, woher der Schaumwein
stammt. So nennt sich ein aus dem Elsass stammen-
der Schaumwein ,Crémant d’Alsace”, einer von der
Loire ,,Crémant de Loire” und so weiter. Die Trauben
dirfen nur aus dem entsprechenden Gebiet stam-
men, andernfalls diirfte der Schaumwein auch den
Namen Crémant nicht tragen.

Gern verwendete Rebsorten sind hier Chenin Blanc,
Chardonnay, Pinot Noir oder Cabernet Franc. Unter
einigen Menschen ist der Irrglaube verbreitet, der
Crémant sei minderwertiger als Champagner. Dies
lasst sich jedoch nur in Ausnahmefdallen bestatigen.

Text: weine-vor-freude.de, Foto: Adobe Stock

Durch die gréfiere Auswahl an Anbauregionen und
die entsprechend verschiedenen regionalen Gege-
benheiten wie das Klima oder die Bdden sind Cré-
mants vielfaltiger als Champagner und keinesfalls
weniger geschmackvoll.

CAVA

Auch in Spanien wird hervorragender Schaumwein
hergestellt - der Cava. Wie bei vielen Schaumweinen
anderer Lander gelten auch fir den Cava vergleich-
bare und strenge Anforderung an die Herstellung,
wie etwa die Flaschengdrung. Er tragt die offizielle
Qualitatsbezeichnung ,Denominacién de Origen
Cava”, welche allerdings keine Herkunftsbezeich-
nung ist. Jedoch stammt der Grof3teil aller Cavas aus
der Weinregion Pendés in Katalonien.

Verwendet werden meist spanische Rebsorten wie
Macabeo (Viura), Parellada und Xarel-lo, aber auch
Chardonnay oder die rote Rebsorte Pinot Noir wer-
den fir die Herstellung von Cava genutzt. Typisch fir
seinen Geschmack sind Aprikosen- und Beerenaro-
men, aber auch frische Noten von Apfel und Zitrone
lassen sich oftmals herausschmecken.

KRIMSEKT

Vermutlich am wenigsten bekannt, aber deshalb qua-
litativ keineswegs schlechter, ist der Krimsekt. Wie
der Name bereits verrat, wird dieser auf der Krim
hergestellt sowie stellenweise in anderen Teilen der
Ukraine. Er besitzt aber keine geschitzte Herkunfts-
bezeichnung, wie es zum Beispiel beim Champag-
ner der Fall ist. Es gibt weiflen und roten Krimsekt.
Die weifle Variante wird aus den Rebsorten Pinot
Gris, Riesling, Aligoté und/oder Chardonnay gekel-
tert und in der Flasche vergart, wahrend man fir die
rote Variante Cabernet Sauvignon, Matrasa, Merlot,
Saperavi und/oder Feteascd Neagra verwendet.

Egal, fir welchen Schaumwein Sie sich nun am Ende
entscheiden, lassen Sie ihn sich schmecken - Prost!

MEHR UBER SCHAUMWEINE:
www.weine-vor-freude.de
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SCHAUMWEIN-HERSTELLUNG

Was alle Schaumweine eint, ist, dass sie kohlensdu-
rehaltige Weingetranke sind. Nach der ersten Ver-
gdrung des Mostes zum sogenannten Grundwein
erfolgt in der Regel eine zweiten Garung, welche die
Kohlensaure in die Weine bringt. Die Methoden, wie
die feinen Perlen aus Luft in die Weine gelangen, un-
terscheiden sich allerdings. Sie lassen sich unter drei
verschiedenen Verfahren zusammenfassen.

FLASCHENGARUNG

Die wohl klassischste Garmethode fiir hochwertigen
Schaumwein ist die Flaschengarung. Je nach Art des
Schaumweines werden die Grundweine dazu in ei-
nem ersten Schritt verschnitten. Bei Champagner bei-
spielsweise mischt man die drei reinsortigen Grund-
weine aus Chardonnay, Pinot Noir und Pinot Meunier.

Was danach folgt, ist die Zugabe der sogenannten
,Tirage”. Dies ist eine Ldsung aus Zucker und Hefe,
welche die zweite Fermentierung in Gang setzt. An-
schlieBend wird der Wein in Flaschen gefillt, welche
mit Kronkorken verschlossen werden. Der folgende
Reifeprozess ,auf der Hefe” muss je nach Art des
Schaumweines eine bestimmte Mindestdauer haben.
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Beim Champagner beispielsweise sind mindestens 15
Monate Flaschenlagerung vorgegeben, beim Cava
sind es hingegen nur neun. Bei der Lagerung auf der
Hefe findet die sogenannte Autolyse statt, im Rahmen
welcher sich die toten Hefezellen allmahlich auflésen.
Die dabei frei werdenden Stoffe haben wichtige Aus-
wirkungen auf den Geschmack des Schaumweines
und sind fir die typisch hefigen und cremigen Aromen
verantwortlich. Im Anschluss an die Lagerung erfolgt
die ,Remuage”. Ziel dieser ist es, die Flaschen in einer
bestimmten Weise zu drehen und zu ritteln, sodass
die Flasche am Ende des Prozesses kopfiber steht.
Die abgestorbenen Hefen sammeln sich dadurch im
oberen Teil des Flaschenhalses. Dafir kommen Rit-
telpulte zum Einsatz, welche mit Léchern versehene
Holzbretter sind, in welche die Flaschen gesetzt wer-
den. Heutzutage werden allerdings an Stelle dieser
auch vielfach Maschinen eingesetzt, welche das han-
dische Drehen und Rtteln ersetzen.

Um den Hefepfropf nun zu entfernen, wird der Fla-
schenhals samt Hefe eingefroren, indem dieser in
eine -20 Grad kalte Sole getaucht wird. Wird der
Kronkorken geschickt entfernt, schief3t der Hefepfropf
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samt einem kleinen Teil des Schaumweines aus der

Flasche. Diesen Prozess nennt man ,Degorgieren”.
Im Anschluss folgt die Zugabe der sogenannten ,Do-
sage”, einem Wein-Zucker-Gemisch. Mit diesem wird
einerseits die verlorene Flissigkeit wieder aufgefillt.
Anderseits, und das ist die vorrangige Funktion, ist
es die Determinante fir den endgiltigen Geschmack
sowie Zuckergehalt des Schaumweines. Die genaue
Zusammensetzung ist ein viel gehitetes Geheim-
nis der Hersteller, denn die Dosage verpasst dem
Schaumwein seine pragende Note. AbschlieBend
wird der Schaumwein mit dem typisch geformten
Sektkorken verschlossen, welcher mit einem Drahtbi-
gel, der ,Agraffe”, gesichert wird.

TRANSVASIERVERFAHREN

Das Transvasierverfahren ist eine Abwandlung oder
vielmehr vereinfachte Form der Flaschengdrung. Da-
bei ist der erste Schritt gleich - den Grundweinen wird
die Tirage (Zucker-Hefe-L6sung) zugegeben und die
Garung sowie anschlieBende Lagerung erfolgt in der
Flasche. Allerdings entfallt der darauffolgende Schritt
der aufwendigen Remuage, also das Drehen der Flo-
schen, um die Hefe in den Flaschenhals zu beférdern
und entfernen zu kdnnen. Stattdessen wird der Flo-
scheninhalt im Anschluss an die Lagerung in einen

Text: weine-vor-freude.de, Fotos: Adobe Stock

Tank gegeben, in welchem schlieBlich die Hefe he-
rausgefiltert und die Dosage (Wein-Zucker-Gemisch)
hinzugegeben wird.

TANKGARUNG

Wie bereits der Name verrét, findet diese Garme-
thode in einem Tank aus Edelstahl statt. Da grofere
Mengen an Schaumwein auf einmal verarbeitet wer-
den kénnen, ist diese Methode insgesamt weniger
arbeitsintensiv und auf lange Sicht auch kostengins-
tiger als die Flaschengdrung. Zu Beginn der Tankga-
rung wird der Grundwein in den dafir vorgesehenen
Drucktank umgefillt und eine Zucker-Hefe-Losung, die
Tirage, hinzugegeben. Diese setzt die zweite Garung
in Gang. Nun reift der Grundwein zwischen einem
und sechs Monaten. Die Autolyse kann wdahrend
dieser Zeit statfinden, also die Zersetzung von toten
Hefezellen, bei der typisch hefige und cremige Aro-
men entstehen. Daraufhin erfolgt das Herausfiltern der
Hefe aus dem Schaumwein und abschlieBend wird
die Dosage hinzugefiigt, bevor das fertige Getrénk in
Flaschen abgefillt wird. Bei der Tankgérung gesche-
hen also im Grunde genommen die gleichen Schritte
wie bei der Flaschengdrung. Einige davon, wie das
Fillen des Grundweins in die Flaschen sowie das Rit-
teln und Degorgieren, entfallen jedoch.
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Sicherlich haben Sie selbst schon gemerkt, wel-

che Vielzahl an Schaumweinen es auf dem Markt
gibt. Sie haben die Auswahl zwischen Perlweinen
und Sekten, Anbauregionen wie Frankreich, ltalien,
Deutschland — um nur einige zu nennen.

WELCHE SCHAUMWEINE PASSEN NUN ZUM ESSENZ?
Ja klar, Schaumweine sind hervorragende Essensbe-
gleiter, sie passen zu mehr Gerichten als z.B. Rot-
weine. Es gibt Regionen, da ist es Tradition, zum
Essen Schaumweine zu reichen. Denken Sie nur an
Portugal, wo Sie zu rustikalem Essen einen lokalen
Schaumwein geniessen oder an Katalonien, der be-
rihmtesten Region fir die Cavaproduktion. Hier isst
man gerne Meeresfrichte oder Paella, die vorzig-
lich zum Cava passen.

WARUM SIND SCHAUMWEINE IDEALE
ESSENSBEGLEITER?

Einfach gesprochen, fehlen Schaumweinen, die aus
weissen oder roten Trauben weiss gekeltert sind, die
Tannine. Diese Gerbstoffe kénnen zu bitteren Aro-
men im Sekt fihren und werden bei der Sektherstel-
lung vermieden. Die Perlage in den Schaumweinen
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FOODPAIRING:
SCHAUMWEIN
ZUM ESSEN?

bietet eine zusatzliche Geschmacksdimension. Da-
bei betont die Kohlensdure Aromen der Zutaten und
bildet einen erfrischenden Gegensatz zum reichhal-
tigen Essen. Die hohe Saure im Sekt kann buttrige
Aromen sehr gut unterstitzen. Kohlensaure und S&u-
re erzeugen am Gaumen einen “frischen” Eindruck.
Bevor Sie sich einen Schaumwein kaufen, sollten Sie
sich zuerst Gedanken Uber Ihr Essen machen. Erst
wenn Sie wissen, was Sie kochen wollen, kdénnen
Sie sich den dazu passenden Wein besorgen. Dabei
sollten Sie folgendes beherzigen:

WEISSE SEKTE

Trockene bis herbe Sekte bevorzugen salzige bis pi-
kante Gerichte. Da haben Sie die Wahl der Qual, es
gibt so viele tolle Sekte, aber einen méchte ich lhnen
ans Herz legen: Den Riesling Sekt brut nature vom
Pfalzer Weingut Josef Kéhr. Die im Wein enthaltene
Kohlensdure kann die Schérfe verstarken — etwa von
Chili. Daher lieber weniger wirzen. Zu Salaten und
pikanten Snacks ist Sekt einfach ideal, da sich Sekt
gut mit saurem Eingemachten vertragt. Er figt dem
Ganzen sogar noch das gewisse Etwas hin zu.
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ROSE-SEKTE

Mal etwas Besonderes: Spatburgunder Rosé-Sekte
kénnen Pasteten, kleine Fleischhappchen etc. sehr
gut abrunden. Allerdings sollten Sie einen am Gau-
men trocken schmeckenden Rosé wahlen. Das Wein-
gut Disibodenberg bietet einen Spatburgunder Rosé
Sekt Brut an, der sehr schon die Appetizer begleitet.

ROTE SEKTE

Seltener zu finden, aber auch sehr gut sind rote Sekte
(z.B. Spatburgunder), die zu diesen kalten Speisen
ebenfalls eine gute Figur machen. Kérperreiche rote
Sekte kdnnen wunderbar auch deftige Hauptspeisen
wie Barbecue, Gans, Wildbraten bereichern. Das
VDP Wein- und Sektgut Barth aus dem Rheingau hat
hier einen ausdruckstarken Rotsekt in Bioqualitat im
Sortiment.

SEKTE MIT ETWAS SUSSE

Desserts mdgen ebenfalls prickelnde Kombinationen.
Dabei sollte die Sifle des Sektes mit der des Desserts
harmonieren. Leichte Biskuits lassen sich wunderbar

mit trockenen bis halbtrockenen Winzersekten oder
Perlweinen kombinieren. Wie wdare es mit dem demi-
sec Ancestrale Fleur des Sekthaus Raumland aus der
aromatischen Rebsorte Scheurebe. Zu einem Mousse
au Chocolat sollten Sie zu einem etwas kraftigeren
und halbtrockenen roten Perlwein greifen, da die
Beerennoten sowie die Restsisse wunderbar die
Schokolade unterstreichen. Das VDP Weingut Mark-
graf von Baden bietet z.B. einen sehr schénen Secco
“Bodensee-Secco semi rot” an.

Sie sehen, es gibt keine Ausrede mehr — Schaum-
weine passen einfach immer zum Essen! Viel Spass!

Nicole Wolbers
WSET Diploma

Das Schaumweinmagazin

MEHR INFORMATIONEN:

www.schaumweinmagazin.de

Roman:

Die Champagnerfirstin
Paperback, Klappenbrosch.
ISBN: 978-3-442-49268-8
[DE] 15,00 Euro [inkl. MwSt.]
Verlag: Goldmann

DIE CHAMPAGNERFURSTIN

von Annette Fabiani

DIE GROSSE SAGA UM DIE FASZINIE-
RENDEN CHAMPAGNER-PIONIERINNEN
VEUVE CLIQUOT UND JEANNE POMME-
RY — ERSTMALS IM TASCHENBUCH.

Reims 1858: Als Jeanne Pommery Gber-
raschend Witwe wird, steht die Konkur-
renz schon bereit, um den Weinhandel
ihres verstorbenen Mannes zu zerschla-
gen. Jeanne will das Unternehmen je-
doch selbst weiterfihren, wohlwissend,
dass sie sich in einer unerbittlichen
Ménnerwelt behaupten muss. Deshalb

sucht sie Rat bei Barbe-Nicole Cliquot,
die nach dem Tod ihres Mannes aus
ein paar Weinbergen ein Weltimperi-
um schuf. Jeanne lernt viel von der al-
ten Dame, die als junges Madchen die
franzdsische Revolution Uberlebte und
allen Widrigkeiten trotzte. SchlieBlich
gelingt es der selbstbewussten Jeanne,
mit einem neuartigen Brut-Champagner
den Markt zu erobern. Doch Krieg und
Aufstande drohen ihr Lebenswerk zu
zerstoren.
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Interview | Yvonne Heistermann

INTERVIEW MIT
YVONNE HEISTERMANN

Sommeliére, Champagner Botschafterin
und Jury-Mitglied des Jeunes Sommeliers
Wettbewerb der Chaine des Rotisseurs.

WIE SIND SIE ZU IHREM BERUF ALS SOMMELIER
GEKOMMEN?2 WAS HAT SIE AN DEM THEMA WEIN FAS-
ZINIERT?

Wahrend meiner dreijghrigen Karlsruher Schulzeit arbeite-
te ich in verschiedenen Cafés und Restaurants in Karlsruhe.
Hier hatte ich auch meine ersten Erfahrungen im Umgang
mit Wein. Ich bemerkte, dass Wein nicht gleich Wein ist und
wollte unbedingt mehr Gber das Mysterium Wein erfahren.
Ich kaufte mehrere Weinbiicher und besuchte Grundsemina-
re des Deutschen Weininstituts. Fiir mich stand fest, dass ich
mein Hobby Wein zum Beruf machen méchte.

Nach dem Abitur absolvierte ich verschiedene Kurse an der
Schweizerischen Hotelfachschule Luzern. Besonders wdah-
rend des Servicekurses vertiefte ich mein Interesse fir Wein
und besonders firr die Schweizer Weine. In der unterichtsfrei-
en Zeit reisten wir in die Schweizer Weinbaugebiete. Die be-
eindruckend schénen Landschaften und die vielen Weingi-
ter mit den unterschiedlichen Facetten des Schweizer Weins
lieBen mich nicht mehr los. Chasselas wurde hier schon zu
meiner Lieblingsrebsorte.

Wein beleibt immer spannend, neue Trends, Wandel in
den Gebieten und natirlich Reisen in die Weinbaugebiete
verschiedener Lander lassen immer viel Spielraum fir viele
Entdeckungen. Zudem bin ich bei meiner nun schon 25-jch-
rigen Dozenten-Tatigkeit an der Deutschen Wein- und Som-
melierschule sowie an den renommierten Hotelfachschulen
in Deutschland immer wieder von meinen Kursteilnehmern

gefordert - und das macht mir einfach viel Spaf.

WAS MACHT EINEN GUTEN SCHAUMWEIN AUS?

Eine feine Perlage, eine spirbare Mineralik und eine gut ein-

gebundene Saure.

WAS HALTEN SIE VOM DEUTSCHEN WINZERSEKT?

Es gibt sehr viele gute deutsche Winzersekte. Meine Favori-

ten sind der Riesling Sekt brut vom Weingut Ratzenberger /
Mittelrhein und vom Weingut Aldinger der brut nature.
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UND NUN ZUM CHAMPAGNER...

WARUM IST CHAMPAGNER EIGENTLICH SO TEUER UND
GILT ALS DAS EDELSTE ALLER GETRANKE?

Wie bei Allem gibt es auch gute Champagner, die nicht
so tever sind. Diese sind in Deutschland nur eher unbe-
kannt. Champagner wird immer nach der traditionellen
Methode hergestellt und reift lange auf der Hefe, bevor er
trinkreif auf den Markt kommt.

SIE SIND CHAMPAGNER BOTSCHAFTERIN.

WAS BEDEUTET DAS?

Der ,Européen des Ambassadeurs du Champagne” ist der eu-
ropdische Wettbewerb fir Champagnerausbilder. Hier wird
Europas beste Ausbilderin oder bester Ausbilder fir Champa-
gner-Weine ermittelt. 2008 gewann ich das deutsche Finale
und erreichte im europdischen Finale den 2. Platz.

WIR TRINKEN CHAMPAGNER ALS APERITIF ODER WENN
WIR ETWAS ZU FEIERN HABEN. WAS HALTEN SIE VON
CHAMPAGNER AUCH ALS ESSENSBEGLEITER?
Schaumweine / Champagner sind hervorragende Essensbe-
gleiter. Es gibt so viele unterschiedliche Stilistiken, so dass
man jedes Essen dazu kombinieren kann.

WO SOLLTE MAN UNBEDINGT MAL CHAMPAGNER GE-
TRUNKEN HABEN¢
Natirlich in der Champagne selbst — in einem Weinberg.

VIELEN DANK.

Foto: Ralf SchultheiB, Essen



Anzeige | Nationaler Kooperationspartner Vranken Pommery

SOCIETE A MISSION -

der Antrieb unseres Handelns fiir eine nachhaltige und soziale Zukunft

In 2021 hat sich die Vranken-Pommery Monopole Grup-
pe zu ihrem vorerst wichtigsten Schritt der jingeren Un-
ternehmensgeschichte entschieden. Als erstes Champag-
nerhaus hat sie den Status einer sogenannten ,Société &
Mission” angenommen und sich somit Zielen der Nach-
haltigkeit und der sozialen Verantwortung des Unterneh-

mens verschrieben.

Als einer der fihrenden Winzer Europas wei3 man bei
Vranken-Pommery Monopole schon seit langem, dass
man der Natur viel zu verdanken hat. Einer, der die Har-
monisierung verschiedenster Prozesse zur nachhaltigen
und &kologischen Entwicklung schon frith voranzutreiben
wusste ist Prasident und Griinder Paul-Francois Vranken.
Er beschreibt sein Kredo in einem kurzen Statement:
,Dank der Natur kénnen wir unsere Terroirs aufwerten.
Jeder unserer Weinberge trégt unsere Zukunft in sich.
Jedes unserer Hauser tragt die Wurzeln unseres 8kolo-
gischen und sozialen Engagements in sich. Nur so kom-
men wir gemeinsam voran und kénnen der Natur das

zuriickgeben, was sie uns bietet”

Seit 2003 arbeiten wir daran, einen nachhaltigen Weg
zu beschreiten. Nach und nach wurden verschiedene
Umstrukturierungen zum schonenden Umgang mit Res-
sourcen oder auch zur &kologischen Bewirtschaftung
umgesetzt. In 2014 erhielt wir als Vranken-Pommery
Monopole Gruppe dafir die Auszeichnungen mit dem
Doppelsiegel ,Nachhaltiger Weinbau in der Champag-
ne” und ,Hoher Umweltschutzwert”. Auch befinden sich
seit 2020 alle Héuser in der Umstellung auf biologischen

Text & Fotos: Vranken Pommery

Anbau. Mittlerweile sind bereits mehr als 70% der Gber
3000 ha Weinberge auf Bio umgestellt.

Im Jahr 2021 erfolgte dann der bis dato gréfte Schritt in
eine nachhaltige Zukunft. Seitdem ist Vranken-Pommery
das erste Champagnerhaus das alle Unternehmensbe-
reiche der Idee einer ,Société a Mission” — einer Ge-
sellschaft mit Auftrag unterstellt hat. So ist nicht nur die
Férderung der Qualitét aller Weine und Champagner im
Fokus, sondern auch weitere Teilbereiche wie eine nach-
haltige Entwicklung, Begrenzung von Umweltauswirkun-
gen, die bevorzugte Nutzung von erneuerbaren Energi-
en, Biodiversitat, die Pflege des historischen Erbes sowie
die Umsetzung der Unternehmensziele auf Basis von
sozialem Handeln und gutem Umgang mit den mensch-
lichen Ressourcen der Gruppe — den Angestellten. Diese
Werte werden in erster Linie von den Fihrungsebenen
vorgelebt und an die Kollegen und Mitarbeiter weiter-
gegeben. So sehen wir uns nicht nur als ein wirtschaft-
licher Akteur, sondern interagieren mit unserer Umwelt
und unseren Stakeholdern. Die gesamte Gruppe tragt auf
diesem Weg zur Gemeinschaft bei, um gesellschaftliche
und &kologische Herausforderungen zu meistern.

Das Ziel dabei ist es, die Qualitat der Champagner und
Weine unserer Gruppe in der ganzen Welt zu férdern
und gleichzeitig verschiedene Bereiche miteinander zu

vereinen.

All diese Teilbereiche sollen bis zum Jahr 2030 vollkom-
men in die Unternehmensstruktur umgesetzt werden und

eingebunden sein.
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5 GESCHICHTEN VON GROSSARTIGEN
CHAMPAGNERKELLEREIEN

WER STRAHLT NICHT BEI EINEM GLAS CHAMPAGNER?2
Unabhéngig von den unterschiedlichen Qualitaten
dieses Produkts ist Champagner immer ein Synonym
fir Glamour und Eleganz, aber auch fir eine Reihe
von Anekdoten und Geschichten. Heute werden wir
eine Tour durch 5 Kellereien unternehmen, die dazu
beigetragen haben, den legenddaren Weltruhm die-
ses franzésischen Schaumweins zu steigern.

MOET & CHANDON

Moét & Chandon ist vielleicht die bekannteste
Champagnermarke weltweit. Sie besitzt den grof3-
ten Weinberg und eine der groften Kellereien in der
Region. In ihrem Eingang befindet sich eine Skulptur
von Dom Pérignon, dem berihmten Benedikfiner-
monch, welcher der Geschichte nach ausrief, ,Ich
trinke Sternel”, als er zum ersten Mal das probierte,
was spater als Champagner bekannt wurde.

Die Einrichtung dieses Hauses besteht aus einem
28 km langen Labyrinth von Tunneln, die unter der
Champagner-Allee in Epernay, in kalkhaltigen Bo-
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den, die fir dieses Gebiet typisch sind, ausgegraben
wurden. Wussten Sie, dass Napoleon Bonaparte
der erste Besucher der Moét & Chandon-Keller war?
Es war im Jahr 1807.

Im Jahr 2019 feiert das Weingut sein 150-jahriges
Bestehen. Die Moét-Saga begann 1869, als sie be-
schlossen, ihren ,Brut Imperial”-Champagner herzu-
stellen, um die 1801 entstandene Beziehung zwi-
schen Napoleon Bonaparte und Jean-Remy Moét,
dem Enkel des Grinders des Hauses, zu wirdigen.

TAITTINGER
,G1b mir Taittinger Blanc de Blancs... Er
ist nicht sehr bekannt, aber er ist der bes-

te Champagner der Welt...“ James Bond,

in ,,Casino Royale® (1951) von lan Fleming

Es wird berichtet, dass Theobald IV ,Der Trouba-
dour”, der Kénig von Navarra und Graf von Cham-

Foto: Adobe Stock
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pagne und Brie war, in Blanca de Castilla verliebt
war, welche die Gemahlin des Kénigs und die Mut-
ter von Kénig Louis IX von Frankreich war. Um dem
Koénig seine Treue zu demonstrieren, nahm Theobald
1239 am Kreuzzug teil, doch als er aus dem Orient
zuriickkehrte, brachte er zwei Schatze mit: eine Rose
von Damaskus und eine Rebe einer unbekannten
Sorte, die mdglicherweise ein Vorgéanger der Sorte
Chardonnay war.

Zu dieser Zeit begann die Geschichte von Taittinger
und seine Symbiose mit den Grafen von Champag-
ne, die mit Genehmigung des letzten Nachkommen
der Grafen, dessen ehemaliger Wohnsitz seit 1932
zum Haus Taittinger gehort, dem prestigetréchtigsten
Cuvée des Hauses seinen Namen gab.

Es ist das Siegel mit dem Bild des Troubadours, das
den Hals jeder Flasche dieser mythischen Kellerei
umsdumt. Das Haus befindet sich in den Krypten der
ehemaligen Abtei Saint-Nicaise in Reims, 18 Meter
tief, und ist Teil von ,Coteaux, Maisons et Caves de
Champagne”, das auf der Liste des UNESCO-Welt-
kulturerbes steht.

VEUVE CLICQUOT

Der Name Barbe-Nicole Ponsardin sagt lhnen viel-
leicht nichts, aber sie war die erste Frau, die ein
Champagnerhaus fihrte. Was ware, wenn wir lhnen
sagen, dass sie die berihmte Veuve (Witwe) Clic-
quot iste Die Witwe Clicquot, auch bekannt als ,Die
groBe Dame des Champagners”, war eine kihne
und intelligente Frau, eine mutige Frau, die Risiken
einging und mit nur 27 Jahren, nach dem Tode ih-
res Mannes, sein Weingeschaft Gbernahm und nicht
nur die Insolvenz des Unternehmens verhinderte,
sondern sogar in der Lage war, Neuerungen einzu-
fihren, um das Geschdaft zu verbessern. lhr wird die
Erfindung der ,Ritteltische” zugeschrieben, der un-
verwechselbaren Rittelpulte, die heute noch verwen-
det werden, um die Ablagerungen des Schaumweins
im Flaschenhals zu platzieren, um sie spater leichter
herauslésen zu kdnnen, wodurch der Champagner
zu einem glasklaren Getrank wurde.

Derzeit ist der Champagner mit dem berihmten gel-
ben Etikett weltweit ein QualitatsmaBstab. Veuve
Clicquot verfigt Gber 395 Hektar Weinberge von
auBBergewdhnlicher Klassifizierung und spektakulare
Keller aus Kalkstein in den Higeln von Saint Nicaise
in Reims, die Gber ein 24 km langes Tunnelsystem
(Les Crayons-Die Kreidestifte von Reims) verfigen,

das zum Weltkulturerbe der UNESCO gehért.

POMMERY

Madame Louise Pommery war die Urheberin des
Erfolgs von Pommery Champagne. ,Die Dame der
Rosen”, wie sie auch genannt wurde, ibernahm die
Firma 1860, als ihr Ehemann starb, und sie gilt als
eine der wesentlichen Figuren fir die Geschichte des
Champagners.

La Maison Pommery war einer der Pioniere bei der
Verwendung des Netzwerks von Crayéres oder Cra-
yons von Reims, einem Netzwerk von unterirdischen
Tunneln, die in den fir die Champagne typischen
Kalkstein gehauen wurden, um den Wein an einem
kihlen, dunklen Ort und bei einer konstanten Tem-
peratur lagern und reifen zu lassen. Das Weingut
Pommery Champagne verfiigt Gber 120 Crayons,
die Gber 18 km an Galerien verbinden und die Uber
eine schéne Treppe mit 116 Stufen zugdnglich sind.
Es ist das Haus, in dem der Champagner zur Kunst
wird, weil seine Galerien auch mit riesigen Reliefs
verziert sind, die der Kinstler Gustave Navlet direkt
auf die weiche Kreide der Crayéres gemeifelt hat.
Ein weiterer Beitrag von Madame Pommery war die
Entwicklung von Brut-Champagner. Zu dieser Zeit
herrschte in Schaumweinen ein sifBer oder lieblicher
Geschmack vor, und es war Madame Pommery, die
beschloss, einen neuen Stil auf den Markt zu brin-
gen: trockenen Champagner. Auf diese Weise wur-
de der Pommery Nature 1874 geboren, der sofort
zu einem Klassiker wurde, der viele Nachahmer in-
spirierte.

Die Domaine Vranken-Pommery befindet sich auf ei-
nem schénen Anwesen im Isabelino-Stil, nur wenige
Schritte von der Kathedrale von Reims entfernt.
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BOLLINGER

Renaudin-Bollinger & Cie wurde 1829 in Ay gegrin-
det. 1941 Gbernahm Elisabeth Law von Lauriston
Bourber, besser bekannt als Lily Bollinger, das Ge-
schaft nach dem Tod ihres Mannes Jacques Bollinger.
Lily Bollinger hatte keine Kinder. Sie fihrte ein ruhi-
ges Lleben, unternahm Streifzige mit dem Fahrrad
durch die Weinberge der Champagne, bis sie in die
von Mannern dominierte Geschaftswelt eintauchen
musste. Lily erweiterte die Produktion durch den Kauf
weiterer Weinberge und machte Bollinger zu dem
groBen Champagnerhaus von heute.

Sie war eine liebenswerte Frau, und wdhrend ihrer
zahlreichen Auslandsaufenthalte faszinierte ihre na-
tirliche Anmut, wohin sie auch ging. Sie war auch
eine ausgezeichnete Strategin und eine furchtlose
Geschaftsfrau. Sie war die Vorreiterin des berihm-
ten Cuvée R. D. (Récemment Dégorgé) von Bollinger,
einem Champagner mit langer Reifung, der kurz
nach dem degorgieren auf den Markt kommt.

Bollinger ist ein Synonym fir Eleganz und obwohl
Taittinger in lan Flemings Romanen James Bonds
Lieblingschampagner ist, hat Bollinger diesen be-
rihmten englischen Spion als Werbetrager verwen-
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det, in dem er als der bevorzugte Schaumwein von
Agent 007 erscheint. Bis zu dem Punkt, dass das
Haus zur Feier des 50. Jahrestages von James Bonds
Filmdebit eine limitierte Auflage herausbrachte, den
Bollinger 002 fir 007 (La Grande Année 2002, der
auBergewdhnlichste Jahrgang dieses Jahrzehnts und
der einzige, der die von Bond geforderten Qualitéts-
standards erfillen kann).

Wenn Sie nach diesem Spaziergang durch einige
der berihmtesten und mythischsten Champagner-
hduser immer noch nicht wissen, wann Sie eine Fla-
sche Champagner entkorken sollen, folgen Sie der
Weisheit von Lily Bollinger, die Folgendes dachte:
Jch trinke ihn, wenn ich glicklich oder traurig bin.
Manchmal trinke ich ihn, wenn ich alleine bin. Wenn
ich in Begleitung bin, dann gehért er obligatorisch
dazu. Mit ihm esse ich, wenn ich keinen Hunger
habe und ich trinke ihn, wenn ich hungrig bin. In
jedem anderen Fall trinke ich ihn nicht, es sei denn,
ich habe Durst.”

Es kdnnte nicht einfacher ausgedriickt werden!

LUST AUF CHAMPAGNER?2
Champagner online kaufen bei: www.decantalo.com

Text: www.decantalo.com/de/de

ROBBE & BERKING

SILBER

www.robbeberking.com
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PRICKELNDE CHAMPAGNER-FAKTEN

von Weinfreunde.de

CHAMPAGNER IST NICHT GLEICH CHAMPAGNER:
Je nach Mischung der Rebsorten, FlaschengréBe und
Alter kann er unterschiedlich schmecken. Aus die-
sem Grund bietet Weinfreunde.de, Onlineshop fir
Fachhandelsweine, eine umfangreiche Auswahl an
Champagner an und klart auf: Was steckt hinter den
Perlen des beliebten Schaumweins? Wer trinkt am
meisten? Und wie schnell fliegt eigentlich ein Korken
aus der Flasche?

Er gilt als das festlichste aller Getréinke: Champag-
ner. Vor allem auf Hochzeiten und an Silvester darf
er nicht fehlen. SchlieBlich gehort zu gutem Essen
gerne auch ein guter Wein. Doch selbst die erfah-
rensten Weinkenner wissen oftmals nicht alles Gber
das franzésische Genussgetrank. Weinfreunde.de
haben deshalb die drei prickelndsten Fakten zum
Champagner zusammengestellt.

FRANKREICH IST CHAMPAGNER-WELTMEISTER
Champagner ist ein franzdsisches Produkt. Er wird
nur aus Trauben hergestellt, die in einem streng
begrenzten Gebiet in der Champagne angebaut
werden. Falls ein Hersteller Trauben aus anderen
Anbaugebieten verwendet, bezeichnet man den
daraus gewonnenen Schaumwein als Sekt. Kein
Wounder, dass die Franzosen die meisten ihrer kost-
baren Flaschen selber austrinken: Rund 60 Prozent
der Weltproduktion an Champagner wird von den
knapp 67 Millionen Einwohnern Frankreichs konsu-
miert. Statistisch gesehen trinkt somit jeder Franzose
ganze 2,86 Flaschen Champagner pro Jahr.

IM SCHNITT BEINHALTET EINE FLASCHE 49 MILLI-
ONEN PERLEN

Die kleinen Kohlenstoffdioxid-Bléschen des Cham-
pagners bezeichnet man als Perlage. Im Glas bil-
den sich diese Perlen an kleinen Unebenheiten, den
sogenannten “Moussierpunkten”. Insgesamt perlen

in einer normalen Champagnerflasche (0,75 Liter)

Text: weinfreunde.de, Foto: Adobe Stock

etwa 49 Millionen Blaschen. Die Gréf3e der Perlen
variiert je nach Champagner: Kleine Perlen schme-
cken feiner und klingen ein wenig heller, grof3ere
Perlen s