Die stern-Jury

René Baumgart, Sommelier;

Oliver Burschberg, . Cabemet&Friends™
Roderich Dihr, . Schiumberger”, Meckenheim;
Cédric Dupemay, Galerie Lafayette, Berlin;

Hussen El-Dessouk, Wein&HKunst”, Quickbomn;

Elisabeth Fingers, Restaurant Nil

Bert Gamerschiag, sfern;

Carl-Dietrich Gless, Weinhandler, Eckernforde;
Christian Galdenboog. Wein-Autor, Ortenberg:
Hagen Hoppenstedt, Hotel Vier lahreszeiten;
Johannes Kemnitz, Champagnerimporteur;
Bernd Kreis, Weinhdndler und Autor, Stuttgart;
Caro Maurer, Journalistin, Boang

Daniel Mayer, Emidufer _Hawesko™;

Silvia Miebach, Weinhandlerin, Wiesbaden;
Ralf Schindler, Weinhndler Rebsaal™

Pamela Schridder, Weinconsultant, Stultgart:
Qliver Thierne, CWD Champagner- und
Weineinkaufsgesellschaft, Tornesch:

Hendrik Thoma, Hotel Louis C. lacok;

Jirgen won der Mark, Weinproduzent,

Bad Bellingen; Christian Wenger, Weinautor;
Mario Zini, Restaurant La Scala -

alle aus Hamburg, wenn nicht anders vermerkt

Volle Konzentration,
gezilckter Stift: Wein-
importeur Roderich Dithr
ergriindet die Aromen
eines Probanden
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PRODUKTBEZ., EVTL. JAHRGANG, PREIS

PRODUZENT
Cuvée Royale, 1998
Joseph Perrier

Rosé

Ruinart

Grande Réserve
(osset

Special Cuviée Brut
Bollinger

Rosé Brut
Lalher

Grande Cuvée 1531
Sipur dhsgues

Rosé

Veuve (lcguot Porcardin
Rosé de Saignée Brut
Durval-Lesoy

Blanc de blancs E. W., 1999
Pierre Gimonnet

Brut Tradition
Larmaexdier-Bermier

Adam Henkell Rosé, 2005
Heenitell

Rosé Brut

Pere Vestura
Grande Réserve
J. M. Gobsillard & Fils
Blanc de Noir
Hedz Weishrodt

{EURD)

45,00
49,95
42,00
41,00
33,00

9,00
50,00
38,00
39,50
54,00

17,70

r

29,95

9,30

TYP

Champirgner
Champagner

Franciacorta

Winzersekt

*Der Produnent macht keine niheren Angabén rum Mischsatr
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ASSEMBLAGE ODER
TRAUBEMSORTEN

Assimblage
Assemblage”
Assemblage’
Asspmblape”
Pinot Noir
Assemblage”
Assemblage’
Finot Noir
Chardonnay

Ribedla Gialla
Assemblage’
Gamay
Trepat
Assesmblage”
Pinot Meurser

HANDLER

Bernand Massard

Mot Hennessy Deutschland
Champagne Gosset

WeinArt
Sekthaus Carl Geasper
Christian Zeter

Moit Hennessy Deutechland
Chusmpagne Duval-Leroy GenbH
Champagne Duval-Leroy GmbH
A Segnitz b Co. GmbH

Henlll & Sohebesn Sektiellersion KG
Mack & Schidble AG
Brogsitter

Holz Wersbeodt
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Das Jahresende naht, womit anstofien?
Folgende Flaschen sind genau richtig!
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Die wollztindige Liste der Verkastung finden Sie s wehw stermde fachaummweln
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Hell & weifs gedeckt der Probenraum,
die Gliser von Hand gespii

It & poliert
R

Feine Nase in der stern-Jury: Sommelier
Hendrik Thoma vom Hotel Louis C. Jacob
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Schampus schligt
sie einfach alle

Natiirlich kann man auch ohne Champagner feiern.
Besser aber schmeckt das Jahresende mit dieser
Wunderwaffe des Vergniigens. In einer gewaltigen
Blindprobe hat eine stern-Jury fast alles getestet,
was sich Schaumwein nennt. Hier die Gewinner

Von CHRISTIAN WENGER und JORG FOKUHL (Fotos)

er Engelsfurz geht so - ,pfffff"
D Ahhh, nicht mit vulgirem Knall,

sondern dezent soll der Druck ent-
weichen, mit leisem Zischen - wie ¢s
bekanntlich klingt, wenn ¢in Engel furzt.
Und so klingt’s auch, wenn geiibte Hinde
Champagnerflaschen 6ffnen. Etwa 200-
mal geschah das Mitte Oktober, als die
Siegerflaschen aus der groflen stern-
Schaumweinprobe vom Mai (damals tes-
tete der sternunter Auslassung von Scham-
pus alles, was schiiumt), als diese Sieger
also noch einmal gegen die bekanntesten
Champagner antraten.

Wozn der Luxus? Kein Luxus! Eine
demiitige Dienstleistung war das. Fiir Sie,
verehrte Leser, und fiir uns alle galt es her-
auszufinden, was zu Weihnachten und zu
Silvester schmecki. Und was von dem gu-
ten Zeug gerade noch bezahlbar ist.

Wie wiirden die Champions aus dem
Frithjahr, wie wirde der weltweite
Schaumweinkleinadel gegen den Konig
aus Reims abschneiden, den Champag-
ner? Kann sich ein Cava oder Crémant
iiberhaupt mit einem Champagner mes-
sen? Und ferner: Ist weitgehend ma-
schinell und im groffen Tank erzeugter
Schaumwein mit einem bei viel Hand-
arbeit in der Flasche vergorenen und ge-
reiften Champagner vergleichbar?

Er ist. Der stern hat ja nicht Apfel
und Birnen verkostet, sondern lediglich
Weine, die allesamt mit natirdich er-
zeugter Kohlensiure zum Schaumwein
wurden.

Die Jury hatte wie im Mai die Aufgabe,
die Qualitit der eingesandien oder ¢in-
gekauften Weine zu beurteilen, die einen

es um Farbe und Perlage (also die Blas-
chen), dann weiter um den Duft in der
Nase, den Geschmack am Gaumen und den
Gesamteindruck. Nur war diesmal, anders
als im Mai, auch Champagner dabei.

Die Juroren wussten selbstverstindlich
niemals, was sie gerade im Glas hatten, ob
emen Sekt oder Winzersekt, einen Crémant,
Franciacorta, Champagner oder Prosecco.
Das Etikett, die ganze Flasche war anonymi-
siert. Und weil die Bewertung eines Weins
eine sensible, schwierige und immer auch
cine persdnliche Angelegenheit ist, wurde
jeder Wein von mehreren kompetenten Ju-
roren bewertet.

Da keiner der stern-Verkoster von sich
glaubt, einen Unterschied von 0,5 Punkten
auch nur anndhernd heravsriechen oder
-schmecken zu konnen, hat diese Probe
eine ganze Reihe Sieger, denn das Spitzen-
feld war eng. Zum Kauf und Genuss kin-
nen wir die ersten 20 Prozent empfehlen,
ste sind auf Seite 20 aufgelistet.

WAS IST EIN GUTER SCHAUMWEIN? Er
prasentiert sich im Glas strahlend, fun-
kelnd und leuchtend, er zeigt viele feine,
zarte Blischen = keine groben Kohlensiu-
reperlen. In der Nase sind viel Frische und
lebendige Aromen von Zitrusfriichten,
Apfel, Aprikosen, weillen Bliiten. Je nach
Typ und Alter sind da auch Anklinge an
rote Beeren, Blutorangen, Trockenfriachte,
Réstaromen, Brioche, Honig und exo-
tische Friichte. Eine straffe Mineralitit
kann er haben, im Gaumen soll er fines-
senreich zwischen Siure und Siiffe balan-
cieren, cremig und unaufdringlich sein, ein
Klares, kompaktes Mundgefithl vermitteln,
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Testflaschen, gut maskiert. Oder erkennt
hier jemand den Sieger . Joseph Perrier™?

reprisentativen Ausschnitt des Angebots
in Deutschland ausmachten. Optisch ging

Tiefe und Linge haben und insgesamt Lust
auf ein ndchstes Glas machen. =
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Elisabeth Fiingers vom Restaurant Nil in Hamburg addiert ihre Punkte. Es werden stets
fiinf Weine verglichen und bewertet. Was im Glas ist, sagt am Ende eine Codenummer

Im Frithjahr hatte ein Franciacorta die
Liste der Sieger angefithrt. Im norditalie-
nischen Gebiet gleichen Namens werden
diese Schaumweine nach strengen Ertrags-
begrenzungen und ausschlieflich in Fla-
schengirung erzeugt; die Rebsorten sind
die gleichen wie in der Champagne, also Pi-
not Noir (Spitburgunder), Pinot Meunier
(Miillerrebe/Schwarzriesling) und Char-
donnay. Reputation, Bekanntheitsgrad und
Verbreitung sind allerdings kaum vergleich-
bar: 321 Millionen produzierte Flaschen
Champagner pro Jahr stehen gegen knapp
7 Millionen Franciacorta, die zudem fast
alle im Ursprungsland getrunken werden.

Auch bei dieser Probe hinterliefien die
Weine der Franciacorta wieder einen aus-
gezcichneten Eindruck: Im Durchschnitt
der Bewertungen (82,5 Punkte) liegen sie
nur knapp hinter dem Champagner (83,5),
und damit auf Platz zwei, gefolgt von
Crémants aus Frankreich (81,7) und Cava
aus Spanien (81,2). Die komplette Rang-
liste aller 176 Kandidaten finden Sie im In-
et wniet wew stern del schanmwein,

Alle flaschenvergorenen Weine streben
hohe und héchste Qualitit an. Erreicht
werden soll sie im Wesentlichen durch
reglementierte und kontrollierte Ertrige,
hochwertige Rebsorten, Boden und mo-
derne Kellertechnik. Entscheidend aber ist
die zweite Girung und vielmonatige Rei-
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tung in der Flasche — und nicht im Tank
wie bei Sekt, Prosecco und Spumante.
Korpercinsatz im Weinberg, Handar-
beit, sorgfiltiger Ausbau und jahrelange La-
gerung des Weines auf der Hefe haben ihren

B SCHAUMWEINWISSEN I

Was tun, was lassen
Ein paar einfache Grundregeln

# Flaschen meiden, die im Neonlicht stan-
den; kaufen, wo keine Lodenhiter herum-
stehen & Trinktemperatur 6-10%, je noch
Jahreszeit & Tulpenfdrmige Glaser sind
besser als Fiten, notfalls Rotweingldser |
verwenden ® Splimittelreste tGten olle
Blaschen = Glaser mit Handtuch polieren;
die Mikrofasern fGrdern Bldschenbildung
® Eis gehdrt in den Kihler, nie ins Glas

# Flasche beim Offnen leicht schrdg halten
# Korken sanft herausdrehen (Engelsfurz) |
® Sektquirle (argh!) entsorgen ® nur Jahr- |
gangsweine lagern, gleichmdfig kithl und
dunkel, alle anderen bald trinken » Sekt-
verschiuss benutzen, Silberiaffel bringen
definitiv nichts » Magnumflaschen halten
langer und schmecken besser ® je ldnger
die Zeitspanne zwischen Tirage (Start

der zweiten Gdrung) und Degorgement, |
desto feiner ist der Schaumwein )
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Preis. Flaschenvergorene Weine missen
teurer sein als einfache Schiumer, denen
das Prizzeln teils kiinstlich zugesetzt wurde
und auf die die Sektsteuer von 1,36 Euro pro
Liter gar nicht erst ethoben wird,

Die Crémants aus Frankreich entstehen
in Gegenden, die auch fir ihre Stillweine
berihmt sind. Etwas im Schatten der
Champagner und ¢cher regional verbreitet
bieten sie oft gute Qualitit und, wie zwei
der Sieger der Probe beweisen (Crémants
aus Limoux in Sidfrankreich), auch ein
interessantes Preis-Leistungs-Verhiltnis.

Die zwei Cava unter den Siegern zeigen,
dass auch bei einer Jahresproduktion von
iiber 200 Millionen Flaschen gute Qualitit
moglich ist. Weil die Spanier als Erste be-
gannen, die Heferickstiinde im Wein ma-
schinell in den Flaschenhals zu ,ritteln®,
konnten sie sich einen Preisvorteil ver-
schaffen. Das spart die teure Handarbeit
vor dem Entfernen des Hefepfropfens,
dem sogenannten Degorgieren. Den Preis-
vorteil geben sie an ihre Kunden weiter.

AUCH EINIGE DEUTSCHE WINZERSEKTE,
leicht zu erkennen, weil aus Riesling-Trau-
ben gemacht, haben sich gut geschlagen.
Weil sie nur in geringen Mengen und von
den Winzern meist nur als ein Wein unter
vielen angeboten werden, sind sie kaum
bekannt und nur innerhalb Deutschlands.

Dass sich auch Sekte und Spumante, die
nicht in der Flasche girten und reiften, un-
ter den Siegern platrieren konnten, ist
bemerkenswert und beweist, dass hohe
Qualitit nicht zwangsliufig nur eine Folge
des Verfahrens ist. Sie kann auch entste-
hen, wenn mit Anspruch gearbeitet wird.
Genau wie schwache Champagner gibt ¢
gute Sekte und auch Prosecco. Man muss
halt etwas suchen, probieren oder sich auf
Tests wie diesen verlassen.

Geizgeile mag sie enttduschen, die Fach-
leute aber tiberrascht sie nicht: die Domi-
nanz des Champagners in unserem Test.
Es ist wie mit Strass und Brillanten. Echte
Brillis scheinen im direkten Vergleich im-
mer heraus. Leider sind sie auch teurer zu
produzieren als Presskristall. So ist auch
der Preis von Champagner berechtigt. Der
Arbeitsavfwand ist immens, und nur auf
den kreidigen Boden um Reims reifen die
Trauben so gut, dass am Ende ein Hauch
von Himmel im Glas ist, wenn schon der
Engelsfurz verflogen ist. Nicht einfach den
billigsten Schaumwein kaufen - das Leben
ist zu kurz, um schlechten Wen zu tnin-
ken. Der Satz ist 2war nicht new, bleibt aber
richtig. Die Schiumer beim Discounter
sind billig, ja. Preiswert sind sie nicht.




