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Champagner, Cava, Sekt, Prosecco & Co.

Schaumwein ist der Oberbegriff fir Weine, die wegen ihres hohen Kohlensé&uregehalts unter Druck

stehen. Der CO2-Druck muss bei 20 °C mindestens 3 bar betragen. Die Weine sind deshalb in spezielle

Flaschen abgefillt und vermitteln ein Gefishl des Festlich-Exklusiven. Die Kohlensdure entsteht bei

einer zweiten Gdrung in der Flasche oder in einem Drucktank. Bekannte Schaumweine sind der

franzésische Champagner, der spanische Cava, der deutsche Sekt oder der italienische Prosecco.
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Wie aus dem Titel dieses Beitrags hervorgeht, gibt es ganz
verschiedene Schaumweine, die sich ausser in ihrer
geografischen Herkunft auch in der Traubensorte, die fiir
den Grundwein verwendet wird, und in der Herstellung
—also der Art, wie die Gasbldschen in die Flasche gelan-
gen — unterscheiden kénnen. Zum Teil sind es auch nur
markenrechtliche Vorgaben, die zu Neubenennungen ge-
fiihrt haben. Am Anfang einer Ubersicht tiber Schaum-
weine muss aber sicher der luxurioseste Vertreter, der
Champagner, stehen.

Champagner - ein Zufallsprodukt wird
salonfdhig

Champagner ist ein franzésischer Schaumwein aus dem
Weinbaugebiet Champagne, der nach strengsten Vor-
schriften hergestellt wird. Die im Wein vorhandene Koh-
lensdure entsteht bei einer zweiten Garungin der Flasche
(«Méthode champénoise»). Champagner hat den Status

einer Appellation d’Origine Contrélée (AOC), auch wenn
dies nicht auf dem Etikett vermerkt ist. Die Bezeichnung
«Champagne» ist markenrechtlich geschiitzt. Fiir Cham-
pagner werden fast ausschliesslich die Rebsorten Pinot
noir, Pinot Meunier und Chardonnay verwendet.
Champagner wurde erstmals Ende des 17. Jahrhun-
derts hergestellt. Weil der leichteWein aus der Champagne
denTransportim Fass nach Paris nicht ertrug, wurde er be-
reits beim Produzenten in Flaschen geftillt. Oft war die G&-
rung zu diesem Zeitpunkt noch nicht ganz abgeschlossen
und ging in der Flasche weiter. So wurde der Champagner
fastaus Zufall geboren und aus dem mittelméassigen Land-
wein wurde inzwischen ein Premium-Produkt.
Die Herstellung von Champagner untersteht grossen
Einschrankungen:
abgegrenztes Anbaugebiet
genaue Anbauvorschriften (z.B. Pflanzdichte)
Ertragsbeschrankung
Handlese
schonende sofortige Pressung
Flaschengdrung
Mindestlagerzeit auf der Hefe
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Schweiz importiert fir 110 Mio. Franken!
Im Jahr 2009 wurden 352 Mio. Flaschen Champagner a
0.75 Liter erzeugt; 293 Mio. Flaschen imWertvon 5.5 Mrd.
Schweizerfranken gelangten in den Handel. Davon wur-
den 180 Mio. (62%) in Frankreich konsumiert, 112 Mio.
im Ausland. In die Schweiz wurden im gleichen Jahr
4.85 Mio. Flaschen Champagner mit einem Warenwert
von 110 Mio. Franken importiert, was einem Durch-
schnittspreis von knapp 23 Franken entspricht. Damit
steht die Schweiz mengen- und wertmassig an 7. Stelle
der Champagnerimporteure. Die Finanzkrise machte
sich bei den Schweizer Importen seit 2007 mit einer
Einbusse von 20% wohl volumenmassig, wertmaéssig
jedoch nicht bemerkbar.

Regionen, Bden und Klima: das Terroir

Das Weinbaugebiet der Champagne erstreckt sich {iber
die finfDepartemente Marne, Aube, Aisne, Haute-Marne
und Seine-et-Marne. Das Hauptgebiet siidwestlich von
Reims und die Cote des Bar siidostlich von Troyes sind
rund 130 km voneinander entfernt. Die Weinberge im
Hauptanbaugebiet liegen auf einer machtigen meso-
zoischen Kreideschicht. Die Belemnit-Kreide speichert
Feuchtigkeit, leitet jedoch iiberschiissiges Wasser ab.
Dies kommt vor allem den Anspriichen des Chardonnays
entgegen, der 28% der Anbaufldche ausmacht. Die Boden
der Cote des Bar sind ebenfalls kalkhaltig, aber mit mehr
Lehm vermischt. Hier gedeiht vor allem der Pinot noir,
der 38% einnimmt. Auf den Lehmbdden des Marne-Tals
stehen mehrheitlich Pinot-Meunier-Reben (33%).

Das eher kiihle und trockene Klima der Champagne,
verbunden mit viel Sonne im Sommer, ldsst die Trau-
ben langsam reifen, was die Frische und Finesse der
Champagner fordert. Die aktuelle Rebfldche betrdgt gut
33 000 ha, verteilt auf 319 Weinbaugemeinden. Bis 2017
soll das Weingebiet der Champagne um 40 Gemeinden
erweitert werden.

Die Méthode champénoise, das Mass aller
Dinge

Nach der alkoholischen Garung und gegebenenfalls dem
biologischen Sdureabbau wird assembliert. Dabei
werden Weine aus verschiedenen Traubensorten, ver-
schiedenen Lagen und Jahrgdngen zu einer Cuvée verei-
nigt. Nurin ausgezeichneten Jahren entstehen die teuren
Jahrgangs-(Millésime)-Champagner. Bei der Flaschen-
giarung (Méthode champénoise) wird dem abgefiillten
Wein die sogenannte «Dosage de tirage» (Zucker geldstin
Wein und Hefe) zugesetzt. Nach der Giarung bleibt jahr-
gangsloser Wein mindestens 15 Monate, Jahrgangs-
Champagner mindestens drei Jahre auf der Hefe. Da-
durch erhilt er sein spezielles Aroma und es wird ein fei-
nes Aufsteigen der Gasbldschen nach dem Einschenken
(Perlage) erreicht.

Durch manuelles Riitteln (Remuage) der Flaschen im
Riittelpult (heute meist im Roboter) werden Hefereste
und Trubteilchen in den Hals der Flasche befordert. In ei-
nem Solebad wird dieser Hefepfropf dann eingefroren
und beim raschen Offnen der Flasche durch den Druck
der Kohlensdure ausgetrieben (Dégorgement). Um den

SCHWEIZERISCHE ZEITSCHRIFT FUR OBST- UND WEINBAU 24/10

Weinverlust beim Degorgieren auszugleichen, wird die
«Dosage d'expédition» (Versanddosage) zugesetzt, de-
ren Zusammensetzung ein meist gut gehtitetes Geheim-
nis der Champagnerfabrikanten ist (Abb. 1). Der Zucker-
zusatz bestimmt den Champagner-Typ:

Schaumwein-Typen und ihr Zuckergehalt
Champagner Cava

Ultra Brut: keine Dosage, Brut Natural: bis 3 g/L
Restzucker bis 3 g/L

Extra Brut: bis 6 g/L
Brut: bis 15 g/L

Extra seco: 12 -20 g/L
Seco:17-35g/L

Semi seco: 33 —50 g/L
Dulce: <50 g/L

Brut: 0-15 g/L

Sec:16-35g/L
Demi sec: 35-50 g/L
Doux: <50 g/L

Crémant - aus der Not geboren

Die Bezeichnung Crémant ist noch nicht alt. In den
1980er-Jahren setzte die Champagne ihren Anspruch auf
Namens-Exklusivitdt durch. Die Verwendung &hnlicher
Bezeichnungen wurde weltweit verboten. «Crémant»
war die franzosische Antwort auf dieses Diktat. Die
«Méthode champénoise» wurde in «Méthode classique»
oder «Méthode traditionnelle» umbenannt.

Abb. 1: Die «<Dosage d’expédition» (Versanddosage)
bestimmt den Champagnertyp.
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Abb. 2: So perlt
der Cava im Glas.

Abb. 3: Import von
Schaumweinen in
die Schweiz 2000
bis 2009. (Quelle:
Eidg. Zollverwal-
tung)

Sekt - das Deutsche Pendant
Sekt ist die im deutschen Sprachraum géngige Bezeich-
nung fiir Schaumwein. Er kann (a) durch die «Méthode
traditionnelle», (b) durch das sogenannte Transvasier-
verfahren oder (c) mit Tankgédrung erzeugt werden. Beim
Transvasierverfahren wird die Gdrung wie bei der tradi-
tionellen Methode in der Flasche durchgefiihrt. Die Ent-
fernung des Hefesatzes geschieht aber durch Filtration
nach Umzug der Flaschen in einen Drucktank. Unter
Druck wird auch die Versanddosage zugesetzt und das
fertige Produkt anschliessend abgefiillt. Weil die zweite
Gérung des Sekts wie bei der traditionellen Flaschen-
garung in Flaschen stattfindet, darf er als «Flaschenga-
rung» deklariert werden. Die Herstellungsdauer muss
jedoch mindestens neun Monate dauern, wobei die
zweite Garung und die anschliessende Lagerung auf der
Hefe mindestens 90 Tagen betragen miissen.
DieTankgirung dauert mindestens dreissig Tage, dann
folgt eine Reifezeit, um die gesetzliche Herstellungszeit
fiir Sekt von sechs Monaten zu erreichen. Nach Zugabe
der Dosage wird der Sekt filtriert und unter Druck in
Flaschen abgefiillt. Wenn auf Sektflaschen kein Herstel-
lungsverfahren wie «traditionelle Flaschengdrung» oder
«Flaschengidrung» angegeben wird, kann davon ausge-
gangen werden, dass der Sekt im Tank vergoren wurde.
Die Bezeichnung «Deutscher Sekt» garantiert, dass
der Sekt ausschliesslich aus in Deutschland gelesenen
Trauben hergestellt wird. Deutscher Sekt b.A. wird aus-
schliesslich aus Trauben eines bestimmten deutschen
Anbaugebiets gekeltert. Sdmtliche Angaben wie Be-
reichsbezeichnung, Traubensorte, Reifezeit, Alkoholge-
haltundJahrgang sind definiert. Winzersekt ist das deut-
sche Pendant zum Champagner oder zu einem Crémant:
100% der verarbeiteten Trauben miissen aus dem Betrieb
desjeweiligen Winzers kommen. Auf dem Etikett miissen
Angaben iiber den Weinbaubetrieb, die Rebsorte/n und
den Jahrgang gemacht werden.
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Prosecco - von der Traubensorte zur
Herkunftsbezeichnung

Prosecco ist urspriinglich der Name einer weissen Reb-
sorte, die nur im Nordosten Italiens in einem kleinen Teil
der Provinz Treviso in Venetien angebaut wird. Aus ihr
keltert man hauptsachlich Perlwein (Frizzante), Schaum-
wein (Spumante), aber auch Stillweine. Prosecco ist aber
seitdem 1. Januar 2010 eine Herkunftsbezeichnung. Die
Traubensorte heisst jetzt Glera. Prosecco DOC (Denomi-
nazione di origine controllata) kennzeichnet die Pro-
dukte eines Territoriums, das sich {iber neun Provinzen
in den Regionen Veneto und Friaul-Julisch Venetien und
etwa 320 Anbaugebiete erstreckt. Die Bezeichnung
DOCG diirfen aber nur 44 Anbaugebiete vergeben. «De-
nominazione di origine controllata e garantita» istin Ita-
lien die kontrollierte und garantierte Ursprungsbezeich-
nung fiir Weine, die héchsten Qualitdtsanspriichen ge-
niigen. Sie erhalten ein staatliches Garantiesiegel.

Aus der Not entstand eine Tugend

Prosecco als Schaumwein gibt es in der halbtrockenen
und trockenen Version. Frither entstanden die halbtro-
ckenenWeine auf natiirliche Weise: Im Herbst wurde es in
den Kellern in den Bergen um Treviso bereits so kalt, dass
die Garung stoppte. Wenn es dann im Frithjahr wieder
wiarmer wurde, kam die Garungvon selbst wieder in Gang,
wobei der Wein seine leichte Kohlensdure erhielt. Die
meisten Prosecco-Schaumweine werden heute vollig tro-
cken vergoren auf den Markt gebracht. Die halbtrockene
Version ist das Ergebnis moderner Kellertechnik und nicht
mehr der Winterkélte. Prosecco wird heute meist durch
eine Tankgdrung (Méthode Charmat) erzeugt. Das macht
die Weine erschwinglich. Bereits im Altertum waren Pro-
secco-Weine als «vinum pucinum» geschétzt.

Beim Import in die Schweiz hat der Prosecco den
Champagner mengenmdssig tiberfliigelt. Wurde im Jahr
2000 noch halb so viel Prosecco wie Champagner impor-
tiert, sind es heute fast anderthalb Mal so viel (Abb. 3).

Cava - wenn Wérme zum Problem wird
«Cavanr ist spanischer Schaumwein, hergestellt nach der
«Méthode classique». Die Bezeichnung Cava ist ge-
schiitzt. Er wird in 160 Gemeinden verteilt auf sieben Re-
gionen hergestellt. Die grosste dieser Regionen ist der Pe-
nedes, etwa 40 km siidlich von Barcelona. Hier werden
95% der jdhrlich 200 Mio. Flaschen produziert. Die An-
forderungen an einen Cava konnen mit jenen an Cham-
pagner verglichen werden.

Das Verarbeiten der Trauben zu Schaumwein ist in
warmen Landern nicht ganz einfach. Weil das Erntegut
tagsiiber von der Sonne bis auf 50 °C erhitzt wird, verlegt
man die Lese meist auf den frithen Morgen. Um Erwir-
mung und Verletzungen zu minimieren, werden die
Trauben in kleinen Gebinden transportiert. Die Trans-
porttemperatur soll 35 °C nicht {iberschreiten. Gepresst
wird meist ohne die Rappen zu entfernen. So lduft der
Mostbesser ab. Anschliessend wird auf 18 °C gekiihlt. Um
Fehlgédrungen zu vermeiden und um moglichst wenig
Aroma zu verlieren, darf auch der gdrende Most mog-
lichst nicht wirmer werden.
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Die Mischung macht’s

Meist ist der Cava ein Gemisch aus drei weissen Grund-
weinen: Macabeo, Xarel-lo und Parellada. Manchmal
werden auch noch kleine Anteile Chardonnay und Pinot
noir zugesetzt. Ein Cava kann aber auch aus nur einem
Ausgangswein hergestellt sein. Das Mischen der Grund-
weine ist die Kunst der Cava-Kellermeister. Der Macabeo
bringt Sdure und Frucht, der Xarel-lo Kérper und Alkohol
und der Parellada Aroma und Finesse. Fiir einen Rosado-
Cava werden meist die Traubensorten Monastrell, Tre-
pat, Pinot noir und Garnacha verwendet.

Kiihllagerung ist fiir die Qualitédt eines Schaumweins
von Vorteil, denn er reift am besten im Kiihlen. Solche Be-
dingungen waren frither nur in einem Raum unter der
Erde, einer sogenannten Cava, anzutreffen. Daher auch
die heutige Bezeichnung.

Sant Sadurni d'Anoia, Hauptstadt des Cava

Ein gewo6hnlicher Cava liegt einige Monate auf der
Hefe, bevor er degorgiert wird. Ein «Reserva» mindestens
15 Monate und ein Cava Gran Reserva hat tiber 30 Mona-
te auf der Hefe hinter sich. Jahrgdnge werden bei Cava
meist nicht angegeben, denn fast jeder Cava ist im
Unterschied zu Champagner ein Jahrgangswein. Cavas
sollen jung getrunken werden. [
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Sant Sadurni d'Anoia, ein kleines Stddtchen im Kreis Alt Penedes siidlich von Barcelona mit knapp 10 000 Einwoh-
nern, wird Hauptstadt des Cava genannt. Bekannte Cava-Marken wie Freixenet oder Codorniu haben hier ihre Hei-
mat. Viele Gebdude im Stddtchen sind im Jugendstil erbaut, was auf den Wohlstand der Bewohner anfangs des letz-
ten Jahrhunderts hinweist. Der Weinbau war immer die wichtigste Einnahmequelle Sant Sadurnis. 1850 soll Antoni
Gali Comas erstmals einen Schaumwein hergestellt haben. Josep Raventés als Oberhaupt des Cava-Hauses Codor-
nfu stellte als erster den Schaumwein aus den heutigen Standardsorten Parellada, Xarel-lo und Macabeo her und
brachte ihn 1879 auf den Markt. Zehn Jahre spédter erwuchs mit Freixenet eine ernsthafte Konkurrentin. Heute ist
Freixenet der grosste Cava-Produzent; Codorniu gilt aber als die etwas exklusivere Marke.

Champagne, Cava, vins mousseux,
Prosecco & Co.

Les vins mousseux sont des produits tres appréciés
dans le segment de luxe et leur prix s’en ressent.
La France par exemple a exporté en 2009 du cham-
pagne pour plus de 2 mias de francs. Lenjeu écono-
mique estdonc tel que’'on acommencé a partir de 1980
a ériger des barrieres de plus en plus rigoureuses sous
forme de protection des marques d’origine de ces vins
de luxe, contraignant ainsi d’autres régions viticoles a
inventer des noms de toutes pieces pour caractériser
des produits somme toute similaires. Du point de
vue de la clarté, cela n'a pas aidé les consommateurs,
car les vins mousseux peuvent se différencier non
seulement par leur origine géographique, mais aussi
par le cépage et la méthode de fabrication. Et ce n’est
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pas une décision récente du Ministere italien de 1’agri-
culture qui va simplifier les choses puisqu’on veut
désormais réserver la dénomination «Prosecco» au
label d’origine du vin mousseux que nous connais-
sons tous, alors qu’il s’agit en fait d'un cépage. Encore
une mesure pour décourager les imitations.

Lauteur de notre article «Champagne, Cava, vin
mousseux, Prosecco & Co» tente de mettre un peu
d’ordre dans tout cela en classant les vins mousseux
les plus connus en fonction de leurs méthodes
de fabrication, des dénominations d’origine et du ma-
tériel de départ afin de donner au lecteur des argu-
ments d’expert pour les éventuelles discussions de la
Saint-Sylvestre !
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