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Gerdttelt, nicht gerhrt: Premium-Sekte nach klassischer Methode sind im Aufwind

Auf Qualitatskurs

Enorm viel Bewegung ist derzeit im Markt der Spitzensekte. Zu den seit vielen Jahren anerkannten Topbetrieben hat sich
eine Reihe von jungen Erzeugern gesellt, die frischen Wind in die Branche bringt

ergeht den Deutschen die

Lust auf Sekt? Diesen Ein-

druck kénnte bekommen,

wer nur einen fliichtigen

Blick auf den Pro-Kopf-Kon-
sum der letzten Jahre wirft. Rund 3,7 Li-
ter Schaumwein trank im vergangenen
Jahr jeder Bundesbiirger, das waren im-
merhin 15 Prozent weniger als im bishe-
rigen Rekordjahr 2012. Von allgemeiner
Feierlaune in der Branche kann derzeit
also keine Rede sein.

Doch es lohnt einen zweiten Blick.
Und dabei wird deutlich: Es ist viel Be-
wegung im Markt. Nicht unbedingt bei
der Massenware, die zu Verkaufspreisen
zwischen 3 und 4 Euro im Regal des Le-
bensmittelhandels steht. Aber sehr zu-
frieden sind die Sektgiiter, die konse-
quent auf Qualitit setzen, die sich mit
ihren individuellen Produkten zuneh-
mend einen erstklassigen Namen schaf-
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fen und mit viel Engagement versuchen,
die Liicke zwischen den Konsumsekten
auf der einen und Champagner auf der
anderen Seite: zu schliefen. Qualitits-
bestrebungen sind iiberall zu beobach-
ten, bei Crémants und Cava ebenso wie —
und dort vor allem — bei deutschem Sekt.

Neuer Markt. Trotz der vielen Newco-
mer, die derzeit frischen Wind in die
Sektszene bringen, ist auf seit langem
etablierte Produzenten nach wie vor Ver-
lass. Das gilt in besonderem Mafe fiir
das Sekthaus Raumland, das jetzt zum
wiederholten Mal bei Meiningers Deut-
scher Sektpreis mit der »Kollektion des
Jahres« ausgezeichnet wurde. Volker
Raumland notiert eine sehr positive Ab-
satzentwicklung fiir seine Sekte und ist
generell hinsichtlich der Marktchancen
fitir hochwertige deutsche Schaumweine
optimistisch: »Weil Champagner immer

Zehn Jahre
Hefelager: die
Vintage-Sekte von
Volker Raumland

teurer wird, eréffnet sich fiir deutsche
Topsekte nach klassischer Flaschengi-
rung, die derzeit nur etwa 2 Prozent An-
teil halten, ein neuer grofRer Markt. Das
gilt auch international. Ich bin auch des-
wegen zuversichtlich, weil es mittler-
weile einige weitere gute Sekterzeuger
gibt und man nicht mehr alleine kimpft.
Denn nur gemeinsam kénnen wir, die
Produzenten von Flaschengirsekten, et-
was erreichen.«

Laut Raumland findet am deutschen
Sektmarkt immer noch eine »sehr gro-
Re Verbrauchertiuschung« statt, denn
bei fast allen Sekten, die von den gro-
Ren deutschen Sektkellereien produ-
ziert werden, kimen die Weine aus dem
Ausland. Und immer noch werde auf
dem Etikett geworben mit: »Hergestellt
in Deutschland«, obwohl kein einziger
Tropfen davon in Deutschland gewach-
sen sei. »Eigentlich diirften sie nach
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neiner Meinung nur als Schaumwei-
e bezeichnet werden«, so Raumland.
in Alleinstellungsmerkmal hochwerti-
er deutscher Sekte »l4sst sich nur iiber
ie regionale Herkunft der Trauben und
Jeine sowie iiber die Identitit und Per-
onalitit des Erzeugers definieren. Denn
ie vielzitierte Frucht deutscher Sekte ist
s nicht und kann es auch nicht sein«.
)as, so der Winzer, beweisen auch wie-
er die vier neuen Vintage-Sekte vom
thrgang 2008, die das Sekthaus jetzt
ait zehn Jahre Hefelager auf den Markt
ebracht hat: »Sie sind alle taufrisch und
piegeln die Grofle des Sektjahrgangs
008 wider.«

wfkldrung nétig. Auch Christoph
iraf, Vertriebsleiter bei der Sektmanu-
iktur Schloss Vaux, hilt die Aufklirung
er Verbraucher fiir essenziell: »Ich bin
rundsitzlich davon tiberzeugt, dass wir
s in Zukunft dem Verbraucher ermog-
chen miissen, zwischen herkunftsbezo-
enen Manufaktur-Sekten und tankver-
orenen Sekten unterscheiden zu kén-
en. Der Begriff Sekt ist nicht in der
age, diese Unterscheidung zu liefern.
n diesem Punkt muss aber die Profi-
erung von hochwertigen Sekten als ers-
:s beginnen.« Die Kenntnisse der meis-
:n Verbraucher seien dahingehend im-
1er noch gering. Interessant sei aber,
ass sich bei Schloss Vaux Veranstaltun-
en zunehmender Beliebtheit erfreuen,
ei denen es darum geht, hochwertige
chaumweine zu erkliren und Verbrau-
her daraufhin zu sensibilisieren. »Ge-
ide das Thema Speise und Sekt scheint
eues Interesse zu wecken. Somit schaf-
:n wir es Stiick fiir Stiick, fiir hochwer-
ge Schaumweine neue Trinkanlisse zu
efinieren«, sagt Graf. Die Manufaktur
1 Eltville verzeichnete fiir ihre Sekte in
en letzten Jahren deutliche Absatzzu-
dchse. Dies war gerade bei den Spit-
enprodukten spiirbar, sodass der An-
3l des Basissektes, der »Cuvée Vaux,
1zwischen von 50 auf 30 Prozent ge-
unken ist. Vor allem die Rebsortensek-
: sollen die Merkmale beinhalten, die
wt Graf Spitzensekte aus Deutschland
usmachen sollten: »Das Zusammen-
effen aus physiologischer Reife und
10deratem Alkohol bei gleichzeitigem
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Vorhandensein von Frucht und Reife er-
laubt uns, wie kaum in anderen Regio-
nen, perfekte Bedingungen fiir den Sekt
vorzufinden. Dies wiederum erméglicht
uns, mit relativ geringen Dosagen, har-
monisch ausgewogene, trinkfreudige
und ausgeprigte Schaumweine herstel-
len zu kénnen.«

Verbraucherinteresse. Nicht weit von
Eltville, in Hattenheim, produziert Mark
Barth Spitzensekte, die immer mehr
Anerkennung bekommen. Er legt den
Schwerpunkt auf Rebsortensekte, Cu-
vées sind die Ausnahme. »Wir bauen
den Riesling und Spitburgunder selbst,
okologisch zertifiziert, an. Diese eigen-
stindigen Rebsorten brillieren meiner
Meinung nach solo am bestens, sagt
Barth. Uberaus gut lduft auch der aus
reinem Spitburgunder hergestellte »Pi-
not Rosé«, der den Absatz des Rieslings
nahezu eingeholt hat. Wichtigste Sekte
im Programm sind indes der »Ultra Pi-
not Brut Nature« und seit kiirzerer Zeit
die Lagensekte aus der »VDP-Erste-La-
ge« Hattenheimer Schiitzenhaus und
der »VDP-GrofRe-Lage« Hattenheim
Hassel. Mark Barth hat registriert, dass
der Bildungsgrad der Kunden in Sa-
chen Sekt steigt: »Man interessiert sich
immer mehr fiir die Hintergriinde der
Herstellung, wobei auch Details zu Jahr-
gang, Hefelagerung und Degorgierung
erfragt werden. Wir haben dazu in unse-
rer modernen Vinothek Infotafeln, einen
Touchscreen und ein Riittelpult instal-
liert, um die Kunden fiir das Handwerk
zu sensibilisieren. Hinzu kommen hiu-
fige Kellerfithrungen, Events mit Live-
Degorgieren.« Das Bewusstsein fiir den
Aufwand, den die Produktion von Spit-
zensekten erfordert, sei in jedem Fall
fur die Akzeptanz der hoheren Preise
wichtig: »Unser Sekt aus der Lage Has-
sel kostet pro Flasche aktuell 65 Euro
ab Hof. Wer diesen Sekt trinken moch-
te, gibt diesen Preis aus, weil er ihm das
wert ist. Ich kann mir vorstellen, dass in
Zukunft auch Sekte fiir tiber 100 Euro
angeboten werden«, meint Mark Barth.

Luft nach oben. Dass sich die Preis-
grenzen flir Topsekte kiinftig nach
oben verschieben konnten, bestitigt

Edelstoff von Vaux:
die »Rheingauer
Reserve«

Sekt aus »VDP-
Erster-Lage«
Hattenheimer
Schutzenhaus von
Barth

In héheren
Preissphdren:
2012er Qestricher
Lenchen von
Schonleber

auch Bernd Schénleber vom Wein-
gut F.B. Schonleber in Oestrich-Winkel.
Hier werden jihrlich etwa 22.000 Fla-
schen Sekt produziert. Als bisher teuers-
tes Produkt im Pemiumsegment kostet
der »Grande Réserve Rieslingsekt brut«
mit 48 Monate Lagerung auf der Hefe 35
Euro. Diese Spitzenposition wird er in
Zukunft an den Sekt aus »VDP-GrofRer-
Lage 2012 Oestricher Lenchen Riesling
brut« abgeben, der sich in der Preisklas-
se iiber 50 Euro bewegt und ab Mitte No-
vember auf den Markt kommen wird. Es
handelt sich dabei um eine kleine Cuvée
von 300 bis 600 Litern. »Generell glaube
ich, dass es einen Markt fiir grofRe deut-
sche Sekte gibt. Diese brauchen keinen
internationalen Vergleich zu scheuen,
sind aber dennoch eigenstindige Pro-
dukte. Mit dem Riesling steht uns eine
Sorte zur Verfiigung, die fiir das Sekt-
machen ideal geeignet ist. Durch die
klimatischen Bedingungen kénnen wir
bei uns Sekte mit viel Frucht und Ele-
ganz erzeugen, sagt Schonleber. Aber
es bedtirfe einer Klassifikation fiir die-
se Flaschengirer: »Der Begriff »Sekt« al-
lein sagt im Moment nicht viel aus und
umfasst alle Preisgruppen und Herstel-
lungsmethoden. Er bietet dem Verbrau-
cher keinerlei Orientierung.«

Alternative fiir Gastronomie. Zu den
renommiertesten deutschen Sektgiitern
gehort der Wilhelmshof im pfilzischen
Siebeldingen. Seit den 70er-Jahren pro-
duziert die Familie Roth hier Spitzensek-
te, fiir die die Nachfrage kaum befriedigt
werden kann. »Wir bewirtschaften der-
zeit 20 Hektar Rebfliche; etwa die Half-
te wird fir die Sektproduktion genutzt«,
berichtet Onologin Barbara Roth. »Die
Produktionsmenge hingt natiirlich da-
von ab, was die Natur uns erméglicht.
Vom Jahrgang 2016 haben wir 120.000
Flaschen auf die Hefe gelegt.« 70 Pro-
zent der Gesamtmenge machen Bur-
gundersorten aus. »Prinzipiell machen
wir alles selbst«, sagt Barbara Roth. »Wir
verarbeiten nur eigene Trauben, legen
Wert auf langes Hefelager, produzieren
alles in Handarbeit. Damit bestimmen
wir aber auch alle Qualititsparameter
selbst.« All dies sind Kriterien, die den
Wilhelmshof deutlich von den Cham-
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sagne-Hiusern unterscheiden. Hinzu
<ommt, dass rebsortenreine Jahrgangs-
sekte dominieren. Sie sollen sich, so die
Jnologin, »auch im Stil vom Champag-
aer abheben. Wir produzieren keine oxi-
lativen und vom BSA geprigten Sekte,
sondern solche, die durch ihre Frische,
Straffheit und Fruchtigkeit ganz ein-
‘ach Spafl machen.« Als Essensbeglei-
:er kommen der im Barrique gereifte Pi-
aot B und auch die »Patina«-Serie ins
Spiel, die Sekte bezeichnet, die finf bis
35 Jahre auf der Hefe reifen durften. Der
Ab-Hof-Verkauf ist fiir den Wilhelmshof
mit drei Vierteln Anteil der wichtigste
Absatzweg. Aber auch in der Gastrono-
mie geht es bergauf: »Jahrzehntelang
aat sich die Gastronomie mit deutschem
Sekt keinerlei Mithe gegeben. Seit eini-
ser Zeit ist das anders. Wir registrieren
2in groRer werdendes Interesse an un-
seren Schaumweinen. Offenbar merken
mmer mehr Gastronomen, dass man
in der Champagne fiir ein gleichwerti-
zes Produkt den dreifachen Preis zahlen
muss«, meint Roth.

Individualitat statt Masse. Uberhaupt
st die Pfalz eine der ersten Adressen in
Deutschland, wenn es um Spitzensekte
zeht. Das gilt nicht nur fiir einen Erzeu-
ger wie Reichsrat von Buhl, der in den
letzten Jahren durch die Neuverpflich-
ung des aus der Champagne kommen-
den Kellermeisters Mathieu Kauffmann
seine Sektkompetenz enorm ausgebaut
nat und mit seinen Schiumern stark in
das Blickfeld der Branche geriickt ist.
Das gilt auch fur das benachbarte
Weingut Bassermann-jordan, das neben
den beiden Standardqualititen — natiir-
lich ebenfalls nach dem Flaschengir-Ver-
fahren produziert — drei weitere Topsek-
te fiihrt. Vom »Pierre brut, hergestellt
aus Chardonnay und Spitburgunder,
werden jihrlich 6.000 Flaschen produ-
ziert, vom »Margrit Rosé brut« 2.000
und vom »Riesling Brut Nature« nur
1.000 Flaschen. »Wir betreiben sehr viel
Aufklirungsarbeit, um die Unterschie-
de der Sekte darstellen und zum Bei-
spiel darauf hinweisen, dass ein >norma-
ler< Sekt neun Monate lagern muss, wir
jedoch die Premiumsekte mindestens
36 Monate lagern«, erzihlt Geschifts-

16

MWRoseésekte kommen
heute im LEH auf

14 Prozent Marktanteil. Bei
gastronomischen Events
liegt der Roséanteil
teilweise schon bei
50 Prozent der
ausgeschenkten
Sekted€

Jan Rock, Henkell & Co.

fithrer Gunther Hauck. Generell seien
deutsche Spitzensekte keine Massenpro-
dukte, sondern sehr individuell bereitete
Sekte in kleiner Auflage, mit denen sich
sowohl Fachhindler als auch Gastrono-
men sehr gut profilieren kénnen. »Ten-
denziell bieten immer mehr Gastrono-
men heute Premiumsekte im offenen
Ausschank an«, hat Hauck beobachtet.

Eigenstandigkeit statt Kopie. Zu den
»jungen Wilden, die frischen Wind in
die deutsche Sektszene gebracht haben,
gehoren die Briider Christian, Axel und
Felix Krack vom gleichnamigen Sekt-
haus in Deidesheim. Sie haben das el-
terliche Weingut komplett umgekrem-
pelt und beschrinken sich auf die Sek-
terzeugung. Im Mai 2015 wurde der
erste Jahrgang degorgiert. 30.000 Fla-
schen werden derzeit im Jahr erzeugt
mit einem Hefelager zwischen 18 und
42 Monaten. Die Preise liegen zwischen

MWHochwertige deutsche
Sekte lassen sich nur Uber
die regionale Herkunft
der Trauben und Weine
sowie Uber die Identitat
und Personalitat
des Erzeugers
definierengg

FOTO: SASCHA KREKLAU

Volker Raumland,
Sekthaus Raumland

13 und 19 Euro. Der Vertrieb erfolgt aus-
schlieflich iiber den Fachhandel und
die Gastronomie sowie zu einem klei-
nen Teil iiber die eigene Homepage, Ab-
Hof-Verkauf gibt es noch nicht. Inzwi-
schen kann sich das Sekthaus iiber eine

Reihe von Auszeichnungen freuen, ak-
tuell beispielsweise iiber 93 Punkte bei
Meiningers Deutscher Sektpreis fiir den
Spitzensekt »Freundeskreis«. »Wir fin-
den es spannend, was sich derzeit in der
deutschen Sektszene tut«, meint Chris-
tian Krack. »Es entstehen immer mehr
Betriebe, die Sekt nicht nur als Neben-
produkt der Weinerzeugung sehen, son-
dern sich, wie wir, ganz darauf konzen-
trieren. Dabei wollen wir nicht Cham-
pagner kopieren. Vielmehr stiitzen wir
uns auf die lokalen Rebsorten, das Klima
und das Terroir der Pfalz. Und wir wol-
len mit unseren Produkten zeigen, dass
Sekt weit mehr ist als nur ein guter Ape-
ritif. Er kann auf erstklassige Weise ein
komplettes Menii begleiten.«

Abgrenzung nétig. Fiir Stefan Braune-
well, Betriebsleiter und Kellermeister im
rheinhessischen Weingut Braunewell,
ist »Sekt die grofle Leidenschaft«, in die
er viel Energie und Akribie steckt. »Ich
versuche, Sekt mit Siure und frischer
Frucht herzustellen, der sich nicht an
Champagner anlehnt«, erliutert Brau-
newell. Alle seine Sekte sind brut, ex-
perimentiert wird mit dem Holzeinsatz
und der Dauer der Flaschenlagerung.
Die Pinot-Cuvée »Brut de Selztal«, Jahr-
gang 2013, kam erst vor wenigen Mona-
ten auf den Markt. Ein »Megatrend« ist
fiir Braunewell nach wie vor Rosé. Im
kommenden Jahr wird der »Rosé Brau-
newell-Dinter 2015« vorgestellt werden,
der in der Vergangenheit vielfach als
bester deutscher Rosé-Sekt mit deutli-
cher Champagner-Stilistik bezeichnet
wurde. Etwa 2.500 Flaschen fiir je rund
35 Euro diirften zur Verfiigung stehen.
Das sollte dann aber auch die preisliche
Obergrenze kennzeichnen: »Dort, wo
die groRen Champagner-Marken begin-
nen, wird es fiir deutschen Sekt schwie-
rig.« Generell, meint Stefan Braune-
well, brauche der Begriff Sekt eine deut-
licheres Profil, damit jeder weil, was
ihn im Vergleich zu Champagner (teu-
er und kompliziert) und Prosecco (zu
easy) beim Winzersekt und seinem fei-
nen, fruchtigen Genuss erwartet.

Stérken ausspielen. Auch Vincent Ey-
mann aus dem pfilzischen Génnheim

Weinwirtschaft 20/2018




iehort zu den aufstrebenden Betrieben,
lie bei diversen Wettbewerben auf sich
ufmerksam gemacht haben. »Wir ver-
eichnen vor allem bei Rosé- und Bur-
under-Sekten stark wachsende Zah-
n — mittlerweile auch im Ausland. Die
lachfrage tibersteigt bereits bei weitem
msere Produktionskapazititen. 2017 wa-
en wir im September ausverkauft, 2018
rereits im Juli«, berichtet der Jungwin-
er. Er gliedert sein Sortiment in drei
itufen: In die einfachen Sekte mit 12
is 30 Monaten Hefelager, die mittle-
e Kategorie mit dem Zusatz »Réserve«
ind mindestens 30 Monaten Hefelager
ind den »2011 Vintage«-Jahrgangssekt.
etzterer ist nach einem Jahr im Fass,
6 Monaten Hefelager und sechs Mo-
1aten auf dem Korken erst seit einigen
Vochen im Verkauf und kostet 35 Euro.
Deutschland gehort zu den kiithlsten
Veinbaulindern der Welt. Unsere Stir-
e liegt darin, leichte, feine und elegante
Veine zu erzeugen, also genau den Ty-
nus, den man fiir einen groen Schaum-

wein braucht«, sagt Eymann. Und er-
ginzt selbstbewusst: »Alle haben immer
Angst, dass jemand denkt, man wolle
den Champagner kopieren. Davon hal-
te ich nichts, denn gewachsener Wein
ist generell einzigartig und nicht kopier-
bar. Ich liebe Champagner, und fiir mich
gibt es dort viele Vorbilder. Ich halte ihn
eher fiir eine Orientierung. Aber wenn
man deutsche Sekte mit etwas im Ver-
gleich verkostet, ist und bleibt Champa-
gner nun mal die Benchmark.«

Benchmark Champagne. Caroline
Diel vom Schlossgut Diel berichtet, dass
die Zahl der Restaurants zunimmt, die
eher deutschen Topsekt als Champag-
ner offerieren. »Natiirlich messen wir
uns an Champagner, wir sind ja im ab-
soluten Luxussegment unterwegs«, sagt
Diel. »Aber wir wollen eben auch nicht
nur die Franzosen kopieren. Wir ha-
ben andere Rebsorten und eine ande-
re Herkunft, was die Unterschiede aus-
macht. Mir liegt vor allem der Riesling

Auch Rosé-Sekt
geht: »Rosé
Prestige von
Strauch

am Herzen, der typisch fiir unsere Re-
gion ist. Die Lage und das lange He-
felager erméglichen uns, den Riesling-
geschmack optimal herauszuarbeiten.«
Im Gut werden drei Sekte produziert.
Handlese, Ganztraubenpressung, Spon-
tanvergirung und lange Flaschenlage-
rung auf der Naturhefe sind selbstver-
stindlich. Im Verkauf sind derzeit der
»Riesling brut 2009« mit {iber 80-mo-
natigem Hefelager, der noch in diesem
Jahr auf den Jahrgang 2012 umgestellt
wird. Der »Goldloch Riesling« (108 Mo-
nate Hefelagerung) stammt ebenso aus
2008 wie die »Cuvée Mo, die aus Weifs-
und Spitburgunder cuvetiert, im Bar-
rique vergoren wird und dann 96 Mo-
nate auf der Girhefe liegt. Sie ist mit
rund 50 Euro einer der teuersten deut-
schen Sekte, damit aber, verglichen mit
gleichwertigen Champagnern, fast im-
mer noch ein Schnippchen. Die »Cuvée
Mo« stellt man nur in sehr guten Jahren
her und natiirlich nur in kleiner Men-
ge. Insgesamt produziert Diel, je nach

TRANSGOURMET

iber PARTNERSCHAFT ’

Lieblingsthema: Weinbau!
Winzerin Birgit Braunstein und
Bastian Ehret, Transgourmet Weinfachberater.

IDIVIDUALITAT STATT MAINSTREAM.

bis hin zur hochmodern ausgestatteten LKW-Flotte bei der Auslieferung.
Da machen wir keine Kompromisse — und schenken lhnen reinen Wein ein!
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vist mal ein guter Wein“: Weil er einfach nur gut schmeckt? Fiir uns alle
lachhaltigkeit ein wesentlicher Qualitatsaspekt. Viele unserer Winzer,
dnale Familienbetriebe, stellen deshalb auf umweltschonenden Anbau
Natiirlich belassene Weine finden enormen Zuspruch, alte Rebsorten
Jen eine Renaissance. Auch wir handeln entsprechend — vom Einkauf
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NACHGEFRAGT

VDP-Sekt-Statut

Der Verband Deutscher Pradikatsweinguter (VDP) hat
klrzlich seine neue Sektklassifikation vorgestellt. Kernsttick
des »VDP.Sekt.Statuts« ist — parallel zur Weinklassifikation

- die VDP-Herkunftspyramide mit den Stufen Gutssekt,
Ortssekt, Erste Lage und GroRRe Lage. Was halten die
Erzeuger davon?

Isabel Strauch-WeiRbach

Sektmanufaktur Strauch

»Das neue VDP-Statut ist sehr gut und der
richtige Wegweiser zu qualitativ hochwerti-
gen Sekten in Deutschland. Die Mengenbe-
grenzung pro Hektar bei der Sektherstel-
lung sehen wir allerdings kritisch«

Stefan Braunewell

Weingut Braunewell

»Im Prinzip sind die Grundregeln des VDP-Statuts gut, die
Qualitatspyramide ist logisch. Dennoch hatte ich mir mehr
Klarheit gewlinscht. Macht die Lage wirklich die Qualitat
aus? Ist das fur Kunden erkennbar? Wir wollen aus Sicht der
Kunden auf unsere Produktion schauen. Und da stehen
Begriffe wie Hefelagerzeiten oder Holzeinsatz mehr im
Blickpunkt als die Lage - auch international«

Bernd Schoénleber

Weingut F.B. Schénleber

»Das Statut eignet sich sehr gut, um
Qualitatsunterschiede beim Sekt klar
hervorzuheben. Es herrscht eine klare
Struktur vom Gutssekt bis zum Lagensekt,
die dem Verbraucher eine Orientierung

ermdglicht. Den Belangen der Sektherstellung wird hier in

hervorragender Weise Rechnung getragen. Fur die
Kommunikation zum Verbraucher ist das VDP-Sekt-Statut
ein erstklassiges Instrument« e

¥

Niko Brandner

Griesel & Compagnie

»Ich bin froh Gber jede Initiative, das Image deutschen
Sektes beim Verbraucher anzuheben und ihm dabei zu
helfen, die Unterschiede wahrzunehmen. Nur die Gleichset-
zung der Eignung einer Lage fir Stillwein und Sektgrund-
wein erscheint mir fragwirdig«

Mark Barth,

Weingut Barth

»Das Statut ist ein groRer Schritt fur die allgemeine
Anerkennung deutscher Spitzensekte. Dass sich der VDP
nun auch dem Sekt verschrieben hat, kann fir alle Sekter-
zeuger nur gut sein — unabhangig davon, ob der Betrieb das
Lagenportfolio dafir hat oder nicht. Wenn der allgemeine
Ruf dieser Sekte steigt, profitieren alle qualitatsorientierte
Betriebe davon«
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Jahrgang, von seinen drei
Sekten zwischen 2.000
und 10.000 Flaschen pro
Sorte.

Isabel Strauch-Weif-
bach hilt nichts vom
dauernden Blick auf
die Champagne. »Wir
versuchen das Wort
Champagner zu vermei-

cher. Da die Interessenten fiir diesen

Sekt in der Regel tiberdurchschnitt-

lich informiert sein wollen, schreibt

das Gut alle wichtigen Daten

zum Produkt, einschlieRlich

des Degorgierdatums, auf
das Etikett.

Nicht nur Elitesekte.
¥ Bei 2.000 bzw. 3.000

den, da wir in Deutsch-
land sehr gute Sekte her-
stellen, die sich nicht ver-
stecken miissen«, meint
die Chefin der Sektmanu-
faktur Strauch in Ostho-
fen. »Schliefdlich ist der
Trend zu Spitzensekten
da, und die Verbraucher
sind bereit, in gute deut-
sche Sekte zu investieren. Wilhelmshof
Auch Sekt zum Essen ist

bei uns ein groRes The-

ma.« Sekte im Preisbereich zwischen 12
und 20 Euro, in dem die Mehrzahl ihrer
grundsitzlich in Flaschengirung herge-
stellten Sekte liegt, lieRen sich sehr ein-
fach verkaufen, teurere Sekte sollten
eine Story haben, und der Verbraucher
sollte erkennen, warum er mehr bezah-
len muss. Im Herbst stellt Strauch ei-
nen »Vieilles Vignes« vor von 40 Jahre
alten Rebstocken und mit 40 Monaten
Hefelager, einen »Rosé Prestige« sowie
den »Strauch Rosé Brut« und »Strauch
Brut« — zwei biozertifizierte Sekte spezi-
ell fiir Gastronomie und Handel.

Punkten mit Regionalitét. Im gleichen
Preissegment wie die »Cuvée Mo« von
Diel liegt der »Aldinger Brut Nature,
der vor Jahresfrist bei Meiningers Deut-
scher Sektpreis gewann. Es gibt jihrlich
nur rund 1.000 Flaschen, »und die sind
immer sofort ausverkauft«, berichtet
Hans-Jorg Aldinger. Aktuell ist der Jahr-
gang 2011, der fiinf Jahre auf der Hefe
lag und aus verschiedenen Burgunder-
sorten komponiert ist, die sich, so Aldin-
ger, grundsitzlich sehr gut zur Versek-
tung eignen. »Zudem kommt es bei der
Erzeugung von Spitzensekten auf das
Gestein im Boden und das Kleinklima
an. Insofern ist fiir uns die Lagenregio-
nalitit schon wichtig«, meint der Fellba-

»)ahrzehntelang
hat sich die Gastro-
nomie mit deut-
schen Sekt keiner-
lei MUhe gegeben.
Seit einiger Zeit ist
das anders¢¢

Barbara Roth,

Flaschen des »Pinot
Brut Nature« und der
»Grande Cuvee« liegt die
Auflage der Topproduk-
te von Griesel & Compa-
gnie. Die ersten Flaschen-
girer des neugegriindeten
Hauses, des ehemaligen
Staatsweingutes Bergstra-
Re, kamen 2015 auf den
Markt. »Seitdem hat sich
der Umsatz Jahr fiir Jahr
nahezu verdoppelt«, be-
richtet Niko Brandner, der im Keller fiir
die Qualititsexplosion verantwortlich ist.
Die Preise der Sortimentsspitzen liegen
zwischen 20 und 30 Euro. »Ich glaube
nicht, dass es fiir deutschen Sekt nach
oben Preisgrenzen gibt. Fakt ist, dass
wir groftenteils im Premiumsegment
zu giinstig verkaufen. Ich bin allerdings
auch nicht daran interessiert, unbezahl-
bare Elitesekte zu erzeugen, sagt der
junge Sektmacher. Ideen fiir neue Pro-
dukte hat man in Bensheim reichlich.
In Planung sind ein Solera Riesling aus
funf Jahrgingen, ein Pinot Noir-Lagen-
sekt »Fiirstenlager« (2016 und 2017), ein
Pinot Noir 2013 als Einzelfass versektet
und ein Riesling Reserve von 2013. »Alle
brauchen allerdings noch ein paar Jah-
re Hefelager«, erzihlt Brandner, der sich
itber die gegenwirtig stark steigende
Nachfrage freut: »Ein Auftrieb ist deut-
lich spiirbar und die Uberraschung bei
vielen Verbrauchern immer noch grof,
welche Qualitit inzwischen bei uns er-
zeugt werden.«

Herkunft und Handwerk. Nun sind ak-
tuell die kleinen, aber feinen Sekthiuser
zwar die Motoren einer iiberaus erfreu-
lichen Entwicklung rund um deutschen
Spitzensekt, aber auch die »Big Player«
haben sich schon seit langer Zeit mit
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dem Thema Qualitit beschiftigt. So wie
die Sektkellerei Henkell, die mit Men-
ger-Krug einen erstklassigen Erzeuger
unter threm Dach hat. Und die auch
mit »Flirst von Metternich« seit Jahr-
zehnten einen Sekt produziert, der reb-
sortenrein und ausschlieRlich aus deut-
schen Weinen hergestellt wird und da-
mit zu den Wegbereitern gehobenen
Sektgenusses gezshlt werden muss. In-
zwischen ist auch eine neue Prestige-Li-
nie in traditioneller Flaschengirung, die
Gastronomie und Fachhandel vorbehal-
ten ist, auf den Markt gekommen. »Her-
kunft und Handwerk, so Henkell-Pres-
sesprecher Jan Rock, »spielen bei der
Nachfrage der Konsumenten im Pre-
miumbereich eine zunehmend gréRere
Rolle.« Die Trauben von »Fiirst von Met-
ternich Prestige« stammten beispiels-
weise ausschlieflich aus dem Rhein-
gau, bei Menger-Krug verwende Hen-
kell nur ausgewshlte Sektgrundweine
aus Rheinhessen und der Pfalz. »Ech-
te deutsche Spitzensekte brauchen sich
qualitativ ganz sicher nicht vor Cham-
pagner zu verstecken. Gleichwohl verfii-
gen sie {iber einen ginzlich anderen und
vielseitigeren Charakter als das vom Ter-
roir her sehr fokussierte Champagnerge-
biet. Nicht zuletzt diese Vielfalt spricht
gerade auch fiir deutsche Spitzensektex,
ist Rock tiberzeugt.

Push fiir Premium. Marktfithrer Rot-
kippchen-Mumm bedient den Pre-
miumbereich mit der Marke »Gelder-
mann«. Neben den Jahrgangssekten gibt
es die im LEH vertretenen Linie »Les
Premiers« und daneben »Les Grands«,
die dem Fachhandel und der Gastrono-
mie vorbehalten sind. Beide Linien diffe-
renzieren sich durch ihre unterschiedli-
che Reifezeit. Im Herbst kommt eine auf
6.000 Flaschen limitierte Sonderedition

zum 180-jihrigen Jubilium von Gelder-

mann auf den Markt. Insgesamt ist man
mit der Entwicklung bei Geldermann
zufrieden. »Im Jahr 2017 haben wir 3,5
Mill. Flaschen Geldermann verkauft, das
entsprach einem Wachstum von 6,1 Pro-
zent, berichtet Rotkippchen-Marke-
tingleiterin Cathrin Duppel. Vor allem
Rosésekt liege stark im Trend: »Auf Gel-
dermann Rosé entfallen fast 45 Prozent
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MMit dem Thema Speise und Sekt
schaffen wir es, fur hochwertige
Schaumweine neue Trinkanlasse zu
definierengg

Christoph Graf, Schloss Vaux

Gut nachgefragt:
Brut-nature-Bur-
gundercuvée von
Aldinger

Mit Menger-Krug
spielt Henkell in der
Premium-Liga mit

unseres Absatzes im Lebensmittelhan-
del.« In Breisach arbeite man intensiv
daran, die Kenntnisse der Verbraucher
hinsichtlich der Sektherstellung zu ver-
bessern. »In der Kellerei haben wir die
Entstehung von Sekt auf unterschied-
lichen Kanilen erlebbar gemacht. Ne-
ben Filmen gibt es tiglich Fithrungen
mit Verkostungen vor Ort. Und auch
auf unserer Website finden sich zahlrei-
che Informationen zur Herstellung«, so
Duppel.

Crémant wéchst weiter. Auch wenn
derzeit vor allem deutsche Kellereien fiir
Aufsehen im Sektregal sorgen, so haben
sich doch auch einige auslindische Pro-
duzenten tiber viele Jahre hinweg einen
Namen als qualititsorientierte Herstel-
ler gemacht. Bouvet-Ladubay gehért in
jedem Fall dazu. »Und wiel, freut sich
Exportleiter Benoit Defranoux auf die
Frage, ob es einen Trend zu hochwerti-
gen Schaumweinen gebe. Bei 11,2 Pro-
zent Plus liege das Bouvet-Wachstum
im ersten Halbjahr 2018, nachdem das
vergangene Jahr »nur« 3,7 Prozent Plus
gebracht hatte. Rosé, so fiirchtet Defra-
noux, kénne schon im November aus-
verkauft sein. »Unsere Entwicklung ist
nicht so gut, weil wir so viele Neukun-
den gewinnen, sondern weil die Sparte
Crémant wichst und wichst.« Crémant
profitiere vom positiven Image Frank-
reichs als Produktionsland fiir Top-
Qualititsschaumweine. Das sei eine
gute Basis fiir Produkte wie den Spitzen-
crémant »Trésor«, dessen Verkaufspreis
in Deutschland bei etwa 17 Euro liegt.
Wichtig fiir den Erfolg sei auch die kon-
sequente Ausrichtung auf Fachhandel
und Gastronomie und nur wenige Top-

Supermarkte. Insgesamt erwartet De-
franoux fiir Crémants und deutsche
Spitzensekte rosige Zeiten: »Weltweit
sieht es sehr gut aus. In Deutschland
werden die VDP-Sekte dem Markt gut
tunl«

Auch Freixenet spielt mit. Der Cava-
Marktfithrer Freixenet ist hierzulande
eher als Anbieter guter Konsumqualiti-
ten denn als Produzent von Topproduk-
ten bekannt. Dennoch sind die Spanier
in allen Qualititsbereichen unterwegs.
Es gibt Spitzencavas wie den »Can Sala«
oder »Reserva Real« ebenso wie diejeni-
gen unter der »Seguras Viudas«-Linie;
die Distribution in Deutschland ist frei-
lich bescheiden. »Top Cavas sind eben-
biirtig mit Champagner. Die neue Ka-
tegorie >Cava de Paraje Calificado< po-
sitioniert diese Cavas an der Spitze der
Qualititspyramide. Hier reiht sich auch
der Freixenet >Can Sala< mit einem Preis
von bis zu 70 Euro ein«, sagt Brand-Ma-
nager Asgard Schonherr. In Deutsch-
land, im klassischen LEH, sehe man bei
den Spitzenschaumweinen eine Preis-
bereitschaft bis lediglich 15 Euro. In die-
sem Bereich stofe Freixenet mit »ICE
Cava«, »Prosecco DOC« und »Italian
Rosé« beim Handel auf sehr grofes In-
teresse. Besonders spannend, so Schén-
herr, sei das international wachstums-
starke Segment des Prosecco Spumante.
»Produkte wie der >Freixenet Prosecco
DOC« zeigen auf, dass sich hochpreisi-
ge Produkte sehr gut verkaufen lassen.
Voraussetzung ist, dass alles stimmt: die
Optik, die Produktqualitit und die Stir-
ke der Marke, die es erlaubt, sich im Pre-
miumsegment zu positionieren.«
WOLFGANG SCHON
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