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Der Beqriff ,Sekt” ist ein Synonym fiir Schaumwein und
Bt keinerlei SchiuB auf das Herstellungsverfahren zu.
Spumante” ist nichts anderes als das italienische Wort
for Sekt. Soweit zur Terminologie. Auf den Namen
Champagner gehen wir bei der Eriduterung der Verar-
beitungsmethoden ein.

Grob gesprochen gibt es zwei Verfahren, Schaumwein zu
produzieren: Die Tankgdrmethode, auch Charmat
Methode genannt, bei der die zweite Garung im groBen
Stahitank durchgefiihrt wird, und die Flaschengér-
methode.

Die Trauben flr das Ausgangsprodukt - den sogenann-
ten Grundwein - werden friih und mit verhdltnisméBig
geringem Mostgewicht, aber hohem Sduregehalt gele-
sen. Der Pressvorgang der Trauben darf nur mit gerin-
gem Druck ausgefiihrt werden, da sonst - insbesondere
bei roten Trauben - viele Phenole in den Wein gelangen.
Sie machen den Sekt hart und bitter.

Das Verkosten der Grundweine und die Zusammenstel-
lung der richtigen Cuvée ist eine hohe Kunst. Der Wein,
aus dem ein guter Sekt hergestellt wird, ist ndmlich in
aller Regel keinesfalls wohlschmeckend, eher etwas
streng und s3uerlich.

Sektkeller

Nach der ersten Girung und nach dem Zusatz von
Zucker und Hefen, mit deren Hilfe die zweite Gérung
ausgeldst werden soll, trennen sich die Wege im Ver-
fahren. Wahrend der eine in groBe Drucktanks gefillt
wird, kommt der andere in Flaschen.

Natdrlich wird fir den flaschenvergorenen Sekt der
bessere Grundwein gewahit. SchlieBlich ist das Verfahren
sehr aufwendig und der Preis pro Flasche entsprechend
hoch.

Die Tankgdrmethode bietet neben der einfacheren Hand-
habung den groBen Vorteil, dall die Versektung nach
etwa vier bis sechs Wochen abgeschlossen ist. Der Koh-
lensduredruck, der durch die zweite Girung im groBen
Stahltank entstanden ist betrdgt nun etwa 5 Bar. Nach

der Kldrung - so nennt man den Vorgang, bei dem die
Trubstoffe wie Hefen und Weinstein entfernt werden -
wird er unter Druck in Flaschen abgefiillt Nachdem er
mit Karken, Kdrbchen, Kapsel und Etikett versehen ist,
kommt er in den Handel,

Bei der Flaschengérmethade findet die zweite Garung
durch Zusatz von Zucker und Hefe in der mit einem
Kronkork verschlossenen Flasche statt. Auch hier dauert
die Garung nur etwa vier bis acht Wochen,
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Wir konnten uns eine kleine Partie dieses - eigentlich
schon lange ausverkauften - Sektes, der in den
niichsten Tagen degorgiert wird, sichern, Insgesamt
hekommen wir aber nur 100 Flaschen.
Bestellen Sie rechizeitig vor, die Lieferung
erfolgt ab Ende Marz,

Fiir die Qualitdt des Sektes ist allerdings die weitere
Reifezeit auf der Hefe von griBter Bedeutung, Wenn-
gleich bis heute noch nicht restlos erforscht ist, wie es
dazu kommt, ist die Fachwelt sich einig, daB die stirk-
sten Veranderungen nach fiinf bis zehn Jahren Lagerung
mit der Hefe spiirbar werden. Achten Sie daher beim
Kauf eines flaschenvergorenen Sektes darauf, wie lange
er auf der Hefe war. Der glinstige Preis kann sich
dadurch schnell relativieren. In den meisten Gegenden
sind mindestens neun Monate Hefelagerung wvor-
geschrieben. DaB ein Sekt nach 24 Monaten aber nicht
nur teurer, sondern eben auch besser ist, dariiber
herrscht Einigkeit.

Entgegen der hdufig geduBerten Ansicht spielt es jedoch
nach heutiger Kenntnis Oberhaupt keine Rolle fiir die
Qualitat, ob ein Sekt von Hand oder maschinell gerlittelt
wurde. Wichtig ist lediglich, daB sich beim AbschluB des
Riittelvorganges die Hefe in der kopfstehenden Flasche
im Flaschenhals, direkt am Korken befindet. Denn nur
wenn das gelingt, ist der Sekt nach dem Degorgieren klar
und ohne Trub.

Der Flaschenhals wird zum Degorgieren im Kiltebad ein-
gefroren. Dadurch entsteht ein Eispfropf aus Hefe und
etwas Sekt. Beim Entfernen des Kronkorks entweicht er
dank des Kohlenséuredruckes. Der Schwund wird durch
ein Wein und Zuckergemisch, Dosage oder Liquer
genannt, ausgeglichen. Auf diesem Weg wird auch der
Zuckergehalt, sprich die SiBe des fertigen Sektes gere-

gelt. Die Version Brut darf hiichstens 15 Gramm Rest-
siBe pro Liter, der Extra Brut nicht mehr als
6 GrammjLiter enthalten. Achtung, verwechseln Sie
nicht Extra Brut mit Extra Dry, der darf ndmlich bis 20g/|
RestsiiBe enthalten. Sehr trocken ist auch ein mit Dosage
zero bezeichneter Sekt. Wie der Name schon sagt ist er
undosiert, er wurde also nur mit Wein, ohne Zucker-
zusatz aufgefiillt

Die Flaschengdrmethode, auch traditionelle oder klassi-
sche Methode genannt, darf seit 1993 nur dann noch als
JChampagner-Methode" bezeichnet werden, wenn der
Grundwein aus der Champagne stammt und der Sekt
auch dort produziert wird. Das hat nichts mit einer
besonderen Qualitdt, sondern ausschlieBlich etwas mit
der Herkunft zu tun. So, wie die Italiener die Bezeich-
nung Grappa gesetzlich geschiitzt haben, ist den Franzo-
sen dieser Schutz filr die Bezeichnung Champagnerver-
fahren gelungen.

Siidtiroler Weinmenii

Es lag nahe, anléBlich unseres 10-j&hrigen Jubildums
die Weine unseres dltesten Lieferanten zu présentieren,
Und wie prasentiert man Siidtiroler Weine besser als mit
einem authentischen Sidtiroler MenG? Also haben wir
uns auf die Suche gemacht, einen exzellenten Koch in
Sudtirol zu finden, der Interesse hat, seine Kunst in
Stuttgart zu zeigen. Es ist uns gelungen, Peter Mantinger,
Chefkoch in dem renommierten Restaurant auf SchioB
Korb, fiir diese Veranstaltung zu gewinnen.

Siidtiroler Weinmenii

Am 13. und 14. Mirz 1998
kocht Peter Mantinger,
Chefkoch des Toprestaurants
auf SchloB Korb/Bozen, ein
original Siidtiroler Menii fiir Sie.

Fiir ndhere Informationen lesen Sie bitte
den Artikel unter Veranstaltungen”

Freundlicherweise diirfen wir fir diese Veranstaltung die
gemitlichen Raumlichkeiten des Restaurants La Fenétre
im Relexa Waldhotel am Schatten nutzen.

Da wir mit groBem Interesse an dieser Veranstaltung
rechnen, haben wir gleich zwei Abende vorgesehen. Am

Freitag, 13. und Samstag, 14. Mirz beginnen wir jeweils
um 19 Uhr mit einem Uberraschungsaperitif.

Der Preis fir das komplette Meni inklusive Wein und

Wasser betrigt pro Person 140 Mark, Bitte melden Sie
sich rechtzeitig an! Das Restaurant La Fenétre hat nur
rund 30 Piatze.

Wein- und Sektkellerei Kossler

Seit 1857, als Sie es von ihrem Vater (bernahm, leitet
Rosemarie Kossler die Weinkellerei Kdssler-Vogelsperg,
wie die Privatkellerei damals noch hieB. Direkt am Darf-
platz von St. Pauls in der Gemeinde Eppan gelegen, blickt
das Weingut bereits auf eine rund 350 jihrige Tradition
zurlick. Seit gut hundert Jahren Ist es, mit seinen etwa
9 Hektar Weinbergen in exzellenten Lagen rund um
St. Pauls, im Besitz der Familie Kossler.
Unter der Leitung von Rosemarie Kossler wuchs das
Unternehmen weiter, und damit auch die Anspriiche an
Verwaltung und Vertrieb.

Rosemarie Kdssier und Hans Ebner

Frau Kosslers \etter, Hans Ebner, gelernter Kellermeister
und ebenfalls gebiirtiger Paulser, hatte sich mit seiner
Weinvermittlung und vor allem mit der 1979 gegriinde-
ten Sektkellerei Praeclarus einen MNamen erworben.
Nachdem er mit seinem flaschenvergorenen Sekt weit
tiber Siidtirols Grenzen hinaus bekannt war, und sein
Sohn Andreas sich anschickte, in die FuBstapfen des
Vaters zu treten, suchte Hans Ebner eine neue Heraus-
forderung.

Da traf es sich gut, daB Frau Kdssler gerne die Vertriebs-
seite abgeben wollte, um sich stirker den Verwaltungs-
aufgaben widmen zu kénnen. Gleichzeitig bot das grofie




