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Spitzenwinzer aus Langenlois, die sich auch auf Sekt bestens verstehen: Fred Loimer (links), in der Mitte Karl Steininger und rechts Willi Briindlmayer mit Sohn Vincent.

Sterne zum Trinken

Die Geschichte der heimischen Sektproduktion

beginnt in Frankreich. Heute ist Sekt in Osterreich weit verbreitet.

Mit der GroBen Reserve wurde kirzlich ein neues Kapitel aufgeschlagen.

,Brilder kommt, ich
trinke Sterne®, soll
Dom Pérignon,
Monch und Keller-
meister der Abtei
Hautvillers, unweit
von Epernay in der
Champagne, ausge-
rufen haben, als er
die Herstellung von pri-
ckelndem Wein entdeckte. Mit dieser
Erfindung begann ein wahrer Boom
und Aufschwung in der franzdsischen
Region, der auch jenseits der Grenzen
Furore machte. Etliche deutschspra-
chige Familien suchten in der Cham-
pagne ihr Gliick. Heute ist das noch
an den Namen grofRer Héuser, wie
Taittinger, Krug oder Bollinger zu er-
kennen. Nach einer Kaufmannslehre
in Stuttgart kam auch der junge Stutt-
garter Robert Schlumberger in die
Champagne, um die Herstellung des
Schaumweines in Reims bei Ruinart
zu erlernen. Er hatte Talent, stieg dort
bis zur Fithrungskraft auf. Auf einer
Rheinfahrt lernte er wihrend dieser
Zeit die Wienerin Sophie Kirchner,
Tochter eines Knopffabrikanten, ken-
nen. Da ihre Eltern einem Umzug
nach Frankreich nicht zustimmten,
iibersiedelte Schlumberger 1842 nach
Osterreich und heiratete Sophie. Mit
dem Ziel, eine eigene Sektkellerei zu
eroffnen, pachtete er Weingérten vom
herrschaftlichen Zehentkeller in Bad
Voslau und produzierte fortan die
,Perle von Voslau“. Nach seinem Vor-
bild entstanden in der Folge etliche
Kellereien in Osterreich. Schlumber-
ger gehort bis heute, nach einer lan-
gen Zeit mit Hohen und Tiefen, zu
den fixen Grof3en der heimischen
Schaumweinproduktion.

Mit dem Jahr 1979 kelterte Gerald
Malat aus Furth-Palt im Kremstal erst-
mals Sekt nach traditioneller Methode
in seinem Weingut. Somit war auch
der Osterreichische Winzersekt aus
der Taufe gehoben. Eine bemerkens-
werte Erfolgsgeschichte begann.
Neben Malat sind heute Namen wie
Briindlmayer, Steininger, Loimer,
Szigeti und einige mehr nicht mehr
wegzudenken.

Um das Produktprofil zu schirfen
und dem Kunden eine bessere Orien-
tierung iiber den geschiitzten Ur-
sprung zu geben, wurde 2015 vom
Osterreichischen Sektkomitee eine ge-
setzlich verankerte Qualitdtspyramide
geschaffen (siehe Detailkasten). Seit
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22. Oktober dieses Jahres und mit der
Prisentation am Tag des Sekts ist die
Pyramide nun komplett: Es kam erst-
mals die hochste Kategorie im Ran-
king, die Grof3e Reserve, auf den
Markt. Karl Steininger vom gleichna-
migen Weingut in Langenlois keltert
eine solche Grof3e Reserve. Sie
stammt von der Riede Panzaun, einem
Hochplateau oberhalb des Ortes. Im
Jahrgang 2013 wurden dafiir herrlich
ausgereifte WeiRburgundertrauben
geerntet und fiir ein halbes Jahr im
kleinen Eichenholzfass ausgebaut.
Der so entstandene Grundwein girte
durch die Zugabe von Zucker und spe-
ziell selektionierter Hefe ein zweites
Mal in der Flasche. Nach einem an-
schlieRenden, ausgiebigen Hefelager
entstand so ein sehr cremiger und fiil-
liger Sekt, der sich hervorragend als
Speisenbegleiter eignet. Denn: Sekt ist
nicht, wie in vielen Kopfen verankert,
ausschlieRlich ein Anlassgetrank oder
Aperitif. Er ist viel mehr. Sekt eignet
sich perfekt als Begleiter zum Essen.
Je nach Art — weild oder rosé, elegant
oder kraftvoll, knochentrocken oder
mit zarter Restsiifse — passt er zu ver-
schiedensten Gerichten. Er macht sich
wunderbar zu Frischkdse und feinem
Weichkise, zu zarten Vorspeisen,
natiirlich zu Austern und Kaviar, zu
Gefliigelgerichten oder fruchtigen,
nicht zu siien Desserts und Keksen
wie Vanillekipferl, Hausfreunde oder
selbst gebackene Butterkekse.

In Niederdsterreich, und dort spe-
ziell in der Gegend rund um Langen-
lois, hat sich {iber die Jahre eine wahre
Sekthochburg entwickelt. Das Wein-
gut Briindlmayer, im Herzen des Ortes
gelegen, gehort seit den 1980ern zu
den GrofRen der heimischen Sekt-
szene. Willi Briindlmayer griff die Idee
der Schaumweinherstellung in Fla-
schengdrung seiner aus Frankreich
stammenden Frau Edwige zuliebe auf,
die sich einen hochwertigen Schiu-
mer aus eigener Produktion ge-
wiinscht hatte. Heute kommt kaum
mehr eine gute Weinkarte ohne
Briindlmayer-Sekt aus. Neben dem
klassischen Brut, dem trockenen, ani-
mierenden und beerenfruchtigen
Rosé und dem herrlich straffen Extra-
Brut, gibt es seit diesem Herbst auch
eine GrofRe Reserve. Die Chardonnay-
Trauben dafiir stammen von den Siid-
osthdngen bei Langenlois. Das Herz-
stlick der Pressung wurde im Stahl-
tank vergoren, durchlief dort auch

den biologischen Saureabbau und
reifte noch einige Monate im grof3en
Holz. Danach folgte die zweite Girung
fiir 36 Monate in der Flasche. Die
Merkmale dieses besonderen Blanc de
Blancs sind seine auRergewOhnliche
Finesse, die hochelegante Struktur
und strahlende Mineralitdt. Und: Er
reiht sich miihelos in die Riege der
grofen Schaumweine der Welt ein.

Als eines der besten Cool-Climate-
Weillweinldnder der Welt ist es keine
Frage, dass Osterreich auch ideale Vo-
raussetzungen fiir die Herstellung von
Schaumwein hat. Ubrigens: Rund
zehn Prozent der gesamten jdhrlichen
Traubenernte kommen als Basis fiir
Prickelndes in die Keller. Wichtig in
Sachen Sekt ist natiirlich nicht nur die
Arbeit der Produzenten. Ein gutes Re-
gelwerk mit exakten Definitionen und
Kontrollen ist genauso essenziell. Mit
der Sekt-Pyramide gibt es nun eine
solche Basis. Sie legt unter anderem
die Produktionsmethoden, die Lager-
zeit und die Herkunft fest.

Auch Fred Loimer, wie Steininger
und Briindlmayer ebenfalls in Langen-
lois daheim, keltert seit einigen Jahren
wieder Sekt nach traditioneller Me-
thode. Seine beiden Basis-Sekte, laut
Pyramide als Reserve Kklassifiziert, ka-
men nach rund 17 Jahren Abstinenz in
Sachen Schaumweinproduktion im
Herbst 2015 auf den Markt. Heuer leg-
te Loimer mit einer beeindruckenden,
glasklar strukturierten Grof3en Reser-
ve, einem Blanc de Blancs aus dem
Jahrgang 2013, nach. Loimers Betrieb
wird biodynamisch bewirtschaftet,
somit sind auch die Trauben fiir den
Sekt aus bio-zertifiziertem Anbau. Die
Grof3e Reserve besteht aus Chardon-
nay, Weif3- und Grauburgunder, die
die Basis fiir ihre Cremigkeit und Ele-
ganz liefern. Der Sekt reifte vier Jahre,
also einige Zeit langer als gesetzlich
vorgeschrieben, auf der Hefe in den
Flaschen. Nach dem Degorgieren wur-
de keinerlei SiilRe zugegeben. Loimer
belie3 den Sekt ganz pur, mit seinem
natiirlichen Restzucker mit drei
Gramm pro Liter. Er hat schlanke
zwolf Prozent Alkohol und eine trink-
freudige Saure von knapp acht Promil-
le. Er ldsst sich jetzt bereits schon gut
antrinken, hat aber, wie viele andere
Grof3en Reserven, ein schones Reife-
potenzial. ,Wahrscheinlich macht er
erst in zwei bis drei Jahren so richtig
grof3en SpalR“, meint der Winzer. Ein-
fach Sterne zum Trinken.

DIE SEKTPYRAMIDE

Die Osterreichische Sektpyramide wurde 2015 geschaffen, um
die verschiedenen Kategorien von Sekt geschitzten Ur-
sprungs fir den Konsumenten Ubersichtlich darzustellen. In
den rechtlichen Bestimmungen ihrer Spitzenkategorie misst
sich diese an den héchsten Standards der flihrenden Schaum-
weine der Welt und geht in manchen Punkten sogar darliber
hinaus. Sofern Sekthersteller die Bezeichnungen Osterreichi-
scher Sekt geschitzten Ursprungs in den Kategorien Klassik,
Reserve oder GroRe Reserve auf den Etiketten anfihren, ist die
Einhaltung der jeweiligen Qualitatsparameter rechtlich ver-
pflichtend. Das Bundesamt fiir Weinbau und die Bundeskel-
lereiinspektion prifen deren Einhaltung. Alle Produkte tragen
die rot-weiB3-rote Banderole, wie sie vom Wein bekannt ist.

Klassik: Die Mindestanforderung fir &sterreichischen Quali-
tatsschaumwein. Sie garantiert die Herkunft der Trauben aus
einem Bundesland sowie die Mindestlagerzeit des Sekts auf
der Hefe nach der zweiten Garung flir neun Monate. Alle Her-
stellungsmethoden sind erlaubt, die fiir Sekt geeignet sind.

Reserve: Ab dieser Stufe sind ausschlieBlich Sekte zugelassen,
diein Handlese geerntet und nach der traditionellen Methode
der Flaschengarung hergestellt sind. Die Trauben dafur mis-
sen aus einem Bundesland stammen und der Sekt muss min-
destens 18 Monate auf der Hefe reifen. Er kommt friihestens
nach zweiJahren ab der Ernte in den Verkauf.

GroBe Reserve: Sie ist die Konigsklasse. Hier dirfen nur Trau-
ben, hdandisch gelesen, aus einer einzigen Weinbaugemeinde
verwendet werden. Die Mostausbeute bei der Pressung ist auf
50 Prozent beschrankt. Lagenbezeichnungen sind maoglich.
Die Reifezeit auf der Hefe muss mindestens 30 Monate betra-
gen. DreiJahre nach der Ernte darf der Sekt verkauft werden.

Mehr Informationen: www.oesterreichsekt.at

GROSSE KUNST.
| OHNE ALLUREN.
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Sekt g.U. aus Osterrveich ist die elegantesie Moglichkeir, jeden Tag mit
Kunst zu veredeln. Lassen Sie sich verfithren von starken Charakieren und
peniefen Sie gepriifte Qualitdt mit peschiirzrtem Ursprung in dred Stufen:
Klassik, Reserve und Grofle Reserve. dsterreichwein.at

OSTERREICH WEIN™

Grofe Kunst, Ohne Alldiren.




