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Niederosterreich hat
viel Prickelndes zu bieten

Die Weinbaugebiete unweit der Donau gelten als Sekthochburg. Vor allem im Kamptal, Kremstal,
am Wagram und im nérdlichen Weinviertel entstehen Schaumweine von internationalem Format.

PETRA BADER

Die Osterreichische  Sektge-
schichte nahm ihren Anfang in
Frankreich. Genauer gesagt in der
Champagne. Dom  Pérignon,
Monch und Kellermeister der Ab-
tei Hautvillers, unweit von Eper-
nay gelegen, fand wihrend seiner
Arbeit heraus, wie prickelnder
Wein entsteht. Die nordfranzosi-
sche Weinregion boomte und es
entstand eine Art Goldgrdber-
stimmung. Viele deutschsprachi-
ge Familien suchten dort ihr
Gliick. Die Namen groRRer Hauser
wie Taittinger, Krug oder Bollin-
ger erinnern noch heute daran.
Nach einer Kaufmannslehre in
Stuttgart kam deshalb auch der
junge Robert Schlumberger in die
Champagne, um die Herstellung
des sagenumwobenen Schaum-
weines im Haus Ruinart in Reims
zu studieren. Schnell erkannte
man sein Talent. Er stieg bis zur
Fithrungskraft auf. Wihrend
dieser Zeit lernte er bei einer
Schiffsfahrt die Wienerin Sophie
Kirchner, Tochter eines Knopf-
fabrikanten, kennen. Da ihre El-
tern einem Umzug nach Frank-
reich nicht zustimmten, {ibersie-
delte Schlumberger 1842 nach
Osterreich und heiratete die jun-
ge Frau. Mit dem Ziel, eine eigene
Sektkellerei zu er6ffnen, pachte-
te er Weingérten vom herrschaft-
lichen Zehentkeller in Bad Vos-
lau, im heutigen Weinbaugebiet
Thermenregion. Er etablierte die
Méthode traditionnelle und pro-
duzierte fortan die ,Perle von
Voslau“. Nach seinem Vorbild
entstanden im Laufe der Jahre
weitere Sektkellereien.

Das Haus Schlumberger ge-
hort bis heute zu den fixen Gro-
Ben der Schaumweinlandschaft
Osterreichs. Und auch wenn der
Betrieb stattlich gewachsen ist,
versektet wird nach wie vor nur
Grundwein aus heimischen Trau-

Sekt ist nicht nur ein perfekter Aperitif und stimmungsvolles Anlass-
getrank. Er eignet sich auch wunderbar als vielseitiger Speisenbeglei-
ter von der Vorspeise bis zum Dessert.
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ben. Ubrigens: Fiir Sekt aus Os-
terreich wandern hierzulande
jahrlich rund zehn Prozent der
Traubenernte in die Keller.

Erfolgsgeschichte Winzersekt

Unglaublich viel tat sich in der
jlingeren Geschichte auch beim
Thema Winzersekt. Lange war
die Versektung dem Handel vor-
behalten. Erst durch das Aufbe-
gehren eines einzelnen Winzers
wurde das Weingesetz gedndert.
Mit dem Jahrgang 1979 kelterte
Gerald Malat aus Furth-Palt im
Kremstal erstmals Sekt im Fla-
schengirverfahren. Er stieR da-
mit in Osterreich eine wahre Er-
folgsgeschichte an. Neben dem
Weingut Malat stehen heute un-
ter anderem die Namen seiner
Winzerkollegen  Briindlmayer,
Steininger, Loimer, Schloss Go-
belsburg oder Madl fiir aller-
hochste Qualitdt und sind zu ei-
nem Grofteil dafiir verantwort-
lich, dass Sekt aus Osterreich in
der internationalen Liga ganz
oben mitspielt. In Blindverkos-
tungen steht er den weltberithm-
ten Produkten aus der Cham-
pagne, dem spanischen Cava-Ge-
biet in Katalonien oder der nord-
italienischen Franciacorta in
nichts nach. Als eines der besten
Cool-Climate-Weinldnder ~ der
Welt steht es auf3er Frage, dass es
hierzulande ideale Vorausset-
zungen fiir die Sektproduktion
gibt. Besonders die Regionen Nie-
derdsterreichs und hier vor allem
die Rieden im Kamptal, Kremstal,
dem nordlichen Weinviertel und
am Wagram eignen sich hervor-
ragend. Das Klima in Verbindung
mit den richtigen Boden und pas-
senden Rebsorten fiir Schaum-
wein ist ausschlaggebend. Ver-
sektet werden vor allem Griiner
Veltliner, Riesling, Chardonnay,
Pinot noir, WeilRburgunder und
Welschriesling. Sie tragen mit ih-
rer anregenden Sdurestruktur

zur Frische und Langlebigkeit der
Sekte bei.

Sektpyramide regelt Qualitat
Um das Produktprofil weiter zu
schirfen und dem Kunden eine
bessere Orientierung zu geben,
wurde 2015 vom Osterreichi-
schen Sektkomitee eine gesetz-
lich verankerte Qualitdtspyrami-
de geschaffen. Sie ist mit der
Kennzeichnung ,Sekt Austria
g. U.“ (geschiitzter Ursprung) auf
dem Etikett verkniipft. Diese Be-
zeichnung soll nicht nur die 100-
prozentig heimische Herkunft in
das Bewusstsein der Konsumen-
ten riicken, sondern versichert
auch, dass die Verarbeitung aus-
schlieRlich in Osterreich stattge-
funden hat. Der Aufbau der Pyra-
mide gliedert sich in drei Stufen.
Die Basis bildet die ,Klassik“. Sie
steht fiir die Mindestlagerzeit des
Sektes von neun Monaten auf der
Hefe nach der zweiten Gdrung.
Im Mittelbau rangiert die Katego-
rie ,Reserve“. Ab dieser Stufe
sind ausschlieflich Sekte zuge-
lassen, die in Handlese geerntet
und nach traditioneller Methode
der Flaschengirung hergestellt
sind. Die Trauben dafiir miissen
aus einem Bundesland stammen
und der Sekt soll nicht weniger
als 18 Monate auf der Hefe reifen.
Er kommt frithestens nach zwei
Jahren ab der Ernte in den Ver-
kauf. Spitze der Pyramide und
Konigsklasse ist die ,Grof3e Re-
serve“. Hier diirfen nur Trauben
aus einer einzigen Weinbau-
gemeinde verwendet werden. Die
Mostausbeute bei der Pressung
ist auf 50 Prozent beschridnkt.
Riedenbezeichnungen, wie bei-
spielsweise Heiligenstein, sind
moglich. Die Hefereifezeit muss
geringstenfalls 30 Monate betra-
gen. Erst drei Jahre nach der Ernte
darf der Sekt verkauft werden.
Viele Produzenten erlegen sich
sogar noch strengere Regeln auf.
Auch das Thema ,,Bio“ wird im-
mer wichtiger.

Charmat-Verfahren

Apropos Herstellung: ,Sekt Aus-
tria g. U. Klassik“ darf nach zwei
Verfahren produziert werden —
entweder mit der Charmat- oder
der traditionellen Methode. Fiir
,Reserve“ und ,,GroRe Reserve“
ist nur Letztere erlaubt. Frither
Champagnermethode genannt,

ist sie die dlteste und aufwendigs-
te Moglichkeit, Wein zum Perlen
zu bringen. Der Grundwein wird
dafiir mit Hefe und einer speziel-
len Zuckerlosung versetzt, in
Flaschen gefiillt und mit Kronen-
korken verschlossen. Die Hefe
wandelt den zugesetzten Zucker
bei einer zweiten Girung in Alko-
hol um. Die dabei entstandene
Kohlenséure kann durch den Ver-
schluss nicht entweichen und
verbindet sich mit dem Wein. Er
prickelt. Nach Gérende reift der
Sekt auf seinem Hefegelédger wei-
ter. Je langer diese Zeitspanne
dauert, desto feinperliger wird
das Mousseux und desto mehr
Hefe- und Briochearomen entwi-
ckeln sich. Nach Abschluss der
Reifung wird das Geldger mittels
Riitteln in den Flaschenhals ge-
bracht und durch Degorgieren
entfernt. Vor dem Verkorken und
Verschliefen mit dem Draht-
gestell, der Agraffe, wird in der
Regel noch der Dosagelikor zuge-
geben. Dieser bestimmt die Ge-
schmacksrichtung und somit
auch den Restzucker des Sektes.
Bei der Méthode traditionnelle
bleibt also das wertvolle Produkt
vom ersten bis zum letzten Ar-
beitsschritt in derselben Flasche.
Das etwas einfachere Charmat-
Verfahren nimmt Anleihen da-
ran. Es wurde 1907 entwickelt
und geht auf den franzosischen
Onologen Eugéne Charmat zu-
riick. Auch hier werden dem
bereits fertigen Sektgrundwein
Hefe und Zuckerlosung zugege-
ben. Die zweite Girung findet al-
lerdings nicht in Flaschen, son-
dern in einem GroRdruckbehil-
ter statt. Bei der anschlieRenden
Reifung unterstiitzt ein Riihr-
werk den Prozess. Am Ende wird
der Rohsekt filtriert, mit der Do-
sage versehen und mittels eines
speziellen Sektgegendruckfiillers
in die Flasche gebracht und mit
Naturkorken sowie Agraffe ver-
schlossen. Ubrigens: Sekt ist
nicht nur ein perfekter Aperitif
und stimmungsvolles Anlass-
getrdnk, sondern auch ein span-
nender Speisenbegleiter, beson-
ders gut passt er zu Kise. Leichte,
spritzige Sekte passen beispiels-
weise perfekt zu Frischkise, Cre-
miges wie Camembert und Co.
macht sich ideal zu Sekt aus
Burgundersorten wie Chardon-
nay.

Die verschiedenen Sektstile - Klassik, Reserve oder GroBe Reserve —
sind ausgezeichnete Begleiter zu der groBen Vielfalt von Kise.
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= Kamptaler Spitzenweine zu Ab-Hof-Preisen

= Pramierte Weine, Groflaschen und Schaumweine
= Genussprodukte aus dem Waldviertel
= 250 Weine zu verkosten

= Kompetente Weinfachberatung

= Ganzjahrig taglich gedffnet von 10 bis 18 Uhr
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