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Schaumwein abseits der Champagne

Crémant erfreut sich in Deutschland immer grofierer Beliebtheit / Giinstige Alternative zu Silvester

ilvester ohne Feuer-
werk, Silvester ohne
grofle Party - im
zweiten ~ Corona-
Winter wirkt das schon fast
normal. Aber Silvester ohne
Anstoflen mit etwas Pri-
ckelndem? Das diirfte fiir
viele immer noch undenkbar
sein. Offenbar muss es dabei
ldngst nicht mehr unbedingt
der teure Champagner sein.
Tn Frankreich schickt sich
der Crémant an, dem Edel-
Verwandten Konkurrenz zu
machen. Und auch in
Deutschland schitzen im-
mer mehr Menschen den
meist etwas glinstigeren
Schaumwein. Zu Recht?

Elsass als Hochburg

Besuch in der Crémant-
Hochburg Elsass. Im Wein-
gut Armand Gilg im be-
schaulichen Mittelbergheim
am Rande der Vogesen
macht Crémant ein Viertel
bis knapp ein Drittel der Jah-
resproduktion aus. Sehr viel
werde nach Deutschland ex-
portiert, sagt Winzer Jean-
Christophe Lehnert. ,,Sie
sind sehr versessen auf Cré-
mant, die Deutschen. Und
auch er selbst weif3 den
Tropfen zu schétzen. ,,Cré-
mant trinkt sich einfach gut,
er ist angenehm im Mund, er
ist bekdmmlich®, sagt Leh-
nert. Dabei habe der
Schaumwein im Allgemei-
nen etwas weniger Saure als
Champagner und sei daher
moglicherweise fiir Einstei-
ger leichter zugénglich.

In der Herstellung dhnelt
der  herkunftsgeschiitzte
Crémant dem Champagner
sehr. Zwar sind andere Reb-
sorten erlaubt als die drei,
die meist fiir Champagner
verwendet werden: Char-
donnay, Pinot Noir und Pi-
not Meunier. Aber bei bei-
den vorgeschrieben sind die
Handlese sowie die Fla-
schengdrung. Wichtig sei,
die Trauben mdglichst sanft
7u pressen, sagt Lehnert -
damit wenige Gerbstoffe in
den spiteren Crémant ge-
langten. Nach einer ersten
Girung im Fass, die etwa 10
bis 15 Tage dauere, {iberwin-

i

tere das Crémant-Vorpro-
dukt draufien in der Kilte,
um Weinstein vorzubeugen.
Erst Ende Februar geht es in
die Flaschen, gemeinsam
mit etwas Hefe. Die Flaschen
werden mit einer Art Kron-
korken hermetisch abge-
dichtet. Nur so kann sich die
Kohlensdure bilden. Min-
destens neun Monate miis-
sen vergehen, bevor das
recht spektakuldre Degor-

Crémant gilt in Frankreich als die ,,kleine Schwester des Champa

gieren folgt. Dabei wird der
Heferest im Flaschenhals zu
einer Art Eiswiirfel tiefgefro-
ren. Wird dann der Korken
gedftnet, schiefit das Eis her-
aus. Die fehlende Fliissigkeit
wird meist mit einem Ge-
misch aus Wein und Zucker-
sirup aufgefiillt, bevor die Fla-
schen endgiiltig mit Korken
versehen werden.

Jeder Winzer habe so seine
eigenen Ideen, sagt Lehnert —

gners.

welche Rebsorten in den Cré-
mant kommen, wie lange der
Crémant ,auf der Hefe liegt“
und womit genau die Fla-
schen nach dem Degorgieren
wieder aufgefiillt werden.
Wihrend es beim Champa-
gner tiblich sei, verschiedene
Jahrgénge zu mischen, um
eine gewisse Homogenitit zu
erzielen, schwiiren viele Cré-
mant-Produzenten auf reine

Jahrginge.
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Crémants mit geschiitzter
Herkunftsbezeichnung kom-
men in Frankreich aus acht
Anbaugebieten. Das Elsass
liegt bei der Produktionsmen-
ge ganz vorne, laut Crémant-
Verband steigen die Verkaufe
hier seit 1990 jahrlich im
Schnitt um knapp sechs Pro-
zent. Durchschnittlich koste
eine Flasche zwischen acht
und zehn Euro.Bei deutschen
Kunden liege Crémant seit

Neben Crémant gibt es auch den schon
langer beobachteten Trend zum Rosé
bei Weinund Sekt, der sich nach der
Zulassung von Rosé beim Prosecco
verstarkt hat. Rosé-Sekt wird meist aus
Spatburgunder hergestellt. Mit einem
Jahresabsatz von 80 Millionen Fla-

ROSAFARBENER JAHRESAUSKLANG

Auch Rosé-Sekt liegt im Trend

schen hat Rosé-Prosecco auf Anhieb
ein Drittel des gesamten Champagner-
Wihrend der Pro-
Kopf-Konsum 2011 noch bei 49 kleinen
Glasern (0,1 Liter) lag, waren es 2020
39 Glaser - bezogen auf die Bevdlke-
rungin Deutschland im Alter ab 16 Jah-

Absatzes erreicht.

ren. Insgesamt wurden nach Angaben
des Statistischen Bundesamts 2020 in
Deutschland 274  Millionen
Schaumwein abgesetzt. Bislang ver-
kauften die Sekthersteller etwa ein
Fuinftel ihrer gesamten Jahresproduk-
tion im Dezember.
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Jahren schon im Trend, sagt
Lena Lundius, Sprecherin der
Hawesko Holding, die mit
hochwertigen Weinen, Cham-
pagner und Spirituosen han-
delt. Genaue Zahlen zur ver-
kauften Menge nennt sie
nicht, aber so viel: Crémant
verkaufe sich konzernweit im
Verhiltnis eins zu zwei zu
Champagner.

Romana Echensperger, be-
kannte Sommeliere und Tré-
gerin des renommierten Titels
»Master of Wine*, beobachtet
in Deutschland eine Hinwen-
dung zu qualitativen Schaum-
weinen. ,Lange Zeit war es
den Konsumenten egal, wel-
che Qualitit der Schaumwein
hatte — Hauptsache, es hat ge-
sprudelt. Heute erkennen vie-
le Geniefler, was Qualitdt im
Schaumwein ist, und da hat
Crémant viel zu bieten.“

Crémant schmecke etwas
fiilliger, cremiger, weicher als
Champagner. Er habe in der
Regel eine cremig-schiumen-
de Perlage, sei dabei aber
nicht ganz so feinperlig wie
Champagner. Crémant
schmecke {ibrigens nicht nur
zum Aperitif. Echensperger
empfiehlt ihn auch als Beglei-
tung zum Hauptgang, etwa zu
Risotto.

Unterschied im Geschmack

Ob Crémant Champagner
qualitativ ebenbiirtig sei? ,,Ich
finde, dass man mit so einer
Frage Apfel mit Birnen ver-
gleicht®, sagt Echensperger.
,Champagner ist Champa-
gner - der kommt aus einer
besonderen Region mit ein-
zigartigen natiirlichen Wachs-
tumsbedingungen, und man
hat dort irre lange Erfahrung
mit der Schaumweinberei-
tung. Und Crémant ist Cré-
mant — mit richtig guten Qua-
litdten, die eine eigene ge-
schmackliche Sprache spre-
chen und zudem viel giinsti-
ger als Champagner sind.“

So sieht es auch Jean-
Christophe Lehnert aus dem
Weingut Armand Gilg. ,Er ist
nicht minderwertig, aber Cré-
mant ist einfach etwas ande-
res. Ein guter Champagner
bleibt ein grofler Schaum-
wein.“ dpa

GESCHMACKSSACHE

Max is(s)t fix und fertig...

Michael H. Max Ragwitz

Meine Weihnachtslektiire
hat sich gelohnt. Ich habe
ein wundervolles Buch von
Martina und Moritz nahezu
ystudiert und mir Lecker-
bissen schmackhaft ge-
macht, die den Silvester-
abend ohne viel Aufwand
genussvoll retten. Nachzu-
lesen als Rezension auf mei-
nem Internet-Portal. Zu-
ndchst génne ich mir Skrei,
also Winterkabeljau, mit
gebratenem Fenchel, der
sich im Laufe der Zeit zu
ciner kombinatorischen Ge-

heimwaffe in meiner Kiiche
entwickelt hat. Geht ganz
einfach: Schneiden Sie das
Skrei-Filet in portionsge-
rechte Stiicke und wenden
sie beidseitig in einer Mi-
sche aus Mehl, Salz und
Pfeffer. Dann darf der Fisch
in die Pfanne und sich zu-
néchst auf der Hautseite
etwa zwei Minuten in hei-
f3em Olivendl aalen. Nun
die Hitze reduzieren und
bei mehrmaligem Wenden
weitere zwei bis drei Mi-
nuten braten, bis er sanft
durchgezogen ist. Final kon-
nen Sie die Hautseite noch-

mals schon knusprig werden
lassen. Angerichtet wird der
Skrei auf einem vorgewdrm-
ten Teller, wo auch das Ge-
miise Platz nehmen darf.
Das geht kinderleicht zu-
zubereiten. Schneiden Sie
von dem Fenchel die Stiele
abund vierteln Sie die Knol-
le senkrecht. Alles ebenfalls
in heiflem Olivendl anbra-
ten, salzen und pfeffern und
etwa fiinf Minuten braten,
bis sich Réstspuren zeigen.
Danach mit ein wenig Ge-
miisebriihe benetzen und
zugedeckt fiinf Minuten
diinsten. Rauf auf den Teller,
wo der Fisch schon sehn-
stichtig wartet, mit dem fein
gehackten Fenchelgriin be-
streuen sowie mit Zitronen-
saft und Zitronenabrieb

wiirzen. Dazu mundet Ba-
guette recht trefflich. Und
damit alles gut rutscht, wer-
de ich wahrscheinlich einen
Riesling von der Mosel wih-
len. Sagt mein Weinregal...
Danach geniefe ich die Zeit
in Ruhe bei Kerzenschein
und gediegener Musik. Und
wenn mich die Boller gegen
Mitternacht rechtzeitig auf-
wecken, habe ich mir vier
Bauernbrot-Schnittchen mit
Eiersalat vorbereitet. Den
habe ich selbst zubereitet:
Drei Eier von meinem Hiih-
nerbauern in Hagenow Hei-
de nicht zu hart kochen,
fein wiirfeln und in einer
Schiissel mit Senf, Creme
fraiche, meinen Chiliflocken
sowie etwas Apfelessig und
Olivens] mischen. Rauf auf

das Brot und mit jeweils
einem weiteren Belag be-
decken. Fiir den kénnen Sie
Threm Silvester-Affen reich-
lich Geschmack geben. Ich
richte wie in der Rezept-
empfehlung einmal mit fein
gehackten Anchovis, Knob-
lauch und Basilikum an. Das
zweite Brot wird mit gerie-
benem Parmesan, klein ge-
wiirfelten Tomaten und
Brunnenkresse bekront.
Weiterhin kommen eine
Frithlingszwiebel, kleine
Spreewaldgiirkchen und et-
was gekochter Schinken auf
ein Brot. Und das letzte der
vier muss sich mit schndden
Schnittlauchkringeln be-
gniigen. Geht ruck, zuck
und schmeckt kostlich. Da-
zu passt immer ein Bier,

auch zwei sind nicht {ibel.
Das mitternichtliche ,,Pic-
coléchen“ kann auch bis
zum Neujahrs-Friihstiick
warten. Fix und fertig, nicht
falsch zu verstehen, war
schliefflich die Devise. Hat
doch gut geklappt. Und im-
merhin ist der erste 13. im
neuen Jahr zum Gliick kein
Freitag. Kann also nur bes-
ser werden. In diesem Sin-
ne: Prost Neujahr ...

Der Autor gibt in seinen ku-
linarischen Kolumnen
Anregungen
fr eine ab-
wechslungs-
reiche Kiiche.
www.kulina-
rische-port-
raits.de




