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Schaumwein-Paket N°3
Fiuhl den Flaschendruck

Ein spannendes Selbsterfahrungs-Paket:
drei Schaumweine machen durch unter-
schiedlichen Flaschendruck ihr spezifisches
Perlenspiel verstandlich.

Ein Lambrusco Frizzante Rosé neuer Gene-
ration (der vielleicht beste, den es gibt) mit ca.
2 Bar Flaschendruck steht einem hochwertigen
Crémant-Rosé aus Burgund mit 3,5 Bar Fla-
schendruck gegenuber. Die beiden stellen sich
im Vergleich Griesels legenddarem Blanc de
Noirs-Sekt mit 6 bar Druck und machen so den
gravierenden Unterschied in Mundgefuhl und
Wirkung der Perlung verstandlich und nachvoll-
ziehbar. Angewandte Physik im Selbstversuch.
Hier zu erleben.

Max Brondolos Lambrusco Rosé »Cattab-
rega« darf sich nicht Lambrusco nennen, weil
er dadurch, daflt die Hefe der Flaschengarung
nicht entfernt wurde, naturtriib ist, und das ist
nach europaischem Weinrecht nicht vorgese-
hen fir Produkte, die eine Appellation auf dem
Etikett tragen.

Tatsachlich ist es ein knochentrockener Lam-
brusco neuer Generation, gekeltert aus der fast
vergessenen lokalen roten Rebsorte Uva Tosca.

Cattabrega ist ein Natur-Schaumwein, inspiriert
von den bauerlichen Traditionen der Emilia-Ro-
magna. Heute sagt man dazu »Pétillant natu-
rel«, wobei sich das »naturel« wie folgt erklart:
Wenn sich der im Traubenmost enthaltene Zu-
cker auf natirliche Weise wahrend der alkoho-
lischen Garung in Alkohol umwandelt, entsteht
CO2. Fur diesen »Pét Nat« hat Max Brondolo
den Most, der sich mitten in der alkoholischen
Garung befand, also in der Umwandlung von
Zucker in Alkohol, bei einem Restzuckergehalt
von 8-10 g/l in die Flasche gefillt. Diese wird
mit einem besonders fest sitzenden Kronen-
korken verschlossen. Der Most gart nun auf
der Flasche mithilfe der nattirlich vorhandenen
spontanen Hefestdmme weiter und vergart da-
bei den verbliebenen Zucker zu Kohlendioxid

und Alkohol. Weil das CO2 nicht entweichen
kann, geht sie in Lé6sung und bildet so auf ganz
naturliche Art und Weise jene Blasen, die den
garenden Wein am Ende der Garung, sofern
die Hefen so lange aktiv sind und der entste-
hende Alkohol nicht zu hoch ausgefallen ist,
zum trockenen Schaumwein machen. 4 g Zu-
cker im Ausgangsmost wandeln sich in 1 bar
Druck um.

Dieser Pét Nat entwickelte also in den sechs
Monaten seiner Garung auf der Flasche ca. 2
bar Druck. Dabei haben sich die Kohlensau-
re-Molekile fein im Wein geldst und setzen
sich sofort frei, sobald die Flasche gedffnet
wird. Sie sind durch den zu Beginn nur we-
nig vorhandenen Zucker und die relativ kurze
Gardauer nur leicht gebunden im Vergleich zu
einem Uber Jahre auf der Flasche vergorenen
Champagner, dem zum fertigen trockenen
Grundwein prazise Mengen an Hefe und Zu-
cker zugesetzt werden, damit diese wahrend
ihrer langen und langsamen Vergarung genau
definierten Kohlensauregehalt mit entspre-
chendem Druck bilden kénnen.

Hier wurde der Grundwein als Rosé gekeltert,
im Edelstahl vergoren, dann mit gefrorenem
Most des gleichen Jahrgangs zur spontanen
Garung auf der Flasche gebracht, ohne Zusatz
von Hefe und Zucker, ohne Technik, ohne Filt-
ration, ohne Stabilisierung, ohne Schwefel, die
freie SO, liegt unter 10 mg/l. Naturschaumwein
mit den griffigen Gerbstoffen der Beerenscha-
len aus der Rosé-Bereitung, die auf der Zunge
animierend herbe Bitterkeit fihlbar machen.

Das Spiel der Kohlensaure ist sehr fein und
nimmt mit jeder Minute mehr im Glas ab.
Durch die auf der Flasche verbliebene Garhefe
fahlt sich dieser Rosé unabhangig von seiner
Kohlensaure cremig und sanft an im Mundge-
fuhl, obwohl er knochentrocken ist. Die Koh-
lensaure entweicht schnell im Glas. Weil ihre
Moleklle aber auch an die Gerbstoffmolekile
der Rosé-Bereitung angedockt sind, I6sen sie



sich auf der kérperwarmen Zunge ganz fein
spurbar endgultig und verleihen so dem Rosé
Lambrusco seinen besonderen leichtflssige
duftigen Charme. Man kann den geringen Fla-
schendruck also an der Feinheit und Wirkung
der sich I6senden Kohlensauremolekile buch-
stablich nachvollziehen.

Der Crémant Rosé von Parigot aus dem Bur-
gund wurde durch den gezielten Zusatz von
Hefe und Zucker zum trocken durchgegorenen
Grundwein, der auf die Flasche geflllt wurde,
um dort die traditionelle Flaschengarung zu ab-
solvieren, auf ca. 3,5 bar Druck eingestellt.

Als Crémant bezeichnet man in der in der EU
in Abgrenzung zum Champagner und zum Sekt
alle moussierenden Getrédnke mit kontrollier-
ter Herkunftsbezeichnung, die auferhalb der
Champagne nach dem Verfahren der klassi-
schen Flaschengarung hergestellt werden.

Als gesetzliche Mindestanforderung muf® Cré-
mant 3,5 bar Druck besitzen, kann aber auch
bis zu 6 bar Druck haben, wie Sekt, Cava,
Sparkling, Spumante und Champagner. Der ge-
ringere Flaschendruck hat Crémant als Alterna-
tive zum Champagner in den letzten Jahren so
beliebt gemacht, weil er dadurch ein besonders
feines, manchmal fast schon sahnig wirkendes
Perlenspiel (»Mousseux«) entwickelt.

Hier zu erleben in einem Rosé aus 100% Pinot
Noir. Er besticht mit heller, zarter Farbe durch
eine kurze Mazeration der Pinot Noir-Beeren in
der Presse. Ein echter Rosé also, bei dem sich
ebenfalls die entstehenden Kohlensaure-Mole-
kile an die Gerbstoffketten andocken und erst
auf der Zunge wirklich l6sen.

Durch den hoéheren Flaschendruck und die 36
Monate dauernde Flaschengarung haben sich
die Kohlensauremolekiile aber sehr viel feiner
und persistenter im Grundwein geldst, ihr Bla-
senspiel wirkt im Glas persistent und andauernd
und setzt sich auf der Zunge in frischem, lan-
ganhaltend feinem Prickeln fort, das durch die
Korperwarme auf der Zunge entsteht. Eine raffi-
nierte Kombination aus Struktur, Lange, Frische
und Lebendigkeit. Der Restzuckergehalt, die
sogenannte Dosage, liegt hier bei 7 g/l, um die
Saure der frih gelesenen Pinot Noir-Beeren,
die ja nicht mehr als insgesamt 12,5 Vol. Alkohol
entwickeln durfen, sonst stoppt die empfindliche
Garung auf der Flasche, nicht zu aggressiv wir-
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ken zu lassen. Schaumwein-Erleben als echte
Handwerkskunst.

Griesels legendadrer Blanc de Noirs-Sekt
demonstriert, wie sich 6 bar Flaschendruck im
Mundgeflhl anfihlen. Blanc de Noirs ist weil3er
Sekt aus roten Trauben, die also ohne Schalen-
kontakt weil} gekeltert werden. Dazu werden die
roten Trauben sofort nach der Ernte in der Pres-
se von den Schalen getrennt, damit der Most
nicht mal den Hauch von Farbe annimmt.
Dieser Blanc de Noirs ist Sekt aus reinsortig ro-
ten Burgundersorten: Im warmen Jahr 2022 vor
allem Pinot Noir und nur ca. 15% Pinot Meunier.
Die liefern im Glas etwas grober wirkende, auf
der Zunge spurbar weichere Perlung als z. B.
Chardonnay oder Riesling. Niko Brandners
Blanc de Noirs lebt also vor allem von der Wir-
kung des Pinot Noir, der ihm Struktur im Mund-
geflhl verleiht.

Auch hier in Duft und Geschmack zunachst
die typisch apfelig grinliche Griesel-Frucht. Im
Mund und auf der Zunge dann aber auch jene
herbe, leicht austrocknend wirkende Gerbstoff-
Spur, die spontan mundwassernd wirkt und
unverkennbar auf Pinot Noir tippen laRkt. Im
warmen Jahrgang 2022 wirkt das alles sehr
harmonisch und ausgewogen reif in der Frucht,
Uber der die nussig wurzigen Aromen Autolyse
liegen, die sich der langen Hefereife von knapp
24 Monaten wahrend der Versektung verdan-
ken. Die 15 % Pinot Meunier tragen rotwurzige
Noten bei, die dem Bukett attraktive Komplexi-
tat verleihen.

Die 6 bar Flaschendruck sorgen fur spurbare
physische Attacke der Kohlendioxid-Molekule
auf der Zunge, die so typisch ist fur diesen Fla-
schendruck. Auch im Glas ist das Perlenspiel
sehr konsistent und persistent, halt klange an.
Diesen Sekt kénnen sie nach dem Offnen Uber
mehrere Tage hinweg geniessen, ohne dal} das
Perlenspiel signifikant nachlassen wirde, weil
die lange Reifezeit auf der Hefe die Kohlendio-
xid-Molekiile im Zusammenspiel mit dem durch
den entsprechenden Zusatz von Zucker und
Hefe entstehenden hohen Flaschendruck so gut
geldst hat, daB sie Uber lange Zeit stabil mous-
sieren.

Wir legen lhnen einen Sektverschluss bei, damit
Sie dies ausprobieren kénnen und winschen |h-
nen nun erbauliche Blasen-Erfahrung.



