Sparkling/CREMANT
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Crémant gilt als die dynamischste Kategorie unter den
Schaumweinen: enorme Qualitatsspriinge, Vielfalt und
beeindruckende Entwicklungen konnten wir in unserer
Trophy erneut dokumentieren.

TEXT ROMANA ECHENSPERGER MW
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sparl\'_ling CREMANT

ie Kategorie Crémant zihlt
derzeit zu den spannendsten
und dynamischsten im Bereich
Schaumwein. Wer die
Entwicklung seit Jahren
verfolgt, zeigt sich beeindruckt von den
enormen Qualitiatsspriingen und der
geschmacklichen Vielfalt, die Crémant
bietet. Diese durfren wir auch dieses Jahr
wieder in unserer Trophy dokumentieren.

KONTINUIERLICHE ZUWACHSE
Dass das nicht nur wir so sehen, be-

legt auch der Markterfolg. Wihrend im
Stillweinbereich aufgrund riicklaufigen
Konsums eher Erntchterung herrscht, ver-
zeichnet Crémant deutliche Zuwichse im
Verkauf - besonders die Exemplare aus
Frankreich, wo sich die Kategorie als span-
nender und ernst zu nehmender Konkur-
rent des Champagners erfolgreich positio-
niert und nicht einfach nur die giinstigere
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Alternative zum edelsten aller Prickler ist.
Dort zeigt sich das Wachstum der Crémant-
Verkadufe seit fast einem Jahrzehnt kons-
tant, mit jahrlichen Steigerungen von rund
fiinf bis sieben Prozent. Zwischen 2016 und
2024 sind die Verkidufe insgesamt um mehr
als 47 Prozent gestiegen, wie die jiingst ver-
offentlichten Zahlen des Nationalen Ver-
bands der Crémant-Erzeuger belegen.

CREMANT BEDEUTET KLARE
REGELN

Die Erfolgsgeschichte nahm 1994 ihren
Anfang: Mit Inkrafttreten einer EU-Rege-
lung wurde Schaumweinen mir geschiitzter
Herkunft und traditioneller Flaschengarung
die Bezeichnung » Méthode Champenoise«
untersagt. Das ist den Schaumweinen aus
der Champagne vorbehalten. Als Ersartz
wurde der Begriff » Crémant« etabliert. Da-
mit verbunden sind klare gesetzliche Vor-
gaben wie zum Beispiel die obligatorische

Frankreich ist der grifite
Crémant-Erzeuger.

In acht Regionen ist
diese AOC zugelassen.
Mengenmafig fihrt das
Elsass, wo sich einige
Genossenschaften
darauf spezialisiert

Wolfberger.

Handlese, die zweite Garung in der Flasche
sowie ein mindestens neunmonatiges Hefe-
lager. Diese Vorschriften bedeuten fir die
Winzerinnen und Winzer zwar cinen erheb-
lichen Mehraufwand, doch sie zahlen sich
in Geschmack, Feinperligkeit und Qualitit
fir die GeniefSer aus.

~Wir gehorten zu den Ersten in Deutsch-
land, die Crémant auf die Flasche geschrie-
ben haben«, erzidhlt Martin Winterling vom
gleichnamigen Sektgut aus der Pfalz. Ge-
meinsam mit seiner Frau Anne widmet er
sich seit 1982 der Herstellung erstklassiger
Schaumweine — und legt Jahr fiir Jahr eine
beeindruckende Kollektion vor. »Wir sind
grofle Frankreich-Fans und lieben Champa-
gner, das hat uns von Anfang an inspirierte«,
sagt er. Zwar konnten sie ihre Schaumwei-
ne auch schlichr als Sekt deklarieren, doch
ist dieser Begriff in Deurschland nichr so
cindeutig mit der traditionellen Flaschen-
girung verbunden wie »Crémant«. Fiir

haben - bestes Beispiel:

Winterling machr gerade die
//" Verbindlichkeit der Regeln den
_/' Unterschied: »Handlese, Ganz-
/4 traubenpressung, der begrenzte

¥ Einsatz von Schwefel — all das ist im

Lastenheft des Crémants vorgeschrie-
ben und entscheidend fiir die Qualitit«,
erklirt er. » Der Verbraucher kann sicher
sein: Wenn Crémant auf der Flasche steht,
wurden die Weine mit der traditionellen
Flaschengirung hergestellt und haben ein
dementsprechendes Profil.« Das sind fein-
perlige, nachhalrig prickelnde Schaumwei-
ne mit unverkennbarem Aroma von Hefe,
Brioche und grofer Delikatesse. Heute
vinifiziert Winterling vor allem Pinot Noir
und Chardonnay zu charaktervollen Cré-
mants. Besonders tiberzeugt hat uns auch
der Riesling Brut Nature aus der Einzellage
Ruppertsberger Reiterpfad - ein Beweis
dafiir, dass Crémants auch die Herkunft
geschmacklich widerspiegeln kénnen.

PRICKELNDE VIELFALT AUS
FRANKREICH

Eine besonders grofe Rolle spielt Crémant in
Frankreich. In acht Regionen ist es mittler-
weile erlaubt, Crémant zu erzeugen. Men-
genmifig hat dabei das Elsass die groffte >

Falstall

87



88

sl')arl\'_]ing CREMANT

Die Dirlers zdhlten schon

im 18. Jahrhundert zu den
Schaumwein-Pionieren.
Heute fithren Ludivine und
Jean Dirler diese Tradition /
erfolgreich fort.

IELE REBSORTEN EIGNEN SICH FUR

CREMANT - DIE REGIONALEN
UNTERSCHIEDE ERKLAREN SEINE GROSSE
GESCHMACKLICHE VIELFALT.

et

Die Crémants d'Alsace vom
biodynamischen Weingut Albert Mann
zeigen Charakter: feinkdmnig, frisch,
mit animierend herbem Kern — ein
echtes Highlight.
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> Bedeutung. Hier hatten wir auch ganz
hervorragende Beispicle in der Verkostung —
etwa vom Spitzenwinzer Albert Mann oder
den Riesling Brut Nature von Dirler-Cadé.
Besonders beeindruckend sind zudem die Er-
zeugnisse der Genossenschaft Wolfberger. Die
1902 gegriundete Kooperative bewirtschaftet
mit 450 Mitgliedern 1200 Hektar Rebfliche.
Seit Jahren hat man einen klaren Schwer-
punkt auf Crémant gelegt und enorm an der
Qualitir gearbeitet. Uberzeugr haben uns vor
allem Feinheit und Konstanz in der Breite der
Kollektion. Hervorzuheben ist insbesondere
der Rosé-Crémant, der weit verbreitet im gut
sortierten Lebensmitteleinzelhandel erhaltlich
ist. Diese Qualitir in solchen Mengen und zu
diesem Preis — das macht den Wolfbergern so
schnell niemand nach.

MEHR REBSORTEN ERLAUBT

Eine Besonderheit des Crémants ist, dass

er aus einem breiten Spektrum an Rebsor-
ten bereitet werden kann. Natiirlich spie-
len Chardonnay und Pinot Noir wie in der
Champagne cine wichtige Rolle, doch auch
andere Sorten eignen sich hervorragend

fiir die Schaumweinerzeugung. Der Pinot
Gris Extra Sec von Grand C aus dem Elsass
beweist zudem, dass feiner Crémant nicht
zwingend knochentrocken sein muss. Hier
trigt der Wein die deutliche Dosage miihelos,
unterstreicht damit seine olige Textur und
kitzelt mollig-wiirzige Aromen hervor, ohne
je schwer oder klebrig zu wirken. Noten von
Williams-Christ-Birne, Quittengelee, Rauch-
speck und Fenchelsamen zeigen sich prizise
und aromarisch dicht. Ein Crémant, der sich
hervorragend zu Kise in Szene setzen lisst —

Fotos: Shutterstock, Leif Carlsson, beigestellt

GRAND C steht fiir Crémant d'Alsace, der
Lange reifen darf und dabei ein besonders
feines Hefeparfum entwickelt.

und einen Extrapunke fiir seine Originalitdt
verdient.

Vielfalt in Stil und Geschmack bringt auch
der Chenin Blanc, der im Crémant de Loire
die Hauptrolle spielt. Diese Rebsorte hat den
Vorteil, dass sie jungen Crémants, die noch
nicht lange auf der Hefe liegen, duftige, flo-

rale Noten verleiht, zugleich aber auch her-

vorragend reifen kann — hin zu Aromen von
Honigwiirze, Toast, Haselnuss und feiner
Brioche, stets gepragt von grofler Delikates-
se. Die Basis fiir die Qualitar des Crémant
de Loire bildet zudem das Terroir. Besonders
in Saumur pragt der Tuffstein nicht nur die
Mineralitit der Weine, sondern dient auch
als Fundament fiir die kilomerterlangen, in
das Gestein geschlagenen Keller, in denen die
Hefelagerung bei konstant kithlen Tempe-
raturen erfolgen kann. Es sind genau diese
Feinheiten, die den Weinen am Ende ihre
besondere Finesse verleithen. Bei Erzeugern
wie Bouvet-Ladubay, Langlois, Domaine J.
de Villebois oder Gratien & Meyer lasst sich
dies eindrucksvoll erleben.

EINE KLASSE FUR SICH

Eine Klasse fiir sich sind die Crémants aus
Luxemburg — auch dieses Jahr fihren sie
wieder unsere Bestenliste an. Besonders
hervorzuheben sind diesmal die fein-
gliedrigen Rosés, die gianzlich ohne Kitsch

auskommen. Wihrend Rosé o

oft sehr fruchrbetont da-
herkommt, zeigen die

Exemplare von Domaine Alice Hartmann
und Sunnen-Hoffmann im Bukett elegante
Frucht: Hagebutten und Himbeeren, dazu
dezente Nussnoten, Veilchen sowie An-
klinge von Brioche und Toast. Am Gaumen
iiberzeugen sie mit einem cremigen, be-
lebenden Mousseux, getragen von saftig-
frischer Sdure und einer klug gesetzten
Dosage, die die prizise Frucht zum Leuch-
ten bringt, ohne zu beschweren. Ein feiner,
meisterhaft abgestimmter Rosé-Crémant,
der Anspruch und Trinkfluss vereint. Den
Luxemburger Crémants haben wir deshalb
ein eigenes Kapitel gewidmet: Sie sind und
bleiben eine Klasse fiir sich — Crémants, die
man unbedingt im Blick haben sollte.

BLEIBEN SIE NEUGIERIG
Zum Schluss bleibt nur zu sagen: Bleiben Sie
neugierig und nutzen Sie die Gelegenheit, die
ganze Vielfalt des Crémants zu entdecken. In
diesem Heft stellen wir Thnen meisterhafte
Beispiele vor, die den Einstieg erleichtern —
und Lust machen auf eine prickelnde Reise
voller Eleganz, Originalitat und Genuss.
\\\ Viel Freude dabei! <

Heimvorteil Loire: Chenin Blanc brilliert im Crémant —
jung ist er blumig und einladend, mit Reife wird er
fein nussig und cremig. Herrlich! Zu den absoluten
Experten in diesem Bereich gehdrt Bouvet-Ladubay.
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SPARKLING
SPECIAL 2020

GRAND C

Meerbusch

hat

93 PUNKTE

mit dem Wein

PINOT GRIS EXTRA SEC NV

erzielt.

W0,

Wolfgang M. Rosam
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SPARKLING
SPECIAL 2020

GRAND C

Meerbusch

hat

91 PUNKTE

mit dem Wein

2019 VINTAGE EXTRA BRUT

erzielt.

W\,

Wolfgang M. Rosam




2.Platz ex aequo

Pinot Gris Extra Sec NV

Grand C, Meerbusch

12 Vol.-%. Williams Christbirne, Quittenge-
lee, gebratene Banane, Ananas, dazu
Rauchspeck, Fenchelsamen und Roggen-
toast. Am Gaumen tragt der Wein mihe-
los die deutliche Dosage, unterstreicht da-
bei die dlige Textur und kitzelt die mollig-
wirzigen Aromen hervor, ohne klebrig zu
wirken. Ob solo oder zu Kase und Speck -
es ist ein gelungener Crémant, der einen
Extrapunkt fur Originalitat verdient.
grandc.de, €€

2019 Vintage Extra Brut

Grand C, Meerbusch 9

12 Vol.-%. Im Duft deutliche Reife- und He-
fearomen: Quittengelee, Popcorn, Zitrus-
tine, Unterholz, kandierter Ingwer,

Schwarztee, dazu Toast und Brioche. Am
Gaumen kraftiger Auftakt mit vollem Kar-

per, angenehm trocken, feine Mineralitat
und Wiirze, moderat frische Saure. Das Fi-
nish gepragt von Reife- und Hefenoten. Ein
komplexer, weiniger Crémant, der sich als
Speisenbeqleiter empfiehilt.

grandc.de, €€



