Das Wunder der Blaschen

Aus einer Region, die eigentlich fir den Weinbau gar nicht besonders geeignet
ist, die bekannteste geschutzte Herkunftsbezeichnung der Welt zu machen und
dort, auf kargem Boden, eines der kostbarsten Getranke Uberhaupt herzustellen,
Synonym fur Luxus und Verschwendung, das ist schon eine ganz besondere Leis-
tung. Ein Grund, mal das Glas zu erheben auf den Champagner. Und wo konnte
man das besser tun, als in der Champagne. Wir haben uns dort umgesehen
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ie Champagne liegt etwa

auf dem 49. Breitengrad,

genau wie Karlsruhe und

die Grenze zwischen den

USA und Kanada. Das
ist, um Wein anzubauen schon ziem-
lich weit im Norden. Dazu kommt
noch das unbestindige Wetter und
der Nordwind, die jihrliche Durch-
schnittstemperatur liegt bei 10 Grad.
Trotzdem hatten hier irgendwann ein-
mal die Rémer Reben gepflanzt und
dann ist man eben dabei geblieben
und hat versucht, das Beste daraus zu
machen.

Das grofite Problem waren die in
Qualitit und Quantitit stark schwan-
kenden Ernten, was dazu fiihrte, dass
sich manche Jahrginge gut und andere
gar nicht verkaufen lieffen. So begann
man recht frith, Weine verschiedener
Jahrginge und verschiedener Lagen
miteinander zu vermischen, eine As-
semblage herzustellen. So wurde der
Wein in schlechten Jahren besser, in
den guten Jahren vielleicht nicht ganz
so gut, wie er hiitte sein kénnen, aber
immer noch mehr als gut genug.

Da der Wein den Transport im Fass
nicht gut tberstand, fing man schon
im 17. Jahrhundert an, ihn vor Ort auf
Flaschen zu ziehen. In den Flaschen
girte der Wein weiter, das war nicht
beabsichtigt, aber den Trinkern und
Trinkerinnen am Hof schmeckte es
und so blieb man dabei. Der Bene-
diktinerménch Dom Pérignon ging
sogar einen Schritt weiter und setz-
te dem Wein beim Abfiillen Zucker
zu, was die Girung verstirkte. Einige
Generationen spiter, im 19. Jahrhun-
dert entwickelte die Witwe Clicquot
die Technik des Riittelns: Am Ende
der Girzeit werden die Flaschen in re-
gelmifligen Abstinden ein Stiickchen
gedreht (gerittelt) und gleichzeitig
nach und nach immer weiter gekippt,
bis sie am Ende auf dem Kopf stehen.
Dabei setzt sich die Hefe, ein eher un-
appetitliches schleimiges Sediment im
Flaschenkopf ab, wird eingefroren und
springt nach dem Offnen des Korkens
durch den Kohlensiuredruck hinaus.
Das nennt man Degorgieren. Da die
Hefe fast den gesamten im Wein ent-
haltenen Zucker verbraucht hat, wird
noch die sogenannte Dosage zugesetzt,
das sind unterschiedlich siifle Losun-
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gen von Zucker und Wein, manchmal
auch von hellem Weinbrand. Danach
wird die Flasche neu verkorkt und der
Korken mit einem Drahtgestell, der
Agraffe, fixiert.

Anders als im Burgund legte man in
der Champagne von Anfang an kei-
nen groffen Wert auf Individualitit.
Im Gegenteil: Wer auch in schwieri-
gen Jahren guten bis sehr guten Wein
produzieren wollte, der musste auf
ein moglichst breites Spektrum von
Grundweinen zugreifen kénnen. So
entstand fast zwangslidufig das System
der Handelshiuser, die von den Wein-
bauern Trauben (oder Most) kaufen
und daraus ihre eigene Assemblage
herstellen, die sie dann unter ihrem
Namen vermarkten. Heute werden
mehr als zwei Drittel des Champag-
ners von solchen Négociants Manipu-
lants hergestellt und verkauft. Fiir die
Weinbauern ist das praktisch, denn
viele haben ohnehin nur kleine Par-
zellen, die sie im Nebenerwerb be-
wirtschaften, und die Preise, die fiir
die Trauben bezahlt werden, sind gut,
etwa fiinf Euro bekommen sie fiir ein
Kilo.

Einer, der damit nicht zufrieden
wire, ist Francis Egly vom Champag-

nerhaus Egly-Ouriet, dessen Urgrof3-

Francis Egly gibt sich
nicht damit zufrieden, nur
Trauben zu verkaufen

vater Anfang des 20. Jahrhunderts aus
Paris in die Champagne nach Am-
bonnay gekommen war und in eine
Winzerfamilie einheiratete. In den
50er-Jahren horte die Familie auf, die
Trauben zu verkaufen und begann,
selbst Champagner herzustellen.
Egly-Ouriet besitzt etwa zwolf Hektar
Anbaufliche, fast alle in Grand-Cru-
Lagen. 75 Prozent der Ernte ist Pinot
noir, eine Rotweintraube, aus der aber
weiler Champagner werden soll. Das
funktioniert, weil der Farbstoff sich
ausschliefflich in den Schalen befindet.
Wenn der Saft nur kurz in Kontakt
mit den Schalen kommt, bleibt er fast
genauso hell wie der von Weiflwein-
trauben. Damit das klappt, missen die
Trauben vorsichtig von Hand geerntet,
schnell transportiert und ziigig verar-
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Jean-Hervé Chiquet erklart seine Sicht der Welt
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beitet werden. Sehr wichtig ist au-
ferdem die Sorgfalt und die richtige
Technik beim Pressen. Francis Egly
zeigt uns stolz die neuen Maschinen,
die er fir diesen Zweck angeschafft
hat, die »Rolls-Royce unter den Pres-
sen«, wie er sagt. Beim Pressen muss
das Kunststick gelingen, méglichst
ergiebig zu arbeiten und die Trau-
ben dabei trotzdem moglichst wenig
zu verletzen. Der so gewonnene Saft
wird anschliefend in groflen Tanks
gekiihlt, damit sich das Sediment ab-
setzen kann und spiter spontan vergo-
ren, so entsteht der Grundwein fiir die
Assemblage.

Anschlieffend liegen die Weine
mindestens drei, meistens aber vier
bis sechs Jahre auf der Hefe. Nach dem
Degorgieren arbeitet Egly mit sehr ge-
ringer oder gar keiner Dosage: Statt
der fur einen Brus~Champagner er-
laubten 15 Gramm setzt er maximal
2 Gramm Zucker zu. So entstehen
sehr schlanke, elegante Champagner,
die sich im Glas deutlich charakter-
voller und individueller zeigen, als die
Industriechampagner aus den grofien
Hiusern.

Etwa fiinfzehn Kilometer westlich
von Ambonnay liegt Dizy. Hier hat
das Handelshaus Jacquesson seinen
Sitz. Die Briider Jean-Hervé und Lau-
rent Chiquet haben den Betrieb 1988
von ithrem Vater iibernommen und ar-
beiten seither hart und ehrgeizig da-
ran, den bestmoglichen Champagner
herzustellen. »Wir mussten lange auf
unseren Vater einrveden, bis er endlich be-
reit war, uns machen zu lassen<, erklirt
Jean-Hervé Chiquet in fliefendem
Englisch beim Abendessen in einem
kleinen Bistro. »Fiir ibn war die grofie
Kunst, aus den verschiedenen Trauben,
die wir ankauften, miglichst gleichmifSig
guten Champagner herzustellen. Mein
Bruder und ich wollten etwas anderes,
ndamlich den bestmiglichen Champag-
ner.« Zunichst wurde der Anteil der
zugekauften Trauben radikal verrin-
gert. Das ist wichtig, weil man nur
in den Parzellen, die man selbst be-
wirtschaftet, wirklich kontrollieren
kann, wie gearbeitet wird. Es gibt
nimlich laut Jean-Hervé genau finf
Dinge, die einen guten Champagner
ausmachen: »Erstens das Terroir, zwei-
tens die Arbeit im Weinberg, drittens die
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Wer im Weinberg gute Arbeit leistet, hat es spater mit dem GenieBen leicht
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Arbeit im Weinberg, viertens die Arbeit
im Weinberg und fiinftens die Arbeit im
Keller.« Zum Essen hat Jean-Hervé,
wen wundert’s, Jacquesson Champag-
ner bestellt. Der wird hier aus Weif3-
weinglisern, nicht aus Sektfléten ge-
trunken. »SchliefSlich ist es ein Wein, da
braucht man auch ein Weinglas«, sagt er.
Tatsichlich kann man das Getrink
so ernster nehmen, die Kohlensiure
ist nicht ganz so dominant und man
schmeckt daher weniger das Prickeln
und mehr den Wein.

Am niichsten Tag fahren wir in den
Weinberg. »Das ist doch ein ungeheures
Privileg«, erklirt Jean-Hervé, »wdre ich
zwanzig Kilometer weiter siidlich gebo-
ren, wiirde ich heute Weizen und Mais
anbauen.« Stattdessen steht er inmitten
seiner Rebstécke und erzihlt von den
besonderen Problemen und Chancen
des Weinbaus in der Champagne. Er
arbeitet weitgehend okologisch, ist da-
bei aber undogmatisch. Beziehungs-
weise anders dogmatisch: »Das Ziel ist
immer, den besten Wein zu produzieren.
Diesem Ziel wird alles untergeordnet.«
So kommt es schon vor, dass er zum
Beispiel bei der Frage der Pilzbekdmp-
fung in den Jahren, wo es erforderlich
ist, entweder viel Kupfer einzusetzen
(was erlaubt wire) oder wenig andere
Chemikalien (was nicht erlaubt wiire),
eine pragmatische Entscheidung fillt.
Ein Biosiegel bekommt er so nicht,
aber wenn man ihn sieht, spiirt man,
dass er sich im Einklang mit der Natur
befindet.

Spiter verkosten wir Grundweine
aus verschiedenen Jahren und Lagen.
Anders als Francis Egly lisst Jean-
Hervé Chiquet bei fast allen Weinen
die sogenannte Malo, die malolakti-
sche Girung zu. Die Frage nach der
Malo ist eine ausgezeichnete Schlau-
meierfrage bei Weinproben. Es han-
delt sich dabei um einen zweiten
Girprozess, bei dem aggressive Ap-
felsiure in wesentlich mildere Milch-
siure umgewandelt wird, wodurch der
Wein weniger sauer schmeckt. Das ist,
abhingig vom Ausgangsmaterial und
vom angestrebten Geschmacksbild,
manchmal erwiinscht und manchmal
nicht. In der Champagne gibt es aber,
erklirt Jean-Hervé, eigentlich nie ein
Problem mit zu wenig Sdure, weshalb
er die Malo zumindest nicht verhin-

EFFILEE #13 NOVEMBER/DEZEMBER 2010

dert, was bedeutet, dass sie in der
Regel spontan einsetzt. Alle Weine
haben schon die typische Champag-
nerfrische, die Siure ist markant, aber
eingebunden.

Um der Verlegenheit zu entrinnen,
aus unterschiedlichen Jahrgingen jedes
Jahr denselben Champagner herstellen
zu miissen, haben die Briider Chiquet
sich vor einigen Jahren etwas Kluges
einfallen lassen: Wie alle anderen auch
mischen sie Weine des aktuellen Jahr-
gangs mit Weinen der vorhergehen-
den Jahre. Dabei achten sie aber nicht
mehr darauf, einem vorgegebenen Bild
moglichst nahe zu kommen, wie das
bei jahrgangslosen Champagnern der

Kohlensaure in den Wein
zu bekommen ist leicht, das
kann hier jeder

groflen Hiuser iblich ist, sondern ver-
suchen, das Ergebnis konsequent zu
optimieren. Die Flasche bekommt
dann keinen Jahrgang, sondern eine
Nummer. Beim ersten Mal war das
die 728, was zu dem Zeitpunkt die
laufende Nummer in dem Buch war,
in dem alle Assemblagen verzeichnet
werden. Aktuell wird die Nummer
735 verkauft.

Und das Prickeln, das Sprudeln?
»Die Kunst liegt im Wein«, meint Jean-
Hervé, »das mit dem Sprudeln ist leicht,
das kriegt — jedenfalls hier in der Ge-
gend — jeder hin.« Aber woran liegt es
dann, dass der Champagner manch-
mal so toll und fein perlt und manch-
mal nicht? »Ganz ehrlich? Ich weifl es
nicht. Sie konnen denselben Champag-
ner aus gleichen Glésern trinken, die von
derselben Person mit demselben Spilmit-
tel gereinigt wurden und dennoch ist das
Ergebnis unter Umstinden véllig ver-
schieden.« Trotzdem gibt es viele Men-
schen, fiir die Grofle, Form und Auf-
stiegsgeschwindigkeit der Blischen ein
wichtiges, wenn nicht das wichtigste
Qualititsmerkmal beim Champag-
ner darstellen. Ein Freund, mit dem
wir eine Woche spiter (iibrigens bei
einer Flasche Jacquesson) zusammen-
saflen, sagte dazu: »Dieses ewige Re-
den iiber die Perlage! Das hat doch mit
Champagnertrinken nichts zu tun. Das
15t Diisseldorf.«
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