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ES BEGANN MIT EINEM MISSGESCHICK

Der Beginn der Schaumwein-Herstellung war eine schlichte Folge der Jahreszeiten und des Fehlens jeglicher Kellertechnik:
Der Garungsprozess der Weine hielt meist bis zum Winter an, also bis zu jenem Punkt, an dem die Kalte den Wein in den Schlaf
versetzte. Im Frihling heizte das warme Wetter die Garung erneut an und schuf einen natirlich sprudelnden Wein.
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Der Ursprung des Schaumweins reicht

ins Frankreich des frihen Herstellung von Wein eine prickelnden Ausschuss. Aus dem schaum-
16. Jahrhunderts zurtck. fehlerhafte Blaschenbildung. enden Ubel wurde ein Prestigegetrank.
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Quellen: Abb. 1+2 ARD, Abb. 3: French School Chromolithographie



/AHLEN ZUM SCHWEIZER
SCHAUMWEINKONSUM

22.8 Mio. Liter

So viel Schaumwein wurden
2024 in der Schweiz getrunken.

3 Prozent

Nur knapp 3% der getrunkenen
Schaumweine kommen aus der
Schweiz. Die meisten stammen aus
Italien. Die Importe haben sich seit
1988 verdreifacht.

30 Prozent

Der schweizweite Schaumwein-
konsum ist in den letzten 10 Jahren
um fast 30% gestiegen.

16 bis 20 Franken

Fur eine 75cl-Flasche Sprudel sind
die Schweizer bereit, 16 bis 20
Franken zu bezahlen.
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ANFORDERUNGEN AN LESEGUT + GRUNDWEIN

KUHLES KLIMA, GESUNDE TRAUBEN MIT STABILER GRUNDWEIN MIT
FRUHE HANDLESE, GERINGEM ZUCKERGEHALT UND NIEDRIGEM ALKOHOL (9-11%),
SCHONENDE VERARBEITUNG AROMATISCHER REIFE. HOHER SAURE (6-9 G/L).

(GANZTRAUBENPRESSUNG 3X).
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SCHAUMWEINVERFAHREN IM UBERBLICK

Verfahren Zweite Garung, Reifung Entfernung des Depots
Traditionelle Flaschengarung | In der Flasche Remuage, Degorgement
Transvasier-Verfahren In der Flasche Filtration unter Gegendruck in Drucktank

Méthode ancestrale (Pétnat)

Nur eine Garung, Start im Tank,

Abschluss in der Elasche Depot verbleibt in Flasche, Dégorgement optional

Tankgéarung (Prosecco)

Im Drucktank Filtration unter Gegendruck im Drucktank

Asti-Methode

Nur eine Garung im Tank Filtration unter Gegendruck in einem Drucktank

Karbonisierung

Kohlensaure wird zugesetzt wie beim «Soda-Stream»
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SCHAUMWEIN RICHTIG OFFNEN
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Schritt 1: Agraffe lésen

e Folie entfernen, Drahtkdrbchen
lbsen (6x drehen)

e Korken mit Daumen sichern!
(Druck im Inneren ca. 6 Bar,

Korken kann bis zu 60 km/h
herausschiessen)

Schritt 2: Flasche drehen

W %

,'/A ’////,/// /ﬁ

\

e Flasche in 45°-Winkel halten (nicht auf
Personen zielen)

e Flasche drehen, Korken festhalten

Schritt 4: Einschenken

hri o &ff e In breites, tulpenférmiges Glas (weg
A LEIED @R mit den Champagnerfléten!)
e Serviertemperatur.

o Frisch + jung: 6-8 °C
o Gereift + komplex: bis 15 °C

e Kein Plopp! Korken sanft
herausgleiten lassen
e Druck kontrolliert ablassen
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METHODE CHARMAT

(PROSECCO)




METHODE CHARMAT (MARTINOTTI)

Wurde Ende des 19. Jahrhunderts erfunden. Kostengunstiges und schnelles Verfahren.
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1. Herstellung Grundwein (erste Garung)
2.Grundwein wird mit Hefe und Zucker in den Drucktank gegeben (zweite Garung)

3.Hefe wird unter Gegendruck rausfiltriert
4.Schaumwein wird mit gewunschter Stisse versehen (Dosage)

5. Abflillung unter Druck, Verschluss mit Korken und Drahtkorb
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(IBERBLICK PROSECCO GEBIET &, ™

Un kOMPLIZIE RT
PUFTIG, Here ~
Geografie
Boden Sandstein und Ton
Klima Mildes Klima, konstante BelUftung, haufiger Sommerregen, durchschnittlicher Niederschlag 1’250 mm.
Nordostitalien, von Friaul bis ins Veneto, zwischen Conegliano und Valdobbiadene, ca. 6’000 ha, oft
extreme Steillagen.
DOCG:
Regionen e Conegliano Valdobbiadene (“Hauptstadt des Proseccos”)
e Valdobbiadene Superiore di Cartizze
o Asolo Superiore
Weitere (DOC): Trieste, Treviso, Prosecco (“Flachland-Proseccos”)
Glera (fruher Prosecco), Duft nach Akazienbluten, Apfel, Birne
Traubensorte

Hohe Ertrage: 11'000 kg/ha

Besonderheiten

Prosecco DOC ist der erfolgreichste Schaumer weltweit. 2024 neuer Rekord mit 660 Mio. Flaschen (+7 %
im Vgl. zum Vorjahr). Das entspricht ca. 25% der Gesamtherstellung an italienischen DOC-Weinen.
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DEGUSTATION 1

Baccarat Brut Blanc de Blancs
Cave de Geneve
CHF 16

Prosecco Brut Millesimato 2023
Paladin
CHF 17

BACCARA
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ANCESTRALE
PETNAT




METHODE ANCESTRALE (RURALE) N 50, 1 g erREIOE

Alteste Schaumwein-Methode, wiederbelebt durch den Naturwein-Boom.

Gesunde, Pressen und Abfullen,

naturnah Garung mit vollstandige Garung Trinken und
produzierte naturlichen in der Flasche. geniessen!

Trauben Hefen starten Ev. degorgieren.

\% Degorgiert wird selten. Die Hefe bleibt somit in der Flasche
und sorgt far die typische Eintribung und mehr Flille.
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Pétnat Rose Pinot Noir + Chardonnay
Weinhaus Bettina Schumann
(Kaiserstuhl, D)

CHF 20

Pétnat Kreis 4 Pinot Noir
PinotFabrik
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METHODE
TRADITIONNELLE

(CREMANT)




METHODE TRADITIONNELLE
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1.Grundweinbereitung: Ein stimmiger Grundwein ist die beste Voraussetzung fur einen charakterstarken Schaumwein
2.Zweite Garung in der Flasche: Grundwein und «Liqueur de Tirage» (Zucker + Hefe)
3.Reifung und Remuage: «Rohsekt» reift auf Hefe (Autolyse). Flaschen werden in Ruttelpulte (Pupitre) gesteckt und

systematisch gedreht
4. Degorgement a la Glace: Flaschenhals wird kopftber in -24°C kalte Soleldésung getaucht, Flasche wird geéffnet, Hefe

wird herausgeschossen
5.Versanddosage (Liqueure d'expédition): Verleint dem Schaumwein den letzten Schliff und die richtige Suisse

6. Verkauf: Champagner wird verkorkt, etikettiert und ist nun trinkbereit. Santé!
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WISSENSWERTES UBER CREMANT

e Franzdsischer Schaumwein, der nach der ,Méthode
Traditionnelle” (wie Champagner) hergestellt wird.

e Der Begriff ,Crémant” ist geschuitzt (AOC). Darf nur fur bestimmte
Regionen und nach strengen Regeln verwendet werden.

e Mind. 9 Monate Hefelager

e Druck in der Flasche: mind. 3.5 bar (meist 5-6 bar)

e Handlese ist Pflicht

e Typisch: feine Perlage, elegante Saure, moderater Preis

e Es gibt acht franzésische Crémant-AOCs: Alsace, Bourgogne,
Loire, Bordeaux, Die, Jura, Limoux, Savoie
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DEGUSTATION 3

Adank’s Brut NV Pinot Noir
B8\ Weingut Familie Hansruedi Adank
\ CHF 38

Créemant de Bourgogne Pinot Noir
Les Lumes 2021
CHF 33
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METODQO CLASSICO

(FRANCIACORTA)
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UBERBLICK FRANCIACORTA-GEBIET - ... i,

Mifano *wm 4”7“,01?7'
Anbauflache ca. 3.000 ha, jahrliche Produktion ca. 20 Mio. Flaschen y Brescia C”"’/'Ip,qs .
LOMBARDIA NER
Geografie
Béd Hoher Kalkgehalt, ahnlich wie in der Champagne. Moranen- und Sandsteinboden
oden ermoglichen gute Drainage (Wasserabfluss) und verleihen Wein mineralische Note.
Kl Gemassigtes Kontinentalklima. Nordwinde der Alpen und See sorgen fur Abkuhlung.
'ma Gut flr Entfaltung der Saure, Aromen und homogene Reifung.
Regionen Lombardei, sudlich vom Lago d’lIseo, zwischen Brescia und Bergamo, beste
Schaumweine Italiens. DOCG-Status seit 1995.
Chardonnay (Hauptsorte, ca. 80%), Pinot Nero, Pinot Bianco, seit 2017: Erbamat (alte
Rebsorten

lombardische Sorte)

Qualitatsstufen

e Franciacorta Brut: trocken, klassischer Stil, mind. 18 Mt.

* Franciacorta Satén: nur weisse Sorten, weniger Druck (4.5 bar), cremig, mind. 24 Mt.
e Franciacorta Rosé: mind. 35% Pinot Nero, mind. 24 Mt.

e Franciacorta Millesimato: Jahrgangswein, hohere Reife, mind. 30 Mt.

e Franciacorta Riserva: lange Hefelagerung, komplexer Charakter, mind. 60 Mt.
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WIE DER HEFEAUSBAU DAS
SENSORISCHE PROFIL PRAGT

Das Hefelager ist einer der entscheidendsten Faktoren fur Stil,
Qualitat und sensorischen Charakter.

Mousseux (Perlage)
e Langes Hefelager = Feinere, anhaltendere Perlage
e Kurzes Hefelager = Grobere, lebhaftere Blaschen

Mundgefuhl
e Je mehr Autolyse, desto weicher, cremiger, fulliger die Textur

Geschmack und Balance
e Langes Hefelager kann Saure abpuffern = Harmonischer,
runder Eindruck
e Wein gewinnt an Tiefe, Struktur und Lange im Abgang
e Aromen nach Brioche, Hefegeback, Nussen, Butter, Biskuit

S mﬁf.r’.ﬂ!"ﬁ—“ - -
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Blanc de Blancs Brut Valais AOC
L'Orpailleur
CHF 29.50

Franciacorta Satén Chardonnay
Marchese Antinori
CHF 47.50

2%



METHODE

CHAMPENOISE
(CHAMPAGNER)
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UBERBLICK CHAMPAGNER-GEBIET 1927 7 g,
27£RS URDf'v
Ca. 300 Mio. Flaschen pro Jahr, 16'000 Winzer, 300 grosse Markenhé&user. Fe_grs&éﬁ;ﬂ
Geografie
Béd Karge Kalkboden. Die «kihlen» Boden und das moderate Klima ergeben eine hohe Saure im Grundwein, was
oden entscheidend ist fur Charakter und «mineralische Scharfe».
. Eine der nordlichsten Weinregionen der Welt. Kithles, vom Atlantik gepragtes Klima. Frost, Regen wahrend der Ernte
Klima . :
und Probleme mit der Reife.
Rebsorten Pinot Noir, Pinot Meunier, Chardonnay sowie Arbane, Petit Meslier, Pinot Blanc und Pinot Gris
o Montagne de Reims: Kraftige, strukturierte Weine (Pinot Noir)
Lagen o Vallée de la Marne: Fruchtige Weine (Pinot Meunier)
o Cote des Blancs: Elegante, mineralische Weine (Chardonnay)
o Aube (Cote des Bar): Sudlicher, warmer, weicher Stil
Besonderes Champagner ist ein Stimmungsbarometer. Offenbar war die Laune 2024 nicht ganz so top wie im Jahr zuvor. Der
Verkauf ging namlich weltweit um knapp 10% zurlck auf 271 Mio.

27



WICHTIGE BEGRIFFE

Blanc de Blancs
Weisser Schaumwein aus weissen
Trauben (Chardonnay).

Blanc de Noirs

Weisser Schaumwein aus roten
Trauben, meist Pinot Noir und
Pinot Meunier.

Rosé-Champagner

Verschnitt aus weissen und roten
Trauben, meist aus Pinot Noir und
Chardonnay (nur in der Champagne
erlaubt).

Millésime
Jahrgangs-Champagner, Trauben
stammen alle aus dem selben Jahr,
muss mind. 3 Jahre auf Hefe reifen,
wird nur in herausragenden Jahren
produziert.

Non-vintage
Ohne Jahrgang, Verschnitt aus mehreren
Jahrgangen fur konsistenten Stil.

Cuvée de Préstige
Topqualitat eines Champagnerhauses,
meist aus besten Lagen und Jahrgéangen.
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WISSENSWERTES ZUM
BRITISCHEN WEINBAU

e Die Briten profitieren von der Klimaerwarmung, zumindest
in Sachen Weinbau. Es gibt mittlerweile ca. 5'000 ha
Rebflache (+123% in 10 Jahren).

e 3/4 der Trauben werden zu Schaumwein verarbeitet.
o Aufstrebender Premium-Schaumwein aus Stiidengland.
e Wird nach der , Traditional Method" hergestellt.

e Stilistisch oft kaum vom Champagner zu unterscheiden
(hohe Séaure, feine Perlage, Eleganz).

e Sorten: Chardonnay, Pinot Noir und Pinot Meunier.

e Piwis haben in den letzten Jahren machtig zugelegt, v.a.
Seyval Blanc, Solaris, Rondo und Regent. Anteil an britischer
Rebflache: 8%.
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DEUTSCHER SEKT

e Sekt ist der Oberbegriff fur Schaumwein aus Deutschland.

e Deutsche trinken 400 Mio. Flaschen Sekt jahrlich (weltweit
fuhrend).

e Etwa 80 % industriell, aber Winzersekt-Segment wéachst stark.

e Klassische Sorten: Riesling, Weissburgunder, Chardonnay,
Spatburgunder.

e Volker Raumland aus Rheinhessen gilt als Pionier des
hochwertigen deutschen Sekts.
o Typische Stilistik: Langes Hefelager (oft 5-10 Jahre), feinste
Perlage, cremig-elegant, prazise Saure.
o Philosophie: Qualitat wie Champagner, aber mit deutscher
Herkunft und Identitat.




«BEl UNS LIEGT DIE

= PRESSAVSBEVTE BEI 50%. DIE
ERTRAGSREDVUZIERUNG ERFOLGT
IMm KELLER, NICHT Im WEINBERG.»

’ ’ aaaaaaaaaaa , Sekthaus Raumland
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Grande Réserve Pinot Noir
Sekthaus Raumland
CHF 78

Champagne Brut 2013
Charles Heidsieck
CHF 98

English Sparkling Wine Brut
ol Nyetimber (Sussex)
=1 CHF 59.80
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S
SSER ABSCHLUSS

(CAVA)




CAVA

o Stammt ausschliesslich aus Spanien, hauptséachlich aus
Katalonien (Region Penedes).
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a —tt ..ﬂ,f*.._. . e Geschutzte Herkunftsbezeichnung: D.O. Cava
' (Denominacion de Origen).

e Spanisches Pendant zu Champagner.

e Anbau zunehmend in héheren Lagen bis 600 m.u.M,
damit Trauben gute Saure entwickeln.

e Traditionelle Sorten; Macabeo, Xarel-lo, Parellada.

 Internationale Sorten: Chardonnay und Pinot Noir (fur
modernere Stile oder Rosé-Cava).

o Hefelager: mind. 9 Monate.

o Marktfahrer: Freixenet, Codorniu.
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SUSSEGRADE BEI SCHAUMWEINEN

Bezeichnung

Restzucker in g/l

Charakter

Brut nature, zéro dosage 0-3 absolut trocken
Extra brut, extra herb 0-6 sehr trocken

Brut, herb 0-12 trocken

Extra trocken, extra dry 12-17 leichte Restsusse
Sec, trocken, dry 17-32 deutliche Restsusse
Demi-sec, semi-seco, halbrocken 32-50 sUSS

Doux, sliss >50 sehr suss
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DEGUSTATION 6

Cava Semi Sec
Perelada
CHF 15.50

PERELADA
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SAMSTAG, 1. NOVEMBER 2025

DANKE FUR EURE
AUFMERKSAMKEIT!

UND JETZT: EN GUETE!




