
Noir, Pinot Meunier und der weißen 
Chardonnay-Traube. (ein Champa­
gner ausschließlich aus Chardonnay- 
Trauben heißt Blanc de blancs.) Die 
Trauben werden gepreßt, erst im Tank 
und dann in der Flasche vergoren. 
Der Champagner kommt nach eini­
gen Jahren Lagerung in den Handel. 
Deutscher Sekt (Henkell-Söhnlein, 
Rotkäppchen, Schloß Munzingen, 
Kupferberg, Kessler, Rüttgers, Fa- 
ber) wird meist in großen Stahltanks 
hergestellt. Die Grundweine müs­
sen ausschließlich aus Deutschland 
stammen (in Österreich ähnlich).

Furore machen seit einigen Jahren 
deutsche Winzersekte aus Riesling, 
Weiß- und Spätburgunder, nach dem 
Champagner-Verfahren hergestellt. 
Sehr gut: Robert Bauer, Heilbronn- 
Flein: Menger-Krug, Deidesheim; Ge­
org Breuer, Rüdesheim; Wilhelmshof, 
Siebeldingen; Bernhard Huber, Mal­
terdingen; Bamberger, Meddersheim.

Was haben die Italiener und Spani­
er zu bieten?

Im Trend liegt Spumante (ital. Be­
zeichnung für Schaumwein). Rassig, 
elegant, fruchtig, kann locker mit 
Champagner mithalten. Die besten 
kommen aus der Franciacorta.R^ ai«  
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Spezialität: der sehr süße Asti Spu­
mante aus dem Piemont.

Prosecco wird aus der Prosecco- 
Traube gemacht. Sie wächst im Vene­
to. Schmeckt fruchtig-leicht, begei­
stert mit italienischem Tuttifrutti- 
Charme. Gut; Casa Gancia, DEA, Col 
Vetoraz.

Spanischer Sekt wird als Cava be­
zeichnet und in der Region Penedes, 
südwestlich von Barcelona, produ­
ziert. Sehr gut: Freixenet, Codorniu, 
Raimat, Segura Viudas, Vallformosa.

Nicht zu vergessen: die munter­
machenden Sekte aus Österreich. 
Sehr gut: Bründlmayer, Schlumberger.

Wolfgang Ritter
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