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DIE 2. GARUNG

Der Weg

VON DER TRAUBE ZUR PERLE.
_ WAS SIE SCHON IMMER
UBER SEKT WISSEN WOLLTEN.

Fir Peter Szigeti ist der einzig wahre Weg, fein perlenden Sekt herzustel-
len, die ,Méthode Traditionnelle“. Was er dazu braucht, klingt ein bisschen
nach Alchemie: Wein von besonderer Giite, spezielle Hefe, jede Menge
Druck und am Schluss ein Drahtkérbchen. Aber der Reihe nach: Wir fangen
im Weingarten an.
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DAS RUTTELN DAS SOLEBAD SPARKLING MOMENTS
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DER WEINSTOCK DIE LESE DAS PRESSEN DIE FULLUNG

&
S

VOM WEINSTOCK ZUM FRISCHEN WEIN

Die Weingarten im burgenlandischen
Seewinkel am Neusiedler See pro-
fitieren vom speziellen Mikroklima,
der Bodenbeschaffenheit und zahl-
reichen Sonnenstunden. Peter Szigeti
und sein Kellermeister sind an vielen
Tagen mit den Winzern unterwegs und
begleiten Pflege und Arbeit an den
Reben. Denn eines ist klar: Die Quali-
tat des Sekts entsteht im Weingar-
ten.

Die Weinstécke werden von ihren Win-
zern rund ums Jahr liebevoll und mit
Fachkenntnis gepflegt. Nur die besten
Trauben werden nach sorgfaltiger Lese
in die Pressstation gebracht. Kurzes-
te Transportwege garantieren nach-
haltiges Wirtschaften und héchste

Frische. Die Trauben werden gerebelt,
das heiBt, von den Stielen entfernt.
Dann werden sie rasch, aber sanft
gepresst. Nur die ersten zwei Drittel
des Traubensaftes werden fir die Ver-
sektung verwendet, denn diese ent-
halten kaum Gerb- und Bitterstoffe.

Uber Nacht setzen sich die groben
Tribstoffe am Boden des Tanks ab
und werden entfernt. Der nun fast
klare, frische Most wird temperiert
und langsam vergoren. Die zugesetz-
te Hefe ernéhrt sich vom natirlichen
Zuckergehalt des Mostes und verwan-
delt ihn in Alkohol.AnschlieBend wird
der fertige Wein nach kurzer Lagerung
filtriert und auf die Fullung (Tirage)
vorbereitet.

VON DER GARUNG ZUR REIFUNG

Bei der Méthode Traditionnelle, der
klassischen Flaschengarung (in der
franzésischen Champagne Méthode
Champenoise genannt), gért der Wein
ein zweites Mal in der Original-Flasche.
Dafur wird dem Wein (Liqueur de Ti-
rage) ca. 23 g/l Zucker und Hefe zu-
gesetzt. Hefe ist ein einzelliger Pilz,
der die entscheidende chemische
Reaktion — die alkoholische Garung —
in Gang setzt: Zucker wird von der Hefe
in Ethanol (das, was uns ,lustig” macht)
und Kohlendioxid (was den Wein schau-
men lasst) verwandelt.

Auf diese Weise entstehen in der Fla-
sche rund 12 g Kohlendioxid, der Alko-
holgehalt steigt um ca. 1,2 Vol.-% an.
Das entspricht einem Druck von etwa

7 Atmosphéren — diesen verspurt ein
Taucher in einer Wassertiefe von 60
Metern!

Je weiter die Garung voranschreitet,
desto mehr Hefezellen sterben ab.
Nach einigen Wochen ist die Garung
abgeschlossen. Nun reift der Sekt im
Keller noch mindestens 9 Monate
oder — je nach Qualitat (siehe Oster-
reichische Qualitatspyramide) — auch
langer weiter. Wahrend dieser Reifezeit
entsteht das typische Bukett. Die Hefe-
zellen platzen auf (Autolyse) und
verleihen dem Sekt sein feines Hefe-
aroma. Je langer der Sekt reift und
lagert, desto Uppiger wird das Bukett
und desto kostbarer ist das perlende
Getrank.

HEFE ADE — DAS RUTTELPULT

Nach abgeschlossener Reifezeit sol-
len die abgestorbenen Hefezellen
aus der Flasche entfernt werden.
Aber wie, ohne dass das erwinschte
Kohlendioxid und Flussigkeit verlo-
ren gehen? Daflr wurde das Ritteln
(Remuage) erfunden!

Das Entfernen der Hefe aus dem Sekt
ist aus asthetischen und geschmack-
lichen Grinden notwendig. Andern-
falls bliebe der Sekt trilb und unansehn-
lich, die Hefe wirde den eleganten
Fruchtgeschmack der Weine schlicht-
weg Uberténen.

Also kommen die Flaschen auf das
Ruttelpult. Die Bewegung der Flaschen
in den Pulten wurde friher von Hand
erledigt: Ein guter Ruttler schaffte an
die 20.000 Flaschen pro Tag!

Heute wird das Ritteln von Maschinen
betrieben, die die Flaschen per Com-
putersteuerung mit Achteldrehungen
von der waagrechten langsam in eine
senkrechte Position bringen. Dieser
Vorgang dauert zwei Tage und am
Ende ist das Hefedepot von der
Flaschenwand in den Flaschenhals
gerutscht.

VOM DEGORGIEREN UND DER DOSAGE

Um das Hefedepot, das jetzt im Fla-
schenhals steckt, zu entfernen, hat
sich ein kluger Kopf das Folgende aus-
gedacht: Der Flaschenhals wird in ein
Solebad mit -22 °C eingetaucht.

Das dort befindliche Hefedepot ge-
friert — die Hefe ist im Eis gefangen.
Der Kronenkork wird geéffnet und
der frei werdende Druck lasst das
Eis samt Hefedepot aus der Flasche
schieBen!

Was jetzt folgt, klingt so richtig nach
Alchemie: Die Dosage ist ein bestens
gehitetes Familiengeheimnis und der
letzte, entscheidende Schritt bei der
Sektbereitung.

Durch das Degorgieren ist etwas Flis-
sigkeit in der Flasche verloren gegan-
gen. Nun wird dem Sekt eine kleine
Menge ,Liqueur d’expédition” zuge-
setzt, der diese erganzt.

Die Zusammensetzung dieses Li-
queurs ist streng geheim. Die unter-
schiedliche SiBe eines Sekts — von
Brut (sehr trocken) bis Dry (lieblich) —
hangt auch von der Rezeptur der
Dosage ab. Fur diese we den in der
Sektkellerei SZIGETI unter anderem
ausgesuchte edelstBe Pradikats-
weine aus der Region verwendet.

Nun hat Peter Szigeti jedem seiner
Sekte den unvergleichlichen ,Finger-
abdruck” verpasst — jetzt werden
die Flaschen noch mit einem Natur-
kork verschlossen und mit dem Draht-
kérbchen (Agraffe) gesichert.

Der Sekt ist trinkfertig — und bereit
fir viele prickelInde Momente!
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