
SEKT SPEZ IAL

Österreichischer Sekt ist en vogue. Immer
mehr hochwertige Schaumweine mit

heimischem Herkunftsnachweis kommen
auf den Markt. Jetzt ist Hochsaison –

Corona hin oder her.
Text: Hans Pleininiger

GRUNDWEIN.
Die Rebzeilen
desWeinviertels
liefern noch das
meiste Material.

Prickeln entlang
der Pyramide

Spritzig und süß, gut für Geburtstag und Sil-
vester – auf diese Einfachheit lässt sich öster-
reichischer Sekt schon lang nicht mehr redu-
zieren. Zwar werden nach wie vor jetzt zur
Hochsaison im November und Dezember

45 Prozent der jährlichen Sekt-Jahresmenge verkauft
und getrunken, doch die Schaffung der dreistufigen
Sekt-Qualitätspyramide (siehe Seite 44) mit geschützter
Ursprungsbezeichnung vor einigen Jahren hat bei den
Sektproduzenten und Winzern einen enormen Schub
ausgelöst. Plötzlich ist für die Sektkonsumenten augen-
scheinlich, „wo Österreich draufsteht, muss auch Öster-
reich drin sein“. Herbert Jagersberger, Vorstand des
Österreichischen Sektkomitees und auch Vorstand von
Schlumberger, freut sich, dass die Pyramide schön lang-
sam greift: „Wir haben nach nur sechs Jahren seit Ein-
führung jetzt in allen drei Stufen – Klassik, Reserve und
Große Reserve – herzeigbare Sekte.“ Aber es braucht sei-
ner Einschätzung nach „noch zehn bis 15 Jahre, bis die
Geschichte auch in den Köpfen der Konsumenten ist“.
Denn nach wie vor wird der österreichische Markt beim
Sekt von ausländischen Erzeugnissen überschwemmt. Fo
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SEKT SPEZ IAL

QUALITÄT.
Die rot-weiß-
rote-Banderole
stimmt patrioti-
sche Sekttrinker

freudig.

Rund 22 Millionen Flaschen Sekt werden hierzulande
jährlich getrunken. Das sind zweieinhalb Flaschen Sekt
pro Österreicher – gerechnet vom Säugling bis zum
Greis. In dieser Rechnung nicht dabei sind alle anderen
Sprudel – vom Frizzante über den Prosecco bis zum
Champagner. Von den 22 Millionen Flaschen Sekt waren
im Vorjahr rund sieben Millionen Flaschen heimische
Erzeugnisse. „Leider fallen wir heuer durch Corona
zurück auf vier Millionen Flaschen“, schätzt Jagersber-
ger, der mit Schlumberger das Gros der heimischen
Sekte beisteuert.

Gleicher Breitengrad verbindet. Inzwischen hat sich
eine bunte Szene von rund 170 Winzerbetrieben entwi-
ckelt, die Qualitätssekte herstellen und über das seit
2014 bestehende Sektkomitee kooperieren, um die hei-
mische Qualität hervorzuheben und die Herkunft zu
unterstreichen. Außerdem gibt es noch rund 3000 Roh-
stofflieferanten, die Trauben oder Grundwein für die
großen Sekthäuser produzieren. Dabei ragt das Wein-
viertel, vor allem rund um die Weinstadt Poysdorf, als
Sekthochburg heraus. Warum das kühle Weinviertel
Nährboden für guten Sekt ist, erzählt Weinfamilie Neu-
stifter aus Poysdorf: „Poysdorf und die Champagne
haben einiges gemeinsam“, sagt Winzerin Monika Neu-
stifter. Der bekannte Weinviertler Weinort liegt nicht
nur am selben Breitengrad wie die französische Cham-
pagne, auch die klimatischen Verhältnisse seien sehr
ähnlich. „Beste Voraussetzungen für Winzersekt vom
Grünen Veltliner“, betont Winzer Karl Neustifter.
Weinviertler Sekte, die sehr an Champagner angelehnt
sind, macht Christian Madl aus Schrattenberg. Der Win-
zer gehört zu den besten Sektproduzenten in Öster-
reich. Auf nur drei Hektar Weingartenfläche hat er sich
seit fast 30 Jahren auf außergewöhnliche Sekte speziali-
siert, oft abseits des Mainstreams angesiedelt. Seinen
Top-Schaumweinen, die meist aus mehreren Sorten ver-
schnitten sind, gönnt Madl dabei oft jahrelange Hefe-
lagerung.
Der große Meister auf diesem Gebiet ist der Langenloi-
ser Willi Bründlmayer, der mit dem Jahrgang 1989 sei-
nen ersten Sekt gemacht hat. Dafür verantwortlich war
seine Frau Edwige – eine Pariserin, die ihm nach Lan-
genlois gefolgt ist. „Ihr Lieblingsgetränk ist Champagner
gewesen“, sagt Willi Bründlmayer, „und da drängte sich
die Frage auf: Geht das auch bei uns in Langenlois?
Ohne diesen Ansatz hätten wir Sekt nie gemacht.“ Durch
die hohe Erwartungshaltung kam für Bründlmayer von
Anfang an nur die traditionelle Flaschengärung – somit
das gleiche Produktionsverfahren wie in der Champa-
gne – infrage. „Nur nichts Modisches“, war dabei seine
Devise. Daher werden die Sektflaschen bis heute „aus-
schließlich handgerüttelt. Das ist heute in der Champa-
gne schon eine Rarität.“
Durch das damals große Vorbild Champagne hat
Bründlmayer immer nur mit Chardonnay und Pinot
Noir seine „Blanc de Blanc“- und „Blanc de Noir“-Sekte

gemacht. Nur beim Rosé-Sekt darf sich der Blauburgun-
der mit den heimischen Sorten Zweigelt und St. Laurent
vermählen. „Unser Ziel war immer, mit gutem Jahr-
gangschampagner mitzuhalten“. Dass ihm das mit sei-
nen Sekten gelingt, beweist Bründlmayer immer wieder
in zahlreichen international besetzten Blindproben.
Der Sekt ist schon lang keine Spielerei mehr, sondern
ein bedeutendes Marktsegment. Knapp 20 Prozent sei-
ner Menge mache der Sekt aus. Klassiker und Hauptpro-
dukt sind der Bründlmayer „Brut Reserve“ und der
„Brut Rosé Reserve“ – da sie für viele einen angenehmen
Trinkfluss versprühen. Schon etwas anspruchsvoller –
und trockener – ist Bründlmayers „Extra Brut Reserve“.
Über den Reserven kommen mit Jahreswechsel drei
Jahrgangssekte als Große Reserven: ein „Blanc de Blanc
2014“, ein „Blanc de Noir 2015“ sowie ein „Brut Nature“,
der somit weder eine Dosage hat und dazu ohne jegli-
che Schwefelzugabe auskommt. „Das macht viel Spaß“,
freut sich Bründlmayer über die kleine Spielerei.

Langenlois, ein Sekt-Cluster. Eine weitere Sektspiele-
rei schlummert und reift im Keller auf der Hefe dahin.
Erstmals hat Bründlmayer auch eine kleine Charge Grü-
ner Veltliner liegen. „Eines Tages wird es ihn geben“,
sagt der Winzer und meint frühestens in zwei, drei Jah-
ren. Langenlois ist ein guter Boden für Sekt. „Wir sind
ein Sekt-Cluster geworden. Denn viele Kamptaler Top-
Winzer beschäftigen sich seit geraumer Zeit mit Sekt –
wie Michael Moosbrugger, Weinchef vom Weingut
Schloss Gobelsburg, das Weingut Jurtschitsch, Fred
Loimer und Karl Steininger – Letzterer ist seit vielen
Jahren für seine rebsortenspezifischen kräftigen Sekte
bekannt. →

Schaufenster 47

w
w
w
.ob
server.at

Schaufenster (Die Presse)
Wöchentliche Farbbeilage zur TZ "Die Presse"

Wien, am 20.11.2020, 42x/Jahr, Seite: 46-48
Druckauflage: 82 566, Größe: 83,41%, easyAPQ: _

Auftr.: 11963, Clip: 13242169, SB: Weingut Neustifter

Zum eigenen Gebrauch nach §42a UrhG. Digitale Nutzung gem PDN-Vertrag des VÖZ voez.at.
Anfragen zum Inhalt und zu Nutzungsrechten bitte an den Verlag (Tel: 01/51414*70).

Seite: 2/3



SEKT SPEZ IAL

Fred Loimer hat 1991 mit dem Versekten begonnen, zwi-
schenzeitlich aufgehört und mit dem Jahr 2011 wieder
begonnen. Loimer geht beim Sektmachen gleich akri-
bisch vor wie bei seinen Weinen, reizt alle Möglichkei-
ten aus, um am Schluss die beste Qualität zu bekom-
men. So belässt der Langenloiser seine beiden Reserve-
Sekte – „Brut Rosé“ und „Extra Brut“ –
nicht die Mindestreifezeit von 18 Mona-
ten auf der Hefe, sondern 24 Monate.
Seiner Großen Reserve gönnt Loimer
statt der geforderten 30 Monate auf der
Hefe je nach Jahrgang 48 bis 60 Monate.
Auch mit der Dosage ist Loimer übervor-
sichtig. Denn für ihn sollen die „Leichtig-
keit und Eleganz des Schaumweins im
Vordergrund stehen“. Daher sind seine
Weine auch nie Alkoholbomben, son-
dern immer von fragiler Stilistik.

Kühleres Kamptaler Klima. Loimer hat
Weingärten im Kamptal und auch der
Thermenregion südlich von Wien – von
beiden Regionen keltert er Burgunder-
Trauben für seine Sekte. Über das Sekt-
potenzial des Kamptals, der Thermenre-
gion und generell Österreichs sagt der
Winzer: „Ich glaube, man kann Öster-
reich als gleichwertig mit den großen
Schaumweingebieten sehen – inklusive der Champa-
gne.“ Denn es gebe ein kühles Klima und geniale Böden.
„Nur die Frucht ist etwas anders – prägnanter. Und die
Säure ist bei uns straffer.“ Auch Winzerkollege Bründl-
mayer hält das Kamptal genial für Sekt, da es weit genug
von der Donau und auch etwas erhöht liegt: „Direkt an
der Donau ist die Dunstigkeit nicht günstig, weil man für
die Sektherstellung knackige Trauben braucht. Auf den
Kamptaler Höhenlagen zieht schon die kühle Wald-
viertler Luft drüber.“
Auch auf den exponierten Lagen im Kremstal finden
sich Sektweingärten – vor allem südlich der Donau, wo
drei Spezialisten zuhause sind. Hier ist an vorderster
Front das Weingut Malat in Palt zu nennen, das als ein
Pionier und Vorreiter beim Sekt in Österreich gilt.
Gerald Malat hat 1976 mit seinem „Malat Brut“ den ers-
ten Winzersekt Österreichs gekeltert, der traditionell in
der Flasche vergoren und händisch gerüttelt worden ist.
Heute wird der Betrieb am Fuß des Göttweiger Bergs
von Sohn Michael Malat geführt. Ein Erfolgsbaustein ist,
dass alle Produktionsschritte im Weingut erfolgen.
Damit unterscheidet sich Malat von vielen Winzersekt-
herstellern, die den Prozess des Versektens an Spezialis-
ten auslagern.
Die Bedeutung hausinterner Prozesse betonen auch die

Kamptaler Fred Loimer und Willi Bründlmayer. „Die
individuelle Qualität entsteht, wenn du es selbst machst
und die Prozesse und Arbeitsschritte überwachen
kannst“, sagt Loimer. Bründlmayer habe immer das Ver-
trauen gefehlt, seinen Wein zum Versekten zu geben:
„Nur wenn man alles selbst macht, kann man ruhig

schlafen.“
Zurück ins Kremstal und zum Winzer
Leopold Müller. Dieser führt zusammen
mit seinem Bruder Stefan in Krustetten
eines der größten Weingüter im Krems-
tal und ortet, dass hierzulande wieder
mehr Sekt getrunken wird – dank der
Sektpyramide, der Klassifizierung und
Betonung des österreichischen
Ursprungs. Im Gegensatz zu vielen Win-
zerkollegen, die die Burgundersorten für
Sekt favorisieren, haben sich die Müller-
Brüder vor sieben Jahren entschieden,
„gebietstypisch arbeiten zu wollen“ – mit
Veltliner und Riesling. Denn es gebe im
Gebiet genug Burgundersekt.

Mehrere Keller, eine Manufaktur. Ein
paar Kilometer weiter von Krustetten, in
Höbenbach, ist Josef Dockner zuhause.
Er hat auch einen großen Weinbetrieb.
Dass er dabei Sekt nicht nur so nebenbei

machen will, verdeutlicht Dockner, indem er in der Kel-
lergasse am Kremser Frauengrund eine Sektmanufaktur
errichtet hat. Dafür hat er mehrere nebeneinanderlie-
gende Keller gekauft, zusammengeschlossen und auf-
wendig restauriert. „Wir haben uns zum Ziel gesetzt,
dem edlen Getränk eine Bühne zu verleihen“, betont
Dockner. Drei Sekte macht der Winzer – so wie es die
Pyramide vorsieht: Einen „Klassik Brut“, einen „Rosé
Brut Reserve“ und einen „Blanc de Blanc Brut Große
Reserve“.
Den Aufschwung und die beginnende Vielfalt spürt
auch der Vorstand des Sektkomitees, Herbert Jagersber-
ger. „Der Anteil der eingereichten Proben steigt. 2018
wurden bei den Großen Reserven 25 Proben einge-
reicht. Heuer sind es schon 36.“ Auch die traditionsrei-
che Sektkellerei Schlumberger, deren Produktionsvor-
stand Jagersberger ist, hat aktuell schon drei Reserven
und zwei Große Reserven im Sekt-Portfolio. „Von der
Menge, der Qualität und der Wertigkeit geht es in Öster-
reichs Sektwirtschaft in die richtige Richtung“, betont
Jagersberger. Und er liefert zum Schluss noch eine Zahl,
damit man sieht, wie die Sektpyramide wächst: Im Jahr
2018 wurden 250.000 Reserven abgefüllt, 2019 waren es
bereits 545.000 Flaschen, und heuer werden es
620.000 werden. s

GENUSS. Auch
ohne Feieran-
lass: Sekt passt
immer, auch zu
großen Menüs.

Die Sektpyramide
wächst: Heuer rechnet

man mit 620.000
Flaschen Reserve.

→
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