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    Der Autor


    kommt 1934 in bescheidenen familiären Verhältnissen zur Welt. Mit neun Jahren verliert er durch einen tragischen Unfall seinen Vater. 1948 wird er mit guten Noten aus der Volksschule entlassen, aber die finanziellen Mittel der Mutter lassen ein Studium nicht zu. Nach einer Lehre im Einzelhandel beginnt ein mühsames „Hochdienen“ bis zum Einkäufer eines namhaften Unternehmens. 1960 führt der Weg in die Selbstständigkeit. 1979 folgt – mit einem französischen Partner – die Gründung eines Handelshauses für französische Weine und Champagner.


    Der Autor heiratet im Jahre 1958. Aus der Ehe geht eine Tochter hervor. 1993 erliegt die Ehefrau im Alter von 59 Jahren einem unheilbaren Krebsleiden. Im Jahre 2000 stirbt der Geschäftspartner. Dessen Erben übernehmen „seine Firma“ – entsprechend schwer fällt ihm der Ausstieg aus dem aktiven Geschäft. Die aufkommende Depression überwindet er, indem er über den Champagner und seine damit verbundene Erlebnisse schreibt. Inzwischen trägt er das „Geschriebene“ in Auszügen auch einer interessierten Öffentlichkeit vor.


    Heute lebt der Autor zurückgezogen in einer kleinen saar-pfälzischen Gemeinde, der wohl letzten Station auf dem langen Weg seines Lebens!

  


  
    
  


  Bibliografische Information durch die Deutsche Nationalbibliothek:


  Die Deutsche Nationalbibliothek verzeichnet diese Publikation in der Deutschen Nationalbibliografie;

  detaillierte bibliografische Daten sind im Internet über http://dnb.dnb.de abrufbar.
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VORWORT


  Liebe Leserin, lieber Leser,


  man sagt dem Champagner nach, er sei unter allen schäumenden Weinen der Welt „der berühmteste, der aufwendigste und der teuerste“. Ist er auch der Beste?


  Und damit ein herzliches Willkommen auf dem Weg des Champagners … von der Rebe bis zur Flasche! Der Weg beginnt mit interessanten Daten und wichtigen Fakten. Anschließend wandern Sie über den Weinberg mit seinen unterschiedlichen Rebsorten, um zur langen, aber sehr lehrreichen und spannenden Etappe im Keller zu kommen. Vor Ort verfolgen Sie das Werden des Champagners bis zur Flasche! Ein kleiner Umweg führt am perfekten Glas vorbei bis hin zu den Anmerkungen und Kommentaren des Autors. Das Ende des Weges ist erreicht und Sie sind am Ziel angekommen!


  Ein solides Grundwissen über die Champagne und den Champagner ist der verdiente Lohn für Ihr aufmerksames „Mitwandern“. Prosit!


  Auf dem weiteren und langen Weg in die Welt des Champagners kann ich Sie leider nicht begleiten. Nehmen Sie stattdessen Ihre Partnerin bzw. Partner mit. Mitnehmen sollten Sie aber auch: Ihr klares Auge, Ihre empfindliche Nase, Ihre sensible Zunge und die wahre Lust auf Champagner!


  Als Vermittler zwischen Produzent und Konsument stand ich 50 Jahre in Diensten des Champagners Ich habe 50 Jahre gesehen, gehört, gefragt, gelesen und schließlich darüber geschrieben! Ich habe geschrieben, um den enormen Aufwand deutlich zu machen, ich habe geschrieben, um die noch erkennbaren Wissenslücken zu schließen und ich habe geschrieben, um allen Freunden und Ratgebern diesseits und jenseits der Grenze herzlich zu DANKEN.


  
    
  


  
1. DIE LAGE


  Die Champagne ist das nördlichste Weinbaugebiet Frankreichs. Es erstreckt sich zwischen dem 49. und dem 50. Breitengrad. Die deutschen Anbaugebiete Ahr, Mosel und Rheingau liegen noch nördlicher, aber ihre Topographie ist für den Weinbau wesentlich günstiger.


  Die Anbaufläche der Champagne ist nicht als homogen zu bezeichnen. Zwar bilden die Weinberge der „Montagne de Reims“ mit dem „Vallée de la Marne“ einen erkennbaren Kern, aber mit den Flächen „Vallée de l’ Ardre“ und dem „Massif de Saint-Thiery“ im Norden, der „Côte de Blancs“, der „Côte de Sézanne“ im Süden bis zur „Côte des Bars“ an der Grenze zu Burgund, mit einigen „Inseln“ dazwischen, wird die weitläufige Streuung deutlich.


  Insgesamt werden fünf Départements tangiert.


  Die Streuung ist auch der Grund für unterschiedliche Bedingungen bezüglich Klima und Terroir.


  Im nördlichen Teil beträgt die Temperatur im Durchschnitt 10,1 – 10,5° im Süden (Dep. Aube) sind es 11,4°. Das Terroir besteht im Norden fast ausschließlich aus Kreide und Muschelkalk (am Ostrand des „Pariser Beckens“) und kommt damit der Chardonnay-Rebe entgegen, während im Süden Lehm und Mergel (das Burgund ist nicht weit) dominieren und die Pinot Noir-Rebe begünstigen.


  
    
  


  
2. DIE ANBAUFLÄCHE


  1927 wurde die Anbaufläche der Champagne auf 34.000 ha. festgesetzt. Dies entspricht ca. 3 % aller Flächen für Weinbau in Frankreich. Im Jahr 2000 waren 30.396 ha im Ertrag. 2014 waren es bereits 33.573. Damit ist das Limit 34.000 ha fast erreicht.


  Die Nachfrage nach Champagner steigt weltweit. Zum einen durch die Zunahme der Bevölkerung, zum anderen durch mehr Wohlstand in Ländern wie China, Indien, Russland usw.
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  Der Bedarf an Weinen kann problemlos gedeckt werden. Die einzigartige „Monopolstellung Champagne“ stößt jedoch an ihre Grenzen. Was tun? Es gibt nur zwei Möglichkeiten:


  
    	Die ha Höchsterträge anheben oder


    	Die Anbauflächen erweitern.

  


  Der weitaus größte Teil der Fachleute und Experten hat sich, aus Angst vor einer Qualitätseinbuße, gegen eine Erhöhung der Erträge ausgesprochen. Es bleibt demnach nur die Erweiterung. Vorhergesehen sind weitere 6.000 ha, auf Flächen die eine adäquate Qualität garantieren. Hierzu bietet sich insbesondere die Hügelkette westlich von Troyes, mit der sehr guten Lage Montgueux (für Chardonnay), sowie die Vergrößerung der bereits bestehenden Flächen um Vitry-le-Francois an. Ebenfalls Chancen werden den Gebieten rund um Bergères-sous-Montmirail und nordwestlich von Reims eingeräumt.


  Die im Jahr 1927 festgelegte Anbaufläche von damals 34.000 ha würde jetzt auf 40.000 ha erweitert. Bis dahin stehen den zuständigen Gremien noch viel Arbeit und Ärger ins Haus. Vor 2020 wird wohl kein neuer Rebstock gepflanzt werden.


  Auf der folgenden Seite finden Sie zwei Karten aus denen die aktuelle Champagne und die projektierte Champagne ersichtlich sind.


  Die Begriffe „Traubenproduktionsgebiet“ und „Weinverarbeitungsgebiet“ erläutere ich an hand eines Beispiels: Das Haus Josph Perrier wurde 1825 in Chalsons-sur-Marne (heute Chalonsen-Champagne) gegründet. Dessen Weinberge liegen im „Traubenproduktionsgebiet“, aber die Kellerei befindet sich im „Weinverarbeitungsgebiet“. Diese Zone liegt, einem Gürtel ähnlich, um die Anbaufläche und ist ebenfalls limitiert. Im Zuge der Revision wird sie entsprechend modifiziert. In diese Zone dürfen Weine anderer Herkunft weder angeliefert noch gelagert werden!
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        Aktuelles Weinverarbeitungsgebiet: 635 Gemeinden


        aktuelles Traubenproduktionsgebiet: 320 Gemeinden
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        Projektiertes Weinverarbeitungsgebiet: 684 Gemeinden (635+166 - 117) Projektiertes Traubenproduktionsgebiet: 363 Gemeinden (320+45 - 2)

      

    

  


  
    
  


  
3. MENGEN


  2014 betrug der weltweite Verkauf 307.132.540 Fl./​0,751. Davon wurden 12.605.297 Flaschen = ca. 4 % nach Deutschland geliefert.


  2014 stellt sich der pro-Kopf-Verbrauch in 0,75 Fl. je Einwohner wie folgt dar:


  
    
      
        	
          1. Frankreich

        

        	
          2.525

        
      


      
        	2. Luxemburg

        	1.238
      


      
        	3. Belgien

        	0,912
      


      
        	4. Schweiz

        	0.637
      


      
        	5. Großbritannien

        	0,483
      


      
        	6. V.A. Emirate

        	0,275
      


      
        	7. Australien

        	0,268
      


      
        	8. Schweden

        	0,257
      


      
        	9. Singapur

        	0,244
      


      
        	10. Hongkong

        	0,232
      


      
        	11. Dänemark

        	0,240
      


      
        	
          15. Deutschland

        

        	
          0,153

        
      


      
        	
          26. China

        

        	
          0,001

        
      

    

  


  
    
  


  
4. DIE REBSORTEN


  In der Champagne sind 7 Rebsorten zugelassen: Chardonnay, Pinot Meunier, Pinot Noir, sowie die alten = autochthone Sorten: Pinot blanc, Pinot gris, arbanne und petit meslier.


  Der Anteil der 4 letztgenannten beträgt 0,3 % an der Gesamtfläche und ist deshalb bedeutungslos. Auf die drei dominanten Sorten entfallen folgende Anteile:


  Pinot Noir = rote Rebe = 38 %


  Pinot Meunier = rote Rebe = 32 %


  Chardonnay = weiße Rebe = 30 %


  Die Zahlen machen deutlich, dass der größte Teil aller Champagner aus roten Trauben mit mehr oder weniger Anteilen weißer Trauben resultiert. Auf dem Etikett muss der jeweilige Anteil nicht deklariert werden, aber er kann z. B. auf dem Rückenetikett genannt werden. Besteht der Grundwein nur aus der Rebsorte „Chardonnay“, wird er als „Blanc de Blancs“ bezeichnet und ist damit ein „Mono-Crû“. Das Gleiche gilt auch für einen „Blanc de Noirs“, wenn der Grundwein nur aus einer roten Rebe stammt. Besteht die „assemblage“ jedoch aus den zwei roten Reben, dann ist es zwar ein „Blanc de Noirs“, aber kein „Mono-Crû“.
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