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Uberraschung in der Pfalz: Das Weingut Christmanh und der ehemalige
Buhl-Kellermeister Mathieu Kauffmann haben sich zusammengetan und ein
gemeinsames Sektprojekt aus der Taufe geholen: schlicht und einfach
«Christmann & Kauffmann». Es setzt konseduent auf Herkunft und Qualitat
und soll durchaus den bisherigen dettschen Sekt-Leitwolfen Paroli bieten.
Die Rahmenbedingungen lassen Grosses erahnen. Text: Matthias F. Mangold

i

92 VINUM JUNI 2020



JUNI 2020

SEKTPROJEKT CHRISTMANN & KAUFFMANN

ekt hat sich in der deutschen Weinwelt
seit einigen Jahren wieder zu einem gros-
seren Thema gemausert, nachdem die
Nachfrage Uber Jahrzehnte riicklaufig gewe-
sen ist. Mitschuld am neuerlichen Fokus tragt
sicherlich der Elsasser Mathieu Kauffmann,
den das Weingut Reichsrat von Buhl 2012 in
einem durchaus als spektakular zu bezeich-
nenden Coup vom Champagnerhaus Bollin-
ger in die Pfalz lockte. Dort begann er mit der
Produktion von Premiumsekten - die freilich
noch gar nicht auf dem Markt sind, da thnen
acht bis zehn Jahre Reife gegénnt werden soll.
Doch schon die Hochachtung vor Kauffmanns
Erfahrung - und der Release einiger kleinerer
Sekte varweg - schiirten grosse Erwartungen.
Im Sommer 2019 nun passierten einige Din-
ge parallel, welche die Beteiligten im Ruckblick
alsherrliche Fiigung einordnen. Steffen Christ-
mann, VDP-Prdsident und Winzer in Gimimel-
dingen, wurde von seinem Nachbarn Mugler
angesprochen, ob er nicht dessen Weinberge
tbernehmen wolle, der Betrieb stehe vor der
Schliessung. Natiirlich konnte sich Christmann
dieses Angebot von zwolf Helitar in sehr guten
Lagen um Gimmeldingen und Koénigsbach
nicht entgehen lassen, also schlug er zu. Der
Plan war, sieben Hektar an Buhl unterzuver-
pachten und den Rest aus den besten Parzel-
len fur den eigenen Betrieb zu verwerten.

Eine Idee fix umgesetzt

Nahezu parallel schied Kauffmann Knall auf
Fall bei Reichsrat von Buhl aus und war frei
fir neue Aufgaben. Ende August schickte er
an Steffen Christmann eine Mail mit dem Hin-
weis «Guck mall» - und einem ersten Business-
plan. Man kannte sich ja bereits gut, man setzte
sich schnell zusammen, und heraus kam eine
dann doch schon detailliertere Idee fiir ein zu-
kunftsweisendes, gemeinsames Sektprojekt.
Mugler hatte zwar fast alle Trauben fur diesen
Jahrgang schon dem Ruppertsberger Winzer-
verein verkauft, doch das liess sich riickgangig
machen. Und so konnten die Trauben fir den
ersten Sektgrundwein schon vom 4. bis 6. Sep-
tember gelesen werden.

Es war auf jeden Fall ein echter Pauken-
schlag in der Pfalzer Weinszene. Hat sich hier
etwa mit Sophie und Steffen Christmann so-
wie Mathieu Kauffmann ein Trio gefunden,
das Selt in der Region auf eine nochmals ganz
andere Ebene flihren kann? Die Ambitionen je-
denfalls sind da: «Wir wollen Sekt vorm Wein-
berg her denken», sagt Sophie Christmann,
«der Sprung soll direkt in die Qualitit gehen,
wir brauchen kein Spiel mit der Menge zu ma-
chen. Thr Vater Steffen betont, dass er sich da-
mit eine ausgelagerte Erganzung des eigenen,
bestehenden Sortiments vorstellt. Die Gesell-
schaftsform lauft als GmbH mit einem weite-
ren Beteiligten im Hintergrund, der aufgrund

Mathieu Kauffmann (l.) und Sophie mit
Vater Steffen Christmann

seiner Tatigkeit bei McKinsey auch noch wert-
volle Beratung leisten kann.

Die Linie fiir die Sekte ist vargegeben. Kauff-
mann: «Ziel ist das Prinzip der kleinen Win-
zerchampagner.» Die ersten drei bis vier Jahre
erfolgt die Bewirtschaftung durch das Christ-
mann-Team, danach soll sich das Sektgut
selbst tragen. Mit Stefan Giese gibt es bereits ei-
nen festen Mitarbeiter - ihn brachte Kauffmann
von Buhl mit, wo Giese sechs Jahre lang an sei-
ner Seite im Keller arbeitete. Und weil es keine
Zufalle gibt, hat Giese frither sogar mal einige
Zeitbei Mugler verbracht. Man trifft sich immer
mindestens zweimal im Leben.

Verarbeiten mit der Stoppuhr

Der Aussenbetrieb lauft von Beginn an bio-
dynamisch. Am Kapellenberg wird in den
kommenden Jahren eine neue Betriebshalle
fuir die Sekte gebaut, fur den Augenblick wur-
de das ehemalige Tanklager im Weingut zum
Sektbereich umfunktioniert, wofiir Holz und
Edelstahl genutzt werden. «Der Transport der
Trauben und deren Zustand bis zur Kelter ma-
chen 80 Prozent der Qualitit der spateren
Sekte aus», sagt Mathieu Kauffmann, der bei
den zwischen 75 und 80° Qechsle gelesenen
Grundweinen nur auf Zucker und Saure ausist,
Bitterstoffe und Phenole aber vermeiden will.
Entsprechend pingelig lasst er arbeiten: Die
Verarbeitung erfolgt mit Stoppuhr und hohem
Personalaufwand. Zehn Personen bringen das
Lesegut in maximal 13 Minuten von den Kis-
ten in die Presse.

Angestrebt werden auf mittlere Sicht nicht
mehr als 80 000 bis 90000 Flaschen pro Jahr.
Damit sich die Warterei dann doch nicht zulan-
ge hinzieht, wird es ab Dezember 2020 einen
«Early Release» mit einem Spatburgunder und
einem Riesling geben. Zwei kleine Partien, die
noch in 350-Liter-Fissern vom Winzerfreund
Friedrich Keller vom Kaiserstuhl lagern. Sie sol-
len die Richtung anzeigen, in die es geht, und
die Idee verdeutlichen. Anfixen halt.
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