wEin Glas muss den Anspruch haben, dem Sekt die bestmogliche Biihne zu bieten.
Im Gesprach mit Sophie Christmann Uber ihre Leidenschatft fir Pinot Noir, das Geheimnis eines
perfekten Schaumweins und den Erfolg von Christmann & Kauffmann.

Liebe Sophie, Du bist die ,,néchste Generation“ in Eurem Familienweingut und sorgst mit dem
Sektgut ,,Christmann & Kauffmann* international fiir Furore. Erzihle uns etwas iiber Dich, das

wir vielleicht noch nicht gelesen haben...

Nach dem Abi habe ich in Geisenheim studiert und Praktika bei den Weingitern Schéfer-Fréhlich an der Nahe
und Birklin-Wolf in der Pfalz gemacht. Zudem war ich in Bordeaux. 2016 war ich in Geisenheim fertig und habe
mich dazu entschieden, an der Berliner Humboldt Universitat einen Master in Agricultural Economics
draufzusetzen.

Als &ltestes von vier Kindern bin ich mit dem 2017er Jahrgang fest in das Weingut meiner Familie eingestiegen.
Es war mir schon immer klar, dass ich im Weingut Verantwortung tbernehmen mdchte. Schlie3lich bin ich in der
Wein- und Genusswelt aufgewachsen.

Als Du ins Familien-Weingut eingestiegen bist, hast Du Dich dem Thema Burgunder Rebsorten
gewidmet. Warum?

Da ich relativ jung ins Weingut eingestiegen bin, war klar, dass ich mit meinem Vater lange gemeinsam
zusammenarbeiten werde. Es war uns beiden wichtig, dass ich mir von Beginn an etwas Eigenes aufbaue, um
meine eigene Handschrift einzubringen. Da mein Vater von jeher einen klaren Fokus auf Riesling hatte, lief Pinot
bei uns im Weingut traditionell als Portfolio-Ergdnzung mit. Er hat mich ermutigt, das Spatburgunder System
komplett nach meinen Vorstellungen umzubauen. Ab der 2017er Lese habe ich dann jeden Stein umgedreht. Ein
Jahr zuvor habe ich wahrend der Ernte bei Julian Huber gearbeitet und gelernt, worauf es bei Spatburgunder
ankommt. Dafir bin ich ihm sehr dankbar. Mittlerweile machen wir im Weingut 30 Prozent Spatburgunder.

Wie wurde die Idee zu Christmann & Kauffmann geboren?

Unter uns: Wir hatten nie geplant, ein eigenes Sektgut zu griinden. Der Ausgangspunkt war ein Gesprach mit
unseren Nachbarn, den Inhabern des Weinguts Mugler. Sie hatten keine Betriebsnachfolge und suchten einen
Pachter fir ihre Rebflache von 12 Hektar. Es handelt sich um echte Filetstiicke in Spitzenlagen. Mein Vater und
ich waren uns damals schon einig, dass wir unser Weingut nicht weiter wachsen lassen méchten. Gleichzeitig
war uns aber klar, dass man zu diesen Weinbergen nicht einfach ,nein“ sagen kann.

So kam Mathieu Kauffmann ins Spiel — er arbeitete damals noch fur ein anderes Weingut in der Pfalz. Wir boten
ihm fiir sein Sektportfolio biodynamische Trauben aus den ,neuen” Weinbergen als Zukauf an. Er fand das super
und wir einigten uns. Mathieu verlieR kurz darauf das Unternehmen. Die Flachen waren aber schon gepachtet.
Wir steckten die Kdpfe zusammen und entschieden, gemeinsam ein eigenes Sektgut zu griinden. Mit Mathieu
entwickelten wir ein Giberzeugendes Konzept, das wir mittlerweile umgesetzt haben. Im September 2019, nur
wenige Tage nachdem die erste Idee aufkam, ernteten wir die ersten 4 Hektar Trauben fur den Sektgrundwein.
Damals hatte das Sektgut ja hoch keinen eigenen Keller, sodass wir nur so viel geerntet haben, wie in den Keller
des Weingutes passte. Deswegen sind die Mengen unseres ersten Jahrgangs auch so klein.



Mit Mathieu Kauffmann habt Ihr einen der besten Schaumwein-Erzeuger der Welt mit an Bord.

Was habt Ihr Euch fur die kommenden Jahre gemeinsam vorgenommen?

Uns war schnell klar, dass es eine Riesenchance fiir uns ist, ein Sektgut auf der ,griinen Wiese* zu planen. Mit
Mathieu und meinem Vater haben wir zwei sehr erfahrene Képfe an Bord, die von Beginn an wussten, was sie
wollen und was nicht.

Die wichtigste Pramisse: Das Sektgut sollte so grof3 werden, dass eine perfekte Infrastruktur aufgebaut werden
kann und so klein, dass es handwerklich und authentisch arbeiten kann. Der Fokus lag vom Start weg auf
handwerklich hergestellten, biodynamischen und herkunftsbezogenen Sekt auf Augenhéhe mit den gréf3ten
Weinen der Welt.

Wir sind Terroirmenschen. Da wir Uiber erstklassige Parzellen verfiigen, setzen wir primér auf Lagensekte — die
Halfte davon aus Rieslingtrauben und die andere Hélfte aus Burgundertrauben. Alles selbstverstandlich
biodynamisch bewirtschaftet. Bei unseren Sekten setzen wir ausschlie3lich auf Brut Nature — ein perfekter
Schaumwein braucht aus unserer Sicht keinen zugesetzten Zucker.

Aktuell planen wir mit sieben Einzellagen Sekten und zwei Cuvées als Einstieg ins Sortiment mit etwas kiirzerem
Hefelager. Die 100er Sekte bestehen aus Riesling, die 200er Nummernkreise stehen fir die Pinots. Das
komplette Portfolio wird ab 2028/29 auf dem Markt sein.

Beschreibe uns Eure Sekt-Philosophie?

Bei der Sekterzeugung kann man auf dem Weg vom Weinberg bis zum Keller viel mehr Qualitat verlieren als
beim Wein. Das hat uns Mathieu von Beginn an eingescharft. Unser Verarbeitungsprozess ist daher so schonend
wie moglich gestaltet. Wir ernten alle Trauben mit der Hand und haben extra kleine Kisten gekauft, die nur 8
Kilogramm Trauben fassen. Die Trauben werden nach der Ernte so schnell wie mdglich ins Weingut gebracht und
verarbeitet. Kein Witz: Mathieu stand am Anfang immer mit der Stoppuhr da, um das Beladen der Presse zu
optimieren. In dem Moment wo die Trauben in die Presse fallen, platzen sie ein bisschen auf und die ersten
Bitterstoffe werden aus der Schale gel6st. Hier entscheiden Minuten tber die Qualitat des spéateren Sektes. Wir
haben eigene, extrem schonende Pressen fiur das Sektgut gekauft.

Mittlerweile haben wir den Prozess mit Mathieu so optimiert, dass wir die Trauben optimal verarbeiten. Das ist
unser Anspruch.

Im Keller wird der Most nicht vorgeklart. Er kommt direkt ins Gargebinde, aktuell 90 Prozent Holz. Der Saft géart
spontan, wird nicht gekuhlt und liegt bis ins Frihjahr unberuhrt auf der Vollhefe. Wir greifen hier so wenig wie
maoglich ein. Bevor die Cuvées degorgiert werden, liegen sie 28-36 Monate auf der Hefe. Bei den Lagensekten
sind es 4-8 Jahre. Ein halbes Jahr vor Release wird degorgiert.



Wie soll ein Sekt aus Eurem Haus schmecken und warum?
Grundsétzlich zeigen unsere Sekte viel Wiirze und Salzigkeit. Wir setzen auf Schaumweine mit viel Extrakt und
einer guten Struktur. Sie sind fein, elegant und haben eher weniger Alkohol.

Die Rieslinge sind etwas schlanker, saurebetonter und ein bisschen wilder als die Burgunder. Die Pinot Sekte
sind eher klassisch mit einem wunderbaren Schmelz. Sie strahlen Gelassenheit und Ruhe aus. Das bringen
Burgundersorten im Schaumwein schlief3lich mit sich.

Mathieu ist ein groRer Riesling Fan und hat uns bewiesen, dass wir mit der Rebsorte wunderbaren Sekt kreieren
kénnen. Die Begeisterung fur die Rieslinge war nach den ersten Verkostungen riesig!

Welche Eigenschaften muss ein Glas mitbringen, um das meiste aus einem Sekt herauszukitzeln?
Grundsétzlich ist uns wichtig, dass hinter einem Glas eine ahnliche Qualitatsphilosophie steht wie hinter unserem
Sekt. Es geht um Handwerk auf allerhdchstem Niveau. Ein Glas muss den Anspruch haben, dem Sekt die
bestmdgliche Biihne zu bieten.

Wie bist Du auf Josephinenhtte gestoRen?

Das erste Mal gesehen habe ich einen Prototyp bei einer Weinverkostung von Joachim Christ — einem der
Mitgriinder von Josephinenhiitte. Danach sind uns die Glaser immer wieder begegnet — bei Weinverkostungen, in
Spitzenrestaurant oder bei lieben Kollegen. Uns war klar, dass die Glaser in den engeren Kreis derer gehoren,
die wir gerne flr unser Sektgut ausprobieren wollen.

Was gefallt Dir an den Glasern besonders?

Wir haben alle top Sektglaser am Markt ausprobiert und letztlich hat uns das Schaumweinglas von
Josephinenhiitte qualitativ Uberzeugt. Die einzigartige Form sorgt dafiir, dass der Sekt genug Luft bekommt und
sich perfekt prasentiert. Die ganz eigene, mutige Optik des Glases passt auf3erdem sehr gut zu der
Positionierung unseres Sektes.

A propos Positionierung: Eher im Hintergrund von Christmann & Kauffmann halt sich Euer
Partner Achim Berg — ein prominenter Player aus der Fashion Welt. Der Verkaufsstart und die
strikte Zuteilung erinnerte schon stark an einen klassischen Fashion- oder Sneaker-Drop. Habt Ihr

Euch fr die Vermarktung Inspirationen aus der Modewelt geholt?

Achim Berg ist ein langjahriger Freund der Familie. Er ist Senior Partner bei McKinsey und global fir die Fashion-
und Luxussparte verantwortlich. Er wollte gerne in die Weinindustrie investieren. Als die Idee eines eigenen
Sektgutes aufkam, haben wir ihn gefragt, ob er Interesse hat, mitzumachen. Er kennt sich nattrlich super aus mit
der Positionierung von hochwertigen Gutern — das hat uns in der Griindungsphase sehr geholfen. Er begleitet uns
weiterhin dabei, einen ganz konsistenten Firmenentwurf zu gestalten. Durch seine Unterstiitzung konnten wir das
Sektgut ganz stringent aufziehen und am Markt positionieren.



Wie zufrieden seid Ihr mit dem Launch gewesen? Wie ist das Feedback von Handlern, Sommeliers
und Endverbrauchern?

Wir hatten natirlich die Hoffnung, dass es gut ankommt. Es ist aber noch besser gelaufen, als wir es uns
vorgestellt haben. Vor dem Launch eines neuen Projektes ist immer ein bisschen Restunsicherheit da. Letzten
Sommer ist es dann real geworden. Menschen hatten unseren Sekt im Glas. Das war ein tolles Gefuihl.

Es ist schon zu sehen, dass Riesling und Burgunder so gut nebeneinanderstehen. Die hohere Nachfrage nach
Riesling hat uns tatsachlich Uberrascht. Auch die exzellenten Bewertungen der Kritiker haben unsere

Erwartungen bertroffen. Dieses Jahr kommen dann etwas gréReren Mengen auf den Markt. Wir freuen uns
darauf!

Die wichtigste Frage zum Schluss: Wie kommt man an Euren Sekt?

Die Nachfrage ubertrifft aktuell die Verflgbarkeit. Wir haben ein Reservierungsformular auf der Website angelegt.
Hieriiber kénnen sich Interessierte in unsere Kundenkartei eintragen. Uber einen Newsletter informieren wir sie
dann tber den nachsten Release. Dann kann man seine Winsche auRern und reservieren. Sobald wir einen
Uberblick iiber die Nachfrage haben, teilen wir die Mengen zu.



