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INTERVIEW: SOMMELIERE NATALIE LUMPP GIBT VOR DEN FEIERTAGEN TIPPS ZU CHAMPAGNER UND SCHAUMWEINEN

»Man trinkt Sekt heute gerne aus Weingldsern«

Sie sei Sommerliére aus Leiden-
schaft, sagt Natalie Lumpp. Eine der
ersten und besten Deutschlands ist
sie sowieso. Bei einem Genuss-
Abend mit Literatur und Sternekii-
che am 27. Januar in Friedelsheim
stellt sie Champager vor (siehe Kas-
ten unten auf der ndchsten Seite).
Und auch im Interview geht es um
fliissige Perlen. AuBerdem verrdt
Natalie Lumpp, wie der Beruf fiir sie
zur Berufung geworden ist.

Die Feiertage stehen ins Haus. Verraten
Sie uns, woran man einen guten Sekt er-
kennen kann und wie sich gute von
schlechten Sekten unterscheiden?

Ich spreche nur ungern iiber Preise,
aber wenn man einen Sekt fiir 3,39
Euro oder 3,99 Euro kauft, muss
man schon iiberlegen was da drin
ist. 1,02 Euro pro Flasche geht schon
mal an den Staat - die beriihmte
Sektsteuer wurde 1902 von Kaiser
Wilhelm II. eingefiihrt, um seine
Flotte zu finanzieren. Dann kostet
die Glasflasche mittlerweile mehr
denn je... Hinzu kommen Etikett,
Verschluss, Transport, ab Gewinn-
marge des Handlers, Mehrwert-
steuer - ich sage mal, knapp 10 Euro
sollte man investieren, wenn man
eine ordentlich gute Qualitdt er-
wartet.

Spielen Trends bei Wein und Sekt eine
Rolle?

Die Wein- und Sektwelt unterliegt
natiirlich auch absolut Trends. Bei-
spielsweise boomen seit vielen Jah-
ren Roséweine - in jeglicher Form!
Rosé vermittelt immer eine Leich-
tigkeit, Unkompliziertheit - ein
mediterranes Flair... Oder, wdh-
rend man anfangs sehr stolz auf
Jrebsortenreine* Sekte war, sind
heute Cuvées viel mehr gefragt.
Diese sind meist noch vielschichti-
ger als ein rebsortenreiner Sekt.
Den Winzern macht es Spaf3, die
Qualitdt immer noch etwas weiter-
zuentwickeln, und den Geniefern,
ihren Geschmack immer weiter zu
schulen.

Bescheinigt Pfalzer Weinen und Sekten weltweit anerkannte Spit-

zenqualitdt: Sommeliére Natalie Lumpp.

Liegt lhrer Meinung nach die Pfalz im
Trend mit Ihren Weinen und Sekten?
Ganz im Ernst: Die Pfalz mit ihren
Weinen und Sekten qualitativ nicht
nur an der Spitze von Deutschland,
sondern diese sind auch weltweit
gefragt! Was mir ebenfalls impo-
niert, ist, dass auch beim ,,Onotou-
rismus* die Pfalz die Nase ganz vor-
ne hat. So kénnen Sie in der Pfalz je-
des Weingut besuchen und werden
als Besucher immer willkommen
geheien. Manche haben viel zu
bieten, wie zum Beispiel eine Vino-
thek, Ubernachtungsméglichkei-
ten, Campingstellpldtze und vieles
mehr.

Ich glaube, vor allem Winzersekte nach
Champagner-Methode sind sehr beliebt.
Was zeichnet sie gegeniiber handelsiibli-
chen, vielleicht kostengiinstigeren
Schaumweinen aus?

| Foto: Klaus H. Damasko

Bei der ,Méthode Traditionelle®
findet die zweite Gdrung, bei der
,Bubbles* - die Kohlensdure - ge-
bildet werden, in der Flasche statt.
Die Flaschengdrung ist ein enormer
Aufwand, der Wein wird in Fla-
schen gefiillt und fiir eine zweite
Gdrung mit einer , Zucker-Hefe-Lo-
sung” versehen. Nach Beendung
der Gdrung werden die Flaschen
Jgeriittelt* — sie stehen dann auf
dem Kopf, sodass sich die Hefen im
Flaschenhals sammeln. Der Fla-
schenhals kommt in ein Kdlte-Sole-
bad, dadurch gefriert die Hefe.
Dann wird die Flasche getffnet und
der Hefepfropfen schief3t aus der
Flasche. AnschlieRend wird die Fla-
sche wieder aufgefiillt und mit dem
originalen Korken versehen. Im Ge-
gensatz zur klassischen Flaschen-
gdrung wird beim Transvasierver-

fahren der Sekt nach der zweiten
Gdrung von der Flasche in einen
Tank gegeben, damit kann die Hefe
herausgefiltert werden. Oder bei
dem Verfahren der Tankgarung fin-
det die zweite Gdrung in grofSen
Drucktanks statt. Das ist natiirlich
sehr viel weniger Aufwand.

Nun kennt man Sekt in der Regel als Be-
griiBungsgetrank zu Happchen. Meistens
sind es nur besondere Events wie der
Champagner-Abend in Friedelsheim, wo
es eine Sektbegleitung zur Speisenfolge
gibt. Haben Sie eine Erkldrung dafiir?

Es ist einfach Tradition. Wenn Sie
beispielsweise in der Region Cham-
pagne sind - da werden in allen
Restaurants komplette Meniibeg-
leitungen mit Champagner angebo-
ten. Und diese sind genauso perfekt
wie mit herkdmmlichen Weinen.
Sekt oder Champagner gibt es ja
auch von leicht, mineralisch, tiber
fruchtig, gehaltvoll, wiirzig hin zu
rosé oder zu siifS.

Falls jemand daheim ein Menii mit Sekt
anreichern maochte: Gibt es einfache
Grundregeln fiir den Hausgebrauch?

Gut zu wissen, dass man mittler-
weile Sekt oder Champagner auch
gerne aus Weingldsern trinkt!
Champagnerfléten oder Champag-
nerschalen, das weil man heute,
sind nicht ideal fiir einen guten
Sekt. Wenn Sie ein Sektglas bevor-
zugen, sollte es tulpenférmig sein.
Einleichter Sekt passtimmer gut zu
leichten Speisen. Das kénnen klei-
ne Happchen sein mit Lachs, gerdu-
cherter Forelle, Roastbeef oder
Krabben. Ein Rosésekt harmoniert
auch mit kraftigeren Gerichten, wie
zum Beispiel zu Linsensalat mit Ge-
fligel oder zu Kalbsfilet.

Aber zuriick zum Champagner. Er gilt als
Konig der Sekte, aber es gibt so viele
Champagner-Marken und -sorten, und
darunter auch ,billige” im Discounter.
Taugen die nichts?

Bei gilinstigem Champagner im Dis-
count hat man manchmal auch
sehr gute Qualitdten, aber es vari-
iert. Die Discounter kaufen im All-

gemeinen in guten Jahren Uberpro-
duktionen von namhaften Cham-
pagnerhdusern, miissen aber in
schwierigeren Jahrgangen schauen,
was sie am Markt bekommen. Der
beriihmte Dom Pérignon war der
erste ,,Cuvée Prestige*. Dies bedeu-
tet: der beste Champagner einer
bertihmten Kellerei - und er
kommt frithestens nach sieben Jah-
ren in den Verkauf. Je linger ein
Schaumwein auf der Hefe liegt, des-
to besser ist es fiir seine Qualitat.
Allerdings muss ein Champagner
mit grofem Namen nicht unbe-
dingt gut schmecken. Mancher
namhafte Champagner fdllt bei
Verkostungen negativ auf.
Ihr ganzes Leben scheint vom Wein ge-
pragt zu sein. Wie sind Sie denn auf den
Genuss gekommen?
Als ich als Jugendliche die ersten
Weine probierte, merkte ich
schnell, dass sie jedes Jahr anders
schmeckten. Diese Dynamik und
Vielfalt im Wein faszinierte mich.
Urspriinglich wollte ich wie mein
Vater - er war Opernsdnger - ans
Theater gehen. Doch die Faszinati-
on des Weins lie mich nicht mehr
los. Mein Traum wdre es gewesen,
eine Winzerausbildung zu machen,
doch damals war dies den Mdnnern
vorbehalten. So war das Nachstlie-
gende eine Ausbildung in der Ho-
tellerie. Stolz bin ich immer noch,
dass ich die dritte weibliche
Sommeliére in Deutschland wurde.
Seit sie 1997 bei der Trophée Ruinart zur
Besten Sommeliére Deutschlands gekiirt
worden sind, ist lhre Prominenz standig
gewachsen und viele Menschen kennen
sie aus quotenstarken TV-Sendungen wie
,Grill den Henssler”. Wie hat sich das auf
Ihr Leben ausgewirkt?
Dank meines Berufes komme ich
mit interessanten Menschen zu-
sammen, Reiner Calmund ist etwa
eine ganz groRe Bereicherung! An-
sonsten ist alles ganz normal... Es
ist nach wie vor mein Traumberuf -
ich freue mich jeden Tag aufs Neue!
| Interview: Gisela Huwig
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PFALZER SEKTE: EXKLUSIVE PAIRING-EMPFEHLUNGEN VON NATALIE LUMPP

Prickelnde Speisenbegleiter

Natalie Lumpp schatzt die Pfalz
als fithrendes Weinanbaugebiet
mit hoher Qualitdt. Sie betont,
dass mancher Pfdlzer Winzersekt
an Champagner heranreiche. Wer
fiir die Feiertage noch den pas-
senden perlenden Genuss sucht
oder mit Sekt einfach das Leben
feiern mochte: Fiir LEO hat die Ex-
pertin fiinf Pfilzer Produkte un-
terschiedlicher Preiskategorien
ausgesucht und mit passender
Speisenempfehlung versehen:

Chardonnay Extra Brut, Wein-
gut Georg Naegele, Hambach
0,751-11,50 Euro:

Ob zur Quiche - beispielsweise
mit Kiirbis, Maronen und Hack-
fleisch oder zu Spaghetti Carbo-
nara oder zu ,Niidele* mit Pilzen
- der wirklich trockene, aber per-
fekt balancierte Sekt passt mit
seiner runden und geschmeidi-
gen Art perfekt dazu!

2020er Riesling Brut, Wilhelms-
hof, Siebeldingen 0,75 1 - 14 Eu-
ro:

Schon im Duft zeigt der Sekt seine
wunderbare Fruchtigkeit - den-
ken Sie an Quitte, Apfele und Zi-
trusfriichte. Dann gesellen sich
immer mehr Krduter-Aromen
hinzu - toll zum Glasnudelsalat
oder auch zu Wokgerichten mit
Curry und Kokosmilch.

2020er Rosé Brut, Reichsrat von
Buhl, Deidesheim 0,75 1 - 19,90
Euro:

Er funkelt in zartem Lachsrosé im
Glas und erinnert im Duft an rote
Beeren, Hagebutte und Brioche.
Im Mund behalt er die rote Fruch-
tigkeit und wirkt cremig. Ein tol-
ler Begleiter zu Gefliigel, aber
auch ein Knaller zum Rehriicken
mit Preiselbeeren!

Blanc de Noirs Brut nature,
Weingut Philipp Kuhn, Lau-
mersheim 0,75 1 - 25 Euro:

Dieser Sekt wurde zu 100 Prozent
aus Spdtburgundertrauben ge-
wonnen, wovon 60 Prozent in
kleinen Holzfdssern gereift sind.
Er riecht und schmeckt wie ein
groBer Champagner, etwas von
der Hefe geprdagt mit feiner Ex-

Es wird ein Abend im Zeichen hdchster
Geniisse, kombiniert mit Literatur:

Am Samstag, 27. Januar, 18.30 Uhr, ladt
die 1. Mannheimer Kochschule ins stylishe
Ambiente ihrer AuBenstelle, ins Friedels-
heimer ,Kochgut” in der BahnhofstraRe,
zu einem Champagner-Abend mit Lesung
der Erfolgsautorin Petra Durst-Benning.
Sommeliére Natalie Lumpp bespricht acht
Champagner-Proben zu Gourmet-Varia-
tionen von Sternekoch Norbert Dobler.
Die Pairings des Abends: Champagner
Léguillette-Romelot Brut, Cépages d'Aut-
refois zu Burrata mit Kiirbis-Ol, gerdsteten
Kiirbis-Kernen und eingelegtem Hokkai-
do-Kiirbis; Champagner Domaine Lagille
Réserve zu Krustentierschdumchen mit

Das Leben feiern: mit edlen Sekten.

traktsiifle, obwohl er ganz ohne
Dosage ist, er wirkt am Gaumen
sehr charmant. Passt wunderbar
zu feinen Pasteten oder auch zu
cremigen WeiRRschimmelkadsen
wie Chaource, Brillant Savarin
oder Pierre Robert.

2019er Hommage Brut, Wein-
gut Dr. Wehrheim, Birkweiler
0,751-30 Euro:

frittierter Garnele; Champagner Yann Ale-
xandre Brut nature, 1er Cru, Roche Mére
zu Gefliigel-Leber-Mousse mit Haselnuss-
Gelee; Champagner de la Renaissance
Blanc de Blancs, Grand Cru, Fleuron zu
WeiBem Heilbutt, gedampft in Champa-
gner Beurre blanc; Champagner Thierry
Bourmault Blanc de Noirs, Grand Cru,
Cuvée Williams zu ,,Coq au Vin“ au Cham-
pagne; 2015er Champagner Louise Brison
Millésime Extra Brut zu Kalbsriicken und
Krauser Glucke; Brut Rosé Grand Cru -
Champagner Hervy-Quenardel zu Kése
sowie Champagner Pommery (Cuvée
Louise) zu karamellisiertem Bananen-Chi-
boust mit Erdnuss, Litschi-Safran-Sorbet
und Zitronengrassud.

| Foto: Seventyfour - stock.adobe.com

Der ,Blanc de Blancs* aus Char-
donnaytrauben durfte 42 Monate
auf der Hefe reifen. Mit seinem
feinen Duft, der an Brioche und
gerostete Haselniisse erinnert,
wirkt er unglaublich verfiihre-
risch und steht einem guten
Champagner in nichts nach. Die-
ser Sekt ist kostlich zu Risotto
oder einem St. Pierre-Fisch in Be-
urre Blanc Sauce. | leo

1987 erdffnete Dobler das ,Dobler’s Res-
taurant L'Epi d'Or” in Mannheim, das seit
2001 mit einem Michelin-Stern ausge-
zeichnet ist und im Gault-Millau mit 16
Punkten gewiirdigt wird. Natalie Lumpp
weiB spannende Geschichten zu den aus-
gewdhlten Champagnern zu erzahlen und
informiert tiber Boden, Klima und Rebsor-
ten der Champagne und die Herstellung
der erlesenen prickelnden Erzeugnisse.
Zwischendurch entfiihrt Erfolgsschrifstel-
lerin Petra Durst-Benning mit einer Le-
sung aus ihrem Buch ,,Champagnerkoni-
gin” in die Champagne des 19. Jahrhun-
derts. | leo

Infos/Reservierungen (185 Euro/Per-
son): www.mannheimerkochschule.de

SEITE 11

TR . Wolnarakc 12§ )
* ¢ Kalluinde Pl 1 e

WEILK - Restaurant & Wein
DRI 55

Wildschwein-
braten
Kartoffelknodel & Salat

Alle Speisen anch zum Mitmehesen!
Mlihwoch bis Sonntag ab 1100 Ul
archpehend geiillaet

Tiagl. Brust & Kewle von der Gans

Katetet! mit Rotkrout,
Kastanien wnd Brothartoffeln
Frainshaimes Sar. 35 67165 allsrasdh
Bal.: DE3I2 BB - v sumbacchiis da

10970275_10_4

Mondag + [Hanstag Hubsiags!
Wi frrwra macauf v, Fam Wl o Mikarbeuer

10963734_10_94

Infoamationmn mend wss den Damhbaol

r it Audschank,
.'.-I:-LJlruL dér Viarral neschi
mbsof A thbis 23,12,

an allen Wochenenden im Biergarten

| rheed ™ = Thix Amarican
iy ol e it Klastadeiar aiis hn LISA
wom 27001 - 11.02
SeraoeKelirer. Kuchenkiben Koche [rive'd]
il marir @ Deevres b L Ca oG

Tl ety e O, T Id Bfean
T. 0611087

f.* G L v il el

e o

10873507_20_1

1.5‘15'_“__-‘-

'“mf J[mm am Lam

Eraditianel] - graclliy

Salierfrithstiickbiiffet

Schadnes Dilfet zum $art in den Tag
in modemem Wirlshsussmbsents
=il Baft end Kaffes sait
Saraisg U Seneiag von SO0 1700 Lkv

1990

.1 ’
|

Eryrocte Sohmank e
Dibraling) Abwod pdii Feradl © 1.5 £ ool Pisnme
Nittwech Ahand jpder Fas'n 11D T mi Bel
Masimilismie B - Speyer= Tl DEXIG ¢ 6311 TR

oy -

10950577_140_1

ADVENTSFROHSTUCK
in 6 Gangen an den

I 1'\L ‘)\ ‘ 1' \ ersten 3 Adventssonntagen

alil 312, 1012 und 1712

.:5‘.||' UGIUN

Nibare prisr arere rowrseryelaoranl de

MITTAGSZEIT

namags & deastags

AR teair i WITgganctn
wed Lussch e

13 ke . Wi

Wiarem] g Wit agapens reus Fremge
tankeEn poer g Bumren. Weegag
i alkganisl Arsedphide

Feagab 173010y Savwug bh Diesstag 17-M U S a0 2300 iiche b 70 Uk
Robwiage: Mitech f loweniag  -S30EST 0 VB ol - it

10973338 _20_



	NGen_Seite
	NGen_Seite2

