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Prickelnde Speisenbegleiter
Natalie Lumpp schätzt die Pfalz
als führendes Weinanbaugebiet
mit hoher Qualität. Sie betont,
dass mancher Pfälzer Winzersekt
an Champagner heranreiche. Wer
für die Feiertage noch den pas-
senden perlenden Genuss sucht
oder mit Sekt einfach das Leben
feiern möchte: Für LEO hat die Ex-
pertin fünf Pfälzer Produkte un-
terschiedlicher Preiskategorien
ausgesucht und mit passender
Speisenempfehlung versehen:

Chardonnay Extra Brut, Wein-
gut Georg Naegele, Hambach
0,75 l – 11,50 Euro:
Ob zur Quiche – beispielsweise
mit Kürbis, Maronen und Hack-
fleisch oder zu Spaghetti Carbo-
nara oder zu „Nüdele“ 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 l – 14 Eu-
ro:
Schon im Duft zeigt der Sekt seine
wunderbare Fruchtigkeit – den-
ken Sie an Quitte, Äpfele und Zi-
trusfrüchte. Dann gesellen sich
immer mehr Kräuter-Aromen
hinzu – toll zum Glasnudelsalat
oder auch zu Wokgerichten mit
Curry und Kokosmilch.

2020er Rosé Brut, Reichsrat von
Buhl, Deidesheim 0,75 l – 19,90
Euro:
Er funkelt in zartem Lachsrosé im
Glas und erinnert im Duft an rote
Beeren, Hagebutte und Brioche.
Im Mund behält er die rote Fruch-
tigkeit und wirkt cremig. Ein tol-
ler Begleiter zu Geflügel, aber
auch ein Knaller zum Rehrücken
mit Preiselbeeren!

Blanc de Noirs Brut nature,
Weingut Philipp Kuhn, Lau-
mersheim 0,75 l – 25 Euro:
Dieser Sekt wurde zu 100 Prozent
aus Spätburgundertrauben ge-
wonnen, wovon 60 Prozent in
kleinen Holzfässern gereift sind.
Er riecht und schmeckt wie ein
großer Champagner, etwas von
der Hefe geprägt mit feiner Ex-
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traktsüße, obwohl er ganz ohne
Dosage ist, er wirkt am Gaumen
sehr charmant. Passt wunderbar
zu feinen Pasteten oder auch zu
cremigen Weißschimmelkäsen
wie Chaource, Brillant Savarin
oder Pierre Robert.

2019er Hommage Brut, Wein-
gut Dr. Wehrheim, Birkweiler
0,75 l – 30 Euro:

Es wird ein Abend im Zeichen höchster
Genüsse, kombiniert mit Literatur:
Am Samstag, 27. Januar, 18.30 Uhr, lädt
die 1. Mannheimer Kochschule ins stylishe
Ambiente ihrer Außenstelle, ins Friedels-
heimer „Kochgut“ in der Bahnhofstraße,
zu einem Champagner-Abend mit Lesung
der Erfolgsautorin Petra Durst-Benning.
Sommelière 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 Kürbis-Öl, gerösteten
Kürbis-Kernen und eingelegtem Hokkai-
do-Kürbis; Champagner Domaine Lagille
Réserve zu Krustentierschäumchen mit
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frittierter Garnele; Champagner Yann Ale-
xandre Brut nature, 1er Cru, Roche Mère
zu Geflügel-Leber-Mousse mit Haselnuss-
Gelee; Champagner de la Renaissance
Blanc de Blancs, Grand Cru, Fleuron zu
Weißem Heilbutt, gedämpft 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 Kalbsrücken und
Krauser Glucke; Brut Rosé Grand Cru –
Champagner Hervy-Quenardel zu Käse
sowie Champagner Pommery (Cuvée
Louise) zu karamellisiertem Bananen-Chi-
boust mit Erdnuss, Litschi-Safran-Sorbet
und Zitronengrassud.

1987 eröffnete 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 gewürdigt wird. Natalie Lumpp
weiß spannende Geschichten zu den aus-
gewählten Champagnern zu erzählen und
informiert über Böden, Klima und Rebsor-
ten der Champagne und die Herstellung
der erlesenen prickelnden Erzeugnisse.
Zwischendurch entführt Erfolgsschrifstel-
lerin Petra Durst-Benning mit einer Le-
sung aus ihrem Buch „Champagnerköni-
gin“ in die Champagne des 19. Jahrhun-
derts. | leo
Infos/Reservierungen (185 Euro/Per-
son): www.mannheimerkochschule.de

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