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LEBEN

Luxus prickelt wieder

FOCUS 51/2022

Lasst die Korken …
Champagner darf sich nur nennen, was nach strengen Regeln im 
französischen Anbaugebiet rund um Reims gekeltert wurde

Krise? W
elche Krise? Der Champagnerbranche geht es so gut

w
ie schon lange nicht mehr. Ein Prost auf das eleganteste Getränk zu 

W
eihnachten, zu Silvester und zum Tanz auf dem Vulkan

TEXT VON MARIKA SCHAERTL



… knallen!
Noch ein Schlückchen? Ausgerechnet 2022 war 
für die Branche ein Rekordjahr 

GEN USS



L EBEN

110 FOCUS 51/2022

Ein lauer Abend im Juni dieses Jahres 
in München. In der historischen Villa 
Wagner unweit der Oktoberfestwiese 
und der Bavaria versammeln sich zum 
„Banquet of Nature“ etwa zwei Dutzend 
sorgsam ausgewählte Gäste. Die Location 
ist glamourös-elegant, außen blitzweiße 
Jugendstilfassade, drinnen renovierter 
Style mit modern-kühlem Flair und anti-
ken Kunstwerken an den Wänden. An 
langen Holztischen sitzt das geladene 
Publikum und speist Gillardeau-Auster 
mit Apfel und Yuzu, Garnele mit rotem 
Löwenzahn, Jakobsmuschel mit Blüten, 
Trüffeln und Erbsen, Huhn sous-vide auf 
knuspriger Haut mit Kartöffelchen und 
Blumenkohl sowie Leber in Calvados-Jus. 

Die Stars des Abends sind indes andere: 
Die verschiedenen Cuvées des Champa-
gnerhauses Perrier-Jouët – jenem mit den 
weißen japanischen Anemonenblüten  
auf den ikonischen Flaschen – werden 
in einem kleinen Sinnen-Lehrgang zwi-
schen Geruchs- und Geschmackserleb-
nissen verköstigt und zelebriert.

Helles Gold, wie die aufgehende Sonne
Eine heitere Nacht Mitte November dieses  
Jahres in Berlin. Im Traditionskaufhaus 
KaDeWe am Tauentzien wird in der groß-
zügigen Gourmetabteilung das 115. Jubi-
läum des Hauses begangen. Alle Etagen 
aufgehübscht, aufgerüscht, 2000 Stamm-
kunden und Promis sind geladen. VIPs wie  
Schauspieler Lars Eidinger, Moderatorin 
Palina Rojinski oder Influencerin Caro 
Daur sind gekommen, alle bewaffnet mit 
Schnittchen und natürlich: einem Glas 
Champagner. Und dann noch einem. 
Allein vom Pommery Brut werden an die-
sem Abend 750 Magnum-Flaschen aus- 
geschenkt, insgesamt 10 000 Gläser.

Zwei Wochen später ein kleines, inti-
mes Event, gesteuert aus Hamburg. Drei- 
sternekoch Kevin Fehling, mit seinem 
Gourmetrestaurant „The Table“ mutmaß-
lich der beste Cuisinier der Hansestadt, lädt 
per Videocall zu einem trendigen Digital  

Tasting ein. Gut zwei Dutzend Champa-
gner-Fans sitzen an diesem Nachmittag  
in ihren Homeoffices vor jeweils einer 
Flasche Perrier-Jouët Belle Epoque 2014 
und erleben live, wie Fehling und seine  
Co-Gastgeberin, die französische Kel-
lermeisterin Séverine Frérson, über die 
besondere Cuvée philosophieren. Das 
Auge? „Helles Gold, wie die aufgehen-
de Sonne.“ Die Nase? „Weinbergpfirsich, 
pochierte Birne, Lindenblüten.“ Der Gau-
men? „Frische, Ausgewogenheit, Span-
nung.“ Die exklusive Runde lauscht, 
schlürft und genießt.

Drei Städte, eine Erkenntnis: Es darf 
wieder gefeiert werden. Krise? Welche 
Krise? Fast scheint es, als hätte die Repu-
blik beschlossen: Von Gas- und Strom-
preisdebakel, Zeitenwenden, Rezession 
und Inflation lassen wir uns den Spaß 
doch nicht verderben. Auf zum Tanz auf 
dem Vulkan!

Fest steht: Der Champagnerbranche 
geht es so gut wie lange nicht mehr. Wäh-
rend der Weinkonsum zurückgeht, erle-
ben die Produzenten des französischen 
Edelgetränks nicht nur hierzulande einen 
Boom. Auch die Klientel in den USA, in 
Japan, Mexiko oder in osteuropäischen 
Ländern liebt den traditionellen Schaum-
wein aus der schönen Champagne im 
Nordosten Frankreichs. 

„2022 wird ein neues Rekordjahr mit 
einem historischen Absatz“, sagt Chris-
tian Josephi vom Comité de Champagne 
in Stuttgart. Der Flaschenverkauf der 
rund 1600 Winzer und 340 großen Mar-
ken im Champagner-Anbaugebiet habe 
2019 etwa 295 Millionen Flaschen be-
tragen. 2021 stieg die Menge auf stolze  
340 Millionen Flaschen. Auch auf dem 
Sekundärmarkt, dem Anlageplatz für 
feine Weine, kletterten die Umsätze mit 
Champagner in die Höhe. Profihändler 
und Sammler haben das Getränk als 
Trend-Investment entdeckt. So wurde 
unlängst eine Flasche Perrier-Jouët Brut 
Millésimé von 1874 für 50 000 Euro bei 
Christie’s versteigert. Der Käufer: ein 
anonymer Fan aus Australien.

Die Gründe für die explodierenden 
Umsätze mit edlem Mousseux sind so 
vielfältig wie überraschend. Da ist zum 
einen paradoxerweise die Krise. Im ersten 
Corona-Lockdown im Frühjahr 2020 bra-
chen die Champagner-Umsätze ein, als 
wichtige Absatzkanäle wie Restaurants, 
Duty-free-Shops und Kreuzfahrtschiffe 
weltweit für Monate in den Lockdown 
gingen. Die französischen Produzen-

E

Stairway to Heaven  
Diese Treppe führte zur ersten deutschen Champagner-

messe, die im Sommer in München stattfand

Beste Lage 
Das Haus Perrier-Jouët  
feierte in der Münchner Villa 
Wagner seine Cuvées
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ten beschlossen, die Traubenernten im 
Anbaugebiet auf den etwa 34 000 Hektar 
rund um Reims drastisch herunterzufah-
ren. Eine fatale Entscheidung. 

Da der Luxus-Schaumwein mindestens 
zwei bis drei Jahre reifen muss, hatten 
viele kleine und große Marken zuletzt 
leere Keller. Die Produzenten reagierten 
darauf mit höheren Preisen – viele Cham-
pagner kosten derzeit mindestens fünf bis 
15 Prozent mehr. Tendenz weiter steigend. 

Da ist zum Beispiel der noble Ruinart, 
fast 70 Euro pro Flasche. Aber auch in 
Supermärkten wie Rewe wird vielerorts 
nicht mehr die übliche Billig-Hausmarke 
für 13 Euro angeboten. Bei Rewe Online 
kostet der günstigste No-Name-Champa-
gner etwa 25 Euro. Die Kunden schlu-
cken es. Womit wir beim zweiten Grund 
für den Champagner-Boom wären: „Der 
Trend geht zum Besser-Trinken“, sagt 
Branchenexperte Josephi.

Auch im Berliner KaDeWe beobach-
tet man, dass hohe Preise die Kunden 
offensichtlich nicht abschrecken. Das 
feine Haus verkauft derzeit vor allem 
hochpreisige Marken wie Krug, Dom 
Perignon oder Bollinger am besten. Die 
wählerische Klientel: „Chanel- und Dior-
Kunden ebenso wie junge Leute in hip-
pen Modemarken wie Off-White“, sagt 
KaDeWe-Chef André Maeder. Sein Haus 
beliefert auch rund 30 Restaurants und 
Bars mit Champagner sowie immer 

„Ich gehe jeden Abend mit ein paar Tropfen  
Chanel No. 5 ins Bett und wache jeden Morgen

mit einem Glas Piper-  
Heidsieck auf “ Marilyn Monroe

Auf ein Fläschchen
Nicola Neumann betreibt 

Champagner-Boutiquen in 
München und Wien

Sternenstaub  
Mumm hat mit dem „Stellar“ 

den ersten Champagner  
entwickelt, der im Weltraum 

getrunken werden kann

Schaumfänger 
Önologin Emilie 
Langleron und De-
signer Octave de 
Gaulle testen den 
All-Schampus in der 
Schwerelosigkeit

Food Pairing  
Sternekoch Kevin Fehling 

empfiehlt zum Perrier-Jouët 
Belle Epoque: Kabeljau,  

Kaviar, Kressecreme und 
Champagnerschaum

Ausnahmetalent 
Séverine Frérson von 

Perrier-Jouët ist 
eine der wenigen 

weiblichen Keller-
meisterinnen in der 

Champagne
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mehr Privatpartys mit etwa 250 bis 300 
Gästen. Maeders Erklärung für die neue 
Lust am elitären Genuss: „Die Leute neh-
men die Krise ernst, aber machen sich 
nicht verrückt. Das Bedürfnis zu feiern, 
das Bedürfnis nach einem Gefühl der 
Gemeinsamkeit ist nach der Pandemie 
gestiegen.“ 

Die Champagnerlaune der Deutschen 
erfreut auch Maeders Geschäftspartner 
Paul-François Vranken. Der gebürtige 
Belgier ist mit seinem Imperium Vranken-
Pommery Monopole einer der größten Play-
er auf dem Markt nach Moët Hennessy.  
Der 75-Jährige bekundet pragmatisch: 
„Wir hatten in den 80er Jahren schon 
mal eine hohe Inflation, und der Ukra-
ine-Krieg wird auch nicht ewig dauern.“ 
Der Jurist hat sein Schaumwein-Busi-
ness in den 70er Jahren gegründet und 
delektiert sich gerade an einem Umsatz-
zuwachs von 300 Millionen Euro 2021 auf 
geschätzte 315 Millionen Euro für dieses 
Jahr: „Ich kann nicht anders, als sehr 
zu-frieden zu sein.“ Selbstredend trinkt 
der Milliardär „jeden Tag Champagner, 
außer sonntags“.

Während der Pandemie setzte Vranken 
auf digitale Kanäle. Als keine analogen 
Verkostungen mehr möglich waren, ließ 
er seine Kellermeister einfach mit Video-
Degustationen auf Kundencomputern 
weltweit auftauchen. Zudem setzt das 
Unternehmen aus Reims verstärkt auf 
Bio-Winzerkultur, ein wichtiger Trend in 
der Branche. Auch in dieser Luxusnische 
wollen immer mehr Kunden wissen, wie 
nachhaltig die feinen Trauben angebaut 
werden und was das Klima dazu sagt. 
Allein für einen klingenden Namen und 
eine gut geölte Marketing-Maschinerie 
mit Hochglanz-Promiwerbung zahlen 
immer weniger Genießer Höchstpreise.

Verspielt, beerig oder mit wilder Hefe
Dies zeigte sich zuletzt auch auf der 
ersten deutschen Champagner-Messe 
„100 % Champagne“ in München an 
einem heißen Juniwochenende in die-
sem Sommer. Rund 70 Erzeuger waren 
aus Frankreich angereist, um in lässigem 
Ambiente an Holztischen mit Händlern, 
Sommeliers und Privatpublikum ihre Pro-
dukte zu verkosten. Die Stars: die kleinen 
Winzer mit ihren Innovationen.

Solche, wie sie zum Beispiel Nicola 
Neumann in ihrer „Boutique Cham pagne 
Characters“ in München unweit der The-
resienhöhe beheimatet. In dem kleinen 
Laden, zwischen pittoresken Tapeten, 

Biedermeiersofas, alten Schreibmaschi-
nen, Plattenspielern und leiser Jazz-
musik, offeriert die Inhaberin, die mal 
Gesang studiert hat, Schaumwein von 
etwa 80 kleinen Champagner-Manufak-
turen. Andere Getränke gibt es bei ihr 
nicht – nur Champagner. Ihr Geschäfts-
konzept ist einzigartig in Deutschland 
und so erfolgreich, dass Neumann un-
längst eine Dependance in Wien und 
einen Online-Store eröffnet hat. 

Die Kundschaft sei gebildet, was Ge-
nuss betrifft, sagt die Unternehmerin, 
aber sicher nicht immer vermögend. „Da 
kommen auch Wein-Nerds, die keinen 
Angeberchampagner kaufen wollen.“ 
Studenten zum Beispiel, die sich von Gin 
über Wein schließlich zum Champagner 
hochgetrunken haben. Neumann schenkt 
ihnen ein Probierglas für acht Euro in 
der ladeneigenen Bar ein, eigene Snacks 
dürfen mitgebracht werden. 

Und dann beginnt die Entdeckungsrei-
se: Darf es ein verspielter, beerig-säure-
reduzierter, charmanter sein? Oder lieber 
der crazy Champagner aus wilden Hefen, 
in altem Holz gereift? Die Kunden mögen 
es und lassen zwischen 30 und 50 Euro 
pro eingetüteter Flasche da. Es sind auch 
Leute, sagt die Münchnerin, die manch-
mal einfach lieber auf ein Restaurant-
dinner verzichten und zu Hause in der 
Studenten-WG zu viert die gute Flasche 
genießen.

Auf dem Weg zu den Sternen
Wahrscheinlich sind es aber auch Leute,  
bei denen trotz Krise das Geld locker sitzt. 
Und solche, die es wie einst Marilyn Mon-
roe machen: „Ich gehe jeden Abend mit 
ein paar Tropfen Chanel No. 5 ins Bett 
und wache jeden Morgen mit einem Glas 
Piper-Heidsieck auf.“

Der Höhepunkt der neuen Champa-
gner-Lust ereignet sich wahrscheinlich 
im Weltraum: Die renommierte Marke 
Mumm hat in etwa fünf Jahren Arbeit 
zwischen Kellermeistern und Raumfahrt-
experten seine neue Cuvée Stellar ent-
wickelt – der wohl erste Edelschaumwein, 
der in Raumschiffen genippt werden 
kann, ohne dass der Alkohol nach der 
Entkorkung gleich in die Schwerelosig-
keit entschwindet. Der Mumm Stellar 
wird mit einer Art Düse geöffnet und 
kann so von feierfreudigen Astronauten 
verkostet werden. Ein Genuss zwischen 
vielen Sternen.

Krise, welche Krise? Die Champagner-
laune reicht offensichtlich bis ins All. n

Bruno Paillard  
Première Cuvée Brut. Beliebt in 

der Sternegastronomie.  
Elegant, rassig, vertikal. 45 Euro

Dosnon Récolte  
Noire Brut. Feiner, kleiner Winzer-

Champagner, 100 Prozent  
Pinot Noir, von Holzausbau  

geprägt, komplex. 40 Euro

Pommery  
Brut Royal Rosé. Frische, Finesse 
und Eleganz gibt’s auch im  
Supermarktregal. 50 Euro

Perrier-Jouët  
Belle Epoque 2014. Jahrgangs- 

champagner einer ikonischen Cuvée. 
Nuancen weißer Blüten und  

weißer Früchte. Ab 149 Euro

Louis Roederer  
Collection Nr. 243 Brut. Aus dem  
renommierten Klassiker-Haus. 
Frisch, würzig, komplex. 50 Euro

Herr der Flaschen  
Der belgische Jurist Paul-François Vranken schuf  
aus dem Nichts eines der größten Champagner- 

Imperien in Frankreich

Für Einsteiger
Profis 


