
VEUVE FOURNY & FILS
From the family winery « Vve Fourny et Fils », Yvonne Heisterman 
recommends pure Chardonnay champagnes. These champagnes 
show an unmistakable minerality, unique structure and 
Chardonnay.
Excellent with various fish dishes, but also with snails in herb 
butter due to the acidity structure.

Champagnes
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Text Sina Listmann

 Deutschland ist ein prickelnder Sektmarkt. Während die Wein-
branche weltweit zu kämpfen hat, liegen Schaumweine weiter 
im Trend. Die kleine, exklusive Champagne-Region im Nordos-

ten Frankreichs mit 35.000 Hektar Rebfläche (zum Vergleich: Rheinhes-
sen hat 27.500 Hektar) besitzt nur 0,5 Prozent der weltweiten Wein-
baufläche, aber macht global 9 Prozent nach Volumen aus und 
wertmäßig 35 Prozent des Sektkonsums. Deutschland ist der viertgröß-
te Exportmarkt nach den USA, Großbritannien und Japan. Die Deut-
schen trinken jährlich rund 11,7 Millionen Flaschen und geben dafür 
laut Comité Champagne nicht weniger als 268 Millionen Euro aus. 
Welche Champagnertrends in der Gastronomie angesagt sind, 
weiß die Sommelière Yvonne Heistermann. Sie unterrichtet seit 25 
Jahren an der Deutschen Wein- und Sommelierschule und ist heu-
te Präsidentin der Deutschen Sommelier-Union. Ihre Leidenschaft 
für Champagner begann früh: Nachdem sie 2008 den deutschen 
Wettbewerb „Ambassadeur du Champagne“ gewonnen hatte, 
belegte sie beim europäischen Finale in Reims den zweiten Platz 
beim „Prix CIVC“ (Comité Interprofessionnel du Champagne). Laut 
Heistermann beweisen die großen und auch die kleinen „Maisons 
de Champagne“ seit einigen Jahren, dass ihre Kreationen nicht nur 
zum exklusiven Anstoßen vor dem Essen gedacht sind, sondern 
ganze Menüs begleiten können. „Champagner passt immer“, sagt 
die Expertin. Diese Erkenntnis habe sich inzwischen fast überall 
durchgesetzt. „Die Kohlensäure des Champagners ist immer ein 
spannender Partner. Je trockener, je weniger Restzucker, desto mehr 
kommt die mineralische Note heraus.“ Ob in der rustikalen Küche 
oder im Gourmetrestaurant: „Champagner passt auch zu Sauma-
gen mit Sauerkraut.“ 

Von Non-Vintage bis Voltis 
Generell sind Chardonnay-Champagner bei den Deutschen 
gefragt. Im Handel greifen viele am Regal zum Non-Vintage-Sor-
timent mit der Geschmacksrichtung „brut“. In der gehobenen 
Gastronomie und Sommelierszene beobachtet Heistermann 
dagegen seit fünf Jahren einen konstant hohen Trend zu „brut 
nature“. Die Champagner mit null oder sehr wenig Restzucker 
bezeichnet sie als die „unverkleideten“ Champagner, weil sie kom-
plexe Champagner mit maximaler Transparenz zeigen. Vor allem 
in den letzten zwei Jahren sei aber auch ein Trend zu „demi-sec“ 
festzustellen. Woher diese Lust auf Süße kommt, hat sich Heis-
termann schon oft gefragt, sie bleibt aber auch der Champagner-
Expertin ein Rätsel. 
Die drei am häufigsten verwendeten Rebsorten für Champagner sind 
Chardonnay, Pinot Noir und Meunier. Chardonnay steht für Eleganz und 
Finesse, Pinot Noir für Struktur und Kraft, Meunier für Fruchtigkeit und 
Zugänglichkeit. Diese drei Rebsorten sind nach wie vor die wichtigsten 
und machen etwas mehr als 99 Prozent der Anbaufläche aus. 
„Die Champagne als Region schafft es immer wieder, Tradition und 
Zukunft miteinander zu verbinden“, sagt Heistermann. Seit Juli 
2022 sei etwa die Piwi-Rebsorte „Voltis“ zugelassen (Piwi steht für 
pilzwiderstandsfähige Rebe). Sie darf die Champagner-Cuvée mit 
maximal 5 Prozent ergänzen. Es bleibt spannend, diese Nischen-
entwicklung weiterzuverfolgen.
Während und nach Covid gab es einen regelrechten Champagner-
boom. Yvonne Heistermann: „Die Preise stiegen danach, also ab 2022, 
teilweise um bis zu 20 Prozent, sind bis heute auf diesem Niveau 
geblieben und werden auch nicht sinken.“ Für Champagnerwinzer 
ist es durchaus attraktiv, ihre Trauben an große, renommierte Häuser 
und Winzergenossenschaften abzugeben. Heistermann weiß: „Für 
das Kilo Trauben aus Spitzenlagen bekommen die Winzer bis zu 10 
Euro. In einer Flasche Champagner stecken 1,2 bis 1,5 Kilo Trauben. 

Jenseits der großen Häuser
Für bodenständige Gasthäuser lohne sich ein 
Blick in das Segment der Winzergenossenschaf-
ten, so Heistermann. Die 125 Genossenschaften 
seien „auf keinen Fall zu unterschätzen“. Und die 
kleinen Sektkellereien? Von den rund 16.200 Win-
zern in der gesamten Champagne vermarkten 
etwa ein Viertel, also rund 4.000 Winzer, ihren 
eigenen Champagner. Storytelling, Emotionen 
am Tisch wecken: Die Winzerchampagner sind 
vor allem für Restaurants mit Sommelier und 
engagiertem Service zu empfehlen, die die indi-
viduelle Geschichte des Hauses und des Terroirs 
vermitteln können.

„Champagner passt auch zu „Champagner passt auch zu 
Saumagen mit Sauerkraut.“Saumagen mit Sauerkraut.“

Yvonne Heistermann

Champagner-Tipps  
von Yvonne Heistermann 
1. LAURENT-PERRIER HÉRITAGE BRUT 
Das Haus Laurent-Perrier bietet diese komplexe Assemb-
lage seit Sommer 2024 neu an. Mehrere Jahrgänge, meh-
rere Top-Lagen der Champagne und zwei Rebsorten, Char-
donnay und Pinot Noir. Dieser Tropfen wird ausschließlich 
von Reserveweinen zusammengestellt und verbindet auf 
gekonnte Weise Harmonie, Eleganz und Tiefgründigkeit. 
www.laurent-perrier.com/de

2. VEUVE FOURNY & FILS 
Vom Familienweingut „Veuve Fourny & Fils“ empfiehlt  
Heistermann die rebsortenreinen Chardonnay-Champag-
ner. Diese Champagner zeigen eine unverwechselbare 
Mineralik, Struktur und Chardonnay-Typizität. Hervorra-
gend zu verschiedenen Fischgerichten, aber auch aufgrund 
der Säurestruktur etwa zu Schnecken in Kräuterbutter. 
www.champagne-veuve-fourny.com 

3. DE SAINT GALL 
Die Winzervereinigung „De Saint Gall“ hat 90 Prozent ihrer 
Weine aus Premier- und Grand Cru-Ortschaften, bewirt-
schaftet mehr als 1.400 Hektar und bietet ein ansprechen-
des Preis-Genuss-Verhältnis. „Le Demi-sec“ kann man als 
Kontrapunkt zu den Brut Nature Champagnern sehen. 
Spannende Kombinationen zu Desserts und Käse. 
www.de-saint-gall.com/de  
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