Neu in der Chaine

Sektmanufaktur Albert Hasenstein
Von der Leidenschaft der traditionellen Flaschengirung

Diec Manufaktur bictet neben klassischen
Cuvées auch Sortensckie erwa ans weifl ge-
keltertem Spiitburgunder, sowic als beson-
dere Spezialicit den Toppler Cuvée Gold,
einen uber zwei Jahre gereifren Rieslingsek,
veredelt mit Phirsichlikér und Blaugold.
Albert Hasenstein bieter 6 verschiedene
Sekte an, die allesamt nach der ,Méthode
Iraditionelle, d.h. im aufwendigen Fla-
schengiirverfahren, hergestellt werden. Dic
feinen Tropfen giren und lagern in Fla-
schen fiber viele Monate und Jahre. Durch
das immer wieder von Hand durchgefiihree
Riitteln der Flaschen auf speziellen Eichen-
pulten, wird die Hefe in den Flaschenhals
geleitet. Beim Degorgieren wird dann der
entstandene Hefepropfen entfernt - kein
Triibstoff bleibt im Sekr zuriick.

Sekt war schon immer meine Leiden-
schaft”, berichter Hasenstein, der Trau-
ben aus dem frinkischen Raum und dem
Rheingau verarbeitet.

Als exklusive, reine Sekumanufakrur ist er
sicher, in seiner Heimar Bayern punkren zu
kénnen. Der Selbstvermarkeer, der zurzeit
rund 10.000 Flaschen im Jahr produziert,
hat zu 80 Prozent Endverbraucher, zu 20
Prozent Firmen und Behdrden als Kund-
schaft, Der Direktverkauf sei ein _ Segment,
das sich langsam, aber nachhaldg entwi-
ckele.” Obwohl dic Deutschen der Stadistik
nach dic Acifigsten Sekurinker der Welr
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sind: Wer hierzulande die  Korken knallen®
lsst, der denke wohl iiblicherweise eher an
Feiern und Feste als an dic perfekee Ergin-
zung zu einem feinen Essen. Confrére Ha-
senstein michte daran erwas dndern.

Seine Toppler-Sekte entstchen nach dem
gleichen Verfahren wic der weltheriihmee
Champagner. Die traditonelle Flaschen-
girung st schon fast mehr Kunst als
Handwerk. Fiir Alberr Hasenstein ist sie
Leidenschaft. Der vielseirige Kénner seines
Metiers, wurde schon frith durchs damalige
elterliche Weingur gepriige, das seinerzeit
einzige im Landkreis Ansbach.

Auch fiir ihn kam kein anderer Beruf in
Frage. Albert Hasenstein lemte bei einer der
besten Adressen: auf Schloss Reinharrshau-
sen im Rheingau. Wahrend der Lehre ent-
deckre er sein Interesse fiir die Kellerr=ch-
nik und machte schlieflich als Weinkiifer
seinen Meister. Dabei harte er das Gliick
bei Giinter Kanning; cinem der besten Kel-
lermeister in die Lehre zu gehen. ,Mic ihm
stiimmte die Chemis. Er wollte. dass ich
sein Nachfolger werde”, erinnert sich der
heute 33-jzhrige Albert Hasenstein.

Doch ¢s kam anders. Der Ruf der Hei-
mar war stirker. Sein Weg fithree ihn iiber
Markelsheim, als Kellermeister der Win-
zergenossenschaft. in die eigene Kellerei.
2011 entstand die erste Charge von 3.600
Flaschen, im Jahr darauf waren es schon

10.000. Imx Marz 2013 kam Prickelndes aus
der Gickelhausener Manufakrur erstrmals in
die Regale. Mit seinen Marken Toppler-
Sekr, Toppler Cuvée und Toppler Cuvée
Gold will Hasenstein seinen Produkten cin
regionales Gesichr geben. Eine feine Ver-
kostungsstube entstand und heute gibe es
auch Kellerfiihrungen mit Sekeproben, auf
Anmeldung auch solche mit begleirenden
Feinschmeckerhippchen.

Fiir Mirglieder der Chaine des Rérisseurs

bieter Maitre Sommelier Hasenstein folgen-

de Premiumsekte an;

- Toppler-Edidon, 6 Flaschen, davon 3 Fl,
Toppler-Sckt 2014 brur und 3 Fl. Topp-
ler-Cuvée Gold zum Sonderpreis von 100
BUR inkl. MwSt. und Versand.

- Riesling brug, 6 Flaschen zum Sonderpreis
von 80 EUR inkl. MwSt. und Versand.

Zudem erhalren alle Mitglieder der Chaine

des Rérisseurs dauerhalt 12% Rabarr auf

alle unsere Produkte.
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