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Nachgefragt bei
Christian Madl

Vinaria: Gratulation zum guten Abschneiden! Primus inter pares
war der Blanc de Blancs aus 2010. Wie ist er so gut gelungen?

* Christian Madl: Der Jahrgang 2010 war fiir Schaumwein ein
ganz grofier, so wie etwa 1996 in der Champagne. Warum: 2010
war ein spates, kithles Jahr mit eher weniger Sonnenschein. Die
Reife trat daher verspétet ein, wodurch die Zuckergradation
niedriger, die Sdure héher und der Gerbstoffgehalt aufgrund
ausreichender Wasserversorgung auch niedrig waren. In sol-
chen Jahren schmecken die Weine mineralischer, salziger und
eleganter als in heiflen, frithen Jahrgdngen. Ideale Vorausset-
zungen, wenn Sie einen Schaumwein mit diesen Eigenschaften
machen wollen. Allerdings brauchen solche Sekte lange Hefela-
gerzeit, um sich voll entfalten zu kénnen. Bereits bei der Fiillung
bestand die Absicht, ihm vier oder mehr Jahre Hefelagerzeit zu
gonnen. Fiir mich steht dieser Wein am Anfang seiner Trin-
kreife und hat noch grofles Potenzial auf der Hefe aber auch als
degorgierte Ware. Er wurde nach den Kriterien der Grofen Re-
serve hergestellt und machte einen Sdureabbau. Kein Holz.

Wie wiirden Sie Ihre persénliche Stilistik beschreiben?
* Eleganz!

Wie stehen sie zum kraftvollen, vollmundigen Sekttyp aus voll-
reifen Trauben, wie er von einigen Spezialisten erzeugt wird?

* Meines ist es nicht. Aber es gibt einen Markt dafiir und es ist
ok, wenn Hersteller diesen Markt bedienen. Grundséatzlich finde
ich einen leichteren (um die 12% Alk.) Sektstil vertrdglicher, an-
regender und eleganter als einen Schaumwein mit 14%vol. Wir
bewegen uns da im kréftigen Rotweinbereich. Kriftige Sekte
beeindrucken im ersten Moment, ermiiden aber dann den Gau-
men rasch im Gegensatz zu den 12%ern. Mein 2006er hat gar
nur 11,4%vol und wirkt deswegen nicht zu leicht.

Welche Grundvoraussetzungen braucht man, um einen Sekt mit
hervorragendem Reifepotenzial zu erzeugen?

* Kithleres Weinklima, frithe Ernte, Handlese, Kistelernte, Ganz-
traubenpressung, niedrige Pressausbeuten wie bei Grofier Reserve
und Reserve, eventuell Sdureabbau, niedriger Alkohol (Grundwein:
11%), hohere Saure (7-8g/1 Weinséure), kein Gerbstoff spiirbar.
Wenn man das einhlt, ist man dabei. Ansonsten gibt's Abstriche.

Grundwein mit Holzausbau - wie stehen sie dazu bzw. welche
Weine eignen sich dafiir bzw. wo ist das am besten einsetzbar?

* Ich war frither prinzipiell dagegen, dachte das passt nicht.
Dann hatte ich 2 Champagner probiert, die so gemacht waren,
und das Eis war geschmolzen. Es ist einfach eine zusétzliche Di-
mension, die Sie reinbringen konnen. Seit 2010 arbeite ich mit
gebrauchten Barriques aus der Burgund. Die Garung fand darin
statt, danach mind. 1 Jahr Grundweinlagerung im Fass, danach
noch 1-2 Jahre Grundwein im Stahltank mitunter.

Es liegen zur Zeit 2 weifle Cuvées und 2 Rosés in der Flasche auf
der Hefe. Jahrgang 10 und 13 jeweils. Fiillungen waren 2013 und
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2014. Frithester Verkauf des 2010ers wird 2019 oder spéter sein.
Die brauchen einfach so lange auf der Hefe. Ich probier sie immer
wieder und komm zum Schluss: liegenlassen. Aber das wird
nochmals eins draufsetzen auf das, was wir jetzt schon machen.
Dafiir habe ich immer von den besten Lagen, die besten Moste
genommen. Bis jetzt nur bei Chardonnays &Burgunder, sowie
Zweigelt Rosé. Andere Sorten werden folgen.

Seit kurzem gibt es die neue Qualitdtspyramide mit den Kategorien
Klassik, Reserve und Grof3e Reserve. Wie stehen Sie dazu?

* Ich arbeite schon seit Jahrgang 2009 bei allen Madl-Sekten
nach dem System, bei den Burgundersorten schon seit 2003. Ich
durfte an der Ausarbeitung dieses Systems ein wenig mitarbeiten.
Ich bin {iberzeugt, daf es zu einer der grofiten Umwalzung in der
osterreichischen Weinlandschaft fithren wird. Ja, Sekt wird im-
mer mehr in den Fokus geriickt und das ist gut so. Als eines der
besten Weillweinlédnder miissten wir auch zu besten Schaum-
weinldander weltweit gehoren.



