


DAS VDPSEKT.STATUT
IM UBERBLICK

N DA
SERS
VDP.SEKT VDP.SEKT.PRESTIGE®
Herstellung Traditionelle Flaschengarung
Hefelagerzeit Mind. 15 Monate Mind. 36 Monate
Nahere Bezeichnung Ortsangabe (fakultativ) Lagenangabe (fakultativ)
Jahrgang fakultativ obligatorisch
Jahrgangssekt: mind. 24 Monate Lagerzeit Jahrgangssekt: mind. 36 Monate Lagerzeit

Cuvées Rebsorten- und Lagencuvées moglich
Erzeugung Trauben aus eigener Erzeugung
Rebsorten Regionale Festlegung pro Stufe
Lese Grundsatzlich Handlese
Pressung Ganztraubenpressung
Sektpriifung Anerkennungsprufung durch Anerkennungsprifung durch

regionale Fachkommission nationale Fachkommission




WAS MACHT TRADITIONELLE
FLASCHENGARUNG SO BESONDERS?

15 Exzellente, friih gelesene
Trauben mit perfekter Balance
aus Saure, Reife und Frische.

5. Zweite Garung in der Flasche:
Mithilfe der Hefe wird Zucker
in Alkohol und Kohlensaure
umgewandelt. Hierbei entsteht
ein Flaschendruck von 5 bis
6 bar. Dank der Ruttelpulte
lagert sich die Hefe Schritt fur
Schritt im Flaschenhals ab.

2. Schonende Pressung

ganzer Trauben.

Wenn sich die Hefe im
Flaschenhals abgesetzt hat,
kann sie entfernt werden.
Dafiir wird der Flaschenhals
flr kurze Zeit vereist. Durch
den Druck fliegt der gefror-
ene Hefepfropfen heraus
(Degorgement).

3.

Erste Garung des Trauben-
mostes zum Grundwein

in Edelstahltanks oder in
Holzfassern.

Der Sekt erhalt durch die
Zugabe der ,Versanddosage”
(entw. Mischung aus Wein
und Zucker oder durch das
Aufflllen mit dem selbigen
Sekt) seine gewiinschte
Geschmacksrichtung.

5’)

4. Fullung von Grundwein und

JTiragelikor” (Mischung aus
Sekthefe und Zucker) in die
Flasche.

OB

Flaschen werden mit dem
Sektkorken und der Agraffe
verschlossen.






Deutschland und Spitzenschaumwein? Wie eng beides miteinander
verbunden ist, zeigt ein kurzer Blick nach Frankreich. Dort zeugen
Namen wie Krug und Bollinger davon, dass Deutsche einmal ent-
scheidend daran mitgewirkt haben, Schaumwein zum weltweiten
Prestigegetrank zu machen. Diese - vielen gar nicht mehr bewusste
- Verbindungslinie fiihren die VDP.Pradikatsweingiiter fort: mit
ihrem VDP.SEKT.STATUT, das fiir die Produktion herausragender,
handwerklich erzeugter Sekte steht.

-

Das VDP.SEKT.STATUT tibertragt den hohen Qualitatsanspruch,
den die Winzerinnen und Winzer des VDP an ihre Weine stellen,
auch auf die Herstellung von Schaumwein. Sichtbares Zeichen
dafiir ist das VDP.Sektsiegel. Es wird nur Schaumweinen verliehen,
die —ahnlich wie in der Champagne - strengste Qualitatskriterien
erfiillen und entsprechende Priifungen durchlaufen.

T

Damit das VDP.Sektsiegel gleichbleibend die erstklassige Qualitat
halt, die es verspricht, werden im VDP eigens Sektpriifer:innen ge-
schult. Bei jeder Anerkennungsprobe tragen sie die Verantwortung,
jeden Sekt kompromisslos auf seine Qualitat hin zu beurteilen. Durch
all das erreicht der VDP zwei Ziele: Die Auszeichnung von Ausnah-
mesekten, die zu den grofRen Schaumweinen der Welt zahlen und
Leuchttiirme fiir eine neue deutsche Sektkultur sind. Gleichzeitig
zeigt das VDP.SEKT.STATUT die Leidens i
heit der VDP.Weingiiter, immer wieder
sich kontinuierlich fortzuentwickeln.

VERBAND DEUTSCHER PRADIKATSWEINGUT

Taunusstr. 61 - D-55118 Mainz
Tel. +49 (0) 6131/9 45 65-0 - vdp@vdp.de
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VDP.DIE PRADIKATSWEINGUTER

Alle Infos zum Verband, seinen Winzerinnen und Winzern auf wwV



