
                     

 

 

 
 
Champagner kaufen und geniessen - einige Tipps 

 Champagner erst kaufen, wenn er getrunken werden soll, da er bei falscher 
Lagerung leidet. 
 

 Die empfohlene Trinktemperatur liegt bei etwa 8 bis 10 Grad. Mindestens 3 
Stunden vor dem Trinken in den Kühlschrank legen (nicht in den Tiefkühler). So 
schäumt er auch beim Öffnen nicht zu sehr. 
 

 Beim Öffnen die schräg gehaltene Flasche drehen, und den Korken mit einem 
sanften «Pluff» austreten lassen. 
 

 Hohe Gläser, die sich oben eher verjüngen, sind ideal. Von Hand mit heissem 
Wasser spülen. Spülmittel kann das Glas so glatt machen, dass kaum noch 
Bläschen entstehen. Für die optimale Perlage braucht es minime Unreinheiten im 
Glas. 
 

 Champagner eignet sich nicht nur als Apéritiv: «Einen guten Champagner kann 
man von der Vorspeise bis zum Dessert trinken», sagt Christian Baur von der 
Hotelfachschule Luzern. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Wissenswertes: «Champagner» und «Méthode Champenoise» 

Welcher Schaumwein sich Champagner nennen darf, ist streng geregelt. Die Grundweine 
müssen in der Champagne aus von Hand gelesenen Trauben gekeltert sein. Die typischen 
Rebsorten Pinot nor und Pinot meunier sind aussen rot, geben aber einen weissen Saft, 
wie die weisse Champagnertraube Chardonnay. 1,5 Kilo Trauben stecken in einer 75cl 
Flasche. Champagner Trauben sind mit 5 bis 6 Euro pro Kilo sehr teuer, denn in anderen 
Schaumweinen stecken oft Trauben für weniger als einen halben Euro pro Kilo. 

Nachdem der Winzer aus bis zu 100 verschiedenen Weinen seine Mischung, die 
Assemblage, zusammengstellt hat, wird der Champagner in der Flasche gegährt. Hefe 
und Zucker, den «liqueur de tirage», fügt er der Flasche zu, welche durch die Gährung die 
kleinen Blasen entstehen lassen. Nur ein Naturkorken darf die fertige Champagnerflasche 
verschliessen. 

Seit  einer EU Verordnung von 1994 sind die Begriffe «Champagner» bzw. «Méthode 
Champenoise» vorbehalten für Flaschen, die aus der Champagne kommen. Nach 
derselben Methode, aber woanders hergestellte Schaumweine, dürfen den Zusatz 
«Méthode Classique» oder «Méthode Traditionelle» tragen. 

 


