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ADVERTORIAL

Clairette de Die, Crémant de Die, Coteaux de Die,
Chatillon en Diois

Flussige Schatze
aus Die

Das Tal der Rhone ist eine einzige, natirliche Schatzkammer. Weinmas-
sig gibt es hier nichts, was es nicht gibt. Sogar Schaumwein wird in
dieser weiten Region gekeltert. Nicht irgendein Schaumwein, sondern
der alteste Schaumwein der Welt.
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ADVERTORIAL

chon Plinius der Altere sprach von ei-

nem sussen, prickelnden Rebensaft,

der Herz und Gaumen der damaligen

Ureinwohner in einer von den Gottern
und der Natur verwohnten Ecke des mittleren
Rhonetals erfreute. Zum Schaum kam der Wein,
weil die vorchristlichen Winzer gut verschlosse-
ne Tonkrtge ihres Weins in einem kiihlen Fluss
uberwintern liessen. Anfang des 20. Jahrhun-
derts gehorte der nun «Clairette de Die» genann-
te Sprudler aus der am Fluss Dréme und im
Departement gleichen Namens gelegenen Re-
gion zu den ersten Weinen Frankreichs, die als
«nach traditionellen Regeln hergestelltes, his-
torisches Terroirprodukt» anerkannt wurden.
1942 erhielt die «Clairette de Die» die kontrollier-
te Ursprungsbezeichnung AOC zugesprochen.
Die, eine 5000 Seelen zdhlende Gemeinde im
Herzen der Appellation, liegt rund 70 Kilome-
ter von Valence und damit der Rhone entfernt.
Die umliegende Gegend am Fusse des Vercors-
Massivs, etwas zungenbrecherisch «Diois» ge-
nannt, zahlt rund 1650 Hektar Reben, verteilt
auf 30 Gemeinden und vier unterschiedliche
Herkunftsgebiete: Die berteits erwdhnte Clairet-
te de Die, ein nach einem uralten Rezept herge-
stellter Schaumwein mit leichter, nattirlicher
Reststsse, ist die dlteste, grosste und bekann-
teste davon. Der Crémant de Die AOC gehort
zur Familie der Schaumweine, die im Verfahren
der so genannten «Méthode Traditionelle» her-
gestellt werden. Die AOC Coteaux de Die steht
seit 1993 fur einen trockenen Stillwein aus der
Sorte Clairette. Chatillon en Diois ist seit 1975
AOC fiir Weisswein aus den Burgunder Sorten
Aligoté und Chardonnay sowie ftir Rotwein und
Rosé aus Gamay, Pinot Noir und Syrah. Die Reb-
berge von Die gehdren zu den hochstgelegenen
Rebgdrten Frankreichs. Sie beginnen auf etwa
200 Meter Hohe und reichen bis auf 700 Me-
ter iber Meer. Die Parzellen liegen ideal und
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frostgeschiitzt auf den Ausldufern der Vercors-
Berge. Im Sommer profitieren sie voll und ganz
von der provenzalischen Sonne und den mil-
den und mitunter heissen Tagestemperaturen,
die flir optimale Traubenreife sorgen, aber auch
den kihlen Nachten, die den Reifeprozess ver-
zogern und damit die Aromenentwicklung for-
dern. Hervorragende Boden aus Lehm und Kalk
garantieren ferner die optimale Regulierung des
Wasserhaushalts und machen Die endgiiltig
zum hochwertigen Anbaugebiet fiir besonders
frische und fruchtige Weine.

Diesen idealen nattrlichen Bedingungen
ist ebenfalls zu verdanken, dass immer wich-
tiger werdende Begriffe wie nachhaltige Ent-
wicklung oder naturnaher Rebbau in Die keine
Fremdworter geblieben sind. Uber 20 Prozent
des Diois werden bereits heute zertifiziert biolo-
gisch bestellt. Doch auch die Zertifizierung HVE
(Haute Valeur Environnementale, hoher Um-
weltnutzen) stosst auf grosses Interesse und fin-

det mehr und mehr Anhdnger unter den orts-
ansdssigen Weinbauern. Die Winzer der Region
engagieren sich ebenfalls nachhaltig und ganz
konkret fiir den Schutz der Natur und die wie-
dererwachende Biodiversitat. In gut besuchten
Kursen lernen sie etwa, Hecken und Haine an-
zulegen und zu unterhalten. Sie werden dazu
angehalten, regionalen Baumsorten und Strau-
chern den Vorzug zu geben. Sie sind zu wahren
Meistern im Zimmern von Brutkdsten fir Mei-
sen und andere Vogelarten geworden, die sie
an geeigneten Stellen anbringen und wie ihren
Augapfel hiiten, und sie sorgen tatkraftig daftir,
dass wichtige Nutzlinge wie Fledermduse oder
Florfliegen geeignete Unterschliipfe finden. Die
Natur dankt es ihnen und untersttitzt sie fleis-
sig im Kampf gegen Insekten und Milben. Auf
rund 240 Hektar arbeiten die Weinbauern fer-
ner aktivam Schutz der natiirlichen Ressource
Grundwasser und wachen tiber dessen untade-
lige Qualitat. Selbst Unkraut und Gras kénnten
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im Vallée de la Dréme bald einmal auf nattirli-
che Art getilgt (oder besser, vertilgt!) werden.
Schon vor Jahrhunderten trieben Schafhirten
ihre Herden durch die Rebzeilen, trugen so zu
ihrem Unterhalt bei und versahen die Reben
mit biologischem Dtinger. Im Zuge der Moder-
nisierung und Rationalisierung der Landwirt-
schaft geriet diese Praktik allerdings nach und
nach in Vergessenheit. Nur mehr vier Winzer
arbeiten aktuell mit Schafziichtern zusammen.
Doch bald werden es wieder mehr sein. Durch-
schnittlich jede zweite Rebzeile wird heute im
Diois begriint. Die Idee, diese niitzlichen Griin-
flachen wieder mit Hilfe von Schafen zu bestel-
len, ist daher kein sentimentales Hirngespinst
von ein paar Trdumern, sondern ganzim Gegen-
teil eine tolle Alternative zu heutigen Methoden.
Dies belegt eine sorgfaltige Studie, die seit 2016
die Auswirkungen dieser Praktik auf das Wohl-
befinden der Schafe und der Reben untersucht.
Das Resultat ist ermutigend. Rund 30 Prozent
der Rebberge des Diois kénnten bald einmal so
unterhalten werden. Benzin fir Motormdher
und chemische Unkrautvertilger kann gespart
werden, und die Schafe finden gratis gutes na-
tlrliches Futter. Man merke: In Die ist nachhalti-
ge Entwicklung keine leere Floskel, sondern ge-
lebte Realitét.

Clairette de Die, prickelnd und erfrischend
seit 2000 Jahren

Diese einmalige Spezialitdt ist der eigentliche
Stolz der ortsansassigen Winzer. Sie wird nach
der «Méthode Dioise Ancestrale» aus kleinbeeri-
gem Muscat gewonnen (mindestens 75 Prozent
des Rebsatzes), erganzt durch die Clairette-Trau-
be, die flir Finesse, Blumigkeit und Frische sorgt.
Das Fabrikationsgeheimnis der «historischen
Diois-Methode» besteht darin, die optimal rei-

fen Trauben nach der Ernte sorgfaltig zu pressen
und im Tank bei tiefen Temperaturen durch die
nattrlich im Most vorkommenden Hefen anga-
ren zu lassen. Nach ein bis zwei Monaten wird
der erst rund vier bis fiinf Volumenprozent Al-
kohol aufweisende, immer noch zuckerhalti-
ge Most auf die Flasche gezogen. Die Flaschen
ruhen anschliessend mindestens vier Monate
im Keller bei einer Temperatur von rund zwolf
Grad. Der Wein vergdrt in der Flasche weiter,
entwickelt Kohlensaure und beginnt zu Schau-
men. Die Garung stoppt, wenn der Wein sieben
bis neun Volumenprozent Alkohol erreicht. Die
Clairette de Dieist somit ein auf besonders natiir-
liche Art hergestelltes, traditionelles Produkt mit
moderatem Alkoholgehalt, wie geschaffen flir
zeitgemadssen Weinkonsum. Sie schmeckt jung
und kiihl genossen (sechs bis acht Grad) am bes-
ten und muss nicht weiter gelagert werden, ist
fruchtig und erfrischend, passt immer und bei
jeder Gelegenheit, ob zum Aperitif, zu salzigen
Happchen, zu Wurstwaren, zu sommerlichen
Speisen wie Rohschinken mit Melone, aber auch
zu orientalischen Spezialitaten. Die Clairette de
Die ist ein echter Wein mit Genussgarantie. Die
Variante Clairette de Die Brut wird ausschliess-
lich aus der Sorte Clairette hergestellt, vergart
doppelt und kommt trocken auf den Markt.

Crémant de Die, perfekter Spiegel eines
einmaligen Terroirs

Mit Crémant wird Wein aus Frankreich und
Luxemburg bezeichnet, der ein zweites Mal in
der Flasche gart. Offiziell wird dieses Herstel-
lungsprozedere «Méthode Traditionelle» geheis-
sen. Urspriinglich ausschliesslich aus der Sorte
Clairette hergestellt, ergdnzen heute die beiden
anderen hier angebauten Weissweinsorten Ali-
goté und Muscat die Assemblage. Der weisse
Most des Crémant de Die (AOC seit 1993), aus
von Hand gelesenen, sorgfaltig gepressten, gan-
zen Trauben gart ein erstes Mal im Tank voll
durch. Er wird folglich trocken auf die Flasche
gezogen, unter Beigabe von ausgesuchten He-
festammen und Zucker, und fermentiert dann
ein zweites Mal in der Flasche. Diese wird degor-
giert, um das Hefedepot zu entfernen, und mit
dem so genannten Liqueur d'Expédition aus
Wein und Zucker aufgeftillt. Er kommt als Brut
auf den Markt, mit einer Dosage von maximal
15 g Zucker pro Liter). Rund 30 Hektar dienen
heute im Vallée de la Drome zur Erzeugung die-
ser besonderen Spezialitit. m
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