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CAP CLASSIQUE - DER BOOM DER BUBBLES

CAPE WINE
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_Cap Classique: -

1. September ist Cap Classic Day!

In Sudafrika perlt und moussiert es ohne Unterlass. Die Methode Cap Classique
haben sich uiber die vergangenen 50 Jahre von lokalen Experimenten zu einem
globalen Phanomen entwickelt. Grund genug fiir die Wein-Community Sudafrikas
— zu der wir uns auch zdhlen - am 1. September den Cap Classique Day zu feiern
und die Korken knallen zu lassen.

Schaumweine nach dem Vorbild der Champagne wurden in Stdafrika erstmals 1971 produziert. Schnell
verstanden die damaligen Pioniere des flaschenvergorenen Sprudels, dass sie damit eine Tur
aufgestoBen hatten, hinter der sich eine Welt an Mdglichkeiten auftat. Die klimatischen Bedingungen
erwiesen sich als ideal. Dank atlantischer, oft von arktischen Strémungen beeinflusster Luftmassen,
verfligte man vor allem in kiistennahen Regionen (ber Voraussetzungen, die jenen in Nordfrankreich
nicht unahnlich waren. Und auch wenn man die dort typischen Kreidebdéden rund um Kapstadt lange
suchen kann, lieferten Granit, Schiefer und Sandstein gleichfalls eine geologische Basis, die sich speziell
far Chardonnay und Pinot Noir — den beiden wichtigsten Rebsorten flr Cap Classique - bestens eignete.

Richtig ernst wurde es ab 1992, als sich eine Handvoll gleichgesinnter Winzer zusammentat und die Cap
Classique Producers Association ins Leben rief. Das war ein wegweisender und gleich aus mehreren
Grinden wichtiger Schritt: Zum einen gab man sich ein bis heute verbindliches Regulativ, zum anderen
zeigte man, dass man gewillt war zusammenzuarbeiten, um immer besser zu werden.

Nach nunmehr 31 Jahren schopfen die mittlerweile knapp 50 Mitglieder aus einem immensen Repertoire
an Erfahrung und Wissen — wobei man sich, wie bei Graham Beck, nicht auf den Lorbeeren ausruht.
Vielmehr wird dort, trotz unzahliger Auszeichnungen, weiter an der Qualitatsschraube gedreht: Bestes
Beispiel dafir ist die im letzten Jahr eingefiihrte Nachtlese, durch die die Aromen in den Trauben klar
und die Saure hoch bleiben.

Mit seinen Weinen in den Cap Classique Day zu starten, ist definitiv kein Fehler, weshalb wir
gleich drei Cap Classique von ihm dafiir ausgewahlt haben.

Erster im Trio ist die , die auch in diesem Jahr wieder zum besten Schaumwein
Sludafrikas geklrt wurde. Aus 95 Prozent Chardonnay vinifiziert bietet sie das Maximum an Graham
Becks Kelterkunst. Sie riecht nach reifen Zitronen, Steinobst, Mandeln, Ingwer und frischen Apfeln und
vereint am Gaumen zupackende Saure mit einem eleganten Kdrper und einem langen und
vielschichtigen Finish.

Ganz groBartig prasentiert sich derzeit der , ein reinsortiger Chardonnay, der nach
gut vier Jahren in der Flasche in der Nase an Brioche, Limetten und frische Apfel erinnert, wahrend am
Gaumen eminente Frische und Vitalitat mit einer hefigen Cremigkeit Hand in Hand geht.

Gleichfalls in Topform ist der , der ebenfalls vier Jahr auf der Hefe in der Flasche
verbrachte. In dieser Zeit entwickelte er Aromen, die an reife Heidelbeeren, Himbeeren und weiBe
BlUten erinnern. Die Textur ist samtig und Uberaus lebendig.
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In der gleichen Liga wie die Cuvée Clive spielt die aus dem

Hause Anthonij Rupert. Auch darin gibt Chardonnay den Ton an. Nach 88 Monaten auf der Hefe
offeriert sie in der Nase Aromen, die reife rote Beeren, Kipferln, frische Pfirsiche, Zitruszesten und ein
wenig Honig suggerieren. Winzig kleine Blaschen verleihen dem Wein Dynamik, Vitalitat und
Temperament. Ein prickelndes Monument der stdafrikanischen Schaumweinszene!

Vom selben Terroir — Weingarten in tber 700 Metern Hohe - stammt auch Ruperts

. 100 Prozent Chardonnay sorgen flr eine quicklebendige Saure und feinziselierte Aromen
— wie eine frische Meeresbrise, in die sich Grapefruitaromen, grine Apfelnoten und ein feiner Hefeton
mischen.

Viele Jahre Erfahrung und Fingerspitzengeflthl in Sachen Sparkling Wines hat man auch

bei Steenberg in Constantia bei Kapstadt. Ihr profitiert von groBen Tag-Nacht-
Temperaturunterschieden. Sie halten die Saure hoch und garantieren feine Aromen, die an wilde
Erdbeeren und getoastetes WeiBbrot erinnern.
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(gultig bis 15. September 2023)

Bestelle 6 und bezahle nur 5!
Bestelle 12 und bezahle nur 11!
Keine Versandkosten!

Zum Wohl!

Ihre Susanne und Michael Bode - Capewine
www.capewine.at
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