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8, rue nic Kieffer
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Fest 
verwurzelt

mit luxemburg!

Crémant SteLLt 
SiCh vor

crémants  De
luxembourg

www.cremants.lu

2000: der «Crémant de
Luxembourg » ist 

 beim Konsumenten
nicht mehr wegzudenken:

1.328.850 Flaschen

1991 Herstellung der
ersten «Crémant de 
Luxembourg »
Flaschen ( 5 Betriebe ):
227.850 Flaschen

2014 vorläufiger Höhepunkt
mit einer Produktion von
2.922.950 Flaschen «Crémant
de Luxembourg »

· Die Trauben müssen aus der AOP Moselle  
 Luxembourgeoise stammen
· Die Lese der Trauben muss per Hand er- 
 folgen
· Die Kelterung erfolgt durch schonende  
 Ganztraubenpressung
· Maximal 100 Liter Most dürfen aus 150 kg  
 Trauben gewonnen werden
· Entstehung der Mousse ausschließlich durch  
 zweite alkoholische Gärung in der Flasche
· Min. 9 Monate Hefelager im selben Betrieb  
 ( respektive 24 Monate beim Millésimé )
· Die Trennung vom Trub erfolgt durch De- 
 gorgieren
· Der Überdruck durch die gelöste CO2 muss  
 min. 4 bar bei 20°C betragen
· Der Höchstgehalt an Schwefeldioxid liegt bei  
 150 mg/l
· Zuckergehalt muss unter 50 g/l liegen

historisch wurde der  
begriff Crémant in 
der Champagne für 
Schaumweine mit
geringerem druck ver- 
wendet. dadurch wurden 
diese Schaumweine in 
ihrer art « cremiger », was 
den begriff Crémant erklärt. 

Crémant de Luxembourg 
wurde 1991 eingeführt.

hiStoriSCheS



Crémant in StiChworten

gesundes, reifes Lesegut 
bildet die Basis für jeden 
Crémant.

unter Assemblage ver-
steht man die Zusammen- 
stellung der grundweine zu 
einer Cuvée.
 
als Méthode Traditionelle 
( trad. Flaschengärung )  
bezeichnet man die  
zweite gärung in der  
Flasche. So entsteht die 
erwünschte Kohlensäure.

Tirage oder Fülldosage 
nennt man eine genau  
berechnete menge aus 
Zucker und hefe  die dem 
grundwein zugesetz wird, 
um den gewünschte  
Flaschendruck  von  ca. 4 - 6 
bar zu erzeugen.

Hefelager, Reifung
die reifung auf der hefe 
ist ein Schlüsselfaktor 
der Produktion. Je länger 
der Kontakt mit der  
hefe besteht, umso har-
monischer und komplexer 
wird der wein. 
die Perlage entwickelt  
erst mit zunehmender  
reifung auf der hefe ihre 
eleganz und Feinheit.

Rütteln heißt das absitzen 
lassen des hefedepots  
in den Flaschenhals.  
manuell dauert dies zwei 
bis vier wochen. die  
Flasche wird mehrmals  
am tag in einer be- 
stimmten Form gedreht. 
heute geschieht dies  
meist maschinell.

Degorgieren ist der Fach-
begriff für das entfernen 
des hefedepots bei Fla-
schengärung. 
                                              
die Versandtdosage gibt 
dem fertigen Schaumwein 
die gewünschte restsüße 
und geschmackliche ab-
stimmung.

Crémant de Luxembourg ist so vielfältg wie das reb-
sortenspektrum. mit der Zusammenstellung der Cuvée 
bestimmt der Kellermeister den Charakter des Produktes. 
rebsorte und der ausbau der grundweine im Stahltank 
oder auch im barrique bilden die basis.

vieLFaLt in der FLaSChe

Cuvée
wie eine Symphonie, in der nicht die einzelne note 
von bedeutung ist, wird eine Cuvée erst durch die 
perfekte assemblage verschiedener grundweine 
zu einem geschmackserlebnis.

Monocépage
eine einzelne rebsorte ist geschmacksbe- 
stimmend, maximal 15% verschnitt mit anderen 
Sorten sind erlaubt.

Millésimé ( Jahrgangs-Crémant )
weine nur aus besonderen Jahrgängen bilden 
die basis. Sie sind geprägt von der typizität des 
Jahrgangs. Sie müssen zu 85% aus dem ange- 
geben Jahr stammen und mindestens 24 monate 
auf der hefe lagern.

Crémant
Seit 1991 StaatLiCh  
ZertiFiZierte
QuaLität im gLaS

    Zuckergehalt

Zero dosage, brut nature  unter 3g/l 
( ohne zugesetzten Zucker nach der zweiten gärung )

Extra brut, extra herb   0 - 6 g/l

Brut, herb    unter 12 g/l

Extra dry, extra trocken  12 - 17 g/l

Sec, trocken   17 - 32 g/l

Demi sec, halbtrocken   32 - 50 g/l

Crémant, niCht
nur aLS brut…

PINOT GRIS / Cremigkeit

RIESLING / Frucht

PINOT NOIR  / Fülle

AUXERROIS / eleganz

PINOT BLANC / FrischeCHARDONNAy / Finesse

La vie en roSe

rosé Crémant wird immer beliebter. 
reiner Pinot noir oder eine assemblage aus 
roten und weißen trauben bilden die basis.


