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ber Apfelsaft redet Jochen Plinke

l I seit einiger Zeit noch viel lieber
als tiber Champagner. Der 53 Jah-

re alte Unternehmer ist zwar Inhaber
von Duprés-Kollmeyer, einer uralten
norddeutschen Sektkellerei, aber mit sei-
ner neuesten Erfindung, dem prickeln-
den Apfelsaft, glaubt er, in Zukunft
mehr Geschéft machen zu kénnen als mit
den edlen Schaumweinen. Acht Jahre
hat Plinke in sein neues Produkt, es heif3t
Perlmant, investiert, und nun soll dieser
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erste, nach Secco-Art mit Kohlensaure
verperlte Apfelsaft eine Alternative zu
Sekt und Champagner bieten. Seine po-
tentielle Kundschaft vermutet Plinke
vor allem auf Banketten, wo es beson-
ders stilvoll zugehen soll, aber Alkohol
lieber nicht getrunken wird - schlielich
befindet man sich ja auf einem Arbeits-
treffen. Plinke kann schon einige promi-
nente Adressen aufzihlen: Nach Tests im
»Sansibar® auf Sylt oder im Hotel ,, Vier
Jahreszeiten“ an der Hamburger Binnen-
alster hatten auch die Politiker aus aller
Welt seinen Apfelsaft in den Glasern, als
sie sich 2007 auf dem G-8-Gipfel in Heili-
gendamm zuprosteten.
Duprés-Kollmeyer ist die einzige Sekt-
kellerei Norddeutschlands. Im kleinen
Stadtchen Neustadt am Riibenberge,
nordwestlich von Hannover, hat die iiber

Alkoholfreies fiirs Champagnerglas

Duprés-Kollmeyer ist die einzige Sektkellerei Norddeutschlands. Mit ihrem prickelnden Apfelsaft haben sich schon die Politiker auf dem G-8-Gipfel zugeprostet.

200 Jahre alte Firma noch heute ihren
Sitz an der Lowenbriicke. Weinberge
sucht man in dieser niedersachsischen
Region vergebens. In der nédheren Umge-
bung gibt es ein ausgedehntes Moor, und
ein paar Kilometer weiter liegt das Stein-
huder Meer. Fiir Reben aber ist das kein
geeigneter Standort. Doch die Urspriin-
ge des Familienunternehmens lagen
auch nicht im Weinbau, sondern im Han-
del. Durch die Marktstrafle, wo Plinke
heute sein Geschéift, die Probierstube
und ein Café betreibt, verlief frither die
Bundesstrafie 6, jene StrafBle, die schon
im Mittelalter wichtiger Handelsweg zwi-
schen Bremen und Hannover war. Fir
den Weinhandel aber war vor allem die
Wasseranbindung an die Leine von Be-
deutung. Uber mittelalterliche Ackerwe-
ge hitte man die Glasflaschen kaum si-
cher transportieren kénnen.

Erstmals wird der Name Kollmeyer
1650 in den Chroniken erwihnt, als Wein-
handlung, Gasthof und Bierbrauerei.
Der Handel an der Lowenbriicke florier-
te {iber Generationen, aber erst Fritz
Kollmeyer, den die Familie heute nur
den ,,alten Fritz“ nennt, entwickelte den
Familienbetrieb vom Héndler zum Pro-
duzenten. Und das kam so: Ende des 19.
Jahrhunderts reiste Fritz als Perlenhénd-
ler durch die Welt und kehrte schlieBlich
als reicher Mann nach Neustadt zuriick.
Im Gepéck hatte er neben seinen kostba-
ren Perlen auch noch die Firma Duprés
& Co., die er in Reims, mitten im Zen-
trum der Champagne, gegriindet hatte.
Das Standbein in Frankreich sollte fiir
die Familie noch niitzlich werden:
Schaumwein darf sich nur dann den ed-
len Namen Champagner geben, wenn er

Dupres bietet
auch Sekt an,
der bis zu
sechs Jahre
lang in der
Flasche ge-
gdrt hat und
in einem nie-
dersdichsi-
schen Schloss-
keller lagerte.
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auch wirklich in der Champagne herge-
stellt wurde. 1888 erwarb Fritz in Neu-
stadt aulerdem noch die Nutzungsrech-
te an den Kellergewdlben von Schloss
Landestrost, um dort neben dem Handel
fortan eine Sektkellerei zu betreiben.

Noch heute wird ein Teil des ,,Nieder-
sachsensektes® in den Kasematten des
landeseigenen Schlosses produziert.
Herr tiber die kithlen Gewdlbe ist Keller-
meister Dietrich Walloschke. Der 73 Jah-
re alte Experte tiberwacht nicht nur die
Flaschengarung, sondern er schleust
iiber das Jahr auch eine Menge Besucher-
gruppen durch sein Reich, erzéhlt ihnen
dann Geschichten und Fakten {iber das
perlende Getrénk und 1adt sie am Kamin
zu einer Probierrunde ein.

Von Walloschke kann man lernen, wie
das mit der Flaschengirung funktio-
niert. Der meiste Sekt — bei Duprés wie
in der Branche - wird in riesigen Tanks
gegirt, und da reichen in der Regel auch
sechs Monate bis zur Vollendung. Bei der
traditionellen Flaschengirung aber
bleibt der Sekt von Beginn der Gérung
bis zum Genuss in ein und derselben Fla-
sche. Mindestens neun Monate und bis
zu sechs Jahre stecken die Flaschen kopf-
iiber in den schriagen Holzregalen in Wal-
loschkes Gewolben. Am Ende hat sich
die Hefe am Korkenboden abgesetzt,
und dann wird degorgiert: Walloschke
vereist den Flaschenhals, und beim Off-
nen der Flasche reifit der Eispfropf die
Resthefe mit sich heraus. Mit Grund-
wein und einer Likérdosage wird der Ver-
lust an Menge ausgeglichen, bevor die
Flasche verschlossen wird.

Von Walloschke kann man auch ler-
nen, dass ein Plastikkorken nichts Ver-

werfliches ist — selbst fiir Champagner
nicht. Der Plastikstopsel kostet nur weni-
ge Cent anstatt — wie der Korken - einen
halben Euro. Vor allem aber: Er schim-
melt nicht, er mufft nicht, und er be-
kommt auch keinen Korkwurm. Oder die-
se Erkenntnis nimmt man mit aus den Ka-
sematten: Champagner soll genossen
und nicht ehrfiirchtig aufgehoben wer-
den. Allenfalls zwei bis drei Jahre vertra-
ge er, danach konne er altern und diesen
Edelfirn genannten, an Sherry erinnern-
den Geruch und Geschmack bekommen.
Fiir den Kenner nichts Schlechtes, aber
jedermanns Sache ist der Edelfirn nicht.

Duprés-Kollmeyer hat es in der
Schaumweinbranche mit Giganten zu
tun. Wihrend die Neustédter eine halbe
Million Flaschen Sekt, Prosecco und Ap-
felsekt im Jahr produzieren, schafft zum
Beispiel Rotkidppchen 300 000 Flaschen
Sekt an einem Tag. ,,Um da als Mittel-
sténdler zu tiberleben, miissen wir gna-
denlos rationalisieren”, sagt Plinke. So
hat er bereits grofle Bereiche wie die
Tankgéirung oder das Abfiillen ausgela-
gert. Das Abfiillen librigens ist in dem
kleinen Ortchen jedes Mal ein Ereignis:
Dann kommt die ,Rollende Sektkelle-
rei“, und auf dem Schlosshof werden
zwei, drei Tage lang aus einem riesigen
Tankwagen die Flaschen befiillt.

Von der Wirtschaftskrise hat Plinke
im vergangenen Jahr noch nichts ge-
merkt. Auch fiir 2009 gibt er sich ganz zu-
versichtlich und fiihlt sich in der Nische
einigermaflen stabil: ,Unsere Kunden
konsumieren bewusst und wollen Quali-
tat“, meint er. Sein Sortiment bewegt
sich im hochpreisigen Segment des Mark-
tes, eine Flasche Duprés-Sekt kostet

sechs bis 15 Euro, wahrend man ein
Fliaschchen Rotkippchen auch schon
mal fiir 1,50 Euro erstehen kann.

Vom Weihnachtsgeschift, wie friiher,
kann Plinke ldngst nicht mehr leben.
Einst war der Dezember der entscheiden-
de Monat, heute steht er nur noch fiir et-
wa zehn Prozent des Jahresumsatzes. Up-
pige Firmengeschenke sind in Deutsch-
land nicht mehr erlaubt, beziehungswei-
se nicht mehr gern gesehen. ,Heute muss
ich mir Nischen suchen, die andere nicht
bedienen konnen oder wollen“, sagt Plin-
ke. Wie seinen prickelnden Apfelsaft.

»,Die Nachfrage nach moussierenden
alkoholfreien Getrinken ist riesig und
das Angebot winzig“, weill er. Und des-
halb soll Perlmant die kleine Firma aus
Neustadt auch in die Zukunft fithren.
2008 machten die alkoholfreien Getrén-
ke bereits ein Viertel der Produktion von
500 000 Flaschen aus. Plinke sieht gute
Chancen, dass er in diesem Jahr die Perl-
mant-Produktion verdoppeln kann. Da
wiichse dann das dritte Standbein des
Unternehmens.
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