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Zurich

«Ich stecke mehr Handarbeit in meine Weine als an

Der Beste im Kanton In scinen Kellern sind kaum Maschinen zu sehen. Niklaus Zahner produziert seinen Schaumwein traditionell. Denn er

Mit seinem Paloma aus Truttikon gewinnt er die TA-Degustation der Ziircher Schaumweine.

Thomas Zemp

Unter all den Kleinen sei er ein
Grosser, sagt Niklaus Zahner. Der
Weinbauer aus Truttikon will mit
dieser Aussage nicht etwa bluf-
fen. Nein. Das hat er auch nicht
notig, denn er weiss selber sehr
genau, wie gut seine Weine sind.
IThm geht es hier um die Grosse
der Weinbaubetriebe der Region.
Im Vergleich zu anderen Winzern
im Kanton Ziirich und in den na-
hen Nachbarkantonen Thurgau
und Schaffhausen bewirtschaf-
tet er eine recht grosse Fliche.
Und er produziert und verkauft
damit auch mehr Weine. Doch
schaut er iiber die Landesgren-
ze, dann ist er immer noch ein
Kleiner.

Einen Blick {iber die Landes-
grenze hat Zahner kurz nach der
Jahrtausendwende gewagt, als er
sich daranmachte, einen eigenen
Schaumwein herzustellen. Ein
italienischer Mitarbeiter, der zu-
vor in einer Lambrusco-Weinkel-
ler gearbeitet hatte, ermunterte
ihn dazu. Gemeinsam fuhren sie
nach Italien zu dessen ehemali-
gem Chef. «Dort sah ich, dass es
gar nicht so eine Hexerei ist,
einen Schaumwein herzustel-
len», sagt Zahner. Doch es gab
noch einen weiteren Grund, der
ihn dazu brachte, einen perlen-
den Wein zu lancieren. Seine
Frau reklamierte, dass sie
Schaumwein vom Einkaufen im
Dorf heimschleppen miisse.
«Konnen wir den denn nicht sel-
ber herstellen?», fragte sie ihren
Mann, den Winzer.

6000 Flaschen pro Jahr

2004 startete Zahner mit seinem
Schaumwein. Heute stellt er zwei
Abfiillungen her: einen Blanc de
noir aus roten Pinot-noir-Trau-
ben, den er Paloma taufte, und
den Blanc de blanc aus weissen
Pinot-blanc-Trauben. Mit ihnen
und seinen weiteren Weinen ist
er bis in die Ziircher Spitzengas-
tronomie hinein vertreten. So
fiihrt Andreas Caminada Zahners
Erzeugnisse im Ignivim Nieder-
dorf, dem neusten Ableger sei-
ner Restaurantkette auf Sterne-
Niveau. Sommelier-Weltmeister
Marc Almert vom Hotel Baur au
Lac sprach an der Degustation
beim Paloma von einem «gros-
sen Wein», der «als Pirat in einer
Verkostung fiir Uberraschung
sorgen konnte». Bubbles, wie
Schaumweine in In-Lokalen ge-
nannt werden, sind momentan
so oder so gross im Trend.

Pro Jahr produziert Zahner
heute 6000 Flaschen vom spru-
delnden Rebensaft. Dabei macht
er alles selber in seinem Keller -
nach der gleichen Methode wie
seine Winzerkollegen in Frank-
reich, die den berithmten Cham-
pagner herstellen. Den Wein lasst
er nach der Ernte fiir ein knap-
pes halbes Jahr in grossen Holz-
fassern reifen, er soll dabei nicht
allzu viel Alkohol enthalten.
Dann fiillt er ihn in Flaschen ab,
dabei gibt er etwas Hefe und
einen kleinen Schuss Trauben-
saftkonzentrat bei. Die Hefe hilft,
eine zweite Garung in Gang zu
setzen, was bei einem Alkohol-
gehalt von etwa 10 bis 11 Prozent
nicht so einfach ist. Das siisse
Konzentrat wiederum ist die
Nahrung fiir die Hefe — sie wan-
delt den Zucker in Alkohol um.

Und bei diesem Prozess entsteht
die Kohlensdure, die den Wein zu
Schaumwein macht.
Schliesslich kommen die Fla-
schen ins Riittelpult. Dort stehen
sie kopfiiber fiir eine bis drei Wo-
chen. Zweimal taglich muss
Zahner oder einer seiner vier fest
angestellten, meist langjahrigen
Mitarbeitenden die Flaschen von
Hand geschickt mit einem Kklei-
nen Ruck drehen, damit die Hefe
absinkt und sich iiber dem Kron-
korken sammelt. Nun Offnet
Zahner die Flaschen mit einer
speziellen Maschine, ein Teil des
Drucks in der Flasche schiesst
den Hefepfropfen hinaus. Im
Gegensatz zu seinen franzosi-
schen Kollegen in der Champa-
gne friert er den Wein im Fla-
schenhals bei diesem Arbeits-
schritt nicht ein. Zum Schluss
werden die Flaschen mit dem
grossen Korken, dem Blechde-
ckelchen und dem Drahtgeflecht
verschlossen. Wenige Wochen
spater ist Zahners Schaumwein
trinkbar. Und ein Genuss.
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Wichtig ist Zahner, dass seine
Weine beim Trinken die Seele be-
rithren, Emotionen wecken und
Erinnerungen wachrufen. «Ich
stecke mehr Handarbeit in mei-
ne Weine als andere», sagt er.
Denn er ist iiberzeugt, dass er so
umsichtiger arbeitet und besser
nachvollziehen kann, wie sich
der Traubensaft in Wein wandelt.
Und tatsdchlich: In seinen Wein-
kellern sind kaum Maschinen zu
sehen. «Ich mag die technologie-
gestressten Weine nicht, die nur
eines sind: absolut perfekt.» Da
komme schnell eine Langeweile
auf, gegen die er sich striube.

Warum Paloma?

Etwas umbauen musste Zahner
den Betrieb, als er ihn 1994 von
seinem Vater ibernahm, denn
dieser setzte von seinem beruf-
lichen Hintergrund her stark auf
die Technik. Waldemar Zahner
kehrte 1963 mit seiner Frau Su-
zanne nach zehn Jahren in Kuba
und Argentinien zuriick, wo er
als Lebensmitteltechnologe fiir

Niklaus Zahner in seinem Rebberg in Truttikon, wo die Trauben flr den Sieger-Schaumwein gedeihen. Foto: Andrea Zahler

Nestlé gearbeitet hatte. Der
St. Galler wihlte das Ziircher
Weinland aus, weil er in Trutti-
kon einen brach liegenden Reb-
berg kaufen konnte. Aus der neu-
en Weinwelt Amerika, die er fiir
seinen ehemaligen Arbeitgeber
flir den moglichen Kauf von
Weingiitern bereiste, brachte er
zudem schon friih die Idee zu-
riick, seine Weine im Holzfass
reifen zu lassen. Das war damals
verpont, doch die Fisser trugen
ihm den Titel eines Schweizer
Barrique-Pioniers ein.

Zum Schluss bleiben zwei
Fragen: Warum hat Niklaus
Zahner einem seiner Schaum-
weine den Namen Paloma gege-
ben? Und warum ziert ein Segel-
schiff die Etikette? «Die Idee zu
beidem stammt von unserer
Tochter Cornelia, die eine ro-
mantische Ader hat», sagt der
Weinbauer. «Sie sagte, der Name
passe zu dem Wein.» Vor vier Jah-
ren, als ihr Vater den Wein auf
den Markt brachte, gestaltete sie
als 19-Jahrige auch die Etikette.

«In Italien sah
ich, dass es gar
nicht so eine
Hexerei ist, einen
Schaumwein
herzustellen.»

Niklaus Zahner
Weinbauer

Es prickelt
in der Schweiz

«Es Clipli, gern!» Diesen Satz
horte man vor 30 Jahren haufig
in gehobenen Restaurants, auch
in Ziirich. Und damals war dann
auch sonnenklar, was die Bedie-
nung in dem Fall servierte: Teu-
rer franzosischer Champagner
musste es sein, what else?

Doch dies war, bevor die gros-
se Prosecco-Welle {iiber die
Schweiz schwappte. Inzwischen
hat der italienische Schaumwein
die franzosische Konkurrenz
langst {berholt. Hierzulande
wird Prosecco in mindestens je-
des zweite schmale, hohe Wein-
glas gegossen. Und nur noch in
jeder vierten Fllte perlt das
«franzosische Original».

Was heute noch mehr aufhor-
chen ldsst: Es sind ganz schon
viele Gldser mit prickelndem
Wein, die hierzulande getrunken
werden. Obwohl der Alkoholkon-
sum in der Schweiz in den letz-
ten Jahren stetig abgenommen
hat, wiachst der Markt fir
Schaumwein noch immer deut-
lich. 2012 wurden 169’000 Hek-
toliter konsumiert, 2019 waren
es bereits tiber 200’000 Hektoli-
ter. Fand man ansprechende
Schaumweine friiher hochstens
bei der Manufaktur Mauler im
Val de Travers NE, ein Nischen-
produkt also, haben inzwischen
diverse Schweizer Weingiiter
einen Schdumer in Portfolio.

Im Stahltank giinstiger

Je nach Hersteller kommen ver-
schiedene Vinifikationsmetho-
den zur Anwendung: Die tradi-
tionelle Methode, in der Cham-
pagne beheimatet, basiert auf
einer zweiten Vergidrung in der
Flasche, hiufig degustatorisch
zu erkennen an brotigen Ge-
schmacksnoten im Endprodukt.
Fiir Schaumweine im Prosecco-
Stil wird die zweite Girung (die
auch fiir die Bldschen sorgt) im
Stahltank vollzogen, was kosten-
glinstiger ist. Dabei bleiben die
frisch-fruchtigen Noten vorder-
griindig. Bei der sogenannten
Karbonisierung kann der fertige
Wein auch ganz einfach mit Koh-
lensdure angereichert werden.

Ein Pionier fiir die traditionel-
le Methode im Kanton Ziirich ist
Felix Weidmann: «Als ich 1985
begann, von Hand geriittelten
Schaumwein herzustellen, war
ich allein auf weiter Flur», sagt
der Regensberger Winzer. Thm
habe die Idee gefallen, seinen Pi-
not Noir auf diese Weise zu ver-
edeln, auf ein hoheres Niveau zu
heben: «Und natiirlich mag ich
halt einfach gern Sprudel», sagt
er. Weidmann stellt zwei gelun-
gene Schaumweine her: einen
aus Rotweintrauben, einer aus
weissen Trauben.

Beide haben, so wie Champa-
gner, durchaus die Qualitidt, um
als Essensbegleiter zu bestehen.
Auch dies diirfte namlich den
Konsum ankurbeln: Trank man
frither im Restaurant hochstens
ein Glas Schaumwein zum Ape-
ritif, teilt man sich heute auch
gern eine ganze Flasche zu meh-
reren Gangen.

Daniel Boniger
und Thomas Zemp
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ist iberzeugt, dass er so umsichtiger arbeitet.

o (e

SEEPERLE

BRUT

ERICHMEIE

NADINE
S /XER

'SCHIPE-

SCHWARZENBAGH. NOT
WEINBAU TOLO:

“ DREISTAND

Secco

UETIKER GRUT

;. _j(f
®
=

RISECCO

Blanc de Blancs
Weinbau Martin Schnor, Ueticon
el 75d

Die besten Zurcher Schaumweine

1. Paloma, Truttiker Schaum-
wein, Rebgut Familie Zahner,
Truttikon, ca. 20 Fr.

Die Nase erinnert an Jahrgangs-
champagner, hier wurden offenbar
gereifte Weine verwendet: reifer
Boskop-Apfel, gelbe Bliiten, Brot
und Hefenoten. Auffallend feine
Perlage, cremiges Mundgefuhl,
langer Abgang, der an Vanillege-
back, Rosmarin und Walnusse
erinnert. Grosser (Ess-)Wein mit
hohen Ambitionen! 17,5 Punkte.

2. Vin Mousseux Extra Brut,
Weingut Pircher, Eglisau,

ca. 28 Fr.

Ein hervorragender Essensbeglei-
ter, der nach Birne, reifem Pfirsich,
weissem Pfeffer und Brotkruste
riecht. Die muntere Perlage geféllt
der Runde ebenso gut wie die
schon eingebundene Séure. Rund
und ausgewogen. 17 Punkte.

3. Vaterchen Frost Brut, Herter-
wein, Hettlingen, ca. 25 Fr.
Dieser «Zlrcher Schaumwein»
wurde mit Traubengut (Pinot noir
und Gamay) aus dem La Céte
gekeltert. Die Nase ist vielschichtig
(kandierte Orange, Pfeffer, Blu-
men), das Mundgefuhl angenehm
cremig. Puristisch. Zugleich aber
so charmant, dass man damit
sowohl Prosecco- als auch Cham-
pagnertrinker ins Boot holt.

16,5 Punkte.

4. Clarissa, Ustermer Schaum-
wein, Weingut Heusser, Uster,
ca. 26 Fr.

Frisches Bouquet, von Granny
Smith Uber Limette bis Zitronen-
gras. Am Gaumen eher spritzig,
aber auffallend harmonisch und
mit subtilen Weinaromen. Moder-
ner Alltagsschaumer, vielleicht
eine Spur «zu korrekt»? 16 Punkte.
4. Nothing left to lose 2018,
Schwarzenbach Weinbau,
Meilen, ca. 23 Fr.

Sehr dezente, aber auch elegante
Nase. Passende Perlage, schéner
Schmelz und durchaus komplexe,
druckvolle Aromatik; Birne, Rha-
barber, Zitrone, Nusse. Diirfte
sowohl als Apérowein wie auch

zu Egli-Chnusperli bestehen.

16 Punkte.

4. Vin Mousseux brut
(Rauschling), Weingut Schipf,
Herrliberg, ca. 29 Fr.

Wirzige Nase, sehr aromatisch,
Birne, Pfeffer, brotige Nuancen.
Am Gaumen dank schénem
Schmelz sehr angenehm, etwas
Rhabarbersaft. Braucht seine Zeit,
um «entdeckt» zu werden — da-
nach aber wird die Flasche be-
stimmt leer! 16 Punkte.

7. Seeperle Brut, Weingut
Hasenhalde, Meilen, ca. 22 Fr.
Kantig, leicht gran, mit merklichen
Himbeernoten im Bouquet. Etwas
spitze Perlage, Anklange von
Haselnuss, mittlere Lange und
mittlerer Nachhall. Hier war sich
die Jury nicht ganz einig: «Mit
Anspruch» wurde ebenso notiert
wie «unentschlossen». 15,5 Punkte.
8. Schaumwein Blanc, Weingut
Erich Meier, Uetikon am See,
ca. 26 Fr.

Modern und vornehm zugleich,
zitronige und brotige Noten. Im
Mund dann leicht spitze Perlage
und etwas Uberbordende Aromatik
(Passionsfrucht, Banane, gelber
und griner Apfel), leicht herbes,
mittellanges Finale. 15 Punkte.

8. Secco, Weingut Nadine Saxer,
Neftenbach, ca. 23 Fr.

Auffallend frische Nase mit zur(ick-
haltenden floralen Noten, leicht
grasig. Etwas gar spitze Perlage,
grune Frichte und etwas kurz

im Abgang — nur die Eisbonbons
bleiben haften. Fir den unkompli-
zierten Genuss abends auf dem
Balkon. 15 Punkte.

8. Stadt Zirich Brut, Landolt
Weine, Ziirich, ca. 27 Fr.

Dichte Nase mit weissem Pfirsich,
beerige Anklange, dazu etwas
Brotkruste. Nette, passende
Perlage, Zitrone und andere susse
Frichte, sehr gefallig. 15 Punkte.
11. Uetiker Grit Brut (Blanc

de Blancs), Weinbau Martin
Schnorf, Uetikon, ca. 23 Fr.
Intensives blumiges Bouquet mit
Anklangen von Honig, knackig gru-
nem Apfel und Melone. Die Perla-
ge ist eine Spur zu aggressiv, die
Saure sehr frisch; etwas Eisbon-
bons sind auszumachen. Wie
gemacht fir den sommerlichen
Apéro im Garten. 14,5 Punkte.

12. Risecco Blanc Brut, Zweifel
Weine, Ziirich, ca. 16 Fr.

Apfel, Zitrone, aber auch griine
Anklange in der Nase. Passende
Séure, doch aufgrund des Herstel-
lungsverfahrens — der weissen
Assemblage wird nachtraglich
Kohlensdure zugegeben — wirkt
das Ganze allzu rund und suffig.
13,5 Punkte.

12. Dreistand Secco, Weinbau-
zentrum Wadenswil, ca. 14 Fr.
Einladende, beerige Nase, dazu
Kirschbonbons, sommerlich.
Angenehme, zugesetzte Kohlen-
saure, allerdings ein «Suss-sauer-
Spiel», das nicht jedermanns
Sache sein diirfte. Vielleicht als
Begleitung zu einem scharfen
roten Thai-Curry? 13,5 Punkte.

Ein Weltmeister in der Jury

Eine dreikopfige Jury hat die
Schaumweine blind degustiert; zur
Degustation wurden die Winzer
eingeladen. In der Jury waren
René Zimmermann, Marc Almert
und Daniel Boniger, die ihre Eindru-
cke individuell notierten. Die
Verkostungsnotizen sind ein
Zusammenschrieb der Bewertun-
gen aller drei Jurymitglieder, die
jeweils maximal 20 Punkte hatten
vergeben kénnen. 15 oder 16
Punkte sind dabei bereits als «sehr
gut» eingestuft; bei Gber 16 Punkten
kann von ausgezeichneten Weinen
ausgegangen werden. René

Zimmermann ist ein ausgewiese-
ner Kenner von Schweizer Weinen
und Wirt des Restaurants Neu-
markt in Zurich, in dem die Degus-
tation stattfand. Er betreibt zudem
das Certo. Marc Almert arbeitet seit
dreieinhalb Jahren im Hotel Baur au
Lac und ist dort und im dazugehd-
renden Weingeschaft Chefsomme-
lier. Vor etwas mehr als einem Jahr
gewann der 29-jahrige Deutsche
den Weltmeistertitel der Associati-
on de la Sommellerie Internationa-
le, der nur alle drei Jahre vergeben
wird. Daniel Boniger ist Redaktor
fir Kulinarik bei Tamedia. (zet)

Daniel Béniger, René Zimmermann und Marc Almert. Fotos: Samuel Schalch
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Die Flaschen wurden fir
die Blindprobe abgedeckt.

Die Jury notiert im Restaurant
Neumarkt die Bewertungen.



