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Schweizer Weine fur

die Festtage

Im Dezember entkorke ich in der Regel spezielle Weinflaschen. Solche, die bestimmte

Erinnerungen wachrufen oder die rar sind. Denn die festliche Stimmung des letzten

Monats im Jahr harmoniert wunderbar mit der Verfiihrungskraft 6nologischer Trouvaillen.

Text: Chandra Kurt

ann, wenn nicht jetzt im Dezem-
Wber? Es ist die Zeit mit den kiir-

zesten Tagen, die Zeit, das Jahr
Revue passieren zu lassen und Dinge zu
erledigen, die man das ganze Jahr hindurch
machen wollte. Zum Beispiel Freunde
einladen, sie zu bekochen und fiir sie spe-
zielle Weine zu entkorken. Mit speziell ist
nicht teuer gemeint, sondern cher mit Per-
sonlichem verbunden. Es kann sich um
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Flaschen handeln, die man einmal selber
auf dem Weingut gekauft hat, die man vor
Jahren von den Eltern bekommen hat, oder
die nur in kleiner Stiickzahl abgefiillt wor-
den sind. Gemeinsam haben sie eins: Sie
rufen eine Erinnerung wach, die am Tisch
mit den Gisten geteilt werden kann.

Weine aus der Region

Solche Weine findet man in jeder Weinbau-
region —auch in der Schweiz. Es ist also gar

nicht so schwer, fiir ein Essen wihrend
der Festtagszeit die passenden Weine zu
finden. Hat man keine im Keller, lohnt sich
beispielsweise der Besuch lokaler Wein-
kellereien. Fragen Sie dort einfach einmal
nach, welche Weine die Gutsbesitzer um
Weihnachten herum geniessen. Sie werden
sehen, dass sie im Nu eine interessante Aus-
wahl an «Dezember-Weinen» zusammen-
stellen konnen.

Spannend ist weiter, dass man sich jetzt
generell mehr Zeit zum Geniessen nimmt.



Und jede Speise und jedes Getrink, das man
bewusst isst oder trinkt, hinterldsst unver-
gessliche Spuren. Welche Flasche genau man
jedoch offnet, hingt primir von der eigenen
Stimmung ab und erst dann vom Gericht,
das man kocht. Denn es gibt nicht nur einen
Wein, der zu einem Gigot passt, sondern
mehrere. Das kann sowohl ein Syrah aus
dem Wallis sein als auch ein kriftiger Blau-
burgunder aus der Biindner Herrschaft.

Eine Vielzahl Schweizer Winzer bieten
mittlerweile auch interessante Schaum-
weine an. Warum also nicht einmal anstelle
des Proseccos oder des Champagners einen
lokalen Schaumwein ausschenken?

Wann, wenn nicht jetzt?

Im Dezember ist auch die Zeit der Medita-
tionsweine a la Amarone oder Strohwein.
Wiirzige, kriftige Weine, deren Aromatik
an Rosinen und Weihnachtsgebick erin-
nert. Auch wenn es vom Gericht abhingt,
welchen Wein man entkorkt, wire es
schade, knauserig mit den edlen Tropfen zu
sein. «Wann, wenn nicht jetzo, so sollte das
Motto lauten.

VIER WEINE FUR FEIERTAGE

Belles et Bulles, Cuvée 2005

Eine Spezialitat aus der Schweiz. Ein
Schaumwein aus Merlot, der in Satigny nach
traditioneller Methode vinifiziert worden

ist. Er duftet lieblich und kommt im Gaumen
blumig und elegant daher. Rassig seine
frische Saure im Abgang. Toller Prosecco-
Ersatz, der dem Weihnachtsapéro das
gewisse Etwas verleiht.

Preis: CHF 20.—
www.domaine-du-paradis.ch

Completer 2004, Malans,

Volg Weinkellereien

Dieser Exote unter den Weissweinen
gehort ebenfalls zu meinen Lieblings-
weinen. Die 2004er-Abflillung duftet nach
Curry, Muskat, Quitten und Honig und zeigt,
was Struktur ist. Sie ist komplex, opulent
und mit einer eleganten Séure ausgestattet.
Dekantieren ist von Vorteil. Passt zu Kalbs-
fleisch, Jakobsmuscheln oder Gemiise-
terrine.

Preis: CHF 23.50

www.divino.ch

Folie a Deux, Vin mousseux Suisse,
Adrian Mathier

Ein Walliser Schaumwein, der aus den
Sorten Chasselas und Riesling vinifiziert
worden ist. Im Gaumen ist er kraftig mit
kantiger Mousse und guter Struktur. Hinter-
l&sst im Abgang dezent exotische Noten.
Passt zu Fischterrine, Jakobsmuscheln
und Gebéck.

Preis: CHF 21.50
www.nouveau-salquenen.ch

La Trémaille 2005, Rouvinez

Einer meiner liebsten Schweizer Weiss-
weine, der aus den Sorten Petite Arvine und
Chardonnay vinifiziert wird. Er ist ippig und
schmelzig mit einer tollen Frische im
Abgang. Am besten in grossen Burgunder-
glasern zu geniessen und wenn moglich
dltere Jahrgdnge besorgen. Sie entwickeln
eine spannende Wiirzigkeit. Ein Wein, den
man auch fiir kommende Jahre auf die Seite
legen kann.

Preis: CHF 26.—

WWW.rouvinez.com
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