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Winterliche Weinernte bei Nacht,
Nebel und minus 7 Grad
Für Urs Zweifel ist der Siegerwein der TA-Degustation, ein Pinot noir aus dem Jahr 2007, quasi Schnee

von gestern. Diese Woche hat er die Trauben für seinen diesjährigen Zürcher Eiswein gelesen.

sich bei einem heissen Kaffee aus der
Plastiktasse und einem Stück frisch ge-
backenem Speckzopf auf. Noch immer
ist ringsum dunkle Nacht, am Horizont
sieht man nun aber den leicht geröteten
Himmel über Winterthur.

Jetzt bloss nicht zu viel Zeit verlieren
– Zweifel will auf jeden Fall nicht in den
morgendlichen Pendlerverkehr kom-
men. Er besteigt darum schnell sein
Auto, schaltet das Radio ein, um allfäl-
lige Staumeldungen nicht zu verpassen.
Mit einem kurzen Hupen verabschiedet
er sich von seinen Helfern.

Auf der Rückfahrt nach Höngg
kommt er auf die anstehenden Weih-
nachtstage zu sprechen. Zu Hause bei

seinem Vater werden sich am Heilig-
abend wie alle Jahre rund 15 Leute zum
Feiern einfinden. Das Menü ist wie im-
mer das gleiche: «Zuerst gibts Nüssli-
salat, dann Rauchlachs und als Haupt-
gang Zunge mit Kapernsauce.»

Und was trinkt eine Winzerfamilie
wie die Zweifels, deren Vorfahren schon
im Jahr 1440 im Rebbau tätig waren, bei
der Feier unter dem Tannenbaum? «Wir
werden wohl mit einem unserer Weiss-
weine beginnen, vielleicht einem Sau-
vignon blanc vom Lattenberg», sagt
Zweifel. «Und danach entkorken wir in
der Regel drei, vier Rotweine aus dem
Schatzchäschtli meines Vaters.» Keine
Frage, entwickeln sich dabei oftmals in-

teressante Diskussionen unter den Fa-
milienmitgliedern.

Zurück in Höngg, am Hauptsitz von
Zweifel-Weine, füllt Urs Zweifel die noch
immer gefrorenen Trauben – daher der
Name «Eiswein» – in die Weinpresse.
Nach wenigen Minuten tropft ein gelb-
lich-milchiger Saft unten aus der bade-
wannengrossen Trommel. Ob die frisch
geerntete Spezialität in einigen Monaten
auch an Degustationen auffallen wird,
wie der Pinot noir Barrique 567 bei der
TA-Degustation? Das kann an diesem
Morgen noch niemand mit absoluter Be-
stimmtheit sagen. Oder wie Urs Zweifel
meint: «Da bin ich selber am meisten
drauf gespannt.»

Von Daniel Böniger
Urs Zweifel hängt sein Thermometer an
den Rebstock, geht ein paar Schritte
über die schneebedeckte Erde. Dann
pickt er sich eine Weintraube, nimmt
sie in den Mund und meint zustim-
mend: «Sie ist gefroren, alles ist bes-
tens.» Nach einer Weile schaut er noch-
mals auf die Temperaturanzeige: 7 Grad
minus ist es genau. «Für die Ernte von
Eiswein ist das eine gute Voraus-
setzung. So bringen wir die Trauben ge-
froren bis zur Presse.» Es ist kurz nach
halb fünf Uhr in der Früh in einem Reb-
hang oberhalb von Benken, Zürcher
Weinland. Im Autoradio wird man bei
der Rückfahrt nach Höngg von der
kältesten Nacht der Woche sprechen.

Der eigentliche Grund, den Winzer
Urs Zweifel vom gleichnamigen Wein-
haus an diesem Morgen zu besuchen, ist
aber nicht die aktuelle Eisweinernte –
sondern ein Tropfen, den er vor zwei
Jahren gekeltert hat: den Pinot noir Bar-
rique 567, eine Assemblage verschie-
dener Lagen; dieser Wein ist Sieger
der grossen TA-Degustation geworden
(siehe linke Seite). Der Name bezieht
sich auf die zurückliegenden 567 Jahre –
1440 wurden die ersten Weinbauern na-
mens Zweifel urkundlich erwähnt. Die
TA-Jury hatte sich das Ziel gesetzt, den
besten Weihnachtswein aus Zürcher
Produktion zu erküren. «Als ich hörte,
dass wir besser als Urs Pircher bewertet
werden, hat mich das schon stolz ge-
macht», kommentiert Zweifel das Re-
sultat.

Variantenreiche Weine

Inzwischen ist es Viertel nach fünf. Im
Weinberg hantieren rund zehn Leute;
die meisten tragen dicke Skikleidung.
Auch wenn in Zweiergruppen gearbei-
tet wird, gesprochen wird wenig. Man
gibt alles daran, dass die Ernte so
schnell wie möglich vonstatten geht. Zu
hören ist meist nur der Motor des Trak-
tors, der so parkiert worden ist, dass
seine Scheinwerfer die Reben beleuch-
ten. Zwischen den einzelnen Rebzeilen
sieht man Lichter, die sich durch die
kalte Nacht bewegen – die Stirnlampen
der Erntehelfer. Diese befreien die Re-
ben von der schützenden Plastikhülle,
knicken von den dürren Ästen die Trau-
benstände weg und werfen sie in rote
Plastikboxen.

«Aus unseren Trauben verschie-
denste Weintypen zu keltern, macht
einfach Spass», sagt Urs Zweifel und
meint damit nicht nur die Spezialität
Eiswein, sondern auch den Sieger-Pinot
«567». Der Wein wurde komponiert aus
rund 60 Prozent Zürcher Trauben, die
am Irchel wachsen, und 40 Prozent, die
im aargauischen Remigen angepflanzt
werden. Warum hat der Winzer genau
diesen Tropfen als Festtagswein ein-
geschickt? «Seine Aromatik ist sehr viel-
fältig», lautet die Begründung. Der
Tropfen habe einen guten Körper,
Gerbstoffe, die nicht zu trocken seien.
Er zeige präsente Holznoten, die aber
nicht zu wuchtig wirkten. «Zum Teil ver-
wenden wir für die Barriques auch Holz
aus der Schweiz», sagt Zweifel. Und fügt
mit Augenzwinkern an: «Die sind erst
noch billiger als die französischen.» Der
Wein «567» orientiert sich am klassi-
schen Stil des Burgunds und passt her-
vorragend zu Rind- oder Lammfleisch.

Heisser Kaffee und Speckzopf

Nach rund drei viertel Stunden ist der
Spuk im Rebhügel vorbei: Die Eiswein-
ernte ist zu Ende. Rund 300 Kilo Trau-
ben sind eingebracht, bis zu 100 Liter
Wein können im Idealfall daraus produ-
ziert werden. Die Erntehelfer sammeln
sich jetzt am Wegrand, der die Reb-
stöcke talwärts begrenzt. Zu sehen ist
die Glut einer Zigarette, doch auch die
Nichtraucher haben imposante Dampf-
wolken vor ihren Gesichtern.

Die roten Kisten werden auf Zweifels
Pick-up geladen. Danach wärmt man

Wird der frisch geerntete Eiswein so gut wie der zweijährige Pinot noir? Urs Zweifel in seinem Rebhang bei Benken. Fotos: Sabina Bobst

Erntehelfer befreien die Reben von der schützenden Folie . . . . . . und füllen sie in Plastikboxen für den Transport.

Philipp Schwander
schreibt alternierend mit
Paul Imhof über Wein und
Winzer und stellt interes-
sante Tropfen vor.

Weintipp

Die besten Champagner
aus dem Warenhaus

Die kommenden Festtage sind Cham-
pagnerzeit. Wir haben kürzlich bei eini-
gen Grossanbietern eine Auswahl der
gängigsten Marken sowie ein paar Billig-
champagner eingekauft und blind ver-
kostet. Diese Billigchampagner sind
häufig am kleingeschriebenen Kürzel
«M. A.» auf dem Etikett erkennbar und
werden – wie der Coop-Champagner
Charles Bertin – bei verschiedenen An-
bietern eingekauft und unter einer Fan-
tasiemarke angeboten.

Einige dieser Produzenten offerieren
dem Grosshandel aufgrund der schlech-
ten wirtschaftlichen Lage Champagner
bereits für 6 bis 7 Euro pro Flasche,
obwohl sie alleine für die Trauben rund
5 Euro pro Flasche bezahlen müssen!

Die Qualität dieser Dumpingangebote
ist sehr unterschiedlich. Man kann ge-
lungene Partien finden, oft aber ent-
täuschen sie. Die Frage, ob es sich lohnt,
einen dieser billigen Champagner zu
kaufen, kann deshalb eindeutig beant-
wortet werden: In den meisten Fällen
nicht! Bei einem hochwertigen Pro-
secco oder Crémant erhält man zu
einem ähnlichen Preis fast immer eine
viel bessere Qualität.

Überraschend gut schnitt Pommery
ab. Das Haus verfügt über hochwertige
Lager und benötigt dringend Kapital,
weshalb günstig verkauft wird. Die
beiden Billigmarken von Denner be-
haupteten sich erfreulich und landeten
im unteren Mittelfeld, sind aber deut-
lich preiswerter als manch bekannter
Champagner.

Enttäuschend präsentierte sich da-
gegen Veuve-Clicquot, der zum LVMH-
Konzern gehört. Ob die ehrgeizigen
Pläne, die Produktion des LVMH-Cham-
pagners Dom Pérignon zu verdrei-
fachen, dazu führten, dass Clicquot
stiefmütterlich behandelt wird?

Schwanders Rangliste

1. Louis Roederer brut Premier,
Globus, 57 Fr. (17,4 Punkte).
Voll, klassisch, nussige Note, erfreuliche
Komplexität.
2. Pommery brut Apanage,
Mövenpick, 54 Fr. (17,1).
Trockener, eleganter Champagner
mit viel Finesse.
3. Pol Roger brut Réserve,
Mövenpick, 48 Fr. (17,0).
Kultiviert und ausgewogen, ideal zum Apéro.
4. Pommery brut Royal,
Coop, 34.90 Fr. (16,7).
Verführerisch! Milder als der Pommery
Apanage. Attraktiver Preis!
5. Frédéric Maletrez brut Réserve 1er Cru,
Mövenpick, 39 Fr. (16,6).
Kräftig, nicht allzu trocken, gefällt.
6. Moët & Chandon brut Impérial,
Manor, 36.90 Fr. (16,0).
Frisch, trockener als erwartet, sehr ok!
7. Mumm Cordon Rouge brut,
Manor, 37.90 Fr. (15,5).
Etwas süssliche Frucht im Bouquet, sonst ge-
schmeidig. Besser als erwartet!
8. Perrier-Jouët Grand brut,
Globus, 59 Fr. (15,2).
Nussig, reichhaltig, erste Reifetöne. Zu teuer!
9. Laurent-Perrier brut L.-P.,
Manor, 39.90 Fr. (14,7).
Markant, kräftig, wenig Charme.
10. Pol Simon brut, Denner, 23.95 Fr. (14,6).
Leicht, etwas zitronig, i. O. Preis-Leistungs-
Sieger!
11. Colligny brut, Denner, 22.95 Fr. (14,4).
Ähnlich wie 10, ein wenig schwächer, attraktiv
im Preis!
12. Veuve-Clicquot brut Carte jaune,
Manor, 42.90 Fr. (13,9).
Die Enttäuschung, grobschlächtig, eckig.
13. Arlaux brut Grande Cuvée,
1er Cru, Mövenpick, 58 Fr. (13,9).
Voll, üppig, hefig, im Abgang starke
Alterstöne,
14. De Montpervier brut, Aldi Suisse,
17.95 Fr. (13,7). Sehr süss, untypisch.
15. Piper-Heidsieck brut,
Mövenpick, 39.50 Fr. (13,3). Überlagert,
ohne Glanz. Nicht verwechseln mit dem sehr
guten Haus Charles Heidsieck.
16. Charles Bertin brut, Coop, 16.45 Fr.
(12,9). Das Schlusslicht: süss wie ein
Fruchtcocktail, nur für Rimuss-Trinker.
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pickt er sich eine Weintraube, nimmt
sie in den Mund und meint zustim-
mend: «Sie ist gefroren, alles ist bes-
tens.» Nach einer Weile schaut er noch-
mals auf die Temperaturanzeige: 7 Grad
minus ist es genau. «Für die Ernte von
Eiswein ist das eine gute Voraus-
setzung. So bringen wir die Trauben ge-
froren bis zur Presse.» Es ist kurz nach
halb fünf Uhr in der Früh in einem Reb-
hang oberhalb von Benken, Zürcher
Weinland. Im Autoradio wird man bei
der Rückfahrt nach Höngg von der
kältesten Nacht der Woche sprechen.

Der eigentliche Grund, den Winzer
Urs Zweifel vom gleichnamigen Wein-
haus an diesem Morgen zu besuchen, ist
aber nicht die aktuelle Eisweinernte –
sondern ein Tropfen, den er vor zwei
Jahren gekeltert hat: den Pinot noir Bar-
rique 567, eine Assemblage verschie-
dener Lagen; dieser Wein ist Sieger
der grossen TA-Degustation geworden
(siehe linke Seite). Der Name bezieht
sich auf die zurückliegenden 567 Jahre –
1440 wurden die ersten Weinbauern na-
mens Zweifel urkundlich erwähnt. Die
TA-Jury hatte sich das Ziel gesetzt, den
besten Weihnachtswein aus Zürcher
Produktion zu erküren. «Als ich hörte,
dass wir besser als Urs Pircher bewertet
werden, hat mich das schon stolz ge-
macht», kommentiert Zweifel das Re-
sultat.

Variantenreiche Weine

Inzwischen ist es Viertel nach fünf. Im
Weinberg hantieren rund zehn Leute;
die meisten tragen dicke Skikleidung.
Auch wenn in Zweiergruppen gearbei-
tet wird, gesprochen wird wenig. Man
gibt alles daran, dass die Ernte so
schnell wie möglich vonstatten geht. Zu
hören ist meist nur der Motor des Trak-
tors, der so parkiert worden ist, dass
seine Scheinwerfer die Reben beleuch-
ten. Zwischen den einzelnen Rebzeilen
sieht man Lichter, die sich durch die
kalte Nacht bewegen – die Stirnlampen
der Erntehelfer. Diese befreien die Re-
ben von der schützenden Plastikhülle,
knicken von den dürren Ästen die Trau-
benstände weg und werfen sie in rote
Plastikboxen.

«Aus unseren Trauben verschie-
denste Weintypen zu keltern, macht
einfach Spass», sagt Urs Zweifel und
meint damit nicht nur die Spezialität
Eiswein, sondern auch den Sieger-Pinot
«567». Der Wein wurde komponiert aus
rund 60 Prozent Zürcher Trauben, die
am Irchel wachsen, und 40 Prozent, die
im aargauischen Remigen angepflanzt
werden. Warum hat der Winzer genau
diesen Tropfen als Festtagswein ein-
geschickt? «Seine Aromatik ist sehr viel-
fältig», lautet die Begründung. Der
Tropfen habe einen guten Körper,
Gerbstoffe, die nicht zu trocken seien.
Er zeige präsente Holznoten, die aber
nicht zu wuchtig wirkten. «Zum Teil ver-
wenden wir für die Barriques auch Holz
aus der Schweiz», sagt Zweifel. Und fügt
mit Augenzwinkern an: «Die sind erst
noch billiger als die französischen.» Der
Wein «567» orientiert sich am klassi-
schen Stil des Burgunds und passt her-
vorragend zu Rind- oder Lammfleisch.

Heisser Kaffee und Speckzopf

Nach rund drei viertel Stunden ist der
Spuk im Rebhügel vorbei: Die Eiswein-
ernte ist zu Ende. Rund 300 Kilo Trau-
ben sind eingebracht, bis zu 100 Liter
Wein können im Idealfall daraus produ-
ziert werden. Die Erntehelfer sammeln
sich jetzt am Wegrand, der die Reb-
stöcke talwärts begrenzt. Zu sehen ist
die Glut einer Zigarette, doch auch die
Nichtraucher haben imposante Dampf-
wolken vor ihren Gesichtern.

Die roten Kisten werden auf Zweifels
Pick-up geladen. Danach wärmt man

Wird der frisch geerntete Eiswein so gut wie der zweijährige Pinot noir? Urs Zweifel in seinem Rebhang bei Benken. Fotos: Sabina Bobst

Erntehelfer befreien die Reben von der schützenden Folie . . . . . . und füllen sie in Plastikboxen für den Transport.

Philipp Schwander
schreibt alternierend mit
Paul Imhof über Wein und
Winzer und stellt interes-
sante Tropfen vor.

Weintipp

Die besten Champagner
aus dem Warenhaus

Die kommenden Festtage sind Cham-
pagnerzeit. Wir haben kürzlich bei eini-
gen Grossanbietern eine Auswahl der
gängigsten Marken sowie ein paar Billig-
champagner eingekauft und blind ver-
kostet. Diese Billigchampagner sind
häufig am kleingeschriebenen Kürzel
«M. A.» auf dem Etikett erkennbar und
werden – wie der Coop-Champagner
Charles Bertin – bei verschiedenen An-
bietern eingekauft und unter einer Fan-
tasiemarke angeboten.

Einige dieser Produzenten offerieren
dem Grosshandel aufgrund der schlech-
ten wirtschaftlichen Lage Champagner
bereits für 6 bis 7 Euro pro Flasche,
obwohl sie alleine für die Trauben rund
5 Euro pro Flasche bezahlen müssen!

Die Qualität dieser Dumpingangebote
ist sehr unterschiedlich. Man kann ge-
lungene Partien finden, oft aber ent-
täuschen sie. Die Frage, ob es sich lohnt,
einen dieser billigen Champagner zu
kaufen, kann deshalb eindeutig beant-
wortet werden: In den meisten Fällen
nicht! Bei einem hochwertigen Pro-
secco oder Crémant erhält man zu
einem ähnlichen Preis fast immer eine
viel bessere Qualität.

Überraschend gut schnitt Pommery
ab. Das Haus verfügt über hochwertige
Lager und benötigt dringend Kapital,
weshalb günstig verkauft wird. Die
beiden Billigmarken von Denner be-
haupteten sich erfreulich und landeten
im unteren Mittelfeld, sind aber deut-
lich preiswerter als manch bekannter
Champagner.

Enttäuschend präsentierte sich da-
gegen Veuve-Clicquot, der zum LVMH-
Konzern gehört. Ob die ehrgeizigen
Pläne, die Produktion des LVMH-Cham-
pagners Dom Pérignon zu verdrei-
fachen, dazu führten, dass Clicquot
stiefmütterlich behandelt wird?

Schwanders Rangliste

1. Louis Roederer brut Premier,
Globus, 57 Fr. (17,4 Punkte).
Voll, klassisch, nussige Note, erfreuliche
Komplexität.
2. Pommery brut Apanage,
Mövenpick, 54 Fr. (17,1).
Trockener, eleganter Champagner
mit viel Finesse.
3. Pol Roger brut Réserve,
Mövenpick, 48 Fr. (17,0).
Kultiviert und ausgewogen, ideal zum Apéro.
4. Pommery brut Royal,
Coop, 34.90 Fr. (16,7).
Verführerisch! Milder als der Pommery
Apanage. Attraktiver Preis!
5. Frédéric Maletrez brut Réserve 1er Cru,
Mövenpick, 39 Fr. (16,6).
Kräftig, nicht allzu trocken, gefällt.
6. Moët & Chandon brut Impérial,
Manor, 36.90 Fr. (16,0).
Frisch, trockener als erwartet, sehr ok!
7. Mumm Cordon Rouge brut,
Manor, 37.90 Fr. (15,5).
Etwas süssliche Frucht im Bouquet, sonst ge-
schmeidig. Besser als erwartet!
8. Perrier-Jouët Grand brut,
Globus, 59 Fr. (15,2).
Nussig, reichhaltig, erste Reifetöne. Zu teuer!
9. Laurent-Perrier brut L.-P.,
Manor, 39.90 Fr. (14,7).
Markant, kräftig, wenig Charme.
10. Pol Simon brut, Denner, 23.95 Fr. (14,6).
Leicht, etwas zitronig, i. O. Preis-Leistungs-
Sieger!
11. Colligny brut, Denner, 22.95 Fr. (14,4).
Ähnlich wie 10, ein wenig schwächer, attraktiv
im Preis!
12. Veuve-Clicquot brut Carte jaune,
Manor, 42.90 Fr. (13,9).
Die Enttäuschung, grobschlächtig, eckig.
13. Arlaux brut Grande Cuvée,
1er Cru, Mövenpick, 58 Fr. (13,9).
Voll, üppig, hefig, im Abgang starke
Alterstöne,
14. De Montpervier brut, Aldi Suisse,
17.95 Fr. (13,7). Sehr süss, untypisch.
15. Piper-Heidsieck brut,
Mövenpick, 39.50 Fr. (13,3). Überlagert,
ohne Glanz. Nicht verwechseln mit dem sehr
guten Haus Charles Heidsieck.
16. Charles Bertin brut, Coop, 16.45 Fr.
(12,9). Das Schlusslicht: süss wie ein
Fruchtcocktail, nur für Rimuss-Trinker.


