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Friihling liegt in der Luft

Der Fruhling ist nicht mehr weit an diesem Morgen in
Meilen am Zdurichsee. In der gemutlichen Kiiche des
Winzerhauses von 1739 brennt friih am Morgen Licht
und der Duft feiner Speisen liegt in der Luft.

Marilen Muff und Alain Schwarzenbach, Schwarzen-
bach Weinbau und Manuel Tresch vom Weingut zum
Rosenberg begrissen heute drei Gaste zum Mittag-
essen. Turi Thoma, ehemaliger Koch der Wirtschaft zur
Burg in Meilen, hat ein vielversprechendes Menu mit
ihnen erarbeitet, das Lust auf die kommenden Friih-
lingstage macht. Im Ofen gart er bereits die Lammkeule
flr den Hauptgang. Das Fleisch kommt aus der Region.
«Die kiimmern sich gut um ihre Tiere», bekraftigt Turi
zufrieden. «Ein gutes Essen lebt von der Qualitat der
Zutaten. Das ist auch beim Wein nicht anders!»

Welchen Wein es wohl zum Essen geben wird? Diese
Frage stellen wir uns recht haufig und heute sind
Marilen, Alain und Manuel besonders gespannt auf die
Antworten. Die Winzer haben drei eingeladen, die es
wissen sollten. Drei Sommeliers, die ihre Leidenschaft
zur Profession gemacht haben und ihre Sinne auf das
Ertasten der feinen Aromen im Wein gescharft haben.

Und schon klingelt es. Der erste Gast ist da. Herzlich
begrussen Marilen und Alain Sven Uzat, der seit 2020
als Head of Wine den Weinkeller im Parkhotel Vitznau
verantwortet. Manuel begrisst ihn mit einem kraftigen
Handschlag. Da haben sich zwei wiedergetroffen, die
auf einer Wellenlange schwingen. Sogleich wird mit

dem Fachsimpeln begonnen.

Die Runde wird komplettiert durch zwei Powerfrauen,
die den Raum mit ihrer Energie und einem herzlichen
Lachen ausflllen: Ines Triebenbacher ist Restaurantlei-
terin und Sommeliere im 2-Sterne-Restaurant IGNIV in
Zurich und Gault Millau Gastgeberin des Jahres 2025.
Lisa Bader, vormals Head Sommeliere im «The Dolder
Grandy, ist nun Geschaftsfihrerin der Lisa Bader Con-
sulting in Zdrich. Man freut sich ob des Wiedersehens.
Die Gesprachsthemen werden bei dieser quirligen
Runde nicht ausgehen. Die Gastgeber geniessen die
frohliche Stimmung in ihrer Stube. Die Jacken dirfen
zunachst anbleiben, denn es geht erstmal gemeinsam
in den Barrique-Keller.

Ein kleiner Vorgeschmack

In der Kiihle des alten Kellers ist alles vorbereitet.
Alain offnet die Flasche. Es knallt und alle freuen sich.
«Apérol» schallt es durch den Raum mit der hohen
Decke. Nach dem Einschenken klirren die Glaser. «Mit
diesem Schaumwein machst du echt nie was falsch,
erfreut sich Lisa am runden und ausgewogenen
Geschmack des Schwarzenbach «Nothing left to
lose», 2023. Die Nasen stecken tief in den Glasern und
fUr einen kurzen Moment weicht die ausgelassene
Stimmung einer professionellen Bewertung des

Tropfens. Einmal Profi, immer Profi.

Zum Degustieren erganzt Alain ein paar Fakten: Der
Schaumwein mit dem edlen silber-schwarzen Etikett
wird zu 90% aus den allerbesten Pinot-Noir-Trauben

- friher gelesen wegen der Frische — und zu 10% aus
Chardonnay gekeltert. Er bleibt sieben bis acht Monate
auf der Hefe, ist mit fiinf Gramm Restzucker noch
Extra Brut und als bekdmmlicher Allrounder konzipiert.

«Es gibt zwel Ansatze
1n der Weinbegleitung:
Harmonie schatfen
durch Ausgleich oder
spannende Konfrontation
durch Kontraste.»

Immer fir eine Uberraschung gut, verrat Alain mit
einem Schmunzeln seinen langgehegten Traum: einen
gereiften Schaumwein in Meilen herzustellen. Vom
Jahrgang 2024 werden 700 bis 800 Flaschen zwei bis
drei Jahre auf der Hefe bleiben und dann als ganz neue
Schaumweinlinie auf den Markt kommen. Das kommt
gut an bei den Fachpersonen im Raum. Schaumwein
ist ein Trend. Marilen erganzt: «Immer mehr Menschen
haben Freude an guten und qualitativen Produkten, an
Tradition und an Geschichten rund um den Wein. Das
macht richtig Spass.»

Neben den Geschichten und Erlebnissen rund ums
Weingut ist Marilen und Alain besonders wichtig weiter-
zugeben, dass Wein keine Wissenschaft sein muss. Fir
die beiden ist klar, dass Genuss dort entsteht, wo man
in guter Gesellschaft ist. Lassen sich die drei Somme-
liers auf diese Sichtweise ein?

Alle frosteln. Es ist Zeit flir das Essen in der Stube.

SCHWARZENBACH WEINBAU



SCHWARZENBACH WEINBAU

«Rauschling ist viel

mehr als nur
ein Apéro-Wein

— darum wahle ich
1hn zur Vorspeise.»

Ein Farbenfest fiir die Sinne

In der Winzerstube ist der alte Holztisch festlich
gedeckt. Die wohl temperierten Weine von
Schwarzenbach Weinbau und dem Weingut zum
Rosenberg stehen bereit. Es wird heute drei Gange mit
ausgepragten Geschmacksnoten geben und die drei
Profis lassen uns teilhaben an ihren Uberlegungen zur
Weinbegleitung.

Ines studiert die Etiketten der Weine. Sie mdchte zwei
Weine fur die Vorspeise vorschlagen. Sven, der zuvor
bereits in der Kiiche mit Turi das MenU besprochen
hatte, weiss ein paar wichtige Details hinzuzufligen:
«Die Vorspeise kommt mit viel Saure, hier wiirde ein
Wein mit verhaltnisméassig wenig Saure gut passen.
Den Freisamer kann ich mir gut vorstellen.» Ines ist
skeptisch. Der Freisamer ist ihr zu wiirzig. Kurz rickt
der Riesling-Sylvaner Gold in den Fokus. Aber Lisa
bremst aus: «Den baut Alain relativ spitz aus. Das ware

zu viel Saure flr die den Fisch.»

Randen-gebeizte Felchenfilets

mit Spargelsalat

Ines Triebenbacher

Das Rezept nachkochen!

schwarzenbach-weinbau.ch/rezept

Ines hat in der Zwischenzeit ihre Losung gefunden,
den Rauschling Seehalden 2022. Die ausgewogenen
Aromen des Rauschling Seehalden und seine Minera-
litat passen hervorragend zu allen Komponenten der
Vorspeise und unterstitzen die frischen Aromen. Auch
wenn der Rauschling Seehalden im Holz reift, passt er
gut, da das 30-jahrige Holzfass keine vordergriindigen
Holznoten mehr abgibt.

Als Gegenstuck bietet sich der Chardonnay 2023 von
Manuel an. Ein frischer Allrounder, der ein Jahr im Holz
gereift ist. Ines argumentiert aus der Kundenperspek-
tive: «Ein frischer Wein, der nicht nur die Vorspeise
begleiten kdnnte.» Zu Hause wird meist nicht nach
jedem Gang der Wein gewechselt. Da braucht es
etwas, was die Wirze und Kraft hat, den ganzen
Abend zu begleiten.

Die Vorspeise hat die Erwartungen ubertroffen. Die
Teller sind leer und Sven lasst es sich nicht nehmen
beim Abraumen selbst Hand anzulegen: «Da kdnnen
wir nicht aus unserer Haut», kommentiert er und raumt
mit viel Ruhe und Eleganz die Teller ab, um sie in die

Kiche zu bringen.

Am Ende hatte der Rauschling die Nase vorn. Der
Chardonnay vom Weingut zum Rosenberg war

doch zu kraftig zur Felche aus dem Zdrichsee. «Der
Chardonnay hatte eher mit einem fettigen Fisch
harmoniert», erlautert Lisa, auch wenn Ines sich nach
wie vor sicher ist, dass ein Gast, dem der Chardonnay
im Moment gut gefallt, auch eine Kombination mit der

Vorspeise gefallen hatte.

Sven bekraftigt: «Eine goldene Regel im Winepairing
darf man nie vergessen: Wenn der Wein schmeckt,
dann schmeckt er auch zum Essen. Folgt man dieser
Regel, macht man eigentlich nichts verkehrt.»
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«Elnen Schaumwein
kann man tatsachlich

am universellsten
elnsetzen.»

Regionalitat zum Hauptgang

In der Stube stecken Ines und Lisa die Kopfe zusammen.
Zum Hauptgang wird Turi ein Lamm-Gigot mit Frihlings-
gemuse servieren. Lisa kennt die Weine gut und ist sich
sicher, dass sie den Schwarzenbach Blaufrankisch und den
Pinot Noir vom Weingut zum Rosenberg zur Hauptspeise
ausschenken machte. Als Alternative nimmt sie Manuels
Diolinoir dazu. Fur den Blaufrankisch entscheidet sie sich
aufgrund der fruchtigen Note, die die starke Aromatik des
Lamms aufbrechen kann. Auch die anderen beiden Weine
bringen eine Frische, die dem Fleischgericht als Kontrast
gut stehen.

Als der Hauptgang kommt, sind dann aber doch alle
uberrascht, denn am besten schneidet der Diolinoir ab. «Die
Tannine des Diolinoir passen hervorragend zum Fleischy,
restiimiert Marilen das Geschmackserlebnis. Der junge 23er
Blaufrankisch hat zu wenig Frucht. Das kraftige Lamm-
Gigot mit schluckt die Fruchtaromen.

Manuel freut sich Uber die Bestéatigung seines Schaffens:
«Der Diolinoir mit seiner kraftigen Farbe, den beerigen Aro-
men und der Tanninstruktur ist ideal fir Wild und Lamm.
Der Barrigueausbau unterstreicht die kraftigen Noten.»

«Manchmal muss man auch Kompromisse eingeheny,
kommentiert Lisa. «Letztendlich geht es in der Auswahl des
richtigen Weins darum, eine Hauptaromatik des Gerichts zu
unterstitzen. Dabei kann es vorkommen, dass der Wein mit
einer Komponente nicht so gut zurechtkommt.» Wichtig ist
es, offen zu bleiben und immer wieder viel auszuprobieren.

Dann erleben wir Uberraschungen.

Apfel-Mohn-Kuchen mit getrockneten Aprikosen,
Vanille-Glacé mit Meilener Marc und Safran

mit Kartoffeln, Kefen, Kohlrabi und Riiebli

Zurich Oberlander Lamm-Gigot an Jus,

Schaum- oder Siisswein

Sven ist aufgestanden und degustiert in konzentrierter
Ruhe den 2019er Rheinriesling Sélection, den Stisswein
von Schwarzenbach und den 2022er Schaumwein

von Manuel, den er zu 100% aus Pinot-Noir-Trauben
keltert. Marilen mochte die Auswahl noch mit einer
Uberraschung aus dem Archiv ergénzen, einer der
letzten Flaschen des 2013er Ambrosia GewUrztraminer.
Im Archiv lagern mehrere tausend Flaschen zurick

bis 1912 und zu besonderen Anlassen werden diese
Schatze gehoben.

Wahrend sich am Tisch Gesprache Uber Vereinbarkeit
von Beruf und Privatleben entwickeln, was sowohl in
der Gastronomie als auch im Weinbau herausfordernd
sein kann, konzentriert Sven sich auf die Informationen,
die er zuvor zum Dessert bekommen hat. Der Schaum-
wein passt hervorragend zum Mohn-Apfelkuchen,
denn die Leichtigkeit des Schaumweins nimmt dem
Kuchen die Schwere. Zum Glacé allein wiirde er lieber
den Gewdrztraminer empfehlen.

Sven schenkt die Weine ein und die Gesprache reissen
nicht ab. Die Runde ist in Fahrt. Ein Raunen geht durch
den Raum, als Turi das Dessert serviert. Noch einmal
prosten sich alle zu und die Glaser stossen aneinander.
Der Gewdurztraminer ist der Sieger, gefolgt vom
Schaumwein. Sven ist zufrieden: «Einen Schaumwein
kann man tatsachlich am universellsten einsetzen. Das
geht fastimmer. Zu jedem Gang. In diesem Fall lockert
er die Uppigkeit des Kuchens auf. Aber der Gewiirz-

traminer ist zum Glacé einfach nur perfekt.»

Turi hat sich mittlerweile mit einem Glas Wein zwischen
die Gaste gesetzt, die ihm sogleich applaudieren.
Bescheiden nimmt der Routinier den Beifall entgegen.
Er freut sich und ist zufrieden: «Ein bisschen Anspan-

nung verspurt man immer, das gehort dazu.»

Es ist Zeit fr ein Resimee. Marilen ist sich sicher,

dass ein gutes Winepairing die Lust und Hingabe
braucht, sich mit den Weinen auseinanderzusetzen und
immer wieder viel auszuprobieren. «Was sagen denn
die Herren zum heutigen Nachmittag», mochte Ines
wissen. Alain zogert nicht lang: «Toller Tag, grossartige
Gesellschaft, super geile Moscht.» Manuel bringt es auf
den Punkt: «So geht Genuss!»
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Aufbruch in die Zukunft «Das wunderbare Essen heute

Vom Backer-Konditor zum Koch und schliesslich unterstreicht einmal mehr die
zum Winzer — die Leidenschaft flr das perfekte Philosophie von Schwarzenbach

Zusammenspiel von Essen und Wein begleitet . o N
Manuel Tresch schon immer. Nach seiner Aus- Weinbau: Miteinander fir das

bildung zum Winzer bei Schwarzenbach Weinbau Optimale Genusserlebnis — sel es

wurde er Kellermeister und ist heute der Kopf des

. im Team oder im Austausch mit
Weinguts zum Rosenberg.

Winzern. Das ist etwas, was

Jahres» aus, und seit 2021 zahlt er zu den 150

besten Winzern der Schweiz. «Wein ist pure Emotion was ich gerne mitnehme fur
- jeden Tag. Im Weingut, am Rebstock, im Fass und meinen weiteren Weg_»
in der Flasche. Was wir trinken, tragt das Geheimnis

und das Bouquet der Natur und seines Bodens»,

sagt Manuel Tresch. Sein Anspruch wachst mit

jedem Jahr: noch filigranere Weine, feinere Nuancen,

das Optimum aus jeder Traube herausholen.

Bislang kelterte er seine Weine im Keller von
Schwarzenbach Weinbau in Meilen. Eine Zeit, die
ihn gepragt hat. 2026 beginnt fir Manuel ein neues
Kapitel: Mit der Ubernahme eines historischen
Gewolbekellers in Uri setzt er einen bedeutenden
nachsten Schritt flir das Weingut zum Rosenberg.
Seine Reise geht weiter — auf einem starken Funda-
ment, mit neuen Moglichkeiten.

Manuel Tresch

Die Weine des MenuUs finden Sie auf

www.schwarzenbach-weinbau.ch
www.weingut-zum-rosenberg.ch
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