DER CHASSELAS
BLEIBT KONIG

+ Ein richtiger Schweizer Der Boden verleiht dieser
Rebsorte ihre typische Mineralitdt und lasst der Kreativitét

der Onologen freien Lauf.

Der Chasselas ist der Schwei-
zer Wein par excellence:
Seine Zuriickhaltung und
seine ruhige Kraft machen
ihn zu einem typischen
Schweizer, wie es Jérome
Aké Béda, Sommelier des
Jahres 2015, ausdriickt.
DNA-Analysen nach soll er
sogar seine Herkunft im
Wallis haben und nicht wie
oft vermutet aus dem Nahen
Osten stammen.

Das richtige Mass

Fakt ist, der Chasselas —auch
Fendant oder Chablais ge-
nannt - wird in der Schweiz
schon am lingsten und auch
am meisten (insgesamt 3885
Hektaren) angebaut. Ganz
pflegeleicht ist die Sorte je-
doch nicht. Um ihr die beste

Qualitit zu entlocken, sollte
sie weder zu viel noch zu we-
nige Trauben produzieren.
Ein Fakt, der gerade in den
8oer-Jahren vernachléssigt
wurde, als die Devise galt: je
mehr, desto besser. Das Re-
sultat waren verwaschene
Weine ohne viel Charakter.
Eine neue Winzergeneration
hat es jedoch geschafft, aus
Chasselas wieder richtige
Qualitidtsweine zu keltern.
Zum einen durch Mengenbe-
schrinkung im Rebberg, zum
andern durch Anderungen in
der Kelterung. Dabei wird ge-
rade eine Methode infrage
gestellt, die frither unweiger-
lich zum Chasselas gehorte.

Traditionell wird der Chasse-
las mit milder Siure gekel-
tert. Dafiir setzen die Winzer

Auch beim Schloss Aigle

wird Chasselas angebaut. |

die sogenannte malolakti-
sche Girung ein: eine spon-
tane oder vom Kellermeister
gesteuerte Nachgirung, bei
der Bakterien die Apfelsiure
im Wein zu Milchsdure um-

Aigle Les Murailles

H. Badoux Chablais
AOC, 2014

Ein Klassiker, der {iber die
Schweiz hinaus bekannt
ist. Passt zu: Fisch, leich-
ten Speisen, hellem
Fleisch. Erhaltlich fir

Fr. 21.—/70 cl.
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Fendant de Saint-
Léonard AOC Domaine
des Virets, 2014

Helles Goldgelb, in der
Nase Bliitenaromen und
Hefenuancen. Passt zu:
Aperitif, Fisch, Schalentie-
ren, Kase und Terrinen.
Fiir Fr. 9.95/75 cl.

......

bauen. Der Vorgang kann
aber milchige Geriiche her-
vorbringen, die von Jogurt
bis Karamellcreme reichen
konnen.

Die zweite Garung

Fiir Daniel Dufaux, Onologe
von Badoux Vins in Aigle VD
und Vorsitzender des Ver-
bands Schweizer Onologen,
gehort dieses Verfahren zum
natiirlichen Prozess der
Weinherstellung. «Wir setzen
es fast immer fiir unsere klas-
sischen Chasselas ein. Es
harmoniert gut mit diesem
Wein.» Dufaux schitzt an der
malolaktischen  Girung,
dass sie dem Onologen die
Moglichkeit bietet, durch ei-



