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D as Plakat zum ersten Salon des 
vins naturels, der vom 8. bis 10. 
Februar in Neuenburg stattfand, 

zeigt eine Weintraube mit Banderole. Da-
rauf steht das Wort «Love». Unweigerlich 
erinnert dieser Schriftzug an die 68er-
Jahre. Damals begannen selbsternannte 
Weltverbesserer Trauben ohne Chemie 
zu produzieren, liessen die Früchte gären 
und verkauften den Trunk als Bio-Wein. 
Beharrlich, aber nicht mit grossem Er-
folg. Denn so einfach wie sie sich das vor-
stellten, war die Sache nicht. Die Produk-
tion von Bio-Wein, in Qualitäten wie sie 
heute angeboten werden, ist anspruchs-
voll und arbeitsintensiv. Seriöse Aufbauar-
beit liess die Vorurteile von einst verblas-
sen. Weine aus biologisch produzierten 
Trauben sind heute genauso gefragt wie 
Bio-Milch und Bio-Fleisch. Doch jeder 
Trend hat seine Schattenseiten. «Mittler-
weile können auch Bio-Winzer auf zahlrei-
che Mittelchen zurückgreifen», sagt Vincent 
Forster, Organisator des Salons des vins na-
turels. «Allein für die Vinifikation im Keller 
gibt es über 300 Präparate, die vom internati-
onalen Kodex der Önologen autorisiert sind.» 
Für die 35 Winzer aus der Schweiz, Frank-
reich, Italien und Spanien, die sich in Neuen-
burg zusammenfanden, ist Naturwein eine 
Frage der Philosophie.

Die Produzenten von Naturwein bewirt-
schaften ihre Rebberge nach Bio-Richtlinien 
oder Demeter-Vorgaben. Im Keller wird vor 

allem sehr sauber und präzise gearbeitet und 
mit traubeneigenen Hefen vergoren. Viele 
Winzer verzichten sogar auf den Einsatz von 
Sulfiten, schwefliger Säure, zum Schutz vor 
Oxydation. Die Palette der so produzierten 
Weine ist breit gefächert. Aufgefallen ist ein 
Chasselas aus dem Wallis, der wie ein Rot-
wein gekeltert wurde: mit vier Wochen Mai-
schenstandzeit, biologischem Säureabbau 
und zwölf Monaten Reife in Barriques, ohne 
Sulfite vinifiziert und unfiltriert aber klar 
abgefüllt. Oder ein Mondeuse aus Savoyen. 

Mit traubeneigenen Hefen vergoren, wies 
der kräftig würzige Rotwein nur 10,4 Pro-
zent Alkohol auf. Niemand vermisste die 
bei Rotweinen sonst üblichen 13 bis 14 Vo-
lumenprozente. Interessant ist zudem 
die Beobachtung, dass alle Winzer mit in 
ihren Regionen angestammten Rebsorten 
arbeiten. Keiner hatte Weine aus interspe-
zifischen Sorten und pilzresistenten Neu-
züchtungen im Angebot. Das Ergebnis 
vermochte zu überzeugen. Viele von ihnen 
bestellten sich ihren Lieblingswein und 
profitierten davon, gleich das eine oder an-
dere Fläschchen mit nach Hause zu neh-
men. Die Gelegenheit zum Erfahrungs-
austausch mit Berufskollegen nutzten 
auch zahlreiche Winzer aus der Region. 
Und Vincent Forster, der nebenbei Teil-
haber von Vinomax, einer auf Naturweine 
spezialisierten Weinhandlung, ist, freute 
sich: «Der Salon des vins naturels stösst 
auch bei Gastronomen auf grosses Inter-

esse.» So entstand das Konzept für den Salon 
in einem Bistro. Eines Abends sass Vincent 
Forster mit einem spanischen Winzer, des-
sen Weine er vertreibt, bei einem Glas Wein. 
Die beiden philosophierten über konven-
tionelle, biologische und natürliche Weine, 
die Vorlieben von Konsumenten und neue 
Wege im Marketing. Und sie beschlossen, in 
der Schweiz eine Messe wie «The Real Wine 
Fair» in London (GB), «Vini Veri» in Cerea 
(I) oder «A la rencontre des vins naturels» in 
Grenoble (F) auf die Beine zu stellen. � (gab)
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Gilles Berlioz keltert in Savoyen (F)  
Weissweine und die Spezialität Mondeuse.

«Vins naturels» – die Weine der 
modernen Aussteiger

Immer mehr Winzer verzichten auf biologische und chemische Hilfsmittel.  
Ihre «Naturweine» sind im Gegensatz zu den ersten «Alternativen» 

in den 1970er-Jahren echt gut. 
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Humagne Rouge 2010
In der «Hölle» – so wird die Reb-
lage genannt – bringt die Sorte 
ihre Originalität voll zur Geltung.

Für einen Tropfen von Philippe Constantin 
aus Salgesch/VS würde mancher gerne auf 
Manna verzichten und dafür in der Hölle 
schmoren. Das gilt für die aromatischen 
Weissen aus den Sorten Muscat und Gewürz-
traminer genauso wie für die zahlreichen Fa-
cetten der Pinot-Noir-Weine oder die roten 
Spezialitäten. Der Charakter des Winzers 
spiegelt sich in allen seinen Weinen: erdver-
bunden, geradlinig und unbeirrbar. Philippe 
Constantin war einer der ersten Winzer im 
Wallis, der seine Rebberge begrünte und 
die Düngung der Reben auf ein absolutes 
Minimum reduzierte. Er gilt als Wegbereiter 
der heute üblichen integrierten Produktion. 
Philippe Constantin erkannte auch das 
Potenzial des Terroirs von Salgesch und war 
Initiant des «Grand Cru de Salquenen», der 
ersten Schweizer Grand-Cru-Bezeichnung. 
Das war vor 25 Jahren. Seither ist viel ge-
schehen. Philippe Constantin ist Vater von 
drei Kindern. Und zusammen mit seiner 
Frau Ruth bewirtschaftet er fünf Hektaren 
Reben in Salgesch und den benachbarten 
Gemeinden Miège und Sierre. «Guter Wein 
wird in erster Linie im Rebberg produziert», 
sagt Philippe Constantin. «Deshalb haben 
wir in der heissesten Lage die spätreife 
Sorte Humagne Rouge gepflanzt.» Dort 
in der «Hölle» bringt sie ihren originellen 
Charakter voll zur Geltung. Und dieser zeigt 
wilde, an rote Beeren, Efeu, Eichenrinde und 
Leder erinnernde Duftnoten. Angenehm 
säurebetont hat der Wein im Gaumen einen 
temperamentvollen Körper und dezente 
Gerbstoffe. Perfekt reif wurden die Trauben 
am 16. Oktober 2010 mit 98 Grad Öchsle 
gelesen. Nach der klassischen Maischen-
gärung  im Stahltank reifte der Wein auf 
der Feinhefe, die regelmässig aufgewirbelt 
wurde (Battonage). Das verlieh dem Wein 
Dichte und macht ihn zum idealen Begleiter 
von Wild- und Lammgerichten.  

Bezugsquelle: Cave St. Philippe, Philippe 
Constantin, 3970 Salgesch/VS. Preis für die 
Gastronomie: CHF 25,00 zuzüglich MwSt.

www.cave-st-philippe.ch

+ Ag  e n d a +

Wyschiff Rapperswil
Vom Donnerstag, 28. Februar bis 
Sonntag, 3. März legen die «MS Rosen-
stadt» und «MS Obersee II» bereits 
zum vierten Mal als Wyschiffe an der 
Seepromenade in Rapperswil an. Mit 
an Bord sind 16 Schweizer Winzer aus 
allen Landesteilen und ihre rund 300 
Weine, die darauf warten verkostet 
und entdeckt zu werden. Nach Rap-
perswil steuern die Weinproduzenten 
und Selbstkelterer der Vereinigung 
Wyschiff Schweizer Winzer die Häfen 
Luzern, Basel, Thun und Zug an. 

www.wyschiff.ch

Wir sind für Sie da:
Tel. 061 481 51 51

E-Mail: info@gsunion.ch, www.gsunion.ch
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Unsere fundierte Basis:
- Sortimentsvielfalt der EDEKA C+C Großmarkt
- Belieferung von einer Schweizer Plattform
Gastro Service Union Schweiz GmbH

Unser Erfolgsrezept:
Der Erfolg unserer Kunden.
Service. Vielfalt. Qualität. Frische.

a n z e ig  e

Sake – Elixier der  
japanischen Seele
«Sake ist das Höchste, was aus Reis 
werden kann», schreibt Yoshiko 
Ueno-Müller in ihrem Buch «Sake –  
Elixier der japanischen Seele». Im 
Winter geboren, zur Kirschblüte 
frisch genossen, den Göttern ge-
weiht: Seit Jahrhunderten repräsen-
tiert Sake einen wichtigen Part ja-
panischer Genusskultur. Auch der 
Westen entdeckt allmählich den 
Reiz dieser fernöstlichen Tradition. 
Seiner Geschichte und Produktion, 
seinen Eigenschaften und seinem 
Variantenreichtum widmet sich die-
ses Buch. 
Ausführlich erklärt das reich bebil-
derte Werk die handwerkliche Her-
stellung von Sake, stellt ausgewählte 
Premium-Sake und Sake-Macher 
vor. Zudem zeigt es auf, dass Sake 
nicht nur fester Bestandteil der mo-
dernen Kaiseki – Haute cuisine – des 
japanischen Sternekochs Yoshizumi 
Nagaya in Düsseldorf ist, sondern 
auch bestens mit der europäischen 
Spitzenküche von Juan Amador, 
Christian Bau, Volker Drkosch, Sven 
Elverfeld, Nils Henkel, Alan Ogden 
und Tim Raue harmonisiert. Som-
melier-Weltmeister Markus Del Mo-
nego und eine Reihe seiner Kollegen 
beweisen mit ihren Verkostungs-
kommentaren, dass Sake als facet-
tenreicher kulinarischer Partner 
den heimischen Gewächsen eben-
bürtig und somit ein unverzicht-
barer Bestandteil der weltweiten 
Weinkultur ist.
Das Buch ist ab Ende Februar erhält-
lich, kostet 45.35 Franken, kann bei 
Japan-Gourmet vorbestellt werden 
und wird dann versandkostenfrei 
zugeschickt.
� (gab)

www.japan-gourmet.com)


