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Nicht im Traum daran gedacht hatte ich bis jetzt, als passionierter und bekennender Wein-und Edelbrandfan
jemals in meinem Leben Uber Obstsafte zu schreiben. Das anderte sich mit einer persénlichen Einladung von
Wine & Partners Wien.

Eine kleine Schar ausgesuchter Journalisten, Wein-und Foodblogger und Importeure wurde am Montag 7.
Mérz 2016 von Wine & Partners und der Rheinlandischen Obstkelterei Van Nahmen zu einem exklusiven
Dinner mit Obstsaften, neudeutsch zu einem ,,Foodpairing®, ins Restaurant Maison Manesse in Zirich einge-
laden. Der visiondre Kiichenchef Fabian Spiquel kreierte fiir diesen Abend ein spezielles 7-Gang-Menl aus
seiner experimentellen Kiiche. Die frisch gekirte Master of Wine, Sommeliére

und Bio Pionierin Romana Echensperger kredenzte zu jedem Gang zwei unter- AL S
schiedliche, reinsortige Gourmetséfte. Sie erklarte und begleitete diese zusammen

mit dem Saftpapst Peter van Nahmen ausfiihrlich. Im Nachhinein hatte das auch @Y
seine absolute Richtigkeit, denn das Beschreiben von Séften ist mindestens so Slow Food®
anspruchsvoll wie das von Weinen. Deutschland e.V.

Kurzportrait der Obstkelterei Van Nahmen

Die Verarbeitung von Obst hat in der Familie Van Nahmen eine lange Tradition. Die Firma wurde 1917 als
Apfelkrautfabrik gegrindet und hat im Jahr 1930 mit der handwerklichen Herstellung von Obstsaften gestar-
tet. Im Jahr 2007 begannen die innovativen Saftproduzenten, sortenreine Obstsafte mit strikten Qualitatsan-
spriichen und einer klaren Unternehmensphilosophie zu fertigen. In vierter Generation leitet nun der Edel-
moster Peter Van Nahmen das von ihm liebevoll als ,,Saftladen* bezeichnete Familienunternehmen. Er ist
der Uberzeugung, dass man durch nachhal- : 5

tiges Wirtschaften die Traditionen bewahrt,
aber innovative, wohlschmeckende Produk-
te fordern muss.

Fur diese Séfte werden vorzugsweise
Frichte verwendet, die auf alten Streuobst-
wiesen angebaut werden. Durch die Ver-
wertung regionaler Obstsorten, die durch
ein Aufpreissystem geschitzt sind, verkir-
zen sich Lieferwegund Lagerungszeit. Auf-
preissystem heisst, Obstbauern, die tra-
ditionelle Apfelsorten liefern, erhalten ei-

nen erhohten Preis fur ihre Ware, der sie in die Lage versetzt, ihre Streuobstwiesen zu pflegen und gewinn-
bringend zu bewirtschaften. Der intensive Geschmack der zur besten Reifezeit geernteten Friichte bleibt
durch die Direktvermostung im Saft vollstdndig erhalten. Manuelle Lese und eine separate Auswahl auf dem
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Verleseband in der Privatkelterei sind weitere Massnahmen, mit denen die besondere Qualitit der Safte er-
reicht wird. Zur Haltbarmachung wird der Saft pasteurisiert. Aus technologischer Sicht ist das die qualit&ts-
schonendste Haltbarmachungs- und Lagerungstechnik. Die Fruchtigkeit und Frische des Saftes sowie die
wertvollen Inhaltsstoffe wie Vitamine, Mineralien und Spurenelemente bleiben auf diese Weise weitestge-
hend erhalten.

Die sortenreinen Obstsafte werden in hochwertige Gourmetflaschen abgefillt und tragen teilweise auch ei-
ne Jahrgangsbezeichnung. Dies riihrt aus dem unterschiedlichen Vegetationsverlauf der Friichte her. Von
Jahr zu Jahr verschieden weist der Saft daher ein leicht unterschiedliches S&ure-/Zuckerverhéltnis auf.

Kurzportrait Master of Wine Romana Echensperger

Die gebirtige Miinchnerin Romana Echensperger arbeitete mehr als 12 Jahre in verschiedenen Spitzenres-
taurants als Sommeliére in Deutschland und Spanien. Im Jahr 2005 erhielt sie den Titel "Bester Sommelier
Berlins". Seit 2012 ist sie selbstdndige Weinberaterin, Dozentin, Sommeliére und Weinjournalistin mit nati-
onalen und internationalen Mandaten. Sie ist ausserdem frisch gekiirte MW und damit erst die zweite deut-
sche Frau im deutschsprachigen Raum, die diese wohl schwierigste und angesehenste Priifung zum Master of
Wine in der Weinwelt bestanden hat. Ferner engagiert sie sich fur das Thema biologischer und biologisch-
dynamischer Anbau. Sie sagt von sich selber: ,,Wein ist Kultur, Lebensfreude und Impulsgeber fir so viele
gute Begegnungen und Gesprache. Wein ist mein Thema*!

Es muss nicht immer Wein zum Essen sein

Unter diesem Motto zeigten uns Romana
Echensperger und Peter van Nahmen auf,
dass alkoholfreie Getrdnke ausgezeichnete
Begleiter von Speisen sind und Geschmack
eben nichts mit Alkohol zu tun hat. Getrénke
missen schmecken und vor allem zu den
Gerichten passen. Es ist also mehr als nur
fliissiges Obst. Obstséfte haben neben ihrem
kostlichen Geschmack auch einen hohen
Gesundheitswert, wenn sie in Massen ge-
trunken werden. Die reinsortigen Fruchtséfte
stehen demzufolge Weinen als Speisebeglei-
ter in nichts nach. In diesem Sinne servierte
uns die Mannschaft des Maison Manesse nach dem Apero, einem Erucht Secco aus der Traube, ein perfek-
tes 7-Gang Menu mit ungewdhnlichen Geschmackskombinationen und reichte dazu die vorher abgestimmten
Séfte. Frucht Seccos kommen ubrigens ohne Alkohol aus und schmecken ausgezeichnet.

v.l.n.r.: Fabian Spiquel, Romana Echensperger und Peter van Nahmen

Meni und Getrankebegleitung

Beginnen wir mit dem Amuse-Bouche von fermen-
tierten Stachy und Jambu Flowers. Dazu serviert ein
Frucht Secco Apfel-Quitte. Diese Cuvée aus Apfel
und Quitte hat einen bestechend vollen Geschmack,
der an einen gereiften Riesling erinnert. Im Glas
eine leuchtend goldgelbe Farbe und ein feinschéu-
mendes Mousseux. Sie zeigt Aromen nach vollrei-
fen Apfeln, Zitronenzesten, kandiertem Ingwer
sowie etwas Minze. Am Gaumen eine zuriickhal-
tende Sisse und eine erfrischende Saure. Im Ab-
gang dezent salzig und angenehm herb.
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Auf dem Teller des ersten Ganges dann Pulpo, Sellerie, Orange und
Olive. Dazu passend im ersten Glas ein Aprikosennektar aus der
seltenen Sorte ,,Orangé de Provence®. Es hat eine intensive orange
Farbe und eine hohe Viskositét. Eine kraftige Nase nach sonnenge-
reiften Aprikosen, ein Hauch Teerosen, Mandarinenschale und
Orangenbliten. Ein cremiges Mundgefiihl und eine saftige Frucht-
slisse am Gaumen. Ein opulenter, langer, intensiv aromatischer
Nachhall.

Anderseits noch in einem zweiten Glas ein naturtriber Saft aus der
grauen franzdsischen Renette mit einer erhdhten Viskositét. In der
Nase saftig-frische, eher gelbfruchtige Apfelaromen und Nuancen
von Heckenrosen, Mandarinenzesten und ein Hauch Wachholder
und schwarzer Pfeffer. Durch die knackige Saure und die dezente
Susse bekommt die Renette eine Anmutung von einem halbtrocke-
nen, frischen Weisswein. Gepragt wird der lange Abgang durch
eine fruchtige Séure und eine wunderbare Cremigkeit.

Der geniale zweite Gang bestand aus Suppenhuhn, Kdrnern und
Heu. Dazu passend in einem Glas eine Williams Christ Birne, in
welcher die Nase in ein intensives Aroma von gelb-saftig-reifen
Williams Christ Birnen mit buttrigem Fleisch taucht. Unterlegt wird
das Ganze mit Noten von englischen Rosen, Hagebutten, cremigem
Blutenhonig und einem Hauch Zitronenmelisse. Am Gaumen zei-
gen sich ein dezent susslicher Eindruck und eine zurtickhaltende
Saurestruktur. Im Abgang mild und mit einer sahnigen Textur.

Im anderen Glas eine Rote Sternrenette. Dieser Saft braucht im
Glas etwas Zeit, um sich zu entfalten. Nach langerem Schwenken
kommt ein komplexes Bukett zum Vorschein mit Aromen nach
knackigem, festfleischigem Apfel, Minze und einem Hauch von
gerosteten Walnissen. Durch die knackige Séure wieder diese An-
mutung von einem trockenen Weisswein. Am Gaumen Aromen
nach Limette und Ananas und ein fruchtiger, mit fast salziger Mine-
ralitat gepragter Abgang.

Unser dritter Gang bestand aus einem 63 Grad Ei auf Federkohl,
Bérlauch und mit Steinpilzen. Dazu gereicht im ersten Glas eine
Rote Johannisbeere. Leuchtend himbeerrot, brillant und mit einer
fast neonartigen Farbe. Aromen von Hagebutten, Minze und Limet-
ten in der Nase. Am Gaumen ein lebendiges Spiel zwischen deutli-
cher Sisse und einem feinherben Gerbstoff. Im Abgang eine perfek-
te Balance zwischen Reife und Séure.

Im zweiten Glas eine brillante, leuchtend gelbe Konstantinopler
Apfelquitte. Sie zeigt Aromen nach reifen Zitronen, kandiertem
Ingwer, reifen Birnen und einem Hauch Jasminbliten, Anis, Melis-
se und frisch geschnittenes Gras. Am Gaumen eine feine Susse, die
dank der frischen Sdure und einem feinen Gerbstoff in einem ange-
nehm herben, dezent salzigen und trockenen Finish endet.
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Uberrascht wurden wir im vierten Gang mit einer Kombination aus
Speck, Sauerkraut, Apfel, Blutwurst und Senfkérnern. Dazu serviert
im ersten Glas ein goldgelber, fein-schdumender Cidre trocken. In
der Nase feine (fiir mich zu feine) Aromen von siissen, reifen Ap-
feln, Jasmin, Mandarinenschale, Zitronenmelisse und einem Hauch
Akazienhonig. Mit der spritzigen Kohlensdure entwickelt sich ein
trockenes Mundgefihl. Ein herber, animierender Nachgeschmack.

Im zweiten Glas dann ein animierend herber ,,Schoner vom Bos-
kop*. In der Nase Aromen nach spétreifen, dickschaligen Apfeln
mit Nuancen von Apfellaub, Anis und Zitronenzesten. Belebt am
Gaumen durch eine knackig frische Saure und einer zuriickhalten-
den Siisse und etwas Rumtopf. Im Nachhall ein kerniger Gerbstoff
und ein angenehm strukturiertes, fast korniges Mundgefiihl.

Der hervorragende flinfte Gang bestand aus einem Stiick Skrei (Winterkabeljau), einem Jus und Kartoffeln.
Im ersten Glas eine brillant leuchtende, lachsfarbige Rote Triumphbeere (Stachelbeere) mit einem Duft
nach Rhabarber, roten Johan-
nisbeeren, Erdbeeren und reifen
Sauerkirschen.  Am  Gaumen
belebt eine moderate S&ure die
feine Stsse. Klare Aromen nach
roten Beeren und einem langen
Abgang, geprégt von fein gezu-
ckerten, frischen Friichten, eine
belebenden S&ure und einem
Hauch von Salzigkeit.

Parallel dazu ein Glas neonfar-
big leuchtendes ,,Framboozen
Rhabarber*. Intensive Aromen
erinnern an frisch geschnittene
Stangel von sonnengereiftem
knackig frischem Rhabarber. Im
Abgang leuchtet das brillant klare Aroma noch einmal auf.

Ein Stlick traumhaftes, 24 Stunden zart gegartes Wasserb(ffel-Entrecte mit einer Frihlingszwiebel war
dann unser sechster Gang. Dazu gereicht ein Glas Aroniasaft, welches eine dichte, schwarze Farbe mit gra-
natroten Reflexen und eine erhdhte Viskositat aufweist. Dicht gewobene Aromen nach Cassislikér, Holun-
dersaft, etwas Zigarrenkiste, Pfeffer und Anis sowie ein Hauch schwarze
Oliven in der Nase. Der Gaumen erdffnet ein komplexes Spiel zwischen
feiner Susse, dunklen Fruchtaromen und vegetabiler Frische. Ein markan-
tes Gerbstoffgerust mit einer kérnigen Textur fordert ihn zusétzlich.

Ferner ein Glas Dornfelder, und hier ist nicht der Wein, sondern der Trau-
bensaft gemeint. Im Glas zeigt sich eine dichte, purpurrote Farbe. Intensive
Aromen nach reifen, dunklen Beeren wie Cassis, Maulbeeren und Brom-
beeren. Hinzu kommen Noten von Zwetschgenkuchen, Vanille und ein
Hauch Minze. Im Gaumen eine dominante, hochst angenehme, frische
Sdure und ein gut gewobenes Gerbstoffgerist. Intensive, dunkelrote
Fruchtaromen und eine Uppige Beerenaromatik préagen den langen Abgang.
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Last but not least als Abschluss das ausgezeichnete Dessert, beste-
hend aus einem Karottenkichlein mit Mohn und yuzu-Mandarinen.
Die beiden letzten, ausgezeichnet dazu passenden Safte waren ei-
nerseits eine Rubinette und anderseits ein Weisser Pfirsichnektar.
Die Rubinette ist ein herrlich opulenter Apfelsaft mit einem rot-
fruchtigen, voll ausgereiften Apfelaroma und Noten nach Nussbut-
ter, Krautern sowie Liebstockel und Majoran kombiniert. Am Gau-
men eine cremige Textur, die durch eine opulente aber gut einge-
bundene Sisse und eine ausgewogene Séaure erzeugt wird. Im Fi-
nish zeigt sich nochmals das reife Apfelaroma in Kombination mit
frischen Garten- und Wiesenkrdutern. Der Weisse Pfirsichnektar
verfugt im Glas Uber einen erhdhte Viskositdt und verstromt ein
saftiges, sonnengereiftes Pfirsicharoma. Eine angenehme Siisse
verstarkt die Fruchtaromatik am Gaumen, die milde Séure ist gut
eingebunden und der Mund wird von einer samtigen, fast sahnigen
Textur begleitet.

Autor: Andi Spichtig
11. Mérz 2016
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Lektorat: Jean Frangois Guyard

Der vorliegende Text ist zur exklusiven Publikation auf www.vinifera-mundi.com und www.vinifera-mundi.ch vorgesehen.
Weitere Nutzungen sind mit den Urhebern vorgédngig abzusprechen. Jeder Empfanger verflgt Uber das Recht, den vorlie-

genden Bericht an Drittpersonen weiter zu senden.
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