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Ausschenken

Mauler Cuvée
Blue Label

Personlich habe ich immer
ein paar Flaschen Mauler-
Schaumwein im Kiihl-
schrank bereit — auch, um
meine Gaste zu verbliiffen.
Denn blind verkostet,
denkt man im ersten
Moment an einen Cham-
pagner, was nicht zu-
letzt damit zu tun hat,
dass sie dank der tradi-
tionellen Flaschengi-
rung dhnlich produziert
worden sind. Bei dieser
Methode, die man auch
Méthode traditionelle
nennt, findet in der
verschlossenen Flasche
eine zweite Garung statt, dank
der auch die Mousse in den
Wein kommt. Nur Weine aus
der Champagne diirfen den
Begriff Méthode champenoise
verwenden, alle anderen miis-
sen auf dem Etikett Méthode
traditionelle verwenden. Meist
sind nach dieser Methode
vinifizierte Weine komplexer
und auch linger lagerbar als
Schaumweine, denen das CO2
direkt zugefiigt worden ist oder
die aus dem Autoklav stam-
men.

Crémant, Champagner, Cava,
Franciacorta und noch viele
andere Schaumweine verwen-
den die traditionelle Flaschen-
gdrung. Sie kann — muss aber
nicht — Jahre bis Jahrzehnte

dauern. Bei Mauler
dauert die Produktion
eines ihrer Schaumweine
immer mehr als ein Jahr.
Beim Mauler Cuvée Blue
Label sogar 20 Monate.
Das Resultat ist herr-
lich frisch und siiffig.
Die Mousse ist fein
und delikat und kitzelt
ganz dezent auf der
Zunge. Noten von
Quitten, weissen
Bliiten, Cavaillon-Me-
lone und Limetten
sind zu erkennen

Die Familie Mauler ist
der wichtigste Schaumwein-
produzent der Schweiz, und
einen Besuch der historischen
Kellerei, deren Ursprung auf
das Jahr 1829 zurlickgeht, kann
ich nur empfehlen. Wichtig
beim Genuss der Mauler-
Schaumweine ist auch, dass
man sie schon kithl und zur
Abwechslung auch einmal aus
dem Weinglas serviert. Der
Mauler Cuvée Blue Label passt
zu Apéro, Geback, Grilladen
vom Fisch, Tapas und Krusten-
tieren.
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