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Den Traum vom eigenen Weingut erfuillt

Weinwirtschaft / Kellermeister Mathias Bechtel wird als Newcomer gefeiert. Er hat einen Weinkeller realisiert, der seiner Produktionsweise entspricht.

EGLISAU Mathias Bechtel kam
vor iiber zehn Jahren nach sei-
nen Lehrjahren als Kellermeis-
ter nach Eglisau in Ziircher
Unterland. Schnell erkannte er
die Méglichkeiten des kleinen
Stddtchens am Rhein mit seinen
Weinlagen. Mit zugekauften
Trauben baute sich Bechtel im
Nebenerwerb eine eigene Kol-
lektion auf, ehe er das Weingut
Hangartner pachtete und auf
3,6 Hektaren Rebfldche erweiter-
te. Die Zeitschrift «Vinum» feier-
te Bechtel vor vier Jahren als Ent-
deckung des Jahres und beim
Gault Millau war er 2019 der Roo-
kie, der Neuling des Jahres. Nun
hat sich Mathias Bechtel seinen
Traum vom eigenen Weingut er-
fiillt. Nachdem ihm die bisheri-
ge Produktionsstétte zu klein ge-
worden war, baute er im Laufe
des vergangenen Jahres in Egli-
sau ein eigenes Weingut: prak-
tisch, funktionell und ohne gros-
sen Schnickschnack. Den neuen
Keller hat er nicht gebaut, um
mehr Wein zu produzieren, son-
dern weil er mehr Platz fiir seine
schonende Produktionsweise
braucht.

Individuelle Temperaturen

Mit einem individuellen Tempe-
raturmanagement will Bechtel
im Keller das Risiko bei der
Spontanvergdrung mit wilden
Hefen reduzieren und besonders
aromatische und harmonische
Weine keltern. Er verzichtet auf
das Umpumpen von Maische
und Traubenkerne, weil dabei
unerwiinschte Gerb- und Bitter-
stoffe gelost werden. Stattdessen
verschiebt er die Maischetanks
innerhalb des Betriebsgebdudes.
Damit aus den Traubenhiuten
die Aromastoffe gelost werden,
setzt er bei Weissweinen vor der
Gérung eine Kaltstandzeit von
bis zu drei Tagen ein und kiihlt
den roten Traubensaft bis zu
zwei Wochen auf fiinf Grad her-
unter, damit die Garhefen nicht
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aktiv werden. In die Behilter
werden spezielle Kiihlplatten in-
stalliert, wobei sich die Maische
nicht bewegt. Mit dem Tempera-
turmanagement beeinflusst
Bechtel auch die Gdrung und
den biologischen Sdureabbau.
Innerhalb von vier Stunden kann
Bechtel mit Geothermie-War-
metauscher vier Tonnen Mai-
sche auf 20 Grad erwirmen.
«Insbesondere, wenn man keine

In Eglisau im Zircher Unterland hat sich der Bliindner Mathias Bec

Hefen zu gibt, muss es schnell
gehen», sagt Bechtel. Nach der
Géarung kommt der Rotwein auf
die Presse, da insbesondere der
Pinot Noir anfillig gegen aggres-
sive Gérstoffe ist. Einige Garpro-
zesse werden durch das Abkiih-
len des Weines abgebrochen,
wobei weder Schwefel noch che-
mische Stabilisatoren benétigt
werden. Bechtel kann jedem
Tank die individuelle Tempera-
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htel den Traum vom eigenen Weingut erfullt.

tur zufiihren und auch der Bar-
riquekeller ist mit konstanten
13 Grad und 80 Prozent Luft-
feuchtigkeit optimal temperiert.

Auf das Holz kommt es an

Beim Ausbau in den Holzféssern
hat der Eglisauer Weintiiftler in
den letzten zehn Jahren zahlrei-
che Versuche gemacht und hat
mittlerweile fiir fast jeden Wein
einen eigenen Fasskiifer. Den
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eher geschmacksneutralen
Réuschling macht er beispiels-
weise attraktiver, indem er die
Trauben spiter erntet und den
Wein im Akazienholz ausbaut.
Fiir seinen Chardonnay und
Saignée bezieht er das Holz fiir
die Fassdauben aus Siidtirol, wo
esfiinfJahrelangauf 1400 Meter
Hohe im Freien gelagert wird.
Dadurch werden die Poren luft-
durchléssiger, das Holz dezenter

Von Zizers
nach Eglisau

Mathias Bechtel ist 36 Jahre
alt und stammt aus Zizers.
Seine dreijahrige Winzerlehre
absolvierte er in den Wein-
baubetrieben Meier in Zizers
und Baumgartner in Teger-
felden AG, sowie in der For-
schungsanstalt in Pully VD.
Nach dem Studium in
Changins VD zum Kellermeis-
ter und Betriebsleiter und
einigen Praktikumstellen kam
er als Kellermeister zum
Weingut Pircher nach Egli-
sau. Mit seiner Frau Aline
und den zwei und vier Jahre
alten Kinder Riana und Fey
wohnt er im neuen Wein-
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in der Aromatik und der Wein
kann besser atmen. Viele Details
sind in der Kellerwirtschaft im
einzelnen nicht spiirbar, bewir-
kenin der gesamten Kette jedoch
einen merklichen Unterschied.
Der anspruchsvolle Konsument
will seinen Wein mit einem Ge-
sicht oder einer Geschichte ver-
binden und die Handschrift des
Winzers spiiren.
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