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Weinbeschrieb 

Bereits auf dem Vorplatz des Frohhofs ist der Charme und die Liebe zum Detail 

von Maya und Hans Ueli Sprenger (HUS) deutlich spürbar. Diese Liebe zieht sich 

treppauf – treppab bis ins sprudeln von Hans Ueli, wenn er uns von seinen 

Ideen und den vergangenen Erlebnissen berichtet. Schier endlos könnte er 

erzählen, wobei es ihm gelingt den Zuhörer mit in die Geschichte des Frohhofs 

und rein in den Wein zu nehmen.  

Dieser Wein besticht durch seine Frische, leichte Restsüsse, sowie das enorm 

volle Bouquet. Florale Noten wie exotische Früchte kommen einem dabei in den 

Sinn. Dieser Wein passt sehr gut zum Apéro, zu Gebäck, Wähen oder Rahmkäse. 
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Gebiet 

Das Zürcher Weinland liegt im Norden des Kantons Zürich und umfasst 

220ha Weinanbaugebiet. Zusammen mit weiteren Anbaugebieten der 

Deutschschweiz gehört der Kanton Zürich zu den bedeutendsten 

Weinbaukantonen.  

Eingezäunt im Norden und Westen vom Rhein, im Osten durch den 

Höhenzug Cholfirst und im Süden durch den Irchel bildet diese Region einen 

vorwiegend ländlich geprägten Raum. Das Klima ist vergleichsweise mild und 

sonnig.  

Traubensorten/Vinifikation 

Dieser spezielle Cuvée aus den Trauben Riesling Silvaner, dem neuen Roten Müller Thurgau und kleinen Anteilen 

Muscat Olivier und Muscat Ottonel ist auf dem Weingut zum Frohhof seit 25 Jahren ein frischer Klassiker mit schöner 

Restsüsse. 

Restsüsse bezeichnet die Menge an Zucker die am Ende der natürlichen Gärung in g/l im Wein nachgewiesen werden 

kann. Je nach Endprodukt das erzielt werden möchte, kann dieser Prozess auch mechanisch, beispielsweise durch 

Kühlung, beeinflusst werden. Welche Weinart wieviel Restsüsse enthalten darf, ist gesetzlich genau geregelt und 

kann so für die Einteilung der Weine in folgende Kategorien angewendet werden: trocken, halbtrocken, lieblich, 

halbsüss oder süss. Trockene Weine liegen üblicherweise bei einem Wert der nicht unter 0.5g/l fällt. Für die 

Herstellung von Süssweinen gibt es zwei Grundverfahren die wiederum vielfältig variieren können. Durch 

eintrocknen oder gefrieren lassen der Traube am Stock. Süssweine wie der Moscato enthalten eine Restsüsse von 15 

-22g/l. Liköre wie der Aperol enthalten mindesten 100g/l. Die Süsse in unserem Wein kommt von den beiden 

Trauben M. Olivier und M.Ottonel, die in Kleinstmengen bereits grosse Wirkung erzielen. 


