
 

 

Medienmitteilung 
Zürich, 4. August 2011 
 
 

Swiss Wine and Dine im Dolder Grand 
 
In der Schweiz wird auf kleinem Raum eine Vielfalt an Rebsorten 
kultiviert, die edle Weine hervorbringen. Da im Ausland die 
Schweizer Weine wenig bekannt sind, bietet das Luxushotel 
Dolder Grand in Zürich im Herbst das Swiss Wine and Dine 
Package an. 
 
Ein Aufenthalt im Dolder Grand mit je einmal Weinbegleitung mit 
auserlesenen Schweizer Weinen zu einem 3-Gang-Menü im modernen 
Garden Restaurant und einem 5-Gang-Menü im The Restaurant, das mit 17 
Gault Millau Punkten und 2 Michelin-Sternen ausgezeichnet ist. Mit dem 
Swiss Wine and Dine Package geben die Restaurant Manager des City 
Resort von Zürich einen Einblick in die Welt des Schweizer Weins. 
 
Überraschende Tropfen 
Schweizer Weine werden zum Grossteil in der Schweiz getrunken. Die 
Nachfrage übersteigt die Menge des angebauten Weines. Am häufigsten 
findet man die bekannten Rebsorten wie Chasselas oder Pinot Noir. 
Faszinierend sind jedoch die unbekannten Sorten wie Cornalin, Humagne 
Blanc und Rouge oder Heida. Mit ihrem zwischen 650 und 1150 Meter 
gelegenen Weinberg im Wallis wird die Heida-Rebsorte auf dem 
höchstgelegenen Weinberg Europas kultiviert.  
 
Das Weinangebot im Dolder Grand umfasst rund 500 Weine. «Junge 
Schweizer Winzer haben innovative Ideen und sind experimentierfreudig», 
kommentiert The Restaurant Manager und Sommelier Didier Clauss*. Den 
Walliser Cédric Flaction, der für seinen Cave des Cailles mit alten Rebsorten 
arbeitet, nennt er dazu als Beispiel. Überraschungen bergen auch der 
weisse Merlot aus dem Tessin oder die Süssweine von Marie-Thérèse 
Chappaz, die den internationalen Vergleich nicht zu scheuen braucht.  



 

 

 

 

 
Und was empfiehlt Didier Clauss, wenn es um Schweizer Weinbegleitung zu 
den Menüs geht? «Zu Krustentieren kann es ein Sauvignon Blanc von Adrian 
Kaufmann aus dem Tessin sein, zum Steinbutt ein Torpa, ein Cuvée aus 
Marsanne Blanche und Savagnin von Cédric Flaction aus dem Wallis. Bei 
leichten Fleischgerichten passt der Pinot Noir vom Weingut Gantenbein in 
Graubünden, während es zu geschmortem Fleisch ein Merlot Platinum von 
Guido Brivio aus dem Tessin sein darf.» Und wenn Gäste zum Aperitif auf 
den Terrassen des Dolder Grand die Aussicht auf die Stadt, den Zürichsee 
und die Alpen geniessen empfiehlt der Sommelier den erfrischenden 
«Zürichseewein» Räuschling von Erich Meier aus Uetikon bei Zürich. 
 
Das Dolder Grand mit 173 luxuriösen Zimmern und Suiten, erlesener 
Gastronomie, einem Spa-Bereich auf 4’000 Quadratmetern sowie 
grosszügige Bankett- und Seminarräumlichkeiten ist Mitglied der Leading 
Hotels of the World, der Swiss Deluxe Hotels sowie Design Hotels, mit 173 
luxuriösen Zimmern und Suiten, zwei Restaurants, einem Spa-Bereich auf 
4’000 Quadratmetern sowie Bankett- und Seminarräumlichkeiten. Das 
Dolder Grand ist Teil des Dolder Resort. 
 
*Der Franzose Didier Clauss (41) arbeitet seit der Wiedereröffnung des 
Dolder Grand im April 2008 als Restaurant Manager im The Restaurant. 
Schon davor waren Heiko Nieder und er im L’Orquivit in Bonn ein Team. 
2010 zeichnete das Schweizer Magazin «Bilanz» Didier Clauss als Sommelier 
des Jahres aus. 
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Swiss Wine and Dine Package 
Gültig vom 1. September bis 30. November 2011 
 
2 Übernachtungen inklusive Garden Breakfast 
Je 1 Abendessen  im Garden Restaurant (3-Gang-Menü) und im The 
Restaurant (5-Gang-Menü) inklusive Weinbegleitung mit auserlesenen 
Schweizer Weinen 
1 Signature Drink in der Bar 
Ab CHF 2'220.00 für 2 Personen im Doppelzimmer Superior 
 

 



 

 

 


