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Das grosse Erwachen

Von Romain Batya

Stellen sie sich vor, bei threm Lieblingschinesen um die Ecke
gdbe es nur noch Wein aus dem Reich der Mitte. Keinen
Riesling mehr aus Deutschland, keinen Grauburgunder aus
Luxemburg. Ein herber Verlust, denn China-Restaurants gibt
es wie Sand am Meer.

So wie es aussieht, konnte dies in Kiirze zur Realitit werden.
Denn im Land von Konfuzius rumort es. Dort hat das grosse
Erwachen rund um den Wein begonnen. Und genau wie beim
Tsingtao-Bier, dessen Grundstein von einer Deutsch-Britischen
Gesellschaft namens Germania-Brauerei 1903 in der Hafen-
stadt Qingdao gelegt wurde, sind es erneut Spezialisten aus
dem Westen, welche die neue Weinwelle losgetreten haben.
Mittlerweile ist Wein zum Modegetrank in China geworden.
Das liegt an der globalen Kommunikation und an der Senkung
der Zslle. Der Weinkonsum Chinas, der sich von 0,6 Liter pro
Kopf im Jahr 1996 auf fast das Dreifache heraufgeschraubt
hat, ist das Resultat einer neuen Importpolitik.

Der Trend geht von den Kiistenstddten aus. Die meist ordent-
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liche Qualitit der Importe wird mit westlichem Lebensstil
verbunden. Doch das entstandene Weinwelle-Phanomen

mit seiner atemberaubenden Geschwindigkeit wird zum
Problem. Und kénnte zum Tsunami bei der traditionsgemass
Griintee- und Leichtbier trinkenden Bevolkerung mutieren.
Besonders beim Rotwein, der laut Chinesischem Verstandnis
der Gesundheit forderlich und dem Gliick hold sein soll.

Mit 16 Millionen Hektolitern Wein trank China 2015 mehr
Wein als jemals zuvor. Dabei belaufen sich die Wein-Einfuhren
auf 5,5 Millionen Hektoliter. Zweidrittel des Konsums wird
bereits heute im Land selbst produziert.

Im gleichen Jahr betrug die Rebfliche Chinas 800.000 Hektar.
Das tibertriftt die Anbauflache Frankreichs. Vor zwei Jahren
lag das Reich der Mitte flaichenmassig bereits auf Platz zwet,
hinter Spanien. Es wird vermutet, dass China von der Weinan-
bauflache her, inzwischen die Nummer eins ist.

Mit Qualitat, Weinverstdndnis und moderatem Konsum hat
dies wenig gemeinsam. Es geht eben alles viel zu schnell.

Ob das Rennen um das Verstandnis des Weins als Kulturgut
von terra Europaea in Fernost noch gewonnen werden kann,
bleibt fraglich. Denn der Kult um das hastige Trinken hat die
Nase ganz weit vorn.

Na denn. Ganbai!
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VDP Weinborse 2017: Volles Haus in der
Mainzer Rheingoldhalle

Die VDP Weinborse gilt als Meilenstein im Veranstaltungskalender der Wein- Wy
szene in Rheinhessen. Die Veranstaltung wird alljdhrlich mit Spannung erwartet R
und findet traditionsgemaB in der Mainzer Rheingoldhalle statt.

So auch am 23. & 24. April 2017, wo von sonntagmorgens bis montagabends
mehr als 3000 Fachbesucher den Weg nach Mainz gefunden hatten, um sich ein
Bild des neuen Jahrgangs der VDP- Betriebe aus ganz Deutschland zu machen.
Erfreulich ist die Tatsache, dass die Anzahl ausldndischer Géste erneut gestiegen
1st. Weinprofis aus Skandinavien und Osteuropa zeigen zunehmend Interesse an
den Weinen der Pradikatsweingtiter mit dem Traubenadler.

Bis auf die Hessische Bergstrale und Saale-Unstrut waren alle Weinanbauge-
biete Deutschlands vertreten. Was die Anzahl der Betriebe pro Region betrifft, so
steht der Rheingau mit 35 VDP — Betricben an erster Stelle, gefolgt von jeweils
24 bis 25 Winzerbetrieben aus der Pfalz, aus Franken und dem Mosel-Saar-
Ruwer — Gebiet. Dann folgen Wiirttemberg, Baden, Rheinhessen, die Nahe, die
Ahr, der Mittelrhein und Sachsen.

Bei der 44. Weinborse stand der Jahrgang 2016 im Rampenlicht, teilweise
leicht, teilweise mit mehr Saure, oft mineralisch und im Schnitt mit moderatem
Alkoholgehalt. Es wurden auch éltere Jahrgange vorgestellt, besonders was die
Grossen und Ersten Gewéchse, die Rotweine und die roten Spezial-Cuvees
anbelangt. Mehr als 3000 Fachbesucher
an zwei Tagen

Nach einer einfithrenden Verkostungstour durch die einzelnen Regionen,

galt unser Augenmerk den Weinen aus Rheinhessen. Bei der staatlichen
Weinbaudoméne Oppenheim gefielen uns der Riesling trocken ,,Kalkmergel®,
ein ausdrucksvoller Ortswein mit schéner Frucht sowie der Riesling Spatlese
,»,Oelberg®, ein Wein mit mineralischen Akzenten und guter Linge.

Vinalu-Redakteurin Liliane
Turmes mat Friedrich Groe-
be, Inhaber des Weinguts
KF. Groebe aus Westhofen

Gute Fille und angenehme Saure zeichnen den Riesling trocken von Schloss
Westerhaus aus. ,,Unsere Weinberge liegen relativ hoch und in kithler Lage®, sagt
Graf von Schonburg-Glauchau, der Besitzer. Seine Grosse Lage ®, ein 2015er
Riesling GG ,,Schloss Westerhaus® stach besonders durch die exotischen Noten
und den ausgewogenen Charakter hervor.
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Beim Weingut Schitzel aus Nierstein ist uns

der Riesling Kabinett ,,Pettenthal® durch seine
fruchtige Aromatik, die gut eingebundene Saure
und den langen Nachhall positiv aufgefallen.
Mit zehn verschiedenen Weinen waren Friedrich
Groebe und seine Nichte Ann-Kathrin Gewalt
vom Familienbetrieb K.F.Groebe aus Westhofen
vor Ort. Als

Topweine bezeichnen wir den Riesling
Gutswein ,,1763%, einen trockenen, nachhaltigen
Kabinett mit markanter Fille sowie den Riesling
,Kirchspiel“, eine Spatlese Grosse Lage ®, mit
ausgepragter Frische und feiner Saure trotz eines
Restzuckergehalts von 91g/1. Kompliment.

Vom Weingut Burg Ravensburg aus Sulzfeld in
Baden, wollen wir den seit dem 30jahrigen Krieg
angebauten Blaufrankisch hervorheben. Obwohl
der Betrieb mit dem ,,Dicker Franz* Jahrgang
2012 und dem ,,Lerchenberg® aus demselben
Jahr zwei opulente, im Holz ausgebaute, trockene
Blaufrankisch im Programm hat, war es der
Ortswein des Blaufrankisch, der ,,Sulzfeld* 2015,
der mit seinem eleganten Kirschbukett und

';1 ‘\d‘. ek
seinen pfeffrig-fruchtigen Aromen die Typizitat - : m - o SR TR T TN
der Sorlze amgbes - Vgértrat P Johannes Graf von Schonburg-Glauchau, Sebastian Fiirst vom Weingut Madeline Stoessel vom Weingut

Weingut Schloss Westerhaus in Ingelheim Rudolf Fiirst aus Biirgstadt Schdtzel in Nierstein

Erinnern wir daran, dass bei dieser Weinmesse
insgesamt 182 von den 197 VDP- Pridikats-
weingiiter ihre Kollektionen des Jahres 2016
sowlie Neuerscheinungen der Vorjahre erstmals _ i
dem Fachpublikum vorstellten. Die Weinborse ; . - g 1 ' g . — I ! WEINGUT
in Mainz ist die weltweit groBte Fachmesse fiir ' ; B N ! '
deutsche Spitzenweine.

Die Vinalu-Redaktion

Blaufrinkisch hat Tradition

b el bei B R b X
Uber allem der VDP-Adler und den Rhein immer vor Augen bztﬁ;glgen gi};:fs;?lzrg .
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Entspannen in Pfalzel an der Obermosel

Palzel, ein auf Grund schneller Planung in Sachen Urbamsation etwas vernachldssigter Vorort von Trier; konnte in Qukunft zum
Treffpunkt der Feinschmecker und Weinliebhaber aus der Grofiregion werden.

Denn mit der Klosterschenke® gibt es hier ein Juwel in Sachen Kulinarik. Und das inmitten eines einzigartigen
Ambientes, das auf den Grundrissen eines rémischen Palastes aufbaut. Uber die Jahrhunderte wurden daraus
ein Benediktinerkloster fur adelige Nonnen, danach ein Kanokikerstift und spater eine Burg, die zur befestigten
Kleinstadt wurde.

,»Mein UrgroBvater hat die Klosterschenke 1924 gekauft und sie, dank Installation eines Schiffsanlegers direkt vor
dem Haus, zu einem Ausflugsziel der Trierer gemacht. Mit Kaffee und Kuchen hat das Geschift angefangen®, sagt
Christiana Lentes.

Von Beruf Diplom-Ingenieurin, hat Christiana als Architektin in Berlin gearbeitet, bevor ihr die Eltern angeboten
haben, den Familienbetrieb 2004 zu tibernehmen. Gesagt, getan. Nach der Umschulung zur Hotelfachfrau und
nachdem sie den Koch Christian Zenner, der im gleichen Jahr seinen Kiichenmeister machte, heiratete, haben die
beiden als eingespieltes Team frischen Wind in die altehrwiirdigen Mauern gebracht.

Heute ist die ,Klosterschenke® ein beliebtes Ziel fiir Insider. Wer das erste Mal hier einkehrt, wiirde kaum vermuten,
dass sich hinter einer banalen Wohnsiedlung eine derart ungewohnliche Gastronomie verbirgt. Vom Innenhof, in Das Gourmet-Restaurant
den man mit dem Auto einfahren kann, gelangt der Gast vorerst in den einfachen Teil des Restaurants, genannt Adulas Refugium
,Gregors Einkehr. Der unterscheidet sich optisch und von den Speisen her von ,Adulas Refugium®‘, dem Gourmet-
Restaurant in der ehemaligen Kapelle des Hauses. Zur Zeit wird ein Teil des ehemaligen Kreuzgangs renoviert um
zu einem neuen Teil des, von seiner Architektur her, erstaunlichen Restaurants zu werden.

,»Wir setzen auf Regionalitit, verarbeiten Bio-Fleisch und Bio-Fisch. Die klassisch franzosische Kiiche ist die Basis
fiir unsere modernen Kreationen®, sagt Chefkoch Christian Zenner, der Mitglied bei den ,Green Chefs® ist.

Der 41jahrige hat bei Johann Lafer auf der Stromburg und bei Claus-Peter Lumpp im Bareiss gearbeitet, bevor er
zuerst ins Landhaus Mithlenberg nach Daufenbach und danach als Chefkoch nach Pfalzel kam. Sein Hummer-
Eintopf mit dicken Bohnen, das zarte Filet vom Salzwiesen-Lamm mit Kartoffel-Spinat-Curry oder der perfekt
gelungene Salat von Taschenkrebs, Avocado und Kalbsbries sprechen fur sich.

Salat von Taschenkrebs mu: Avocadov
und Kalbsbries

Als ,Haus der besten Schoppen‘ und Mitglied der ,Dachmarke Mosel* bietet die ,Klosterschenke* die passenden
Moselweine zum feinen Essen, das man auch im Innenhof, unter 100jahrigen Linden und mit Blick auf die Mosel
genieBen kann. It

>>> Hotel-Restaurant Klosterschenke, Klosterstrasse 10 in D- 54293 Trier-Pfalzel. EIf Zimmer, zwei unter-
schiedliche Restaurants, ein herrlicher Moselgarten direkt am Fluss. Weitere Infos unter der Telefonnummer
0049 (0) 651 968440 und auf www.hotel-klosterschenke.de

2015er Rieslinge von Van Volxem
und F.G. Regnery

Chefkoch Christian Zenner in seiner Kiiche



Durban, future appellation singuliére dans

IPAOC Corbieres

Das Paradies als anerkannte Weinregion mit Potenzial

In der vorherigen Ausgabe berichteten wir iiber die Weine aus Limoux, allen voran die beliebten Schaumweine und die opulenten Rotweine. Diesmal begeben
wir uns in die Region der Corbieres, deren Weingdrten zwischen Carcassonne und Narbonne liegen.

Wihrend die bereits als eigene AOC anerkannte Region Corbieres-Boutenac direkt hinter Narbonne liegt und in direkter Linie auf
das weltberithmte Carcassonne ausgerichtet ist, befindet sich Durban-Corbiéres 23 Kilometer siidlicher, in Richtung Pyrenden. Die
Entfernung zum Meer ist mehr oder weniger gleich, die Rebgarten sind durch das Mittelmeerklima gepragt.

Gegeniiber der kleinen AOC Corbieres-Boutenac, die weniger als 200 Hektar anerkannte Rebflache fiir thre Cru-Weine beinhaltet,
betragt die Rebflache von Durban-Corbiéres mehr als 1700 Hektar, die sich tiber elf Gemeinden rund um Durban verteilt. Dazu
gehoren auch die Weingérten in der Vallée du Paradis. Wie viele Hektar spater zur zukiinftigen Bezeichnung Corbiéeres-Durban
gehoren werden, ist noch ungewiss.

Durban-Corbiéres besitzt jedenfalls alle Voraussetzungen fiir Weine der obersten Qualititsstufe Crus du Languedoc, zu denen
aktuell ausser der AOC Corbieres-Boutenac, die AOC Faugeres, AOC La Clape, AOC Minervois-La Liviniere, AOC Pic Saint
Loup, AOC Saint-Chinian Berlou und die AOC Saint-Chinian Roquebrun gehéren.

Dartiber hinaus herrscht hier ein einzigartiges Mikroklima, weil die Weinberge von Durban in den Hiigeln liegen und oft aus
vielen, einzelnen kleinen Parzellen bestehen, zwischen denen sich Hecken, niedrige Baumbestinde und Trockenrasen, sprich die
Garrigue ausbreitet. Ausserdem schiitzt ein bis zu 600 Meter hohes Bergmassiv auf der Landseite das gesamte Anbaugebiet gegen

die von Norden kommenden, kalten Winde. Dies hat zur Folge, dass einerseits die Sommermonate sehr warm und trocken sind, : | : F1 ' 8 LES AOC DU
andererseits die zum Reifen der Trauben benétigte Zeitspanne im Herbst langer ist als in anderen Regionen des Languedoc. Die / LANCUEDOC
Lese in Durban-Corbiéres zieht sich je nach Rebsorte bis Ende Oktober hin. Was zu einer hohen Traubenqualitit mit perfekter . _

Ausreifung fithrt. Fir die kérperreichen Rotweine werden hauptsachlich die Traubensorten Carignan, Cinsault, Mourvedre und
Syrah angebaut.

Neben den bestehenden Tatsachen was das Terroir anbelangt, ist das Kénnen der Winzer ein Muss, wenn es um die Gewinnung
von Weinen mit hoher Qualitat geht. Das Bio-Weingut Domaine De La Peyrouse und der 260 Hektar umfassende Familienbetrieb
Chateau Haut-Gléon sind bekannte Weingiiter der zukiinftigen Bezeichnung. Nach 20 Jahren Umbauarbeiten durch die Familie
Duhamel wurde Haut-Gléon 2012 an die Vereinigung der Winzergenossenschaften Vignobles Foncalieu verkauft. Eine férderliche
Sache fiir das internationale Renommee der Weine.

Neben der AOC Corbieres-Boutenac und der oben beschriebenen Region Durban, haben die Winzer vor Ort von Seiten der
INAO die Zustimmung zur Anerkennung der Anbaugebiete Corbicres-Lagrasse und Corbieres-Sigean erhalten. Des Weiteren
streben die Berufsvertretungen die Aufwertung zusitzlicher sieben Gebiete aus den Corbieres, darunter Saint-Victor, Quatourze
(mittlerweile Grand Vin), Fontfroide und Quéribus an.

It
[Fotos : R. Batya, Haut-Gléon (1) |

>> Weitere Infos unter gibt es beim Allgemeinen Syndikat der AOC Corbiéres unter der Telefonnummer 0033 (0)4 68 27 73 00
und auf www.20decorbieres.com Informationen zu den Languedoc-Weinen an sich findet man auf www.languedoc-wines.com




AKTE VIP

Mit der Nobel-Karosse zum Genuss-Tempel (Folge 29)

Nach Stavelot, zum Karneval der (Blancs Moussis)
Das Nobelhotel (Le Val d’Ambléve), Lebensgenuss in den Liitticher Ardennen

Von Liliane Turmes, Romain Batya und Rischu Grandorf

(Alle Fotos, wenn nicht anders vermerkt, von Romain Batya)

Allahrlich findet am dritten Sonntag
vor Ostern der Karneval der ,, Blancs
Moussis“im belgischen Stavelot
— statt. Wenn anderswo am Ascher-
" muttwoch alles vorber ist, geht das
: ndirrische Tretben in der Hauplstadt
o der Liitticher Ardennen erst richtig
los. Wohl dem, der sich sein Zimmer
\+ und semen Tisch in der ,,Hostellerie
Le Val d’Ambléve* gesichert hat.
Denn das aussergewihnliche Hotel
mit dem herzlichen Empfang und
der exzellenten Kiiche befindet sich,
wenn man auf Schusters Rappen
unterwegs ist, nur ein paar Minuten
. vom historischen Stadtzentrum
entfernt.

rivaten Park Hinweistafel an der Einfahrt
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.. as Haus stammt aus dem jhr 935

Sehenswiirdigkeiten gibt es genug in der Region. Und die Museen der ehemals
maichtigen Abtei von Stavelot sind einen Katzensprung von unserer behaglichen
Unterkunft an der Route de Malmedy entfernt. Genau diese Abtei mit ihren Abten
und Monchen war vor langer Zeit der eigentliche Anlass fiir das groteske Fest der
,Blancs Moussis‘.

Die weil3 gekleideten Figuren mit ihren starren Masken und den langen, roten Nasen
sind arme Bauern und frustrierte Stadtbewohner gewesen. Sie konnten einmal im
Jahr unerkannt umherziehen und ithrem Unmut gegentiber den reichen, wohlgendhr-
ten Geistlichen freien Lauf lassen. Ausgestattet mit einem Paar mit Wasser gefiillten
Schweinsblasen traktierten die Kapuzenméanner die wohl nicht immer so ehrwiirdigen
Ordensleute. Ohne wirkliche Konsequenzen, versteht sich.

So entstand ab dem Jahr 1502 ein Brauchtum der besonderen Art. Speziell auf dem
Land halten sich derlei Traditionen hartndckig. Heute ist der historische Karneval der
,Blancs Moussis‘ eine spéatwinterliche Touristenattraktion in Stavelot, dem zentralen
Ort in der sidbelgischen Region der ,Hautes Fagnes*.

,»Das Spektakel gibt es seit mehr als 500 Jahren. Der ,Lactare®, wie wir den walloni-
schen Karneval in Stavelot nennen, wird demnach seit einem halben Jahrtausend
ohne nennenswerte Unterbrechungen bei uns gefeiert®, sagt Ruud Roxs, ein Mann
im besten Alter. Zusammen mit seiner Frau Marion und dem Sohn Lars leitet er seit
vielen Jahren das feine Hotel mit dem anspruchsvollen Restaurant.

Die Familie Roxs stammt aus den Niederlanden. Nach seinem Einstieg in den Beruf,
damals in Eindhoven, wo Ruud als Koch in einem Sterne-Restaurant seine Frau

-

Ruud Roxs mit
Sohn Lars

Der Eingang zum
Restaurant
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1. Der Speiseraum im
Pavillon

2. Ein Teil des Restaurants
befindet sich in einem
lichtdurchfluteten Pavillon

3. Der Neubau mit den
modernen Zimmern

4. Detail in einem der
Zimmer




Marion kennenlernte, die dort im Service arbeitete, verschlug es den
sympathischen Chef vorerst nach Flandern. ,,Jm Scholteshof habe ich
viel gelernt®, so Ruud. Mit 23 Jahren hat er sich selbststandig gemacht
und die ,,Hostellerie Le Val d’Ambléve® iibernommen.

Das schone Gebéude, eine Villa aus dem Jahr 1935, war damals bereits
als Hotel konzipiert und geplant worden. Marion und Ruud Roxs haben
das prachtvolle Haus komplett renoviert, spater dann den Wintergarten
bauen lassen, der pavillonartig heute einen Teil des Restaurants
beherbergt.

2007 schlussendlich wurde ein neuer, moderner Anbau mit hochwer-
tigen, den Ansprichen entsprechenden Zimmern, nur zwanzig Meter
neben der Villa errichtet.

Nach einem Spaziergang im Park fanden wir uns zur abgemachten Zeit
im Restaurant der Hostellerie ,Le Val d’Ambléve’ ein. Der Empfang
war herzlich und zum Auftakt reichte uns Jean, der humorvolle Maitre
d’Hoétel einen frisch-fruchtigen Champagner Brut Tradition von Gardet
aus Chigny-les-Roses. Der feine Schaumer gefiel durch seine Ausgewo-
genheit. Er war der perfekte Begleiter zum GruB3 aus der Kiiche, einem
delikaten Tatar vom islandischen Kaisergranat auf feinem Gazpacho
von weillem Spargel, zu dem hauchdiinnes Toastbrot serviert wurde.

Die iiberwiegend aus Pinot Noir und Pinot Meunier bestehende Cuvée
mit den zartbitteren Noten im langen Abgang passte spéter auch zum
Glattbutt in der Kartoffelkruste, auf samiger Beurre blanc Sauce.

Als wir den Schaumwein fiir die hiesige Reportage ablichten wollten,
wartete Jean vorerst mit einer vollen Flasche Kidibul, dem Kindersekt
mit Apfelgeschmack, auf. Laetare, der wallonische Karneval lasst
grissen! Dann brachte er flugs den Champagner von der Marne.

Zur schmackhaften Vorspeise, bestehend aus gebratener Ganseleber mit
Popkorn und Frithlingsgemtise tranken wir einen Elsdsser Gewtiirztrami-
ner von Trimbach aus Ribeauvillé.

Nach dem klassischen Entremets in Form eines erfrischenden
Champagner-Sorbets, mit Limonensaft und Eiweil3schaum verfeinert,
folgte der Hauptgang, bei dem Kiichenchef Ruud Roxs seine Vorliebe
fiir Fischgerichte ins rechte Licht zu riicken wusste.

Gebratenes Glattbuttfilet mit gratinierter Haube auf Spinat, dazu

eine Timbale von passendem Gemiise. Begleitet wurde der plat de
résistance von einem kraftigen, im Barrique ausgebauten Chardonnay
aus der Napa Valley. ,,Ich mag diesen ausdrucksvollen WeiBwein mit
den buttrigen Noten und den Anklangen an eingelegte Mirabellen vom
Weingut Cuvaison aus Carneros®, betonte der Hausherr wihrend einer
kurzen Kochpause.

AbschlieBend servierte uns Jean Schwind eine aromatische, pochierte
Birne mit konfitierten Agrumen zum Nachtisch. Alles in allem kénnen
wir von einem gelungenen Abendessen und einem freundlichen,
professionellen Service in einem sehr angenehmen Ambiente sprechen.
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Stavelotlzegt inden sudbelzschen
Hautes-Fagnes
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Ein Blanc Moussi'im ;‘eppenhaus des Hotels
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Detail im Speiserau

Blick auf die einstige
Abtei von Stavelot
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Maitre d‘Hoétel Jean Schwind mait seiner Frau Pascale, die zum

Champagner Brut Tradition von Tatar de Langoustines auf Gazpacho vom

Kiichenteam von Chefkoch Ruud Roxs gehort Gardet aus Chigny-les-Roses weissen Spargel

Chardonnay aus dér
Napa Valley und Gewiirz-
traminer aus dem Elsass

- 1 ] .~ e

1. Filet de Barbue mat grati-
nierter Haube auf Spinat und
Mangold

2. Gebratene Ganseleber mait
Popcorn und Friihlingsgemiise

N 3. Pochierte Birne mit Agrumen

2 S -_ zum Nachtisch
: e i .

Zwischendurch ein C’hampagner—Sorbet mit Vanille
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Das Friihstiick
wird serviert

Vinalu-Redakteurin
Liliane Turmes im
Interview mat dem
Hausherrn

Am néchsten Morgen nahmen wir ein starkendes Frithstiick im
Pavillon ein. Danach stand ein Treffen mit Ruud Roxs und seinem
Sohn Lars an.

,»Das Kiichenteam besteht aus Bryan Royaux, meinem Second so-
wie einem Koch aus Tunesien, Lassad. Auch auf Pascale Schwind,
die bessere Hélfte von Jean, unserem Maitre d’Hotel, kann ich in
der Kiiche nicht verzichten®, sagt der Chefkoch und Gastgeber.
Zum Ende des Jahres wird Lars, der 25jdhrige Sohn von Ruud
und Marion Roxs, das Hotel tibernehmen. Bis dahin stehen etliche
Anderungen betreffend den aktuellen Speisesaal ins Haus.

,»Wir wollen, dass auch junge Hotelgéste in unser Restaurant
kommen. Durch die Rennstrecke in Spa-Francorchamps, die vielen
Wanderwege in der Umgebung und die Fahrradwege durch die
Hautes-Fagnes ist unsere Kundschaft sehr unterschiedlich®, erklart
uns gegeniiber der Junior.

Momentan kénnen im L-férmigen Speisesaal rund siebzig Gaste
empfangen werden. Hinzu kommen ein weiterer Saal in der Villa
sowle die grofle, ruhig gelegene Terrasse wahrend der Saison.

Hausherr Ruud Roxs ist nicht nur Gastgeber und Kiichenchef. Er
kiimmert sich auch um die Ausstattung der Weinkarte des Hauses.
Letztere orientiert sich an den bekannten Regionen Frankreichs.
Wer in Feierlaune ist, kann sich unter den Cuvées von Mumm,
Pommery, Philipponnat und Gardet den passenden Champagner
zum Essen, oder zum GenieB3en in der gemiitlichen Lounge,
aussuchen.

,Le Val d’Ambléve® in Stavelot ist ab Aachen, Liittich, Koln

oder Bonn schnell zu erreichen. Die Region besticht durch ihre
urspriingliche Natur und erinnert teilweise and die schottischen
,Lowlands‘. Auch Fliegenfischen hat Tradition in der Region. Das
betont klassisch gehaltene Haus am Fluss Ambléve ist im Ubrigen
auch Mitglied bei den ,,Hoétels de Charme et de Caractere sowie
bei der ,,Association Hotelliere des Hautes-Fagnes®.

>> Das Romantik Hotel Le Val ’Ambléve an der Route de Mal-
medy in B-4970 Stavelot ist tdglich getffnet. Weitere Infos unter
der Telefonnummer 0032 080281440 und auf www.levaldambleve.
be Infos zu den Weinen unter www.maison-trimbach.com,
www.cuvaison.com und www.champagne-gardet.com

Details zum Karneval von Stavelot und zu den Blancs Moussis, die
es seit 1502 gibt, finden Sie unter www.blanc-moussi.com und auf
www.laetare-stavelot.be



oo Wenn die Nischenmarke Subaru als der japanische Spezialist
fir Allradautos schlechthin gilt (siche unsere Kolumne ,,Der
D urChS e tz un gsve rmo ge n ’ Abstecher®), so ist Mercedes-Benz der Fahrzeugbauer fiir
hochwertige, deutsche Limousinen und Kombis der Luxus-
s klasse. Als goldener Mittelweg in unserer hiesigen Ausgabe
auc a S elts e S Sp a tS 34 gilt demnach der GLC, ein edler Kompakt-SUV mit viel

Durchsetzungsvermogen.

Der Mercedes GLC 4MATIC, daS AutO zur KOlumne . Akte VIP ¢ Das hat insbesondere seine Richtigkeit fur die Modelle, die

mit dem Allradsystem 4MATIC sowie einem Selbstziinder
Von Romain Batva mit hohem Drehmoment und einem automatischen
Y 9G-Tronic Getriebe (Serie) ausgestattet sind. Und unser
Testfahrzeug, ein GLC 250d 4MATIC, entsprach genau
diesen Kriterien.

Nicht nur dank optionaler Luftfederung gleitet der Mercedes
ohne jegliche Anstrengung iiber die belgische Autobahn.
Diese ist auf grossen Teilen noch mit der frither verwendeten
Beton-Unterlage ausgestattet. Was dazu fiihrt, dass manch
ein Autofahrer sich akustisch wie in einem Giiterzug fihlt.
Weit gefehlt fiir uns, denn beim GLC stellt sich dieses Gefiihl
partout nicht ein. Der SUV schwebt iiber den Asphalt. Und
je schneller man unterwegs ist, umso eindriicklicher wird
einem bewusst, dass die akustische Dammung des Fahrge-
stells und der Kabine nur vom Feinsten sein kénnen.

In der Umgegend von Spa geht es dann vierzig Kilometer
tiber gewundene Landstrassen und teilweise iiber Feldwege.
Das Wetter schlagt mittlerweile Kapriolen und beschert uns
kraftigen Graupel und feine Schneeschauern. Der Mercedes
lasst sich davon nicht beeindrucken. Und auch abseits der
Strasse, dort wo Asphalt ein Fremdwort ist und sich Fichse
und Dachse bewusst aus dem Wege gehen, zieht der GLC
unberthrt weiter, in Richtung Stavelot.

Wir haben es demnach nicht mit einem Boulevard-Offroader
zu tun, der nur im schmucken Outfit zu glanzen weiss. Fir

- das Sicherheitsgefiihl hinter dem Lenkrad eine durchaus

| forderliche Sache.

Ursprung allen Kénnens sind nicht, wie beim eckigen
Vorgianger Namens GLK, Untersetzung und Differenzial-
sperren, sondern die, iiber ein machtiges Drehrad an der
Mittelkonsole, frei wahlbaren Programme. Letztere sind

etwas anders eingeteilt als beispielsweise beim englischen
Urgestein in Sachen 4x4. Da geht etwas in Sachen Glatte,
rumpeliger Untergrund, sprich Gelande, Steigungen, Anhan-
gerbetrieb und Freischaukeln. Das letztgenannte der finf
Fahrprogramme kann, je nach der bereits eingebrachten
Fahrbescherung des Piloten, ganz schon hilfreich sein. >




204 PS leistet der Diesel-Vierzylinder, der tibrigens
mit einem separaten Tank fiir den Diesel-Zusatzstoff
AdBlue® ausgestattet ist, erkennbar am kleineren,
blauen Einfullstutzen unter dem Tankdeckel (siche
Foto). Dieser Stoff wird dem Kraftstoff automatisch
in homdopathischen Dosen zugesetzt und sorgt fiir
einen stark verminderten Abgasausstoss sowie eine
bessere Motorleistung. 15000 Kilometer kommt ein
GLC mit einer Tankfillung AdBlue®

Der Dieselverbrauch des Fnftiirers mit dem
eleganten Interieur und dem beachtlichen Koffer-
raum, der durch sein <nach oben offenes> Konzept
auch hohes Sperrgut mithelos schlucken kann, liegt
bei 5,3 Litern pro 100 Kilometer und ist demnach
erfreulich gering fur ein recht schweres Fahrzeug mit
einem 2, 1-Liter-Turbodiesel, den man bei niedrigen
und mittleren Drehzahlen nun wirklich kaum
arbeiten hort.

>>> In Luxemburg liegt der Basispreis fiir den
optisch durchaus gelungenen

Mercedes-Benz GLC 250d 4MATIC bei 47268.-
€ TTC. Der Preis unseres Testautos wurde mit
64034.- € TTC angegeben. Optionale Aus-
stattungen schlagen bei Daimler wie gewohnt
kraftig zu Buche.

(Stand der Preise in Luxemburg ist der Monat
Mai 2017)

Alle Fotos von Romain Batya.
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Unter der Bezeichnung « Natur Pur vun der Our », werden die Erzeugnisse der
Landwirtschaftlichen Genossenschaft ,,BEO“ in ganz Luxemburg angeboten.
Untenstehend das auf Franzésisch verfasste Interview mit Herrn Norbert

Eilenbecker, dem Griinder und Prasidenten der Our-Tal Genossenschaft
OURDALLER

‘Ourdaller’, une coopérative de produits agricoles haut
de gamme

Pour réaliser Uinterview avec Norbert Eilenbecker, président fondateur de la BEO (Bauereninitiativ Eisleck & Naturpark Ourdall) ainst
que créaleur et co-partenaire de la coopératwe agricole OURDALLER, nous nous sommes déplacés lors d’une journée agréablement
ensoleillée a Kalborn, un petit village pittoresque de I’Oesling (Ardennes Luxembourgeoises) , situé @ quelques kilométres de I’Our; qui
dans cette partie du pays, fait fleuve frontiére entre le Luxembourg et I’Allemagne.

La famille Eilenbecker est originaire de Kalborn. Ensemble avec son frére et sa soeur, Norbert exploite entreprise
agricole de la famille depuis des décennies. Début des années 1990, la décision fut prise de changer du concept
classique de ferme laitiére en ferme productrice de produits alimentaires haut de gamme, et de niche.

«Nous avons débuté avec la production de sarrasin, qu’on appelle couramment blé noir. En fait cette plante a
fleurs annuelle n’est pas une variété de blé. En tant que pseudo céréale, le ‘Weélkuar’, que nous appelons dans la
vallée de I’Our simplement “Weéllen’ (le sauvage) est cultivé chez nous depuis la nuit des temps. Des populations
entiéres ont subsistés lors des grandes famines grace aux ‘Stirzelen’ et a la farine de sarrasin », explique Norbert
Eilenbecker, qui aime son métier et qui sait également en parler.

Aujourd’hui la coopérative ‘Ourdaller’ produit trois types de farines de sarrasin, ainsi qu’une palette de pates

a base de sarrasin. Des pates sans gluten font partie intégrante de I'offre. Outre les farines, graines et pates,
Ourdaller fait également de la moutarde artisanale, distribuée entretemps sous six variétés. Le miel, dont Norbert
Eilenbecker pense que c’est le meilleur du pays, vient de 25 producteurs situés dans la région.

« La biere Ourdaller est élaborée désormais par la brasserie Simon sur le site du Cornelyshafl, tandis que nos
caux de vie sont distillées avec nos ingrédients chez un petit distillateur & Buschdorf », dit Eilenbecker, qui se vante
d’étre le propriétaire du plus puissant moulin a huiles spéciales de la Grande Région.

- gl

~ Norbert Eilenbe-
cker mit einigen
neuen Produkten
auf Hanfbasis

Kalborn est également un lieu de fabrication d’huiles artisanales, toujours élaborées par premiére pression a froid.
Tout comme une bonne huile extra vierge d’olives sélectionnées. L’huile de Colza étant 'unique huile du moulin
de Kalborn que se préte aussi bien pour des préparations de plats froids que de plats chauds. Quant aux huiles

de tournesol, de chanvre, de pavot ou de lin, ce sont des produits naturels qui supportent mal des températures
élevées. On les utilise pour la confection de plats froids, voire pour des salades, des carpaccios et bien d’autres
entrées plus ou moins sophistiquées. Si d’un c6té ’huile de tournesol a un gott relativement neutre, le chanvre, le
-~ _ - pavot et le lin sont vraiment aromatiques et rehaussent tous les plats. Toutes les huiles Ourdaller ont décidément
e r - Y~ o A= ] - un effet positif sur le métabolisme humain. « Un détail important, a ne pas oublier », précise Norbert Eilenbecker.

;— s=:’ t‘l‘ﬂ s S - \ . \

Aujourd’hui ‘Ourdaller’ se compose de six partenaires, entreprises familiales, qui cultivent une centaine d’hectares

Buchweizennuden, handwerklich hergestelle Ole, Honig und . SR . , . . .
de terres, uniquement destinées a fournir des denrées alimentaires exceptionnelles. th

verschiedene Senfsorten



Luxemburg tischt auf
Wo Wellness auch durch den Magen geht

In der Walferdinger Pidal sind Themenabende der Renner

Von Rischu Grandorf, Helene Latour und Romain Batya

(Alle Fotos von Romain Batya)

Der obere Speisesaal im Restaurant

Chefkoch Claude Dellandrea in Aktion




Seit Jahren ergidnzen sich in der Walferdinger Pidal nordlich der Stadt
Luxemburg das Schwimmbad mit dem Wellness- und Spa-Bereich und die
Gastronomie des Hauses, sprich das Restaurant ,,Aux Berges“. Nun hat
das Team um den jungen Chefkoch Claude Dellandrea neue Konzepte
entwickelt.

In der Pidal, der beliebten Wohlfiihl-Einrichtung der Luxemburger
Gemeinden Walferdingen, Steinsel und Lorentzweiler gibt es neben einer
weitldufigen Schwimmbad- und Saunalandschaft und dem entsprechenden
Wellnessangebot auch ein Restaurant der Sonderklasse.

Das, Aux Berges® (der Name, ein Wortspiel, setzt sich aus der Mehrdeu-
tigkeit zwischen ,Herberge® und , an den Ufern® zusammen, wobei hier die
Ufer des Flusses Alzette gemeint sind) steht allen Feinschmeckern offen.
Neuerdings gibt es einen separaten Eingang, falls die Gourmets von auflen,
ohne Umweg durch die sportliche Einrichtung, ins Restaurant gelangen
wollen. Vom Ambiente her erinnert der Kulinariktempel durch die Verwen-
dung heller Holzer und durch den offenen Kamin an ein skandinavisches
Blockhaus, ein stimmiger Ubergang zum Rest der Anlage.

,» Unser Restaurant ist taglich, ausser am Sonntagabend und am Montag-
mittag gedffnet. Wir verwohnen die Giste mit schmackhaften Gerichten
sowie einem gastronomischen Menii. Mittags tiber der Woche bieten

wir auch ein Tagesgericht an®, sagt Chefkoch Claude Dellandrea. Der
37jahrige stammt aus Lothringen, hat ab 2003 finf Jahre bei Peter Kérner
(damals der Kiichenchef im gastronomischen Restaurant Les Roses in
Mondorf) gearbeitet, bevor er 2008 nach Walferdingen kam. Claude hat
eine traditionelle Ausbildung als Koch absolviert, sein Talent wurde ihm
aber bereits in die Wiege gelegt. ,,J’ai grandi dans les casseroles®, (Ich bin in
der Kiiche meiner Mutter grof3 geworden) so Dellandrea.

Marco Thinnes und Paul Pepin, die Verantwortlichen in der Pidal, sind
vom jungen Kichenchef begeistert, da er zusammen mit seinem vierkép-
figen Team fur Kurzweil auf der Speisekarte sorgt. ,,Seitdem wir jeden
Samstag ein spezielles Ment anbieten, haben sich die Themen-Abende zu
einem regelrechten Renner entwickelt. Wer sich einen Platz sichern will,
muss lange im Voraus reservieren®, sagt Thinnes, der selbst ein bekennen-
der Gourmet ist.

Fazit: Zum Entspannen und zum Abschalten vom stressigen Alltag
gehoren neben der sportlich-erholsamen Aktivitit auch die Genusskultur,
sprich vergniigliches Schlemmen und moderates Trinken, eben immer
dazu.

>>> Das Restaurant ,Aux Berges® in der Pidal befindet sich in der Rue des
Pres in L- 7246 Helmsange bei Walferdingen, nérdlich der luxemburgi-
schen Hauptstadt. Weitere Infos unter der Telefonnummer 00352 339172-1
und auf www.pidal.lu
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Kalbsfilet mit Gorgonzola und Gemiise

Ein Crémant Brut von Pundel-
Stbenaler aus Wormeldingen

- =
Ein Riesling Peteschwengert 2014
von Pit Pundel
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Der Abstecher (Folge 27)

Kulinarische Freuden in einer der altesten

Miihlen Luxemburgs

Das Landhotel <Au Vieux Moulin) in Lauterborn ist ein echter Geheimtipp

Von Liliane Turmes, Romain Batya und Rischu Grandorf
(alle Fotos von Romain Batya)

\

Blick vom Eingang des Hotels auf das Restaurant




Im luxemburgischen Lauterborn, knappe finf Minuten
entfernt von Echternach, der altesten Stadt Luxemburgs,
gibt es ein schmuckes Landhotel mit einem Restaurant
der Sonderklasse. Ehrliche Gastfreundschaft und wahre
Bescheidenheit sind zwei Tugenden, die heute eher rar
geworden sind, die den Besitzern des <Au Vieux Moulin
jedoch am Herzen liegen. Denn das Ehepaar Isabel und
Philippe Boulliat sind Gastgeber und Gastronomen der
alten Schule. Fur Feinschmecker jeden Alters heisst die
Devise demnach ,,ankommen, entspannen und sich
wohlftihlen®.

Isabel Boulliat ist Luxemburgerin und stammt aus
Echternach. Sie kann die Géste nicht nur beraten, wenn
es um die Speisen auf der regelmassig wechselnden Karte
oder um Weine von der Luxemburger Mosel geht. Sie
weiss auch tber die Geschichte und die beeindruckende
Architektur der Abteistadt an der Sauer Bescheid.

,Das im Kern mittelalterliche Echternach ist eine der
altesten Kulturstatten Europas. 698 vom hl. Willibrord,
einem Benediktinerabt aus der an Schottland grenzenden
englischen Grafschaft Northumberland gegriindet, ist die
Abtei mit threr Orangerie und dem Rokokopavillon sowie
den angrenzenden Patrizierhdusern sehenswert®, sagt
Frau Boulliat.

Echternachs berithmte ,,Springprozession® wurde 2010
von der UNESCO auf die Liste des immateriellen Kul-
turerbes der Menschheit gesetzt. Als pittoresk anmutendes
Unikum findet diese, im Kern religitse Veranstaltung,
jahrlich am Pfingstdienstag statt und zicht Tausende von
Schaulustigen an.

Als schnell abfallendes Seitental der Sauer, die als Luxem-
burgs bedeutendster Nebenfluss der Mosel zu verstehen
ist, wurde die perfekte Lage zur Nutzung der Wasserkraft
rund um Lauterborn bereits vor mehr als tausend

Jahren entdeckt. Auf einer Strecke von weniger als zchn
Kilometer gab es noch vor hundert Jahren mehr als sechs
Wassermiihlen. Insgesamt sind die Region Lauterborn
und das angrenzende Miillerthal sehr wasserreich. Allein
die Namen sprechen Bande. Born, ist eine altdeutsche
Bezeichnung fiir Quelle. Millerthal braucht nicht naher
erklart zu werden.

Das Lauterborner Schloss hat seinen Ursprung als Lehn-
schaft der Echternacher Benediktiner. Teile der heute

noch vorhandenen Gebaude gab es bereits im Mittelalter.
1581 wurde die zum Bering gehorende Miihle urkundlich
erwahnt. Heute ist das kleine Schloss mit seinen Weihern
und Dependenzen ein Privatanwesen, das dem Publikum

Im Hausteich schwimmen Jjapanische Karpfen

[ R 3
Zeitlos elegante Gistezimmer



Blick in den Speiseraum i Der moderne und helle Friihstiicksraum

Kristallleuchter im Eingangsbereich des Hotels o Die Inhaber, Isabel und Philippe Boulliat



nicht zugénglich ist. Ganz anders verhalt es sich mit der
hinter dem Wall, ndher zu Echternach hin liegende Miihle.

Aus ithr wurde vor langer Zeit bereits ein Gasthaus, das zu
Beginn der 1990er Jahre von Isabel und Philippe Boulliat
erworben wurde. Dort wo sich die Muhlenrader einst be-
fanden, gibt es heute den zeitlos anmutenden Speisesaal des
Restaurants und die komplett renovierten Wirtschaftsraume.
Mit Verstand und Weitsicht im Detail als schones Landrestau-
rant mit eigenem Hotel umgebaut, entstand das <Au Vieux
Moulin>. Auf Deutsch iibersetzt bedeutet der Name zur <Zur
Alten Miihle>.

Um das Angebot an Zimmern zu erweitern, folgte 2010

ein moderner Anbau mit Frithstiicksraum und sechs kom-
fortablen, sehr ruhig gelegenen Zimmern. Den Bogen zum
historischen Gebaude macht ein Portal, durch das der Kunde
auf den privaten Parkplatz des Landhotels gelangt.

Trotz alledem liegt der Hauptakzent des <Au Vieux Moulin
auf dem Restaurant. Und das ist das eigentliche Geheimnis
des Hauses, denn das regional bekannte Landhotel verfiigt
iiber eine gute und ehrliche Kiiche, deren Merkmale auf
der Verwendung von Top-Rohstoffen und ausgesuchten
Ingredienzien beruhen.

Kiichenchef ist der Patron selbst, Philippe Boulliat. Mit
neunzehn ist der, aus Lothringen stammende Franzose
erstmals nach Luxemburg gekommen. Er arbeitete im
Sporthotel Léiweck bei Ettelbriick und spater im bekannten
Hotel Bel Air in Echternach. ,,Zwischendurch lag eine
aufschlussreiche Etappe in Neu-Kaledonien®, sagt Boulliat,
der von sich behauptet, nur das zu kochen, was thm auch
selbst gut schmeckt. Eine Devise, die den Luxus klarstellt, den
sich der Inhaber der «Alten Muhle> gegeniiber seinem Beruf
zugesteht. Allein dafur hat Philippe Boulliat gehoriges Lob
verdient.

1. Zum Auftakt Jakobsmuscheln
an Quinoa-Salat

2. Griine und weisse Spargel mit Morcheln auf
Porto-Reduktion als Vorspeise

3. Thunfisch-Carpaccio und Tatar vom Luxem-

burger Weiderind, eine weitere Vorspeise . . .
7 Ein dreifacher Gruss aus der Kiiche, einmal lauwarmer

Kochkiase mit Kartoffelwiirfel und Chili, einmal Meerespinne
mit Papaya und Kokosmilch, einmal Jakobsmuscheln an
Quinoa-Salat, machten den Auftakt bei unserem Abendessen
in Lauterborn.

Zu den Vorspeisen, bestehend aus einem kriftigen Tatar vom
Luxemburger Weiderind auf feinem Carpaccio vom weissen
Thunfisch mit Riesenkapern und Mini-Cornichons sowie
weissem und griinem Spargel mit Broccoli-Puree an Morcheln
mit Portosof3e, reichte Oberkellner Stéphane, der bereits seit
sicbzehn Jahren zum Team gehért, einen fruchtigen Crémant
vom Weingut Mathis Bastian aus Remich. >
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Zander aus Wildfang, mit Rieslingsosse
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Eine Monopol-Lage, der
Riesling von Claude Bentz
aus Remich
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Das Filet vom twrlandischen Lamm mit Fenchelsaat und Pinienkernen

"
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Ein, fiir den Jahrgang aussergewohnlich harmonischer
Riesling Bech-Macher Gottesgof 2014 vom Remicher
Weingut Claude Bentz, mit Aromen von Balipfeffer,
weisser Melone und reifen Aprikosen, ordentlicher Frucht
und einer schonen Mineralitidt im Gaumen sowie einem
tollen Gleichgewicht im mittellangen Nachhall passte
perfekt zu den Hauptspeisen; einem Zander aus Wildfang,
gekonnt auf der Haut gebraten und mit feiner RieslingsoB3e
angerichtet sowie einem schmackhaften, zarten irlandischen
Lammlfilet, verfeinert mit Fenchelsaat, dezent konfitierter
Zitrone und knusprigen Pinienkernen.

Auch bei den Nachspeisen hat Philippe Boulliat einen
Trumpf im Armel. Seine «Gourmandise tiéde au chocolat,
sprich seine lauwarme Leckerei mit fliissiger Schokolade

ist ein Gedicht und entspricht einer innovativen <Dame
Blanche> in Kugelform, mit Schoko- und Vanillefillung im
Innern.

<Au Vieux Moulin> ist nicht nur bekannt wegen der
originellen Nachtische. In der Region hat sich Boulliat einen
Namen fur Fischgerichte wie HHummer mit Triiffel> und
weitere, kulinarische Extravaganzen gemacht.

,» Wir verarbeiten seit Jahren nur Meeresfisch aus Wildfang.
Auch Meeresfriichte aus der Aquakultur lehnen wir ab®,
sagt Isabel Boulliat.

Wer im Restaurant der alten Miihle in Lauterborn
einkehrt, sollte nicht zégern, ein Zimmer im Landhotel

zu reservieren. Neben einer gehobenen, ehrlichen Kiiche,
schon gedeckten Tischen mit Details wie Stoffservietten,
einer kultivierten, aufmerksamen Bedienung sowie einer
angenehmen Atmosphire und modernen, ruhig gelegenen
Zimmern (nur das Rauschen des Lauterborner Baches ist
als beruhigendes Hintergrundgerdusch zu vernehmen) ist
es, wie oben angebracht, die echte Gastfreundschaft der
Besitzer, die den einmaligen Charme des Ortes ausmacht.

Das Landhotel <Au Vieux Moulin» im luxemburgi-
schen Lauterborn bei Echternach ist tdglich ge6ffnet.
Von dienstagabends bis freitagmittags wird im Res-
taurant ein Tagesmenii (menu du marché) neben den
a la Karte Gerichten angeboten. Weitere Infos unter
der Telefonnummer 00352 720068-1 und auf www.
hotel-au-vieux-moulin.lu




Sechs Sterne
musst 1ihr sein...

Der Subaru Levorg, unser Auto zur
Kolumne ,,Der Abstecher**

Von Romain Batya

Subaru, der japanische Spezialist fiir Allradfahrzeuge mit Boxermotoren,
hat mit dem Levorg die goldene Mitte zwischen seinen WRX ST1T-
Rennmaschinen und seinen klassischen Gelandewagen wie dem Forester
und dem Outback gefunden. Auch wenn der Name etwas eigenwillig
klingt, so ist der Levorg ein Auto, das durch seine gute Strassenlage

und das ausgeglichene Fahrverhalten bereits nach wenigen Kilometern
iberzeugt.

Perfekt aufeinander abgestimmt sind der Vierzylinder-Benziner, ein lauf-
ruhiger Boxer mit kompakten Ausmassen und niedrigem Schwerpunkt,
und das Automatikgetriebe CV'T Lineartronic. Letzteres beansprucht fur
sich die erstaunliche Fahigkeit, tiber den gesamten Drehzahlbereich die
Kraft des Motors linearformig an alle Rader weiterzugeben. Ein spiirba-
res Abfallen des Drehmoments beim nicht spiirbaren Gangwechsel via
elektronischen Impuls gibt es demnach bei unserem Testauto nicht.

Das hangt damit zusammen, dass das 1,6 Liter Aggregat eine satte
Héchstleistung von 170 PS bietet und ab 1800 U/min sein maximales
Drehmoment von 250 Newtonmetern bereits erreicht hat.

Ausserdem sorgt das Konzept des permanent Allradgetriebenen Levorg,
der markentypisch mit dem patentierten «<Symmetrical AWD> ausgestat-
tet ist, fiir eine ausgewogene Fahrdynamik. Dieses technische Schmankerl
bedeutet, dass das elektronisch gesteuerte Automatikgetriebe genau in
der Mitte des Autos zu finden ist und die vier Kardanwellen zu den
Radern demnach gleich lang sind. Wir schweifen kurz ab in die Welt der
physikalischen Gesetze, die insbesondere fur Allradfahrzeuge gilt. Und
Subaru ist weltweit die einzige Marke, die das beschriebene Teil bisher in
der GrofBserie verbaut.

Aus den eben erlauterten, technischen Raffinessen ergibt sich ein

flinkes und agiles Auto, das mit niedrigen Motorgerauschen und einem
ebenfalls (fiir einen Benziner mit permanentem Allradantrieb) niedrigen
Verbrauch angenehm iiberrascht. Subaru gibt einen ECE-Durchschnitts-
verbrauch von 7,1 Liter pro 100 km an. Unser wirklicher Verbrauch, auf
echten Strassen, Autobahnen und unbefestigten Wegen kommt mit 7,2
Litern auf hundert den Angaben des Herstellers fast gleich.
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Auch wenn die Optik der sportlichen Karosserie
wegen der machtigen Hutze auf der Motorhaube
(ein weiteres Markenzeichen von Subaru), den
dicken Seitenschwellern und den beachtlichen,
beidseitig am Heck sichtbaren Endrohren der
Auspuffanlage nicht jedem gefallt, so ist das
Ambiente des Innenraums vollends gelungen.
Blaue Nahte an den Ledersitzen, am Lenkrad
und an der Haube der gut ablesbaren Cockpit-
Instrumente sorgen fiir Kontraste.

Wer es noch nicht wissen sollte, dem sei gesagt,
dass auch die Hintergrundfarbe des ovalen
Subaru- Logos mit den sechs silbernen Sternen
die gleiche Farbe hat.

Ein Subaru baut immer auf aktive Sicherheit
fiir den Fahrer und seine Passagiere. Dem-
entsprechend lobenswert ist die serienmassig
verbaute EyeSight Driver Assist Technology», ein
System, das diverse Sicherheitsausstattungen wie
Totwinkel- und Querverkehrsmelder, adaptive
Abstands- und Geschwindigkeitsregelung sowie
einen Spurhalte-Assistenten beinhaltet, der
manchmal fiir alle Verkehrsteilnehmer von
Nutzen ist.

Via Driickertaste linksseitig, unterhalb des
Lenkrads lasst sich der <Lane Assist, der sehr
genau arbeitet (optische und akustische War-
nungen), jedoch ausschalten.

Der Innenraum des Levorg ist geraumig. Finf
Insassen sind auch auf langen Strecken komfor-
tabel unterwegs. Die Ladekapazitat ldsst sich, wie
bei einem Kombi tiblich, flexibel nutzen.

Fazit: Mit dem Levorg bietet Subaru einen Sport-
Kombi vom Feinsten an, der sich problemlos mit
der Konkurrenz messen kann, egal ob Kombi,
Station Wagon oder Shooting Brake.

>>> In Luxemburg liegt der Preis fiir

den Subaru Levorg bei 29675.- € TTC fiir
die Ausstattungslinie COMFORT und bei
33545 .- € TTC fiir die Ausstattungslinie
PREMIUM (Stand Mai 2017) Alle Fotos
von Romain Batya.
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Winzer & Komodiant Pierre Richard

in Luxemburg

Der grosse Blonde mit den frischen Weinen

Die Corbieres AOP von
Chateau Bel Evéque

Pierre Richard beim
Pressetermin

Er ist Schauspueler, Romiker und seit dreiffig Jahren Winzer im
Siiden Frankreichs. Der franzisische Romidiant Pierre Richard,
der mut Filmen wie ,,Der grofie Blonde mit dem schwarzen Schuh*
bekannt wurde, war vor kurzem in seier Rolle als Winzer mut
KRultstatus zu Gast im Luxemburger Kurort Bad Mondorf-

Im oben genannten filmischen Meisterstiick, einer
Agentenfilm-Parodie aus dem Jahr 1972, spielten neben
Pierre Richard auch Jean Rochefort, Bernard Blier, Jean
Carmet und Robert Dalban (um nur diese zu nennen)
mit. Der Erfolg war praktisch vorprogrammiert.

Vielleicht war es der Titel eines anderen Kultfilms,
diesmal aus dem Jahr 1986, den Pierre Richard zum
Anlass nahm, um sich als Winzer zu versuchen. Denn

in ,,Les fugitifs”, auf Deutsch ,,Die Fliichtigen® spielten
Pierre Richard und Gérard Depardieu die Hauptrollen.
Dass Depardieu auch Winzer ist, wissen viele. Ihm gehort
unter anderem das ,,Chateau de Tigné“ im Anjou.

Als die Kriminalkomdédie kurz vor Weihnachten anlief,
hatte der ,,Grosse Blonde® bereits zugeschlagen. Er war
kurzerhand aus der Filmbranche gefliichtet um sich ein
insgesamt 50 Hektar umfassendes Landgut in Gruissan,
einem alten Fischer- und Winzerdorf direkt im Lagu-
nengebiet hinter Narbonne zu kaufen. Natirlich hing er
seinen ursprunglichen Beruf nicht ganz an den Nagel.

Zusammen mit seiner Schwester modernisierte Pierre
Richard den Betrieb, den sie ,,Domaine de I'Evéque®
nannten. Die Weine werden groBtenteils in Paris verkauft,
da der Kultwinzer dort einen eigenen Laden betreibt.

Zuriick zum Chéteau ,,Bel Evéque® in der geschiitzten

2
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Ursprungsbezeichnung Corbieres OAP. Das Weingut am Meer ist rechts und links von Lagunen umgeben, die teilweise als Salinen genutzt werden. Auf einer felsigen Anhéhe wachsen die klassischen,
roten Rebsorten des Languedoc wie Grenache, Mourvedre, Carignan, Cinsault und Syrah. Grenache Blanc und Bourboulenc werden fiir die Weisswein-Cuvée angebaut. Frische, recht leichte
Roséweine sind typisch fur die Region. Dementsprechend bietet das Weingut auch einen Rosé an.

Seine Weine, die stark durch das Meeresklima sowie die Kalk- und Schieferbéden beeinflusst werden, vermarktet Pierre Richard hauptsachlich in Frankreich. Zu den Klassikern gehoren die rote
,Cuvée Cardinal‘, der ,Chateau Bel Evéque‘, den es als Rotwein oder Rosé gibt, sowie die Topweine ,Cuvée Personnelle® (nur sortenrein), Noces d’Argent’, Jahrgang 2010 und ,Blondus Ricardus’, von
dem aktuell der Jahrgang 2014 zu haben ist.

Dass Pierre Richard mittlerweile 83 Jahre alt ist und immer noch seinen erstaunlichen, teilweise bissigen Humor hat, kommt wahrscheinlich durch den Wein. Dass es sich dabei um Corbiéres, eine
der berithmten Bezeichnungen aus dem Languedoc handelt, ist fiir die Region sicherlich von Vorteil.

Rund 1300 Weingiiter gehoren zur AOC Corbicres, die rund 10 000 Hektar umfasst. Laut der neuen Qualitatsbezeichnung des Conseil Interprofessionnel des Vins AOC du Languedoc et des IGP
Sud de France wird Corbieres AOC heute den ,,Grands Vins du Languedoc* zugeordnet.

>> Weitere Infos unter der Telefonnummer 0033 468 750 048 und auf www.vinspierrerichard.com Alle Fotos sind von Romain Batya aufgenommen worden. Helene Latour
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Pierre Richard, wie man ithn kennt Vinalu-Redakteurin Liliane Turmes mit dem bekannten Winzer
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Eindriicke von der Anteprima
Sagrantino in Montefalco

Bewerten und Geniessen auf ,,Umbriens Balkon*

Von Liliane Turmes, Harry Montagnola und Romain Batya (Alle Fotos von Romain Batya)

Der Gemeindeplatz von Montefalco




Das italienische Montefalco liegt zwischen Spoleto und Perugia, im Herzen Umbriens. Von hier kommt ein Wein mit Kraft und Charakter. Bei der diesjahrigen <Anteprima Sagrantino> konnten wir
uns ein Bild von der Entwicklung eines Kultweins machen, der vor langer Zeit in einem Atemzug mit Barolo und Rosso di Montalcino genannt wurde.

Thren Namen bekam die Kleinstadt Montefalco, die wie ein Vogel auf einer runden Bergkuppe thront und wegen ithrer Lage und wegen des herrlichen Panoramas tber das flache Land der ,,Balkon
Umbriens® bezeichnet wird, durch den Stauferkonig Friedrich II, der auch Kaiser des deutsch-romischen Reiches (1220 — 1250) war. Er liess die Wehranlagen der Stadt, die sich damals Coccorone
nannte, in den Jahren 1239 und 1240 ausbauen und ging gleichzeitig seiner bevorzugten Freizeitbeschaftigung, der Falkenjagd nach. In seinen Diensten standen Falkner aus Arabien, durch Kontakt
mit den Sarazenen verbesserte er die Beizjagd und fiihrte die Falkenhaube bei uns ein. Als Kaiser verfasste er sein Buch (De arte venandi cum avibus - Uber die Kunst, mit Végeln zu jagen), das iiber
Jahrhunderte als Referenz in der Falknerei galt.

———y

Plakette am Sitz Blick aus der
des Konsorti- Locanda del
ums

Teatro auf die
Piazza del
Comune

CONSORZIO TUTELA

VINI MONTEFALCO

Ein Rotwein
von Format

Im Palazzo
Bontadost ist
man bestens
untergebracht




Dies zur Geschichte von Montefalco. Warum die
Stadt heute noch einen feudalen Flair ausstrahlt, hat
mit thren Kultur- und Kunstschitzen, ihrer Archi-
tektur, den alten Kiichentraditionen Umbriens und
der neuen Sicht auf den Montefalco Sagrantino
DOCG zu tun.

Um den neuen Jahrgang 2013 wahrend der
<Anteprima Sagrantino> zu bewerten, waren wir
eigens von Luxemburg tber Florenz nach Montefal-
co angereist.

Montefalco Sagrantino DOCG muss mindestens

37 Monate reifen, bevor er vermarktet werden

darf. Der 2013er wurde vom lokalen Konsortium
mit 4 von 5 Sternen ausgelobt und entspricht
demnach einem sehr guten Jahrgang. Sagrantino
wird ausschliesslich aus der autochthonen, roten
Traube gleichen Namens gekeltert, die nur hier
angebaut wird. Der Wein, der vom Aroma her

an Brombeeren erinnert und vereinzelt auch an
reife Holunderbeeren denken lasst, weist dariiber
hinaus tiefgriindige Nuancen von Waldfriichten
und nassem Laub auf. Teilweise sind, je nach der
Bodenbeschaffenheit, rustikalere Akzente von Leder,
insbesondere von Sattelzeug festzustellen. Grossten-
teils hat der Montefalco Sagrantino DOCG eine
gute Struktur und einen komplexen Korper. Er st
granatrot bis schwarz. Konzentrierte Tannine und
hohe Polyphenolwerte verlethen thm seine ausge-
sprochene Langlebigkeit. Zu gegrilltem Fleisch, zu
Flug- und Haarwild passt er bestens. Er ist sicherlich
kein Wein fiir Anfanger oder Etikettentrinker, da er
nicht leicht zugénglich ist und verstanden werden
muss.

Als herausragende Exemplare des Jahrgangs 2013
bezeichnen wir folgende Weine: Den Sagrantino
der Viticoltori Broccatelli Galli, denjenigen vom
Weingut Filli Pardi und auch den Sagrantino «Colle
Grimaldesco> von Tabarrini.

Bei den rund 25 Proben Montefalco Sagrantino von
2007 die dann folgten, wurde verstandlich, warum
Sagrantino als einer der herausragenden Weine Ita-
liens gilt. Kein einziges Muster machte einen miiden
Eindruck. Einige waren unausgeglichen, aber die
meisten konnten durch gute Balance, geschliffene
Tannine und bereits jetzt vorhersehbares Potenzial
glanzen.

Rotweine, so weit
das Auge reichi

Wie gemalt, das mittelalterliche Montefalco
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Der friohliche Falke liebt Sagrantino
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Die zehn Jahre alten Weine sind in der Nase grosstenteils zuganglicher als
die 2013er. Am Gaumen bemerkt man, dass sie die ihnen eigenen, salzigen
Nuancen durchwegs entwickeln. Die Tannine sind runder, ohne jeglichen
Anflug von Miidigkeit. Aus einem Flight von 25 Weinen behielten wir drei
Exemplare als aussergew6hnlich ausgewogen und mit einer, fiir thr Alter
beachtlichen Aromenvielfalt, zuriick.

Neben dem Sagrantino von Romanelli, der in der Nase opulente Akzente
von Brombeeren und reifen Pflaumen aufwies, im Gaumen ausgewogen
und nachhaltig, mit salzig-aromatischen Nuancen erschien, wahrend der
leichte Bitterlakritz-Ton im Abgang ihm forderlich war, war es erneut der
vegetabil-fruchtige Rote von Filli Pardi, der sich hervorzuheben vermochte.
Beachtlich war auch Le Mura Saracene> von der Fattoria Goretti. Besonders
im langem Nachhall gefielen die feine Frucht und die dezent-mineralischen
Graphit-Tone.

Nach den langeren Verkostungen der trockenen Montefalco Sagrantino
probierten wir auch einige Muster des Montefalco Sagrantino Passito.
Urspriinglich wurde Sagrantino eigentlich nur als Stisswein ausgebaut. Die
Rebsorte stammt aus Kleinasien und wurde im Mittelalter von den Franzis-
kanern nach Montefalco gebracht. Aus dem kérperreichen Messwein wurde
iber die Jahrhunderte ein edelstisser Dessertwein, der heute selten geworden
ist. Schade, denn er kann mit der gesamten Oberliga italienischer Passiti,
auch mit denen aus der Toskana und dem Piemont, mithalten.

> |
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Wettbewerb-Finale Sagrantino nel Piatto

Macelleriadel Corso

pOMENICA Tt
CHIUSO ™
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~ Koch Pasqualino Titta und Patron Paolo Galanti

Die Metzgerei del Corso in Montefalco
ist stadtbekannt




Teil der Anteprima ist immer auch der landesweite Kochwettbewerb «Sagrantino nel Piatto>, wo es darum geht,
Sagrantino-Weine zum Verfeinern von Speisen zu verwenden. In den Kategorien ,,Happchen zum Auftakt — Des-
serts “ und ,,Vorspeisen — Hauptgerichte “ traten nach etlichen Vorentscheidungen sechs Finalisten gegeneinander
an. In der ersten Kategorie der Antipasti gewann Pasqualino Titta mir einer Terrine aus feiner Huhnerleber mit
Pistazien, Birnen und einer Sofle aus Sagrantino-Wein. Titta ist der Kiichenchef der <Locanda del Teatro», einem
empfehlenswerten Restaurant direkt auf dem Piazza del Comune im historischen Zentrum in Montefalco.

Paolo Galanti, sein Patron und Mitinhaber des Restaurants im Gebaude des Palazzo Bontadosi, war tiber den
Erfolg von Pasqualino erfreut.

In der zweiten Kategorie der Vor- und Hauptspeisen kam der junge Victor Ottavi vom Fischrestaurant «Ottavi
Mare> aus Bevagna mit seinem Filet vom Stockfisch, auf der Haut gebraten und mit Sagrantino Passito gekocht,
auf den ersten Platz.

Rund fiinfzig Gourmets aus Italien und anderen europaischen Landern bewerteten die Speisen beim Wettbewerb
«Sagrantino Nel Piatto>, der im Festsaal der Chiostro Sant” Agostino stattfand und vom lokalen Publikum, insbe-
sondere von etlichen regionalen Gastronomen mit Spannung verfolgt wurde.

Am letzten Abend der Anteprima Sagrantino 2013 fand ein Essen in der historischen Logge del Mercato des
zeitlos-eleganten Palazzo dei Consoli auf der Piazza Silvestri in Bevagna statt. ,,Zum 25jahrigen Jubilaum der
DOCG-Anerkennung des Montefalco Sagrantino und zum Beginn des Winzerjahres 2017 haben wir diese
wichtigen Meilensteine unserer Geschichte gebithrend und mit viel Heiterkeit eingelautet®, sagte Amilcare
Pambuffetti, der Prasident des Konsortiums abschliessend, als er die vielen Gaste verabschiedete.

>>>Weitere Infos zum Montefalco Sagrantino, zum Rosso und Rosso Riserva di Montefalco unter
www.montefalcowine.it , www.consorziomontefalco.it Als eine der schonsten Weinstrassen Mitte-
litaliens gilt Gberdies die Strada del Sagrantino, siehe unter www.stradadelsagrantino.it

Sportbegeisterte aufgepasst: Am 16. Mai wird der Giro d’ltalia eine Etappe in Montefalco bei Peru-
gia machen.

AL Y B ¢\ .
Vinalu-Redakteurin Liliane Turmes im Gelungener Gala-Abend im Palazzo dei
Gesprich mat dem finnischen Weinexperten Consoli in Bevagna >

Es gab Pasta mit Montefalco Sagrantino Timo Jokinen
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Frischer Wind am Rheinufer

in Mainz-Weisenau
1950er Jahre Lounge und Vintage-Stil Weinbar

Das Holel-Restaurant Favorite gehort zum Besten, was die kulinarische Szene aus Mainz zu bieten hat. Seit Generationen ist die Gasigeberfamilie Barth bemiiht, thren Gisten einen erholsamen Aufenthall, eine gute Kiiche sowie jede
Menge Rurzweil zu bielen.

Mit der Eréffnung der neuen Weinbar, die in das Gesamtkonzept des Hauses eingebunden ist, ist nicht nur eine zeitgendssische Bar, sondern auch eine Lounge, ein kulinarisch anziehender Wintergar-
ten sowie das ,,Kabinett®“, ein vierter, einzelner Raum im Sinne eines angesagten Wein- Restaurants entstanden.

Mittlerweile zieht es neben den Stammkunden auch eine jiingere, internationale Kundschaft in die Weinbar in Weisenau. Der neu gestaltete Teil umfasst rund 550 m?, beginnt auf Héhe des Erdge-
schosses an der Karl Weiser Strasse und miindet in den Stadtpark auf der Vorderseite des Hotels. Frither befand sich hier die ,,Bierkutsche®, sprich das einfachere Restaurant der ,,Favorite®.
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Riesling Kirchenstiick 2012
Y GG von Battenfeld-Spanier >

Das Gourmet-Restaurant lisst griissen Austern aus Frankreich aus Bodenheim
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,,Die ,F- Weinbar verfiigt iiber ein eigenes Kiichenteam. Weinbar-
Chef und Restaurantleiter ist Alexander Beck, dessen Parcours ihn
ins ,Savoy* nach London, ins, Victoria Jungfrau® nach Interlaken und
ins ,Burj al Arab® nach Dubai brachte, bevor er nun am Rhein Ful3
gefasst hat. Oberster Kiichenchef ist nach wie vor Philipp Stein. Er
wird fiir ein neues, angepasstes Speiseangebot sorgen, bleibt gleichzei-
tig seiner Linie im gastronomischen Restaurant im ersten Stock des
Hauses treu®, sagen Anja und Christian Barth, die Gastgeber in der
,,Favorite®.

Philipp Stein stammt aus einer Mainzer Gastronomenfamilie. Seine
Eltern betreiben das ,,Steins Traube® in Finthen. Der Familienbetrieb
besteht in der fiinften Generation. Das Kochen wurde Philipp Stein in
die Wiege gelegt. ,,Mein Vater hat im ,Tantris* in Miinchen und in der
,Ente® in Wiesbaden gelernt. Das war Ansporn fiir mich, nach meiner
Lehre 2006 zu Dirk Maus (damals in Mainz, jetzt in Heidesheim)
sowie in die ,Ente‘ nach Wiesbaden zu gehen®, sagt Stein.

Weitere Etappen waren Helmut Thieltges im Waldhotel ,,Sonnora“
in Dreis (3 Michelin-Sterne seit 1999) und Dieter Miiller. Nicht im
,»Schloss Lerbach®, sondern auf der MS Europa, wo der Drei-Sterne-
Koch an siebzig Tagen im Jahr kulinarischen Genuss auf hoher See
zelebriert.

,Jch bin von Hawaii bis Kiel und von Hamburg bis Sydney im Team
von Dieter Miiller gewesen. Wir sind rund zweimal um die Welt
gereist, so der dynamische Koch.

Das habe ithn gepragt und Einfluss auf seinen Kochstil gehabt.

Seine Kiiche beschreibt Philipp Stein als modern, mit klassischem
Riickrat und mit bewahrten Produkten. Der Gast soll erkennen, was
er isst, meint der junge Koch, der ohne Umschweife zugibt, dass sein
Steckenpferd das Zubereiten von Fisch ist. ,,Am liebsten Plattfische
wie Seezunge und Steinbutt, oder einen mit der Hand geangelten
Lachs®.

Auch die Speisekarten der F-Bar und der Lounge vermitteln die
Philosophie der beiden weit gereisten Spezialisten in Sachen moderne
Kiiche und exklusive Gerichte.

>> Philipp Stein und Alexander Beck im Favorite Parkhotel, Karl
Weiser Strasse 1, in D-55131 Mainz-Weisenau. Weitere Infos unter
der Telefonnummer 0049 6131 80150 und auf www.favorite.de
Harry Montagnola

(Alle Fotos Romain Batya)
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Séezﬁnge und gebratehe jakobl.s;-
muscheln auf griinem Quinoa
mit Schwarzwurzelstroh

Vom Feinsten, die Tristan da
Cunha Languste

SEFpRSHEIM

Riesling Porphyr
2015 vom Weingut
Wagner-Stempel aus
Siefersheim

Vinalu Redakteurin Liliane Turmes im Ge-
sprdach mit Michael Loidl, dem Sommelier

Konzentriertes Arbeiten

ist Pflicht

Riesling-Pettenthal 2011 von
St. Antony aus Nierstein

Der Kiichenchef mit dem Team vom
Gourmet-Restaurant
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Luxemburg tischt auf

Das Restaurant La Distillerie in Bourglinster
Der kreative Chefkoch des Burgherrn von Linster

Von Helene Latour und Liliane Turmes
(Alle Fotos von Romain Batya)

Seit Jahren beherbergt die Burg in Bourglinster einen
Gastrotempel. Hier fungiert der Chefkoch zeitgleich als
ein Magier in Sachen optischer Effekte und geschmack-
licher Verbliffung,

Der aus Belgien stammende Koch René Mathieu liebt
seinen Beruf. Nachdem er seine ersten drei Jahre in
Luxemburg Kiichenchef des Grossherzogs war, wechsel-
te er ins stilvolle Ambiente der Burg in Bourglinster.
Seit 2005 erstaunt er dort als Chefkoch seine Géste.
Seine Handschrift besteht aus dem gelungenen Mix
einer optischen Show und geschmacklichen Extrava-
ganzen. Spirituelle Lehrmeister waren Ferran Adria,
der katalanische Star der Molekularkiiche sowie der
déanische Chefkoch René Redzepi vom Restaurant
Noma in Kopenhagen.

Munteres Kreieren und die Suche nach Rezepturen, die
nicht nur schmecken, sondern den Gast auf eine Reise
durch die Kiichentraume und die kulinarischen Erin-
nerungen des Meisters schicken, sind fester Bestandteil
seines Schaffens. Dabei muss angebracht werden, dass
René Mathieu heute, im zwélften Jahr nach seiner
Ankunft in Bourglinster, eine beachtliche Entwicklung
in Sachen kunstvolles Kochen an den Tag gelegt hat.
Jetzt hat Mathieu in den nachsten Gang geschaltet. Zur
vollen Zufriedenheit des Burgherrn Selim Schiltz.

Die Wahl der Rohstoffe und Ingredienzien ist bedacht-
ger geworden, die Zusammenstellung einzelner Gerichte
harmonischer, und auch die Rethenfolge der Speisen

bei den beliebten Degustationsmeniis hat deutlich an
Ausgewogenheit gewonnen. Das Wichtigste aber ist

die Zuwendung zur vegetarischen Kiiche auf hohem
Niveau. Mit der Auflage, nur saisonales Gemtuse zu
verwenden, das idealerweise aus der Region stammen
sollte.



,2Momentan bieten wir drei Menus an. Einmal komplett vegetarisch, dann mit Hauptspeisen, die entweder Fisch und Meeresfriichte, oder eben Fleisch beinhalten. Meine Vorliebe liegt eindeutig im
vegetarischen Bereich®, sagt der Chefkoch, der in Kiirze ein vielfach bebildertes Kochbuch tiber seine neue Gemiisekiiche herausgeben wird.

Und wenn Oberkellner Bernard Servant den Kunden in aller Ruhe Weinvorschldge zu den einzelnen Gerichten anbringt, muss festgestellt werden, dass die Restaurantleitung ihrer Linie in Sachen
Wein treu geblieben ist und eine stattliche Auswahl an Weinen aus der Region im Angebot hat.

Fazit: Es gibt in Luxemburg keinen anderen Koch, der die einzelnen Aromen der Ingredienzien dermassen umwandeln und ins rechte Licht riicken kann, wie Mathieu. Er ist der Magier unter der
kulinarischen Avantgarde im Grossherzogtum.

>> Restaurant La Distillerie auf Nummer 8, rue du Chateau (In der Burg) in L - 6162 Bourglinster. Von mittwochs bis sonntags geofinet. Weitere Infos unter der Telefonnummer 00352 621 210 030,
auf www.bourglinster.lu und auf www.rene-mathieu.com

Champagne Deutz Rosé
Crémant Ruppert La Brute

Riesling Wousselt von
Kohl-Leuck aus Ehnen

¥ —

René Mathieu im Gesprich Himbeerbrand aus der Brennerei Muller-Lemmer in Contern

gl
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Jim Trezise reports from New York

Jim Trezise ist der ehemalige Président der New York Wine & Grape Foundation und nun der

offizielle Vertreter von WineAmerica. xS

Instead of Jim's report for this issue, which was missing at the time of closing this 34th edition 'l &G DU a4

of VINALU, we refer on some great news from the New York Wine & Grape Foundation g \

concerning international and national wine competitions. Here are some recent Awards & 2 01 7
STRASBOURG

s

Accolades for different Wineries from New York State:

Anthony Road 2013 Art Series Riesling wins gold at Strasbourg’s Riesling Du Monde, in the
heart of Alsace, in France. This Riesling was the only American wine to win a Gold Medal in
the 2017 competition. Congratulations!

At the San Diego Wine Challenge, Wagner Vineyards was awarded Best of Show White

Wine and Best Dry Riesling, with a platinum score of 95 points for their 2014 Caywood East
Vineyard Riesling! Their 2015 Dry Riesling was also awarded a gold medal with 91 points.
New York wines had a wonderful showing at the Pacific Rim International Wine Competition,
with 9 Best of Class awards and 14 gold medals. Congratulations to 21 Brix Winery, America-
na Vineyards, Black Willow Winery, Coyote Moon Vineyards, Fulkerson Winery, Lamoreaux
Landing Wine Cellars, Merritt Estate Winery, Pellegrini Vineyards, Penguin Bay Winery,
Swedish Hill Winery, Thirsty Owl Wine Company, and Wagner Vineyards.

Finally, in the April 2017 edition of Wine & Spirits, Dr. Frank Wine Cellars received a rating
of 91 points and was placed in the Best Buy category for their 2015 Dry Riesling. Additionally,
Milllbrook Vineyards & Winery received a 90 point rating for their 2014 Proprietor's Special
Reserve Cabernet Franc.

Uncork < NEw YORK!

www.newyorkwines.org
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Eindricke von der 8. VinCE in Budapest

Vom Wein der Konige und anderen, pannonischen Entdeckungen

Von Liliane Turmes, Helene Latour und Romain Batya (Alle Fotos von Romain Batya)

Die Kettenbriicke, im Hintergrund die Fischerbastei von Buda Plakat fiir die Budapest Wine Show Die Empfangshalle des Corinthia Hotels

Mitte Méarz fand in Budapest die achte Auflage der VinCE statt, einem jahrlichen Weinfestival, das mittlerweile zum wichtigsten Event der Szene gerechnet werden kann.

Neben den rund fiinfzehn Workshops, zu denen sich Profis aus aller Welt verpflichtet hatten und die sich hauptsichlich an Branchenspezialisten wie Weinjournalisten, Sommeliers und Onologen
richteten, waren es vielfach die rund 160 Aussteller (gréBtenteils Winzer und Weinbaubetriebe), welche insgesamt mehr als 1000 Weine einem kundigen Fachpublikum und im allgemeinen den vielen
interessierten Weinfreunden naher brachten. Obwohl die VinCE (die Abkiirzung steht fiir ,,Vines and Wines of Central Europe®) als Kaleidoskop fiir Weine aus Mitteleuropa gilt, stammt der Grofteil
der Aussteller aus Ungarn selbst. Seit der ersten VinCE im Jahr 2010 sind regional bekannte Betriebe aus Slowenien, Tschechien, der Slowakei, Ruminien, Bulgarien und Russland immer wieder mit
von der Partie. Bis auf einige Klassiker, die bereits bei der ersten Ausgabe den Weg nach Budapest gefunden hatten, gibt es nur wenige Teilnehmer aus Stid- und Westeuropa.

Begleitend zum Verkostungsglas bekam jeder teilnehmende Gast ein recht gut gemachtes Notizbiichlein, in dem alle Weine, aufgelistet nach Namen und nach Regionen, kurz beschrieben wurden.
Lobenswert ist die Tatsache, dass Erklarungen nicht mehr wie frither, nur auf Ungarisch, sondern gleichzeitig auch auf Englisch notiert sind. Was der VinCE nur férderlich ist und dem Festival
sicherlich ein Plus an internationalem Charakter verleiht.

Klassischerweise war der Austragungsort des Weinhappenings das bestbekannte ,,Corinthia Hotel Budapest®, ein historisches Grand Hotel der Oberklasse, zentral auf dem Erzsebet Boulevard im
siebten Bezirk, also in der Innenstadt von Pest, gelegen. Das einstige ,,Royal Grand Hotel Budapest® wurde am 30. April 1896 eréffnet und feiert dieser Tage nach weitreichenden Renovierungen im
Laufe des 20. Jahrhunderts sein 121. Jubilium. Das Haus entspricht der Landeskategorie 5 Sterne.
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Wer Ungarn sagt, denkt unweigerlich an

die edelsiiBen Weine aus Tokaj. Und da die
Landesregierung 2017 zum Jahr des Furmint
ausgerufen hat, beschaftigen wir uns vorab
mit dieser beliebten, autochthonen Rebsorte.
Obwohl Furmint nur etwas mehr als 6 % der
64150 Hektar Gesamtrebflache des Landes
ausmacht, ist die Sorte mit fast 66 % die
verbreiteste Rebe im offiziell anerkannten
Anbaugebiet des Tokaji. Dazu gesellen sich
20 % Harslevelu, 9,2 % weille Muskattraube,
sowie in geringen Anteilen Reben mit recht
unbekannt klingenden Namen wie Kabar,
Zeta, Koverszolo und andere.

Bereits 1737 erhielt der Tokaji per konigliches
Dekret ein genau festgelegtes Anbaugebiet.
Das kommt nicht von ungefahr. Dass der
Wein, den der Sonnenkdnig Ludwig XIV als
,»vVinum Regum, Rex Vinorum* (Wein der
Kénige und Konig der Weine) bezeichnete,
dermal3en bekannt ist, liegt einerseits an dem,
fiir edelsiiBe Weine perfekten Boden vulka-
nischen Ursprungs. Andererseits befindet
sich die Region an der Grenze zur Slowakei
und zur Ukraine genau am 48. Breitengrad.
Der verlauft auch durch andere, wichtige
Anbaugebiete wie Burgund, die Loire, das
Elsass, sowie kleine Teile der Pfalz.

Um nicht alle teilnehmenden Hersteller von
Tokaji zu nennen, wollen wir doch auf den
eleganten Dobog6 Tokaji Asza 6 Puttonyos
2007 von Izabella Zwack (Unicum) sowie den
mineralischen 5 Puttonyos Asz 2006 und
die vielschichtigen Asztiesszencias 1999 und
2000 von Pajzos genau wie auf die linearen,
jingeren Aszt 2013 und 5 Puttonyos 2013
vom Weingut Grand Tokaj aus Hegyalja
aufmerksam machen. Einsteiger in die
Materie konnten sich auf der VinCE einen
Eindruck tiber die Vielfalt der Tokaji Aszt
Weine verschaffen. Die fein abgestimmte
Balance zwischen hohem Restzuckergehalt,
einer beachtlicher Saure, einer deutlichen
Mineralitat, verschiedentlich gepaart mit
einer leichten Rauchigkeit, machen diesen
Wein aus.

Natiirlich gibt es in Ungarn auch andere
Weine. In sechzehn von den insgesamt 22
Anbaugebieten Ungarns tiberwiegen die
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Weilweine. Rote Trauben wachsen auf rund 19000 Hektar. Dass dabei die Sorte Kékfrankos (Blaufriankisch) dominiert, steht auler Frage. Ein Grund mehr fir uns, auf dem Gemeinschaftsstand
Szekszard Borvidék — der Weinregion Szekszard (stidostlich des Balaton-Sees) einzugehen. Die Einmaligkeit des Anbaugebiets stiitzt sich auf drei Weine. Den Bikavér (nicht zu verwechseln mit dem
Egri Bikavér aus der Region Eger), dem Kadarka und dem Kékfrankos, der hier, am Rande der pannonischen Tiefebene besonders gut gedeiht. Von Letzterem kamen zehn Weine in die engere
Auswahl. Sie stammen von den Weingiitern Bodri, Eszterbauer, Fritz, Pal Mészaros, Janos Németh, Lajvér, Sarosdi, Schieber Szeleshat und Vida Csaladi. Als Topweine bezeichnen wir den Kékfran-
kos 2013 von Janos Németh, den Faluhely Kékfrankos 2013 von Bodri sowie den etwas leichteren Hidaspetre Kékfrankos 2014 von Vida.

Alle genannten Erzeuger gehéren der neuen Winzervereinigung ,,Szekszard palackban® —,,Szekszard in the bottle* an, die es seit knapp zwei Jahren gibt. Ihr Markenzeichen ist die Burgunderflasche
mit dem Schriftzug ,,Szekszard™ als unverkennbares Relief im Glas, oben am Flaschenhals. Derartig gekennzeichnete Flaschen stehen fiir Weine, die einer strengen Selbstkontrolle von Seiten der
Vereinigung unterliegen. Auch der optische Wiedererkennungswert ist hoher. Mittlerweile wurden bereits mehr als 400.000 solcher Flaschen abgefiillt und vermarktet.

Neben der edelsiiBen Rarititen und der vielen Wei3- und Rotweinen steigt in Ungarn jahrlich auch die Anzahl an brauchbaren, sprich mehr als mittelméBigen Schaumweinen. Hier sollten vor
allem der Brut Nature vom Weingut Francois aus Etyek-Buda und der Rosé Extra Brut von Sauska aus Tokaj genannt werden. Er besteht zu 65 % aus Furmint, ist fruchtig-vegetabil und gldnzt mit
eleganter Irische im Abgang.

Fazit: Wer einen bleibenden Eindruck von der vielfiltigen Weinszene Ungarns fiir sich gewinnen moéchte, der sollte im Frithjahr 2018 den Weg zur 9. VinCE in Budapest nicht scheuen.

>> Weitere Infos unter www.hungarianwines.eu und auf www.vincemagazin.hu In der Ausgabe 35 von VINALU werden wir nochmals im Detail aus Budapest berichten.
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