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Sulle Allianzen — Wein AN
".'.' Deutsches

zum Weihnachtsgebick Weimingiint

Nachrichten aus dem
Deutschen Weininstitut DWI

Dass Wein zum siilen Dessert eine wunderbar harmonische Verbin-
dung eingehen kann, ist mittlerweile bekannt. Neu diirfte fur viele
Weinfreunde die Kombination von Weithnachtsgeback und edelsilem
Wein sein, mit der man so manche gentissliche Uberraschung erleben
kann.

«In den Kellern und Schatzkammern unserer Winzer findet man zu
jedem Gebick einen passenden Wein», sagt ein iiberzeugter Ernst
Biischer vom Deutschen Weininstitut (DWI).

Gerade die Adventszeit bietet eine groB3e Auswahl liebevoll zubereiteter
Platzchen, die mit Auslesen, Beeren- und Trockenbeerenauslesen sowie
Eisweinen hervorragend harmonieren und wahre Geschmackserlebnis-
se hervorbringen.

Bei der Weinauswahl ist es wichtig, dass der Wein nicht nur die Vorziige
der Platzchen unterstreicht, sondern auch von sich aus ein moglichst
breites Aromen Spektrum zu bieten hat.

Zunftiger Christstollen, mit seinen kandierten oder getrockneten
Friichten wie Orangen, Zitronen oder Rosinen, geht eine wunderbare
Allianz mit edelsiiBen Riesling Beerenauslesen ein, die ebenfalls durch
Noten von Dérrobst geprégt sind.

Dabei zeigt der Riesling auch als edelsiiBe Spezialitat sehr oft eine
lebendige Saure, die dem dazu gereichten Gebiack eine feine Finesse
verleiht. o fa s %% % . By
Der Pliatzchenklassiker Vanillekipferl offenbart in Gesellschaft mit U Sty . "
einer milden WeiBlburgunder Auslese mehr elegante, ja gleichsam N ' o ’
duftige Noten. Eine Prise Salz im stiBen Geback macht ein derartiges

Geschmackserlebnis noch interessanter und wirkt forderlich auf den dazu gereichten Wein, dessen Aromen
dann ausgepragter erscheinen.

Beerenauslesen, Trockenbeerenauslesen und Eisweine sind kostbar und werden daher tiberwiegend in
kleinen 0,375 Literflaschen angeboten — gerade genug, um in kleiner Runde gentssliche Sternstunden zu
erleben. Thre Aromen entfalten diese Weine am besten, wenn sie nicht zu kiihl, sprich mit einer Temperatur
zwischen 10 und 12 © Celsius in einem kleinen, bauchigen WeiBBweinglas gereicht werden werden.
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Besinnliches zu Weihnachten

Advent

Es treibt der Wind im Winterwalde

Die Flockenherde wie ein Hirt

Und manche Tanne afint wie balde
ste_fromm und lichterheilig wird.

Und [auscht hinaus: den weiflen Wegen
streck sie die Zweige hin — bereit

und wehrt dem Wind und wichst entgegen,
der einen Nacht der HerrlichReit.

Hommage a Wilfried Moselt

Rainer Maria Rilke

AP IARRY, ':.*‘.“ . Weiﬁnacﬁts[iecf

" ~ Vom Himmel in die tiefsten Kfiifte
§ ein milder Stern hernieder lacht;
vom Tannenwalde steigen Diifte
und hauchen durch die Winterliifte
Und kerzenhelle wird die Nacht.

Mir ist das Herz so froh erschrocken,
das ist die liebe Weihnachtszeit!

Ich hore ferner Kirchenglocken,

mich lieblich heimatlich verlocken

in mdrchenstille HerrlichReit.

Ein frommer Zauber hdlt mich wieder,
anbetend, staunend muf§ ich stefin;

es sinkt auf meine Augenlider

ein goldner Kindertraum hernieder,
ich fiihl’s, ein Wunder ist geschehn.

Theodor Storm




Vielfalt an hochwertigen
Languedoc Weinen

Frankreichs Sonnenweine fiir die Feiertage

>> Alle Fotos Romain Batya

Das Languedoc ist das grosste Weinbaugebiet der Welt. Dementsprechend beachtlich ist die Anzahl
hochwertiger Weine. Den passenden Wein aus Frankreichs Siiden fiir die Feiertage auszusuchen, kann
schon zeitraubend sein. Lohnen tut sich die Suche allemal.

An Weinen aus dem Languedoc fehlt es uns nicht, denn Deutschland ist einer der grossen Absatzmarkte.
Daher wollen wir unseren Lesern Ratschlage an die Hand geben, welche die passenden Begleiter (nicht
nach Weingut, sondern nach der Lagenbezeichnung) zu den franzosischen Kichenklassikern waren.
Zum Gruss aus der Kiiche, bei dem es sich um eine Einladung zum danach folgenden Ment handelt,
kommen wir nicht an einem Schaumwein vorbei. Da ist der Crémant de Limoux die erste Wahl.
Blanquette de Limoux ist eine Alternative, denn er gilt als historischer Schaumwein.

Wird die klassische Rethenfolge beim Festmahl eingehalten, folgt eine erste Vorspeise. Handelt es sich um
Austern oder Krustentiere, wire es an der Zeit, einen AOP Picpoul de Pinet aus dem Kiihlschrank zu
nehmen. Falls gegrillter oder gebratener Fisch auf den Tisch kommt, ist ein weisser AOC La Clape, der
mittlerweile zu den grossen Gewachsen des Languedoc gehort, angebracht. Zum duftenden Auflauf von
Waldpilzen wiirden wir einen weiteren Grand Cru aus der Gegend von Béziers vorschlagen. Ein weisser
AOC Faugeres mit wiirzig-mineralischen Akzenten passt. Weinbergschnecken oder gebratene Frosch-
schenkel mit Petersilienbutter verlangen nach einem kraftigeren Weisswein. In besagtem Fall greifen wir
zum weissen AOGC Corbieres. Wer eine geniisslichere Variante vorzieht und im Winter nicht vor einem
Rosé zuriickschreckt, kann auch die pinkfarbene Variante des AOC Corbiéres in Betracht zichen.

Sollte die Vorspeise Triiffel beinhalten oder wird eventuell Génsestopfleber aufgetragen, wire es an der
Zeit, die susslich-aromatischen AOC Muscats auf den Plan zu rufen. Ob sie aus Frontignan, Lunel,
Mireval oder Saint-Jean-de-Minervois stammen spielt keine Rolle, der Rohstoff all dieser goldfarben
schimmernden Stssweine ist der Muscat a petits grains. Falls zu Vorspeisen genossen, sollte der Siisswein
in kleinen Glésern gereicht werden, immerhin hat er zwischen 15° bis 18° Alkohol.

Zum Jahresende sind Hauptspeisen oft Wildgerichte. Zu geschmortem Wildkaninchen wiirden wir

einen leichten Saint-Chinian bevorzugen, zu Wildente und Rebhiithnern hitte ein Saint-Chinian Berlou
oder Saint-Chinian Roquebrun Vorrang. Wahrend wir zum Hasenbraten, insbesondere zum Li¢vre a

la Royale einen AOC Minervois- La Liviniére auswihlen wiirden, wére ein AOC Languedoc Gres de
Montpellier die sichere Wahl zum Rehriicken oder zum Filetstiick vom Frischling. Wer am Rinderfilet
nicht vorbeikommt, braucht einen vielschichtigen Rotwein mit Schmelz. Ein Fall fiir kréftige Vertreter
der AOC Corbieres-Boutenac. Auch ein alterer Rotwein der AOC La Clape kann mit saftigem Rinderfi-
let in zunftiger Pfeffersosse mithalten. Zum feineren Rinderbraten, ob als Chateaubriand oder Tournedos
Rossini, ware die Auswahl eines AOC Pic Saint Loup oder eines AOC Corbieres-Boutenac mit viel
Carignan in der Cuvée nicht verkehrt.

Und bet den Desserts halten wir es erneut mit den Muscatweinen, die dann eisgekiihlt serviert werden
sollten.

>> Weitere Infos unter www.languedoc-wines.com



http://www.languedoc-wines.com

AKTE VIP

Mit der Nobel-Karosse zum Genuss-Tempel (Folge 33)

Straflburg ist urspriinglich und modern zugleich

,,Les Haras‘‘, eine Brasserie wie keine andere

Von Liliane Turmes, Romain Batya und Rischu Grandorf

(Alle Fotos von Romain Batya)




Strafiburg ist bekannterweise die grofite Stadt tm Elsass und gleichzeitig der Sitz bedeutender europdiischer Einrichtungen wie dem Europaparlament und dem Europarat. Auch mait Wein und mit Wasser hat die Stadt an der Grenze zu
Baden-Wiirttemberg reichlich zu tun.

Hier fliesst die Ill in den Rhein, hier endet der Canal de la Marne au Rhin. Gleichzeitig liegt die historische Altstadt auf ciner Insel, der Grande lle, die durch die Aufspaltung der Il entstanden ist.
Natiirlich gibt es im StraBburger Umland jede Menge Weinberge und das Département du Bas-Rhin ist hinlanglich bekannt fir seine aromatischen Weiweine, allen voran der Gewiirztraminer, der
hier der Einfachheit halber Gewtirz genannt wird.

Mitten in der Altstadt steht auch das urspringlich kénigliche, spater staatliche Pferdegestiit, auf franzosisch ,,Les Haras® genannt. Bis nach der Jahrtausendwende unterstand es ,,France Haras“ der
Vereinigung aller Pferdezuchtbetriebe des franzosischen Staates. Der urspriinglich 1665 gegriindete und Jahrhunderte lang landesweit agierende Betrieb geht auf den Sonnenkonig Ludwig XIV und
seinen Minister Colbert zurtick. Pferde waren fiir 6ffentliche Repréasentationszwecke, flir Armee und Transport unabdinglich. ,,L.es Haras Royaux® galt demnach als einer der altesten Staatsbetriebe
Frankreichs iiberhaupt, 2013 wurde er, bedingt durch den Wandel der Zeit, aufgelost.
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Blick vom neuen Teil des Hotels .

Die Bronzeskulptur EQUUS erinnert
auf den Innenhof

an den Ursprung des Ortes

Die Bar in Form eines
Futtereimers >



Vorn die Wendeltreppe mat der . Maxime Muller, der Direktor der
Bar, dahinter die offene Kiiche Brasserie
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Die Koche ber Arbeit Gruss aus der Kiiche
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Champagner aus Ay und
aus Vertu

Von den Tischen sieht man das
massive Gebalk

,»Vier Jahre lang wurde an dem Projekt gearbeitet, die unter
Denkmalschutz stehenden Gebaude mussten sehr behutsam
umgebaut werden, von aussen sind kaum Anderungen an den
Fassaden gemacht worden®, sagt Médéric Brendel-Manier, der
junge Hoteldirektor. 55 Zimmer, eingeteilt in vier Ausstattungs-
kategorien, umfasst das vier Sterne Hotel heute, Ende 2019
sollen weitere 40 Zimmer und ein 400 m? groBer Spa-Bereich
in einem zugekauften, historischen Nachbargebaude hinzukom-
men.

Die Gestaltung des gesamten Innenbereichs, von der Raum-
einteilung der gewaltigen Gewdlbe bis hin zur detaillierten
Ausstattung der einzelnen Zimmer und die Auswahl edler
Materialien (hauptséchlich Leder, Leinen und Holz) geht auf
die Innenarchitekten — Denkfabrik Jouin — Manku zuriick.
,Die Zusammenarbeit mit dem franzésischen Designer Patrick
Jouin und dem kanadischen Architekten Sanjit Manku kam
durch Marc Haeberlin, dem bekannten ***Michelin-Chefkoch
aus dem benachbarten Illhdausern zustande®, sagt Brendel-
Manier, bevor wir den Termin mit Maxime Muller, seinerseits
Direktor des Restaurants ,,L.es Haras® wahrnehmen. Hotel und
Restaurant sind zwei verschiedene Gesellschaften, obwohl eine
enge Zusammenarbeit angestrebt wird.

Wenn einerseits der Innenhof des chemaligen Gestiits durch
einen gewaltigen Sophora Japonica, sprich einen vierhundert
Jahre alten Pagodenbaum sowie die Bronzeskulptur ,, EQUUS*
gepragt wird, so wird andererseits das Restaurant durch eine,
zentral im Raum angelegte Wendeltreppe mit 32 Stufen aus
Eichenholz sowie einem filigran wirkenden Gelander aus
bruchfestem Glas und gebogenen Buchenlamellen beherrscht.
Diese spektakulare Konstruktion und das freigelegte und von
innen im Detail sichtbare Gebilk des Gebaudes stellen die
Design-Schwerpunkte der Brasserie Les Haras dar. Vieles
erinnert an die Pferde und an das ehemalige Gestiit. Von der
Verwendung von Sattelleder, Leinentuch und Schweifhaar bei
der Ausstattung der Jurte, der Sitzflachen in der Bar sowie der
Bar an sich, die in threr Form einem ovalen Futtereimer aus
Zink nachempfunden ist, bis hin zum Treppengeldander, das an
die fliegenden Ziigel eines Kutschengespanns denken lasst.

Die Kiiche des Hauses entspricht der einer klassischen Pariser
Brasserie, mit dem Unterschied, dass die Auswahl der Rohstoffe
und Ingredienzien von Marc Haeberlin, einem der grossten
Koche Frankreichs, in Zusammenarbeit mit Frangois Baur,
dem Kiichenchef im ,,LLes Haras® und Tinh Tran, der vietna-
mesischen Konditormeisterin, gemacht werden. Das Resultat
kann der Kunde schmecken, obwohl sich die hohe Qualitat der
Gerichte nicht auf den Preisen niederschlagt.

Mit der Weinkarte verhélt es sich dhnlich. Standiger Berater
von Oberkellner Philippe Schermesser aus ,,Les Haras® ist

|



Serge Dubs, langjahriger Chef-Sommelier in der ,,Auberge de I'IlI. Dubs ist vielseitig und hat in diesem, besonderen Fall, ein Handchen fiir
ordentliche Weine, die den Geldbeutel nicht unbedingt strapazieren.

Uns schmeckten nach dem Gruss aus der Kiiche der feine Salat von der Kénigskrabbe, mit Agrumen und Avocadoschaum sowie das knusprig
gebratene ,, Téte de veau®. Dazu passte der Champagner Brut Premier Cru von Duval-Leroy aus Vertus. Zu den Hauptgangen, einmal wiirziges
Tatar vom Charolais, einmal kross gebratenes Kalbsbries, probierten wir den Grand Rosé Brut von Champagne Lallier aus Ay.

Das 800 m? umfassende Restaurant ,,Brasserie Les Haras® verteilt sich tiber zwei Ebenen. Durch eine monumentale Ttir, die eigentlich das
einstige Tor zu den kéniglichen Pferdestallen war, stosst der Besucher auf die Treppe zum Obergeschoss, links neben dem Handlauf aus Metal
steht die oben beschriebene Bar. Rechts ist die offene Kiiche in Form eines Hufeisens gut einsehbar. Bis zu einem Dutzend Koche und eifrige

Konigskrabbe mit Agrumen auf Téte de veau einmal anders
Avokadomousse



Kellner Thomas g
schenkt aus

Reges Treiben in der Kiiche Ansprechende Zimmer




Meédéric Brendel-Manier, der Direktor des Hotels

Zimmer im Dachgeschoss

Helfer sind tagtaglich hier im Einsatz. Links
gegeniiber der Bar gibt es einige Tische, an
denen zwanzig Giste Platz finden. Mitten

im Saal steht die Sitzlandschaft der Lounge.
Durch eine mit Rauchglas verspiegelte Wand
macht das fiinf Meter hohe Untergeschoss
einen noch grosseren Eindruck.

Viel Platz und ein Ambiente luftiger Leich-
tigkeit suggeriert auch das Obergeschoss, wo
120 Géste dank guter Schallisolierung und
optimaler Verteilung der Tische sich nicht
eingepfercht vorkommen. Der Blick nach
oben, in das jahrhundertealte Gebélk ist eine
Offenbarung fir Liebhaber gewagter Holzkon-
struktionen.

Auch das macht den Unterschied zur klassi-
schen ,,Brasserie” in Lyon, Dijon oder Paris
aus. Besonders ansprechend ist ,,Ja Yourte®, ein
einzelner Saal in Form einer Jurte, der beim
zweiten Anblick verrit, dass er einem riesigen
Pferdesattel entspricht, unter dem bis zu 25
Personen Platz nehmen kénnen. Aussen ist die
Jurte integral mit Sattelleder verkleidet, innen
1st sie mit gesteppter Leinenwand ausgeschla-
gen.

,,Les Haras® hat mittlerweile etliche Preise fiir
sein Design und seine Beleuchtung erhalten,
2014 wurde es zum besten Restaurant Europas
in puncto Design gewahlt.

>> Hotel und Restaurant — Brasserie Les
Haras auf Nummer 23, rue des Glacieres
in F— 67000 Straf3burg im Elsass. Infos
zum Hotel auf wwwles-haras-hotel.com ,
Infos zum Restaurant auf www.les-haras-



http://www.les-haras-hotel.com
http://www.les-haras-brasserie.com
http://www.les-haras-brasserie.com

US-Amerikanische Luxussanfte
1im X XL — Format

Der Cadillac Escalade ESV, unser Auto zur Kolumne ,,Akte VIP*

Von Romain Batya
(Alle Fotos Romain Batya)

Cadillac ist eine 1902 gegriindete Automobilmarke mit Sitz in New York City. Der Name klingt nicht nur franzésisch. Namensgeber war Laumet de la Mothe, Sieur de Cadillac. Ein franzésischer
Edelmann und Grinder der Stadt Detroit, die ihren Anfang als Fort Pontchartrain nahm.

Unser Testauto, der Cadillac Escalade ESV Platinum ist der erste SUV der Luxusmarke. Als ob der normale Escalade nicht opulent genug wire, stellte man uns die Langversion ESV zur Verfiigung,
die als Sieben- oder Achtsitzer lieferbar ist.

22 Zoll Felgen, beleuchtete Tiirgriffe, unsichtbarer Heckscheibenwischer, Massagesitze vorn, beheizbare Sitze in der ersten und zweiten Reihe, beeindruckendes Audiosystem Bose® Centerpoint®
Surround, beheizbares Lenkrad. Eine handgefertigte Sitzlandschalft, elektrisch weg klappbare Sitze in der dritten Reihe, die Ausstattungsliste ab Werk ist ellenlang. Im Ablagefach an der Mittelkonsole
gibt es einen Kiihlschrank und eine 220 Volt Steckdose.

426 PS leistet der 6,2 Liter V8 — Benziner, der ein maximales Drehmoment von 621 Nm auf die Rader wuchtet. Natiirlich lassen sich die 313 kW besser via elektronisch gesteuertem Allradantrieb
mit einer Achtgang - Automatikgetriebe und dem Federungs- und Dampfungssystem Magnetic Ride Control™ im Zaum halten.

Trotz eines Leergewichts von 2,7 Tonnen sind wir auf dem Weg nach StraB8burg und zurtick schnell vorangekommen. Ab Luxemburg bis zur ,.Brasserie Les Haras® brauchten wir knappe 140
Minuten.

Der Escalade liebt Autobahnfahrten. Und breite Boulevards sowie geradeaus laufende Schnellstrassen. Wegen seines Radstands von 3,3 Metern und einer Gesamtlidnge von 5,7 Metern ist er dazu
pradestiniert.

Der Luxus-SUV spurtet von 0 auf 100 in 6,9
Sekunden. Cadillac gibt den Durchschnittsverbrauch
mit 12,6 1/100 km an, wir haben zwei Liter Benzin
mehr verbucht. Eine vertrigliche Diskrepanz, zumal
der Tankinhalt 117 Liter betragt.

Der leiseste Escalade, den es bisher gab ist zur Freude
des Fahrers mit einem Head-Up-Display ausgeriistet
und verfiigt tber allen erdenklichen Komfort und
jede Menge aktiver und passiver Sicherheit. Hierzu
gehoren auch die automatisch aus- und einklappen-
den Trittbretter an den Tluren, denn dieser SUV hat
die Hohe einer Kutsche.

Unser Testwagen mit Ledersitzen in der Farbe ,,
Maple®- Beige und der Aussenfarbe ,,Bronze Dune®
fallt auf. Wegen eines dreifach schallisolierten
Innenraums haben wir die akustischen Bekundungen
der Passanten in den Gassen rund um die einst
koniglichen Pferdestdlle nicht mitbekommen.
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Wichtiges Detail bei unseren Testautos ist immer die Frage, wie viele Weinkartons in den Kofferraum passen. Beim Escalade ESV betrdgt das Zuladungsvolumen mit umgeklappter
zweiten und dritten Sitzreihe satte 3424 Liter. Ein enormer Wert, der auch bei hundert Weinkartons nicht erschépft ware. Auch die Anhéngelast ist beachtlich, sie liegt bei knapp
drei Tonnen.

Und dank dem gut ausgetiiftelten Stabilitatsprogramm Stabilitrak® haben auch Anfanger in Sachen SUV im XXL — Format die 426 Pferdchen unter der gewaltigen Motorhaube

im Griff.

>> Unsere Reportage wurde von ,,Autopolis“, dem grossten Automobil-Handelshaus Luxemburgs und Allein-Importeur fiir Cadillac unterstiitzt. Der Basispreis

Siir den Cadillac Escalade ESV Platinum liegt bei 118.837.- € TTC. Der Preis unseres Testwagens belduft sich mat der Zusatzausstattung auf 124.000.- € TTC
(Preise in Luxemburg, Stand Dezember 2017)
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Vertikal-Verkostung
Viu Manent, Valle
de Colchagua, Chile

Das chilenische Weingut Viu Manent wurde 1935 gegriindet und gehort zur Elite der
Familienbetriebe im Tal von Colchagua. In der dritten Generation wacht José Miguel
Viu Bottini iiber das Erbe seiner Vorviter.

Wir probierten acht Weine, die in vier Vertikal-Verkostungen gegliedert wurden, da es
sich jeweils um zwei Jahrgiange eines bestimmten Weines, ob sortenrein oder Cuvée,
handelte. Der Betrieb keltert vier Qualitatslinien. Oben steht Iconos, von dem wir den
Carménere ,,El Incidente® aus dem Weingarten ,,L.a Capilla® unter die Lupe nehmen.
Die Bezeichnung ,,El Incidente® (Der Zwischenfall) geht auf eine HeiBluftballon-Fahrt
zurlick, bei der José Miguel Viu mit Freunden hoch iiber der Colchagua Valley den
besten Carménere des Hauses probieren wollte, durch ungiinstigen Wind jedoch zur
Notlandung gezwungen wurde. Letztere verlief ohne Schéaden fiir die Ballonfahrer,
endete dennoch spektakuldr, als der Ballon inmitten des Marktgeschehens in Santa
Cruz aufsetzte.

Alle Weine wurden iibrigens in den neuen ,,Bernadotte® Kristallglasern von Villeroy &
Boch verkostet. Wem das kein Begriff ist, der sollte sich die Neuauflage des filmischen
Kassenschlagers ,,Mord im Orient-Express® anschen, in dem die glasernen Protago-
nisten im Speisewagon funkeln.

El Incidente 2010 ist wiirzig-aromatisch in der Nase mit Noten von Blaubeeren,
Brombeeren und Pfeffer, mit dezent vegetabilen Akzenten. Am Gaumen zeigt er
elegante Frucht mit gut eingebundenen Tanninen, Nuancen von Unterholz und
warmen, getrockneten Gewiirzen. Er ist vielschichtig im Abgang und mit langem

Nachhall. L ) ( |
El Incidente 2013 ist leichter zugéanglich. In der Nase tiberwiegen Aromen von _ ! 4/ w0 L& CAPILL:
getrockneten Krautern und Beerenobst. Der Alkoholgehalt ist niedriger und die ' ' "N CABERNET SAUVIGNON

Frucht ausgepragter. Uns gefallt der 2010er El Incidente besser wegen der guten
Struktur und wegen seines ausgewogenen Gesamteindrucks.

Chardonnay Gran Reserva 2015 gefillt mit Aromen von reifen Apfeln, gelbem
Steinobst und Agrumen. Am Gaumen prasentiert er sich mit frischer Saure, einer
dezenten Mineralik und einem leichten Salzton im Abgang,

Die mineralischen Noten findet man auch im Jahrgang 2011, dessen Frische durch
sekundare Aromen, die in cremig-rauchigen Nuancen enden, abgepuffert wird.
Liebhabern von im Holz gereiftem Chardonnay gefallen beide WeiBlweine. 2015
wiirden wir zu Réaucherlachs servieren, den 201 ler eher zu Gefliigel oder Fisch.
Interessanter wird es, wenn Weine aus den gleichen Einzellagen, aber mit signifikante-
rem Unterschied in den Jahrgangen verglichen werden.

Malbec und Cabernet Sauvignon
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Carménére und

Chardonnay

Viu Manent

In den Weingdirten von

Vinalu-Ticker

Der Malbec 2013 ist kréftig und
fruchtbetont, mit einem Spektrum von
wiirzigen Aromen, die an Cassis, Holun-
derbeeren und Brombeermarmelade mit
Menthol-Nuancen erinnern. Im Nachhall
ist er lang. Das gilt auch fir den Jahrgang
2004. Hier tberwiegen die geschliffenen
Tannine und die ausgewogene Struktur.
Noten von Zigarrenkiste, Lorbeerblattern
und nassem Waldboden vereinen sich
mit sekundaren Aromen von Leder und
Pferdeschweif3. Ein perfekter Begleiter zu
Fasan oder Wachteln sowie zum Hasen-
braten. Samtig im langen Abgang.
Dem gegeniiber erscheint der Cabernet
Sauvignon 2013 extrovertierter. In der
Nase gefallen die Noten von blauem
Steinobst, schwarzer Schokolade und
Zimt. Kriftige Tannine im Gaumen,
Aromen von roter Paprika, karamellisier-
ten Veilchenblattern und reifen Aroni-
abeeren. Der Jahrgang 2004 ist etwas
zuriickhaltender, mit einer rauchigen
Aromenvielfalt, die an Rumtopf denken
lasst. Gut eingebundene Tannine und
Akzente von Pflaumenmus mit Zimt und
Sternanis sowie eine lebhafte Saure im
Abgang sind ithm eigen. Alle Weine sind
wunderbare Begleiter zu winterlichen
Speisen und zu Festessen mit gegrilltem
und gebratenem Fleisch. Zu den élteren
Jahrgingen passt Gibrigens auch ein
Panettone; wenn moglich der ,,Gran
Cacao® von Loison. Die gibt es seit 1938.

Lt/rb/rg




Luxemburg tischt auf S

Das Restaurant ,,Yves Radelet‘ in Drauffelt

Pradikat ,,Kulinarisch wertvoll* [N

im hohen Norden

Von Helene Latour und Harry Montagnola
(Alle Fotos von Romain Batya)

Das Restaurant und die Kiserei von Toes Radelet, einem Spitzenkoch und
Multitalent in Sachen erlesener Riiche, liegen in Drauffelt, einem kleinen Dorf im
stidlichen ipfel des Naturparks Our. Hier hat sich der 45jihrige Meisterkoch aus
Belgien vor einigen fahren seinen Traum vom eigenen Restaurant erfillt.

Die Ausbildung zum Koch absolvierte Yves im ,,L.e Marcassin® in
Durbuy. Seine Wanderjahre brachten ithn ins ,,Comme Chez Soi*
nach Briissel, ins Hotel ,,Zur Post nach Sankt Vith und ins Restaurant
,»Le Prince de Liége™ nach Gembloux. Bevor er sein Restaurant an der
Place d’Armes in der Hauptstadt betrieb, waren seine Luxemburger
Etappen die ,,Auberge de la Gaichel®, das ,,Patin d’Or* auf Kockel-
scheuer und die ,,Hostellerie de Bourscheid®.

,,Jch habe in punkto Kochen fast alles ausprobiert. Das beste Essen

ist eine Verbindung von erlesenen Zutaten, kurzen Transportwegen
und den verfiigharen Rohstoffen der jeweiligen Jahreszeit™, sagt der
gut gelaunte Kiichenchef. Neben seiner Haupttitigkeit hat der Koch
seit einem Jahr aus seinem Hobby — der handwerklichen Kaseher-
stellung — sein zweites Standbein gemacht. Die junge ,,Fromagerie de
Drauffelt®, eine komplett handwerklich betriebene Kéaserei im eigenen
Haus gehort ihm auch.

Seit geraumer Zeit verkauft er einen Teil seiner Késeherstellung an
Spitzenrestaurants. Und demnichst werden seine Produkte mehr
Verbreitung finden, unter anderem in den USA; wo der umtriebige, =
gebiirtige Belgier eine Zusammenarbeit mit Gastronomen in New | - o
York anstrebt. '
Zuriick zur geschmacklich intensiven Kiiche von Radelet. Die besteht
einerseits aus Klassikern der franzosischen Kiiche (sieben Vorspeisen,
acht Hauptspeisen und sicben Desserts) und dem Menu Contempo-
rain, bei dem der Koch auf Basis eines Fiinfgangmentis sein Talent
unter Beweis stellt. Natiirlich fehlen auch Luxemburger Spezialititen
nicht.

| Das Restaurant im ersten Stock
der alten Scheune

Die Lounge im

' r Erdgeschoss
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Riiucherlachs mit Blinis und Avruga-Kaviar

Yves Radelet (rechts) mat
seiner Frau Jennifer und
seinem Schwager Adrien

Auch bei den Weinen und Edelbranden
glanzt das GroBherzogtum, Radelet bemiiht
sich darum, lokale Produzenten mit ins Boot
zu nehmen, bekannte Winzerhduser von der
Mosel und der Sauer sind fester Bestandteil
seiner Karte. ,,Bei den Schaumweinen halten
wir beste Crémants von hier bereit®, sagt
Jennifer, die Frau von Yves, sie ist fir den
Saal-Service zustiandig.

Nebenbei bietet der Familienbetrieb auch
Kochkurse an.

Radelet hat aber noch weitere Triimpfe

im Armel. Raucherlachs, luftgetrockneter
Schinken und Wurstwaren, aktuell aus bestem
Wildfleisch, das von Jagdlosen aus Luxemburg
stammt, sind seit Jahren ein Bestandteil seines
Schaffens. Als Tausendsassa in den Bereichen
Kulinarik und Produktveredelung kann ihm
niemand etwas vormachen. Restaurantbesu-
cher kénnen seine hausgemachten Produkte
auch kaufen, vorausgesetzt der Gastgeber

hat genug vorritig flir sein Restaurant.
Gestandenen Feinschmeckern geniigt dieses
Detail bereits fiir einen Exkurs nach Drauffelt.
Und wer zum Restaurant Yves Radelet in

der Nihe von Wilwerwiltz mochte, aber kein
Auto hat, der kommt einfach mit dem Zug
und wird vom Chefkoch selbst am nostalgisch
anmutenden Drauffelter Bahnhof abgeholt.
Nach einem vergniiglichen Schlemmerabend
konnte es auch Adrien Murgia, angehender
Jungkoch und Schwager des Patrons sein, der
die Giéste zuriick zum Bahnhof fihrt.

>> Restaurant & Fromagerie Yves und
Jennifer Radelet auf Nummer 11, Dueref-
wee in L-9746 Drauffelt. Reservierungen
erforderlich. Das Restaurant ist von
mattwochabends bis samstagabends, so-
wie am Sonntag zur Mittagszeit gedffnet.
Weitere Infos unter der Telefonnummer
00352 26903657 und auf www.yvesradelet.

com


http://www.yvesradelet.com
http://www.yvesradelet.com
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Der Abstecher (Folge 31)

Rustikaler Charme und
zeitlose Eleganz im Dreilindereck

Hotel & Spa ,, Le Domaine de la Klauss* in Montenach

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

Imposant, das Hotel & Spa Le Domaine de la Klauss




Elsass — Lothringen ist diesmal unser Schwerpunkt, sowohl_fiir die ,,Akte VIP< fiir die ein leil unserer Redaktion kiirzlich nach Strafburg reiste, als auch fiir die Rubrik ,,Der Abstecher®. Bei letzterer geht es immer um ein gemiitliches
Landgasthaus, was ,,Le Domaine de la Klauss* im Dreiindereck Deutschland — Frankreich — Luxemburg in seinem Kern auch ist. Doch das brandneue Spa - Hotel am Klaussberg in Montenach hat mehr zu bieten.

Das optisch ansprechende Hotel befindet sich unterhalb der seit Jahrzehnten bekannten ,,Auberge de la Klauss®. Dieses Restaurant ist Teil eines landwirtschaftlichen Betriebs an der Grenze zu
Deutschland und nur einen Steinwurf vom luxemburgischen Schengen entfernt.

Dort hat ein Alleskénner namens Charles Keff, der gelernter Kfz-Mechaniker ist und zum Viehziichter, Weinhandler, Raucherschinken-Spezialisten und Bauunternehmer wurde, im Laufe der Zeit
sein Talent in Sachen Viehhaltung bewiesen.

Charles Kefl, dessen Erfolg auf Entenzucht autbaut, aus der die handwerkliche Produktion von Entenstopfleber — Foie gras de Canard — sowie die Herstellung von gerducherten Entenbrustfilets —
Magrets de Canard fumés - hervorgingen, hat mit einem Nischenwirtschaftszweig ein regionales Imperium aufgebaut.

,»Eine Karriere mit einer Entenzucht hatte ich mir nicht erwartet®, sagt der joviale Franzose, dem wir auf dem Weg zum Hotel & Spa seines Sohnes Alexandre einen Besuch abstatteten. Enten sind

in Montenach allgegenwirtig. Ob in Stein gemeisselt, verewigt in farbigen Fenstern mit Bleiverglasung oder schnatternd auf den umzaumten Wiesen rund um das Gehoft, wo sie freien Auslauf
geniessen.

Enten als Gliicksbringer Hélene Fritzinger, die Gastgeberin



Nachdem Alexandre die Hektik seines Jobs als Linienpilot
hinter sich liess um sich zusammen mit seiner Frau Hélene
und dem gemeinsamen, dreijahrigen Sohn im Heimatort
niederzulassen, begann fiir die Familie mit der Schaffung des
,2Domaine de la Klauss“ ein neues Kapitel. Von der Planung

s zur Umsetzung ihres Projekts haben die Keffs etwas
abseits des rechtsseitigen Ufers der franzosischen Moselle in
Eigenregie einen Gastronomiebetrieb fur sich geschaffen, der
den zukiinftigen Generationen erhalten bleiben wird.

Nach den Planen von Alexander und der praktischen Umset-
zung des Projekts durch Charles und eine Vielzahl regionaler
Handwerker wurde in relativ kurzer Zeit ein ****Boutique-
Hotel mit 17 Zimmern und 10 Suiten errichtet. Durch die
Wucht seiner Aussenmauern, die bis zu einem Meter dick
sind und wegen der massiven Bauweise der Gewolbedecken
aus Natursteinen erinnert das Gebaude an Bauwerke des
Mittelalters.

Neben dem Eingangsbereich mit der Rezeption und dem
Hotel-Shop befindet sich auch der 800 m? grosse Gemology®
Spa-Bereich mit Schwimmbad, Jacuzzi, finnischer Dusche,
Eisbrunnen, fiinf Behandlungsraumen und Balinesischen
Sala-Liegen. Das Ganze in einem Muschelkalk — Naturstein-
gewdlbe.

Restaurantleiter Michel Vautier

Die Bar

Das Restaurant im
Steingewailbe

Kiichenchef Benoit bei der Arbeit

Die Suite Georges




Ubrigens stammt alles steinige Rohmaterial zum Bau
des Hotels aus dem eigenen Steinbruch. Eine arbeits-
aufwiandige, aber kostensparende Vorgehensweise.
Nattrlich ist Keff Senior mit der Materie vertraut, er
hat den flinfzig Meter langen Weinkeller ,,Cave de
I’Auberge®, den Raucherturm und den Hofladen tber
die Jahre im Alleingang errichtet. Auch das urspriing-
liche Restaurant ,,Auberge de la Klauss®, hat er in
jungen Jahren vom alten Bauernhaus zum schmucken
Landrestaurant umgestaltet.

Gruss aus der
Kiiche

Zuriick zum Hotel & Spa ,,Domaine de la Klauss®.
Im Untergeschoss befindet sich das Restaurant ,,Le
K* mit integrierter Bar und Lounge. ,,Jm Speisesaal
konnen wir 35 Giste empfangen, der Nebenraum fiir
Familienfeiern umfasst 20 Sitzplatze. Wahrend der
Saison finden auf der nach Stiden gelegenen Terrasse
rund 45 Restaurantbesucher Platz, die nicht unbe-
dingt im Hotel logieren mussen®, sagt Michel Vautier,
der Restaurantleiter. Er kennt sich aus und arbeitet
seit mehr als zwanzig Jahren in der Branche.

Champagner
Haton Brut
Réserve, ein
Hummerfleisch 2" Winzercham-
mat Fenchel und |

Apfelschaum




Und mit dem 30jahrigen Benoit Potdevin hat das Haus einen franzosischen Chefkoch, der Lothringen wie seine Westentasche kennt. Benoit stammt aus Metz, er hat nach seiner Ausbildung an der
Metzer Hotelschule in Paris und Nimes gearbeitet. Weitere Wanderjahre fiihrten ihn ins Schlosshotel ,,Chéateau d’Adoménil® bei Lunéville, danach war er der Sous-Chef 1m Hotel ,,La Citadelle® in
Metz. Im Januar kam er als Kiichenchef nach Montenach. Insgesamt arbeitet Potdevin mit drei weiteren Kéchen sowie einem 6kopfigen Team im Saal-Service.

Seine klassisch franzésische Kiiche hat regionalen Einschlag. Potdevin kocht mit Rahm und Butter, die Mittelmeerkiiche ist nicht sein Ding, ,,Wir verarbeiten die hofeigenen Produkte wie den Roh-

schinken und andere Erzeugnisse aus der eigenen Raucherei. Auch Eier und Brot sowie Obst, Gemiise und frische Gartenkrauter beziehen wir aus der Region®, sagt der coole Kiichenchef, den nichts
aus der Ruhe bringt.

Der Hummerschwanz wird in
Butter angebraten

Der Sommelier in
setnem Element




Hummerschwanz mit
Wintergemiise

Kabeljaufilet auf
Kartoffelpuree-Krone
mat alten Gemiise-
sorten

Brie mat Triiffelsplitter-
Fiillung

Bei den Weinen steht Frankreich an erster Stelle.
,»Obwohl wir beim Luxemburger Crémant keine
Einwiande haben, denn der ist von hoher Qualitat
und feinem Geschmack® sagt Philippe Claramunt, der
Weinkellner im ,,Domaine de la Klauss®“. 75 Weine hat
er auf der Karte und die stammen vorrangig aus dem
fir Kunden zuganglichen Keller unter dem Hofladen.
,Zusammen mit der Familie Keff haben wir die Weine
fiir unser hochwertiges Restaurant ausgesucht®, sagt
der redefreudige Philippe.

Als lokal gefiihrtes Unternehmen arbeiten auch
weitere Familienmitglieder auf dem Keff’chen Hof in
Montenach. Beispielsweise Frédéric und Valérie, der
Bruder und die Schwigerin von Alexandre Keff. Sie
sind, wie der Vater Charles mit der landwirtschaftli-
chen Produktion und der Veredelung der Produkte
beschaftigt.

Und wenn viel Arbeit an der Hotelrezeption anfillt,
ist auch Héleéne Fritzinger, die Frau von Alexandre
Keff zur Stelle. Hélene hat eine langjahrige Erfahrung
in Sachen Marketing, sie weiss mit einer internationa-
len Kundschaft umzugehen.

wDer grosste Teil unserer Kundschaft kommt

aus dem franzosisch-luxemburgischen Raum.

30 % der Hotelbesucher stammen aus Belgien und
Deutschland®, sagt Hélene. Besonders stolz ist die
junge Gastgeberin darauf, dass ihr Haus vor kurzem
als ,,Hotel des Jahres™ in den Hotelfiihrern der Region
ausgezeichnet wurde.

>> Das Hotel & Spa ,,Le Domaine de la Klauss“
auf Nummer 2, Impasse du Klaussberg in F—
57480 Montenach (Lothringen) ist taglich gedff-
net, das Restaurant ,,Le K“ empfiingt seine Gaste
nur am Abend. Sonntags ist das Restaurant
geschlossen. Ein Hauptakzent des Hauses ist der
bestens ausgestattete Wellness- und Spa-Bereich.
Weitere Infos unter der Telefonnummer 0033

(0)3 8283 1975 und auf www.domainedelaklauss.com


http://www.domainedelaklauss.com
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Vielseitiges Familienauto =
mit futuristischer Optik

Der Renault Grand Scénic dCi 160, unser Auto zur
Kolumne ,,Der Abstecher**

AT

Von Romain Batya
(Alle Fotos Romain Batya)

Renault ist, wenn es um Autos mit viel Platz im Innenraum
geht, ein wahrer Pionier. Als das Urgestein aller GroBserien-
Vans muss auf Anhieb der Renault Espace genannt werden, den
der franzosische Fahrzeugbauer aus Boulogne-Billancourt in
der Nahe von Paris bereits 1982 auf den Markt brachte.

Damit waren die Weichen gestellt. Uber die Jahre folgten
weitere Modelle, die dhnliche Vorziige aufzuweisen hatten.

Zur Gattung der klassischen Familienwagen der ,,monospaces®
gehort auch der Scénic, dessen erste Generation Pkw-Fahrer mit
Sinn fiirs Praktische bereits vor 21 Jahren begliickte. Auch mit
der vierten Neuauflage des Scénic ist der franzosische Konstruk-
teur seiner Linie treu geblieben und hat das beliebte Konzept
nicht auf dem Altar neuer Trends geopfert.

Den Kompaktvan Scénic gibt es in zwei Fahrgestell-Langen,

die Langversion wird unter der Bezeichnung Grand Scénic
vermarktet und entspricht unserem Testauto, das wir in der
obersten Ausstattungsstufe ,,Initiale Paris“ Probe fahren durften.
Gegenitiber dem Vorgéngermodell ist das Fahrzeug sieben Zen-
timeter langer, der Radstand liegt nun bei 2,80 Metern, mehr
Beinfreiheit in der zweiten Reihe ist das erfreuliche Resultat.
Die beiden Einzelsitze in der dritten Reihe kénnen fiir Kinder
sehr bequem sein. Wenn Renaultfahrer nicht gerade mit sechs
Passagieren unterwegs sind, konnen diese beiden Sitze via die
,One-Touch® Maske am Mitteldisplay oder per Druckschalter,
seitig im Kofferraum, automatisch zusammengeklappt werden.
In dieser Konstellation umfasst die komplett ebene Ladeluke
immerhin 513 Liter. Zusitzlich zu den zehn Weinkartons, passt
da auf jeden Fall noch einiges an Gepéack in den Kofferraum.
Thema Verstauungsméglichkeiten: neben einem Kofferraumvo-
lumen von maximalen 1900 Litern (wenn die 2. und 3. Sitzreihe
umgeklappt ist) hat der Grand Scénic jede Menge Ablagen und
Staufacher im Innenraum, die insgesamt 63 Liter zusdtzlichen
Stauraum ergeben. Dazu gehort auch das verschiebbare




Staufach mit Rollo und Armstiitze zwischen den Vordersitzen.

Mit dem dCi 160, dem leistungsfahigsten Diesel, der an eine Automatik gekoppelt ist, geht es ziigig voran. Renault gibt den Durchschnittsverbrauch des 160 PS starken
Grand Scénic mit 4,7 1/100 km an, im praktischen Einsatz und bei voller Beladung war unser Verbrauch héher.

An Fahrerassistenzsystemen mangelt es dem Oberklasse Grand Scénic nicht, gegen Aufpreis gibt es sogar ein Head-Up Display. Die hochwertige Ausstattungslinie
INITIALE PARIS strahlt zeitlose Eleganz und modernes Design aus. AuBerlich fallen besonders die dicken Rider, sowie die V-formige Maske mit dem glinzenden
Marken-Emblem auf.

>> In Luxemburg liegt der Basispreis fiir den Siebensitzer Grand Scénic fiir das Basismodell Energy TCe 115 ,,ZEN“ bei 24125.- € TTC. Das Testauto
Grand Scénic Initiale Paris Energy dCi 160 EDC kostet 36937.- € TTC. (Stand Dezember 2017; Preise Luxemburg) Wir danken Renault Belux im
belgischen Drogenbos fiir die gute Zusammenarbeit.
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Tafeln wie im Film
»IMord im Orient-
Express*

Einen Hauch von Hollywood gibt es auch in der Weihnachtszeit ber Villeroy & Boch, denn
das Familienunternehmen mat Sitz im saarlindischen Mettlach agiert als Ausstatter, was die
Sestliche Tafel im Speisewagon des legenddren Luxuszugs anbelangt.

Seit November rollt er wieder tiber die gro3e Leinwand: der legendare Orient
— Express, heute im Einsatz als Venice Simplon Orient — Express. Twentieth
Century Fox hat den Film-Klassiker in einer aufwandigen Neuverfilmung in die
Kinos gebracht und schickt ein grofles Staraufgebot auf eine ganz besondere
Reise, wo viel Spannung und klassischer Stil mit einer guten Portion Nostalgie
zusammen treffen.

Hollywood-Stars wie Kenneth Branagh, der neben der Hauptrolle des Hercule
Poirot den Film auch inszeniert hat, Penelope Cruz, Willem Dafoe, Judi Dench,
Johnny Depp, Michelle Pfeiffer, Daisy Ridley und Josh Gad reisen in den
luxurigsen Reise- und Schlafwagen erster Klasse durch verschneite Landschaf-
ten, erzahlen aus threm Leben, werden eines Mordes verdéachtigt und tafeln

dennoch festlich. Im Film-Klassiker mit dabei: Tischkultur von Villeroy & Boch.

Wer das luxuriése Ambiente des Luxuszuges genieBen will, braucht nicht zu
verreisen. Villeroy & Boch liefert den original Orient — Express Look vor Ort —
so schon wie im Film. Festlich dekorierte Tische, glanzendes Kristall und weiBles
Premium Bone Porcelain mit Platinrand sorgen in den

Shops und auf der Homepage fir Hollywood Glamour.
Exklusives Design fur GenieBer und Filmliebhaber, ideal

fiir die stilvolle Festtafel zuhause oder als ganz besonderes
Geschenk mit echter Starqualitat.

Im edlen Vintage — Look passen die Kristallglaser der Serie
Bernadotte perfekt ins Filmset des Kino-Klassikers. Und

das hochwertige, elegante Premium Bone Porcelain der
Kollektionen La Classica Contura und Anmut Platinum geht
auch mit auf die Reise und transportiert den Stil der 20er Jahre
in sanften Farbtonen und mit dezentem Platindekor zu Thnen, ins
Hier und Heute.
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Luxemburger Spezial-
Schaumwein im
Rampenlicht

Winzerhaus Caves Krier Fréres aus
Remich lud zur Weinprobe
>> Fotos Romain Batya

In Hamm, einem Vorort der Hauptstadt Luxemburgs fand vor kurzem eine Verkostung fiir handverlesene Kunden
des Winzer- und Weinhandelshauses Gebriider Krier aus Remich an der Mosel statt.

Marc Krier mit seiner

Juniorchef Marc Krier und seine Frau Renée empfingen die vielen Gaste personlich, im Gepack hatten sie rund
Frau Renée

fiinfundzwanzig Weine und Crémants aus dem eigenen Weingut sowie eine Auswahl an Weinen aus Europa und
Ubersee.

Bei den Moselweinen standen die Winzersekte im Mittelpunkt. Fur das Schaumwein-Trio Crémant St. Gunibert,
Crémant Millésimé und Crémant Pinot Noir hat der 1914 gegriindete Familienbetrieb in den letzten 25 Jahren
rund 67 internationale Preise bekommen. Marc Krier kann sich riithmen, drei der international am meisten
ausgelobten Schaumweine Luxemburgs zu produzieren.

Glanzpunkt in Hamm war derweil ein neues, eher seltenes Produkt, sprich ein Crémant Brut Nature auf Basis
von Riesling, Grauburgunder und 50 % im Barrique gereiftem Chardonnay. Alle Grundweine stammen aus der
Ernte 2009, der seit kurzem lieferbare ,,Crémant Supréme — Brut Nature* liegt bereits mehr als sieben Jahre auf
der Hefe, bevor er fiir den Verkauf degorgiert wird. Er gefallt mit eleganten Aromen von Agrumen und reifem
gelben Stein- und Kernobst. Am Gaumen bestechen der komplexe Korper und die ausgewogene Struktur. Die
ausgepragte Irische im langen Nachhall ist dem raren Schaumer férderlich.

Neben der klassischen Linie der hochwertigen Einstiegsweine in der Schlegelflasche, werden die Weine der
Bezeichnung ,,Domaine Privé de la Maison® in Bordeaux — Flaschen angeboten. Die Spitzengewichse von Krier
Freres gibt es als ,,Supréme®- Weine in der bauchigen Burgunderflasche.

Als Griindungsmitglied der ,,Charta Schengen Prestige®, einer Interessengemeinschaft namhafter Winzer, hat
Marc Krier einen Riesling ,,Charta Schengen Prestige® aus den Jahrgangen 2014 und 2016 vorratig.

Erinnern wir daran, dass der erste Rotwein von der Luxemburger Mosel bei Krier Freres gekeltert und unter dem
Namen ,,Pinot Noir Rubis® vor Jahrzehnten erstmals vermarktet wurde. Mittlerweile gibt es diesen Spatburgunder
auch als Rosé und als ,,Blanc de Noir*.

Reges Interesse an
den Weinen

>> Weingut Krier Freres Remich S.A. auf Nummer 1, Montée St Urbain in L — 5501 Remich. Weitere
Infos unter der Telefonnummer 00352 236960-1 und auf www.krierfreres.lu
LT /RB

Drei pramierte Crémants von Krier


http://www.krierfreres.lu
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ROSS' & 53 rue Gaﬁelt 0\13480 Dudelange in




VINALU- Spezialreportagen
Weinreise in das autonome Gebiet Ningxia, 2. Teil

Willkommen 1in Chinas neuer Weindimension

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




In Sachen Wein herrscht im Nordwesten Chinas seit geraumer Zeit Goldgriaberstimmung. Nach einer aufschlussreichen Reise in das Umland von Yinchuan, der einzigen Grossstadt der aufstrebenden
Weinregion Ningxia, einem autonomen Territorium der Volksrepublik China, an der Grenze zur Inneren Mongolei, hat sich unsere Sicht was chinesische Weine betrifft zum Positiven verandert.

Im ersten Teil des Reiseberichtes (nachzulesen in VINALU Ausgabe 37) stellten wir ihnen zwei Weingtiter vor, die vom Konzept und der GroBe her in etwa an Familienbetriebe aus unseren Breiten-
graden erinnern.

Nun wenden wir uns vier Betrieben zu, deren Gesamtfliche im dreistelligen Hektarbereich liegt und die auch die dementsprechende Infrastruktur in Sachen Kellerwirtschaft und Lagerkapazitét
aufzuweisen haben.

Das hundert Hektar umfassende Weingut Lilan in Yongning MinNing, vierzig Minuten von Yinchuan entfernt, ist unsere erste Etappe. Der Direktor, Herr Shao, erkldrt uns die Philosophie des
Hauses: acht Rebsorten, zwei Qualitatslinien, Hauptabsatzmarkt China. Lan C’ui und Helanstone hei3en die Weine, basierend auf Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Syrah, Marselan
und Cabernet Gernicht, einer Rebe die bereits vor hundert Jahren nach China gelangte, eigentlich ein Carméneére ist und als heimische Sorte gehandelt wird. Bei den weillen Rebsorten sind Char-
donnay und Welschriesling (Italian Riesling) maBgebend. Im weiteren Verlauf der Reise wird sich herausstellen, dass dieser Rebsortenspiegel, der sich groBtenteils an Frankreich orientiert, in Ningxia
der Standard ist. Lilan produziert 300.000 Flaschen im Jahr, von denen alle in China verkauft werden.
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Im Weingut Lilan Lan C'ui Lilan Cuvée Helanstone VINALU-Redakteurin Liliane Turmes, zusammen mit
Kellermeister Yang Weiming
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Barriquekeller von Chiteau Zhi Hui  Cabernet Sauvignon bei Chateau Zhihui Yuanshi Im Reifekeller von Yuange




Gedeckter Tisch im Restaurant
Lana Villa

gelben Fluss

Yuange Pink Wine

o

Gegrillte Hamelﬂeisch mit
Gemiise und viel Chili

Weissfisch aus dem

Eingelegtes Lamm mit
Kohl und Lauch

Nach einer Mini-Verkostung, der Feststellung dass
sehr viel Barrique die Rotweine pragt sowie der

fiir uns unerwarteten Ankunft einiger Busse, mit
angehenden chinesischen Weintouristen, die am
Verkostungsraum vorbei laufen und eher uns, als die
Weine ablichten, geht die Reise weiter.

An der Grenze zur Inneren Mongolei ist die
chinesische Kiiche ganz anders als in Peking oder
Shanghai. Die Stadt im Delta des Jangtse liegt 2000
km weit weg, bis nach Beijing sind es knapp 1200
km.

Viel Lammfleisch, Eintopfe mit Nudeln oder
Kartoffeln, grines Gemiise und Weillfische aus
dem Gelben Fluss stehen auf dem Speiseplan. Reis
ist eher selten. Wie in der Provinz Yunnan werden
kraftige Gewtirze und scharfe, getrocknete Chilis
verwendet. Fades, langweiliges Essen ist anderswo.
Dem kénnen wir nach dem Mittagessen im Land-
gasthof Lana Villa beipflichten.

Am Nachmittag erstaunen uns Miss Yuan Yuan,
die 25jahrige Besitzerin von Chateau Zhihui
Yuanshi und ihr perfekt franzosisch sprechender
Kellermeister, Yang Weiming. Der 31jahrige hat
Kellerwirtschaft in Stidfrankreich studiert und steht
zusammen mit seiner Chefin fiir das neue Gesicht
der aufstrebenden chinesischen Wein-Elite.

»Auf 1500 Mu Rebland (hundert Hektar) bauen wir
auf Alluvialb6den die typischen Sorten Ningxias
an. Zu unserem Portfolio gehort auch der seltene
Petit Manseng, Bei den Reben mit weillen Trauben
haben wir Vidal, der bereits im Ertrag steht.

Denn die Chinesen mégen keinen trockenen,
sondern cher siiBen Weiwein®, sagt Yuan Yuan.
Thr Weingut hat sie vom Vater geerbt, der in der
Region als bedeutender Bauunternehmer bekannt
ist. Dementsprechend ist das Vorzeigeobjekt, dessen
Hauptgebaude von aulen an eine mittelalterliche
Trutzburg erinnert, mit einer sechs Kilometer
langen Natursteinmauer umgeben.

,,» Obwohl WeiBweine besser zu unserer Kiiche
passen, werden sie in Ningxia fast nur Rotweine
finden®, sagt Yang Weiming, mit dem wir eine
wiirzig-aromatische Cuvée 2013 aus Cabernet
Sauvignon, Merlot und Cabernet Franc probieren.
Als gelungen bezeichnen wir die rauchig-fruchtige
Cuvée Reserve 2013.

In Jinshan, westlich der Autobahn 110 befindet
sich das 2010 gegriindete Chéateau Yuange. Wir

erreichen den Privatbetrieb am Abend, mittlerweile B
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stehen auch hier knapp hundert Hektar Reben im Ertrag.
Nach einer kurzen Besichtigung probieren wir einige Wei-
ne zum gemeinsamen Essen in den Empfangsraumen der
Kellerei. Ein Rosé, der Yuange Pink Wine mit dem Etikett
einer in Blumen umhiillten Chinesin, die dem Betrachter
leider den Riicken zukehrt, gefiel uns zu eingelegten
Schafsfiillen und saftigem, scharfen Lamm-Ragout.

Als letztes Weingut im zweiten Teil unserer Reportage
beleuchten wir das, zur LVMH Gruppe gehorende,
Domaine Chandon Ningxia, wo nur Schaumweine flir
den chinesischen Markt hergestellt werden. Die eigene
Anbauflache betrdgt 67 Hektar, hinzu kommen die
zugekauften Trauben von anderen Produzenten. Fir den
einheimischen Markt wird viel Demi- Sec produziert,
denn die Chinesen lieben siilen Schaumwein. ,,Mir gefallt
unser Chandon Brut besser®, sagt Kellermeister Alan Liu.
Im letzten Teil unserer Weinreise nach Fernost berichten
wir Uber die, nicht nur flichenmaBigen Giganten der
Weinszene in Ningxia.

>> Weitere Infos zu den Weingiitern: Ningxia Lan
Cui LiLan Winery: wwwlilanwinery.com Chdteau
Zhihui Yuanshi: www.yschateau.com Chdteau Yuange:
www.nxygjz.com Domaine Chandon China : www.
lvmh.com



http://www.lilanwinery.com
http://www.yschateau.com
http://www.nxygjz.com
http://www.lvmh.com
http://www.lvmh.com
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Vinalu-Ticker

Carlotta Gori, neue Direktorin des
Consorzio Vino Chianti Classico

Eine rosarote Krone
fur den ,,Schwarzen

Hahn*¢

>> Fotos CVCC | Romain Batya

Vor einigen Wochen hat in der Person von Carlotta Gort erstmals eine Frau die Leitung des Consorzio Vino
Chianti Classico, einem der wohl einflussreichsten Konsortien Italiens ibernommen.

Nach den Feierlichkeiten zum 300jahrigen Bestehen des Ursprungsgebietes Chianti Classico
im September 2016, bei denen es ganz traditionsbewusst zuging und wo der ruhmreichen
Handlung eines Cosimo III de” Medici aus Florenz gedacht wurde, der am 24. September
1716 als Grossherzog der Toskana im Zuge der Leseabschlussfeier ein nachhaltiges Dekret
zum Schutz der hochwertigen Weine aus der Region verfasste, wurde, entgegen aller Traditio-
nen, dieses Jahr eine Frau an die Spitze des GVCC beordert.

Fir das kommende Jahrzehnt kénnte der schwarze Hahn, das bekannte Emblem, welches fast
jede Flasche Chianti Classico ziert und weltweit als besonderes Giitesiegel verstanden wird,
nun eine imaginare, rosa Krone tragen. Dies in Anbetracht der Tatsache, dass der frithere
Direktor Giuseppe Liberatore ab Mitte 2002 bis Herbst 2017, sprich fiinfzehn Jahre im Amt

war.

Carlotta Gort ist in Florenz geboren. Die Mutter einer Tochter hat Rechtswissenschaften
studiert, bevor sie ihre Karriere vor zwanzig Jahren im Consorzio Vino Chianti Classico
begann. Sie hatte verschiedene Themenbereiche diverser Abteilungen inne, unter anderem
was die legalen Schutzmechanismen betreffend die DOCG Chianti Classico und deren
Gitesiegel angeht.

»Meine Arbeit im Konsortium begann in jungen Jahren, in direktem Anschluss an meine
Universitétsstudien. Ich habe den gesamten Zyklus vieler Abteilungen durchlaufen und
einen iibergreifenden Eindruck von der Funktionsweise des CVCC erhalten, nicht nur was
die Weinproduktion und die technischen Aspekte der geschiitzten Herkunftsbezeichnung
anbelangt®, sagt Carlotta Gori, die das volle Vertrauen des gesamten CVCC Aufsichtsrats
genieBt.

Wir wiinschen Carlotta viel Erfolg in ihrem neuen Aufgabenbereich.

rb / hm

Vinalu-Ticker

Vinalu-Ticker

Carlotta Gori, die
neue Direktorin
des Konsortiums
Chianti Classico

Blick auf Florenz
und den Arno

Weinberge im
Chianti Classico
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Espordo Reserva wines are masterpieces of terroir, winemaking, and art. Each label, since

our first vintage in 1985, has been personalized by a different artist. Made from estate grown grapes,
this classic Esporao Reserva Red 2014 shows the consistency and the rich, ripe fruit characters
which are typical of the best Alentejo red wines. The Esporéo Tower, our estate historical building,
the surrounding landscape and characters that he relates with our path, inspired the renowned
plastic artist and editor Pedro A.H. Paix3o to create this original work. To see all the Esporao’s

work of art, visit www.esporao.com.

o
ESPORAO
@ESPORAOWORLD
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VINALU- Spezialreportagen
Weinreise durch Osterreich, Teil 2

Sudsteiermark, Uhudler sowie
Sud- und Mittelburgenland

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

Osterreich ist in Sachen Wein immer wieder eine
Entdeckung. Die detaillierten Reportagen, die wir
unseren Lesern in dieser sowie in der vorigen Ausgabe
37 und in Ausgabe 39, Anfang des néichsten Jahres
Weinbergsbe- vorstellen, sollen Ansatze liefern, sich mit den besten
gehung mat Weinen, die aktuell zwischen Graz und Eisenstadt
Erwin Sabathi  gekeltert werden, vertraut zu machen.

Unsere Recherche-Arbeiten, die wir mit der freundli-
chen Unterstiitzung der OWM, der Osterreich Wein
Marketing bewerkstelligt haben, basieren auf den
historischen Weinfithrern ,,Weinreisen Osterreich*

von Wilfried Moselt, den wir damit ehren und in guter
Erinnerung behalten wollen. Auch die ,,Enzyklopédie
des Osterreichischen Weins®, ein 480 Seiten umfassen-
des Fachbuch von Eckhard Supp, an dem unser Freund
intensiv mitgearbeitet hatte, wurde bei der Auswahl der
Winzerbetriebe vielfach zu Rate gezogen.

Der Perfektionist aus Leutschach

Unsere Reise durch die Stidsteiermark fiihrt uns nach
einem herzhaften Frithstiick von Ehrenhausen nach
Leutschach an der Weinstrasse. Hier ist das

Weingut Sabathi seit Jahren beheimatet. Erwin Sabathi
empfiangt uns auf seinem architektonisch gelungenen
Weingut. Der Betrieb liegt in der gréfiten Weinbauge-
meinde der Steiermark, die reizvolle Gegend beinhaltet
einige der beeindruckenden Steillagen Osterreichs.
Sabathi ist nebenbei der Préasident der ,,Steirischen
TERROIR & KLASSIK Weingtiter, einer Verei-
nigung von zehn Winzern, die hohe internationale
Anerkennung genieB3en.

Sein Spitzenwein kommt vom Péssnitzberg. ,,Der
feinste Chardonnay in meinem Keller®, sagt Erwin, -

Der Weinkeller von Erwin Sabathi Backhendl in der Magnothek am Zieregg Blick von der Terrasse der agnohek



der auch einen Jahrgangssekt vom Chardonnay im Angebot hat. Der fein
moussierende Brut 2013 erinnert an reifes Kernobst, am Gaumen besticht
die vielschichtige, harmonische Aromenpalette. Hervorragend ist der,

an grof3e Burgunderweine angelehnte, bereits genannte, ausdrucksstarke
Chardonnay Possnitzberg 2015.

Via GraBnitzberg erreichen wir das Restaurant ,,Magnothek®, am Berggrat
des Zieregg in Berghausen. Der Name ist Programm, das neue Haus an
der Grenze zu Slowenien umfasst eine Vinothek, in der es groBtenteils
Magnumflaschen gibt. Eine schmackhafte Regionalkiiche und die sozialen
Preise gefallen. Erneut kommen wir am saftigen Backhendl nicht vorbei.

GroBes Kino in Berghausen

Nichster Termin ist das bekannte Weingut Tement in Berghausen. Der
Betrieb umfasst heute 105 Hektar Reben im Ertrag, 25 Hektar liegen in
Slowenien. ,,Unsere bekanntesten Weine sind der Sauvignon Blanc und der
Morillon. Im Laufe des niachsten Jahres haben wir den gesamten Betrieb
auf Bio umgestellt”, sagt Stefan Tement. Vom Sauvignon Blanc probieren
wir den Gutswein ,,Steirische Klassik®, einen cremig-fruchtigen Jahrgang
2016, der nach Agrumen duftet. Perfekt ist der Zieregg Morillon 2016, eine
groB3e STK-Lage, die feine Mineralitat und dezente Rauchtdne ausgewogen
miteinander verbindet.

Wir lassen die Steiermark hinter uns, um nach siebzig Kilometern das Sud-
burgenland zu erreichen. Unser néchstes Ziel ist die Region des Uhudlers,
einer Weinraritit von der es offiziell nur 60 Hektar gibt. Ihr Ursprung geht
auf die Reblausplage zuriick, durch die fast alle Vitis Vinifera Rebstécke

in der Region vernichtet wurden. Um 1870 wurden Direktréger, sprich
unveredelte Rebstocke aus Amerika gepflanzt. Die Basis fiir den heutigen
Uhudler bilden immer noch die Vitis Labrusca Sorten, vereinzelt mit Vitis
riparia oder Vitis rotundifolia intraspezifisch gekreuzt.

Ein erfolgreicher Quereinsteiger

Der Individualist Martin Zieger in Neuhaus Klausenbach macht Frizzante
und Stillweine vom Uhudler. Der ausgebildete Kellermeister vermarktet ab
seinem Weinhof eine beachtliche Palette anderer Weine aus den klassischen
Sorten der Region. Hausgemachte Spezialititen wie Schinken, Wurst, Kiase
und Brot gibt es auch im Hofladen. Die ,,weinziegartigen® Kreationen
gefallen nicht immer, aber oft. Sein trocken ausgebauter Uhudler duftet
nach rotem Rhabarber und Walderdbeeren. Er ist frisch und stffig. Zieger
keltert auch einen gelungenen Muskateller, mit gutem Nachhall und langem
Abgang.

Hoch lebe der Uhudler

Eltendorf im Bezirk Jennersdorf ist die Hochburg des Uhudlers. Dass
Josef Pfeiffer als Jennersdorfer Blirgermeister auch bekennender Uhudler-
Produzent ist, spricht Bande. ,,Der Uhudler ist weder Greifvogel noch
Fabelwesen. Wir haben es mit einem ziegelroten Wein zu tun, der seit mehr
als hundert Jahren bei uns im Kellerviertel am Hochkogel zuhause ist”, sagt
Pfeiffer.

Das Wetter spielte mit und wir konnten eine klassische Jause zusammen mit B

Sauvignon Blanc Zieregg TBA von Tement Martin Zieg gutgelaunt im nberg



Josef in der Gartenlaube direkt neben seinem Weinkeller und mit Blick auf den Uhudler-Lehrpfad geniessen. Dazu passten von der Mutter gebackene Grammelpogatschen. Uhudler ist ein leicht
zuganglicher Wein, der durch seine Frische und die speziellen Geschmacksnoten viele Anhénger im Burgenland hat. Aus Elvira und Delaware gekeltert, hat Josef Pfeiffer einen weissen Uhudler im
Programm, der durch die oxidativen Noten an Sherry Fino denken lasst. Der Schaumwein ,,Uhudlerperle® und der Tresterbrand vom Uhudler runden das Pfeiffer’sche Angebot ab.

Eine knappe Stunde brauchen wir von Eltendorf nach Deutsch-Schiitzen; einen letzten Termin haben wir am spaten Nachmittag noch vor uns.

Das Genie vom Eisenberg

Obwohl der Keller von Thom Wachter fast mitten in Burg — Eisenberg liegt, ist er nicht einfach zu finden. Wachter ist in seinem Wesen ein echtes Unikat, er liebt die Konfrontation, besonders wenn

es um seine Weine geht. Thom hat unter anderem im Familienbetrieb Wachter- Wiesler gearbeitet, bevor er zur Ernte 2015 das einst beriihmte Weingut Meixner tibernahm. ,,Ich habe der Marianne
(der Frau des verstorbenen Giinter Meixner) versprochen, ihren Betrieb im Sinne von Giinter weiterzufiihren®, sagt Thom, bevor wir den ersten Wein unter die Lupe nehmen. Nach dem Welschries-
ling und dem Pinot Blanc, bei denen es um Frucht und Finesse geht, probieren wir weitere fiinf Weine, allesamt Blaufrankisch. Wachter wird ernst, spricht wenig, konzentriert sich auf den Wein.

"
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Uhudler Trauben bei
Josef Pfeiffer

Famose Blaufrinkisch
von Thom Wachter

—

Wenn es um Wein
geht, ist Thom
Wachter nicht zu
halten

Mattagspause
mit Uhudler
bei Pfeiffer

Willkommen bei
Stlvia Heinrich



Winzerin Silvia Heinrich

Horst Gager mit seiner
Schwester Daniela

r Mmciw%

Das Weingut Gager in Deutschkreutz liegt direkt an der Kirche

Wir auch. Nicht die Magie dieses lauen Oktoberabends, noch der Blick auf den Eisenberg
wirken betérend. Was uns verzaubert, sind die Rotweine im Glas. Der siebte Himmel in
Sachen Kékfrankos. So wird der Blaufriankisch hinter dem Eisenberg, in Ungarn genannt.
Wachter erscheint uns als genialer Handwerker, bei dem jeder Griff im Weinberg und im
Keller sitzt. Hier hat er etwas Aussergewohnliches vollbracht. ,,Ich bin mit der Scholle
verwachsen. Eisenberg, das ist Blaufrankisch. Meine Frau Karin und ich, wir wollen

die Weine unverfalscht vinifizieren®, sagt Wachter. Meixner war der beste Winzer vom
Eisenberg, Thom Wachter ist sein wiirdevoller Nachfolger. Gleichzeitig ist er ein Visiondr,
was diese urosterreichische Rebsorte betrifft. Blaufrankisch vom Ried ,, K6nigsberg und
Ried ,,alter Garten® gehéren zu einer Auswahl an 2015ner Eisenberg Dac Reserven, die
konkurrenzlos gut sind.

Silvias Weine und der Prisident

Unsere Fahrt nach Deutschkreutz im Mittelburgenland fithrt zum grossen Teil durch Un-
garn, da die Grenze in einem Bogen verlauft, wir aber auf schnellstem Weg zum Weingut
Silvia Heinrich gelangen missen. Eine der besten Lagen vor Ort ist der 30 Hektar umfas-
sende Goldberg. ,,Acht Hektar davon besitzen wir. Dort stehen unsere altesten Rebstocke®,
sagt die freundliche Winzerin, die auch in China bekannt ist. Immerhin kauft das Biiro des
chinesischen Priasidenten seit funf Jahren 20 % vom Blaufrankisch des Familienbetriebs.

Zuriick in die Zukunft

Bevor wir unsere Weinreise an den Neusiedlersee, die wohl bekannteste Region des Bur-
genlands fortsetzen, steht eine Visite bei Horst Gager an. Der energische Betriebsleiter ist
ebenfalls in Deutschkreutz zuhause. Er setzt auf kraftvolle, konzentrierte Weine. ,,Alkohol ist
ein Geschmackstrager, den ich nicht missen mochte®, sagt Gager. Den seit 1971 bekannten
Werbeslogan ,,Vorsprung durch Technik* hat sich der Winzermeister zu Herzen genommen.
Und dies nicht nur, weil Audi seit vielen Jahren einer von seinen treuen Kunden ist.

Im letzten Teil unserer Weinreise durch Osterreich besuchen wir weitere fiinf bekannte
Winzerbetriebe rund um den Neusiedlersee.

>> Weingut Erwin Sabathi, Possnitz 48 in A — 8463 Leutschach. Weitere Infos unter
der Telefonnummer +43 3454 265 und auf www.sabathi.com

>> Magnothek & Wirtshaus am Zieregg 3 in A — 8461 Berghausen. Weitere Infos
unter der Telefonnummer +43 3453 22122 und auf www.magnothek.at

>> Weingut Tement, Zieregg 13 in A — 8461 Berghausen. Weitere Infos unter der
Telefonnummer +43 3453 4101 und auf www.tement.at

>> Weinhof Zieger, Altenhof 14 in A — 8385 Neuhaus | Klausenbach. Wezitere Infos
unter der Telefonnummer +43 664 780 3538 und auf www.weinziegartig.at

>> Uhudler-Weinbau Pfeiffer, am Hochkogel 12 in A — 7562 Eltendorf. Weitere Infos
unter der Telefonnummer +43 664 11 46 490 und auf www.uhudler-pfeiffer.at

>> Weingut Thomas Wachter, Winzerweg 1in A — 7474 Eisenberg. Weitere Infos
unter der Telefonnummer +43 664 46 22 843 und auf www.thomwachter.at

>> Weingut Silvia Heinrich, Karrnergasse 59 in A — 7301 Deutschkreutz. Weitere
Infos unter der Telefonnummer +43 2613 89615 und auf www.weingut-heinrich.at
>> Weingut Gager, Karrnergasse 2 und 8 in A — 7301 Deutschkreutz. Weitere Infos
unter der Telefonnummer +43 664 820 5703 und auf www.weingut-gager.at



http://www.magnothek.at/
http://www.tement.at/
http://www.weinziegartig.at/
http://www.uhudler-pfeiffer.at/
http://www.thomwachter.at/
http://www.weingut-heinrich.at/
http://www.weingut-gager.at/

Tel. 76 83 83
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Elegante Cocktail — Bar im Norden Luxemburgs

Strawberry Night, Old
fashioned C.S. und
Calva Attitude

>> Text Liliane Turmes & Romain Batya,
>> Fotos Romain Batya

In Lipperscheid, im Norden Luxemburgs, gibt es ein familiengefiithrtes Hotel, dessen Cocktail-Bar
tiber die Grenzen hinaus hin bekannt ist. Uber die Jahre gewannen einige der hier ausgebildeten
Barkeeper Wettbewerbe, vier von thnen wurden Landesmeister. Verantwortlich fiir die Bar ist
Charles Leweck, Junior-Teilhaber des seit Generationen bestchenden Familienunternehmens.

Sahnehaube auf dem
Cocktail Mon Chér:

,»Wir haben die Bar 2006 wegen unserer Hotelgéste erdffnet, die es sich nach dem Essen unweit des
Speisesaals gemiitlich machen wollten. Dann wurden klassische Cocktails bestellt und dies wurde
zur Tradition. Heute bieten wir rund achtzig Cocktails an, viele sind eigene Kreationen®, sagt
Charles, den auch die Géste gerne ,,Charel” nennen, wie sein Name auf Luxemburgisch lautet.

Er ist der jingste der Geschwister Leweck und der Inhaber der Bar, die nach ihm benannt, dann
auch ,,Charly’s* heisst. Als Jung-Gastronom ist Charles Leweck natiirlich nicht nur Barkeeper,
sondern auch zustandig fiir andere Bereiche im Sporthotel Leweck, das tiber die Jahre stindig
vergrossert wurde und heute recht beachtliche Ausmasse angenommen hat.

Zusammen mit Charles sitzen wir in den eleganten Chesterfield Sofas, die genau die richtige
Patina, passend zum Ambiente des angrenzenden Restaurants ,,Cody’s“ und der Lounge ange-
nommen haben. Auch Melly, die sandfarbene, franzésische Bulldoggen Dame und gleichzeitig das
Maskottchen der Bar, fiithlt sich neben ihrem Herrchen pudelwohl.

Wir warten auf die Ankunft von Michel Toussaint von der Weingrosshandlung Othon Schmitt in
Hellingen, der mit zusétzlichen Spezial-Likéren von Marie Brizard aus Bordeaux unterwegs zum
,Leweck® ist. ,,Die Marke gibt es seit 1755 und ist der Inbegriff fiir die vielen Likore, die wir neben
Gin, Wodka, Whisky oder Cognac als Basis fiir unsere Cocktails benotigen®, so Leweck.

Saint Germain des Prés

Dann verrit uns der gesprachige Gastronom, dass es fiir Cocktails eigentlich keine Saison gibt,
sprich dass derlei Getranke, ob mit oder ohne Alkohol immer Konjunktur haben.

,, Lrendsetter fiir geschiittelte oder geriihrte, alkoholische Mixgetranke ist London. Was dort in
Sachen Cocktails angesagt ist, wird es zwei Jahre spdter auch bei uns in den Ardennen sein®, sagt
Leweck.
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Wihrend viele der eben genannten Mixgetranke
frither meistens ausgesprochen siil waren, sind
sie heute trockener und teilweise bitterer. Bei L.
der weiblichen Kundschaft im Sporthotel ist Eine vielfiltige Auswahl Charles Leweck mit seinem
der ,,Strawberry Night“ beliebt, bei den Herren S Maskottchen Melly.

heisst der ,,0Old Fashioned — Charly Style®. Old
Fashioned besteht iiblicherweise aus Bourbon,
einem Whisky aus den USA, Angostura — Bitter,
Zucker, Zitrone und Sprudel. Bei Leweck wird er
aus Ron Zacapa 23, einem Rum aus Guatemala
sowie Mango Spicy Likor, also ohne den Bourbon
gemixt.

Mittlerweile sind die franzgsischen Spezial-Likore
angekommen und es geht zur Sache. Neben einem
,wSaint Germain des Prés auf Basis von Gin,
Salatgurkensaft und Holunderlikor, der im breiten
Cocktailglas auf einer Unterlage von Salatgurken-
scheiben serviert wird, bereitet Charel’s Barkeeper
einen ,,Mon Chéri* vor, der aus Wodka, Amaretto,
Himbeer- und Schokolikér von Marie Brizard,
Ananas- und Cranberrysaft nebst aufgeschaumter
Rahm besteht und obendrauf auf der weissen
Haube mit etwas Teegebackkriimel verziert wird.
Zu gleichen Teilen aus Wodka, Grand Marnier
und Marie Brizard Cassis sowie weiteren Zutaten
besteht der ,,Basil Grande®, bei dem frische
Basilikumblatter, Pfeffer sowie erneut der Cranber-
rysaft nicht fehlen diirfen.

Zum Abschluss — Melly wird langsam ungeduldig,
weil jeder sich mit den Cocktails befasst und keiner
sie beachtet — beharrt Charel darauf, den recht
bitteren ,,Milano Sour®, der mit Cognac, Fernet
Branca, Himbeerlikér und Vanilleschote erstellt
wird, auf den Tisch zu bringen. Auf dem Tablett
mit dem ,,Milano Sour* steht ein Mini-Gebinde
mit einer Pipette. ,,Da ist purer Fernet Branca
drin. Fir alle, denen unser Milano Sour noch

Likore von Marie Brizard aus VINALU-Redakteurin Liliane

e verschmitcen Lichetn, Bordeaus Turmes im Gesprich mit
Charles Leweck (Mitte) und
It / hl Michel Toussaint
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Luxemburg tischt auf S

Das Hotel-Restaurant ,,Guillou Campagne*‘ in Schouweiler

Erlesene Kiiche im ]

Siiden Luxemburgs

Von Helene Latour und Harry Montagnola
(Alle Fotos von Romain Batya)

5, Guillou Campagne®, das ist die Quintessenz einer seit Jahrzehnten
in Luxemburg titigen Gastronomenfamilie, die in Sachen lindlichen
Nobelrestaurants den aktuellen Geschmack im doppelten Sinne des
Wartes getroffen haben.

Wir befinden uns in Schouweiler, einem gréBeren Dorf

im Siiden des Landes und stehen vor dem Eingang zum
Nobelrestaurant ,,Guillou Campagne®. Der im Erdgeschoss
eines ansehnlichen Bauernhofs aus dem 18. Jahrhundert
eingerichtete Tempel des guten Geschmacks wurde 2011
als viertes Haus (in chronologischer Reihenfolge) von den
Guilloux eréflnet. Zu diesem Zeitpunkt war die aus der
Bretagne stammende Gastgeberfamilie bereits 35 Jahre als
Patrons und Kiichenchefs im GroBherzogtum tétig. Zuerst
in der Hauptstadt, spater in Schouweiler.

Zur Geschichte der Familie hier einige Details: Chefkoch
Pierrick Guillou eroflnete 1976 zusammen mit seiner Frau
Lysiane das Restaurant ,,Saint Michel“ an erlauchter Stelle,
neben dem groBherzoglichen Palais. Schnell machten sich
die beiden als Kiichenchef und Service-Leiterin einen
Namen in der kulinarischen Szene Luxemburgs. Zwei
Jahre spater wurden die Guilloux mit einem Michelin Stern
bedacht. Der kometenhafte Aufstieg begann.

1992 hatte Guillou den zweiten Stern, er zog ein Jahr spater
weg von der Hauptstadt aufs Land, wo er ,,La Table des
Guilloux® eroffnete. Die Michelin-Sterne bekam er schnell
zuruck.

Fiir seine, mittlerweile erwachsenen Kinder: Tochter Katell
und Sohn Erwan lasst Pierrick Guillou die grosse Scheune
des Anwesens zu einem weiteren Restaurant, dem ,, Toit S, 5 : i gl
pour toi“ umbauen. :

-

Langsam gegarter Schweinefuss mit Parmesan, Entenleberpastete Ein Chardonnay aus dem Langueoc

auf Dinkelbrot



Nachdem der Patriarch sich 2010 aus
dem Berufsleben verabschiedet hat, wird
,»La Table des Guilloux umgebaut und
etwas spater unter der neuen Bezeichnung
,»Guillou Campagne® von Tochter Katell
2011 wiedererdfinet. Heute verwaltet Katell
die beiden Nobelrestaurants, die nur fiinfzig
Meter voneinander entfernt liegen.

Sie zelebriert eine Kiiche, ganz in der
Familientradition. Es gibt Carpaccio von

der Jakobsmuschel oder vom Luxemburger
Weiderind, als Vorspeise beliebt ist auch der
zehn Stunden gekochte Schweinefu3, der
wie Hack verarbeitet wird und mit Parmesan
gratiniert, auf mit warmer Entenleber
bestrichenem Dinkelbrot gereicht wird. Auch
andere ,, Tartines sind bet den jungen Gisten
beliebt.

Zu den Klassikern gehdren Koniginpastete
auf Basis von Challans-Gefliigel, cremiges
Kartoffelpiiree ,;aux trois oeufs®, also mit
Eiern vom Lachs, vom aquitanischen Stor
und von den hauseigenen, Schouweiler
Landhiihnern.

,,Cotriade®, ein bretonisches Fischgericht

aus der Region Finistére, mit Rouille und
Crottons sowie gekochtem Petersfisch mit
lothringischem Triffel-Jus und dem obligaten
Kartoffelpiiree sind bei den Stammkunden
besonders gefragt.

Zum Nachtisch raten wir zu einem ,,Eise-
kuch®, sprich einer belgischen Waffel, die so
luftig und leicht ist, dass man eventuell eine
zweite bestellt.

>> Katell Guillou im Restaurant

5 Guillou Campagne “ auf Nummer

17, Rue de la Résistance in L — 4996
Schouweiler. Zusdtzliche Infos auf www.
guilloucampagne.lu Tischreservationen
sind vorab unter der Nummer 00352 370
008 anzuraten.

Sdfte, Konfitiiren
und Marmeladen
Siir zuhause

Bild oben: Bei Guillou kann man auch Leckereien Kiichenchef Guillaume Rotario
zum Mitnehmen erwerben bei der Arbeit

Bild Mitte: Carpaccio von der Jakobsmuschel mat
Zitronen-Vinaigrette

Bild unten: Detail im Speisesaal


http://www.guilloucampagne.lu
http://www.guilloucampagne.lu
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Wines of Utah:
Rare but There!

The phrase “Wine Country” does not exactly elicit visions of Utah,
a Western State surrounded by Arizona, Nevada, Idaho, Wyoming
and Colorado. But in fact the Mormon State with its capital Salt
Lake City does have a small industry and also derives benefits from
the sale of other states’ wines at hotels, sky resorts, restaurants and
other locations.

In the 1860’s Mormon settlers planted vines to make sacramental
wine, “recreational” wine for pleasure was long times banned. Utah
is still not a very wine-friendly state, but there are 11 wineries and
33 vineyard acres, mostly clustered along the southern border with
Arizona.

The state also benefits from a $510 million economic impact from
the American wine industry, including 4884 jobs, $16 million in
wages, $3.8 million in tourist expenditures, and $53.6 million in
total taxes — including $21 million for the state. The Chairman of
the U.S. Senate Finance Committee, which is leading the tax reform
efforts, is none other than Utah Senator Orin Hatch. While not a
co-sponsor of the Craft Beverage Modernization and Tax Reform
legislation (which as Committee Chair he cannot be), he has never
held it up.

Let’s hope our bill passes soon.
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I'll raise a glass of Castle Creek to that. | (\}?’P\
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Cheers! : 1 .E"
Duversity 1s our Strength. Unity is our Power. |
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Looking for a proper
Swedish vacation?

How about a stay in
our Guesthouse?

Here in Forneby you can enjoy life.

Sit down and relax, or go swimming,
fishing, in the nearby lakes. Take some
beautiful walks in the forests.

Go visit a city: Sala, Uppsala,
Stockholm... Visit the Elkparc for an
extraordinary experience! Are you a
Golfer? Perfect! We have a lot of very
nice courses all around. Or are you
more into Horses? Horsebackriding is
also possible here. And much more...
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