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Internationale Weinwettbewerbe ja-
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schwer auszumachen waren wie die .
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Weinwerbung fiir Rheinhessen — Viel los im Jubiliumsjahr 2016

Rheinhessenwein e. V. hat sich im Jahr 2016 ein umfangreiches Programm vorgenommen. Fiir die Umsetzung der Mafsnahmen steht ein Budget
von ca. drei Millionen EURO zur Verfiigung.

Ein wichtiges Instrument ist nach wie vor die Kampagne
mit den Winzern aus Rheinhessen. ,,Rheinhessen. Die
Weine der Winzer“ heiit diec Botschaft, mit der sich
Rheinhessen als dynamisches und erfolgreiches Weinland
vorstellt. Bei den Schaltungen im 2. Halbjahr 2016 wer-
den vorwiegend sogenannte Special-Interest-Titel belegt.
Oben auf der Agenda stehen auch die Gastronomieaktivi-
tiaten. Spezielle Rheinhessen-Workshops fiir die Gastro-
nomie auflerhalb von Rheinhessen wurden in diesem Jahr
bereits in Bremen, Niirnberg und Leipzig absolviert. Fiir
die Gastronomie in der Region wurde die Frithjahrskam-
pagne ,,Rheinhessen bliiht auf* gestartet. Eine Genuss-
Kampagne fiir die Gastronomie in Rheinhessen soll im
Herbst dieses Jahres folgen.

Das 1. Halbjahr 2016 war geprigt von vielen Présen-
tationen: Der grofle Rheinhessen-Auftritt mit dem Ge-
meinschaftsstand auf der ProWein in Diisseldorf, die RS-
Premiere, die Stadte-Tour mit den Stationen in Berlin,
Miinchen, Koln und Frankfurt, die Ortswein-Preview in
Mainz. Dazu kamen in den letzten Wochen weitere natio-
nale und internationale Pressereisen, zumeist in Koope-
ration mit dem Deutschen Weininstitut (DWI), und im Ju-
ni stand eine Rheinhessen-Tour fiir die Teilnehmer des
Nachwuchsforderungsprogramms der Sommelier-Union
an.

In vielen Veranstaltungen spielt das Rheinhessen-Jubili-
um (200 Jahre) eine Rolle. Bei der konzertierten Aktion
der Rheinhessen-Institutionen in Verbindung mit dem

Rheinhessen-Jubildum 2016 ist Rheinhessenwein e. V.
mit von der Partie. Die Steuerung und die Kommuni-
kation der Aktivitaten erfolgt iber das Projektbiiro 200
Jahre Rheinhessen.

Auch die Beteiligung an Spitzenereignissen gehort zum
Programm einer Gebietsweinwerbung: Rheinhessische
Weine werden in diesem Jahr ebenfalls exklusiv bei den
Nibelungenfestspielen in Worms dabei sein.

Als elementare Plattform fiir die Kommunikationsarbeit
der Region wird rheinhessen.de zusammen mit
Rheinhessen-Touristik  und  Rheinhessen-Marketing
betriecben. Unter diesem Dach werden auch die
Aktivititen zu ,,200 Jahre Rheinhessen dargestellt. Die
Seiten sind zur optimalen Nutzung durch Smartphones,



Tablets & Co. eingerichtet. Ein Drittel der Seitenaufrufe
erfolgt schon liber mobile Gerdte — Tendenz stark stei-
gend.

Weitere Themen, die in der Kommunikationsarbeit des
Rheinhessenwein e. V. von Bedeutung sind, betreffen die
Profilierung der Herkunft, den Nachhaltigkeitsprozess in
der Weinwirtschaft (,,Rheinhessen denkt an morgen®) und
in diesem Jahr den Blick auf die Scheurebe, die ebenfalls
einen runden Geburtstag feiert (100 Jahre). 725 Hektar
mit Scheurebe bestockte Weingdrten stehen in Rhein-
hessen. Das entspricht der Hilfte der Scheurebe-Fliache in
Deutschland. Am 26. August will Rheinhessen mit einem
groBen Scheurebe-Tag zeigen, was die Rebsorte fiir die
Region bedeutet und welche Potentiale sie mit sich bringt.
Scheurebe-Tagung, Scheurebe-Verkostung und Scheu-
rebe-Party — mit diesem Dreiklang soll ein kréftiger
Scheurebe-Impuls gesetzt werden.

Die weintouristische Arbeit in der Region griindet neben
dem Input der Leistungstrager vor allem auf der effizien-
ten Zusammenarbeit der Institutionen. Das DLR (Dienst-
leistungszentrum Léandlicher Raum Rheinhessen-Nahe-
Hunsriick) in Oppenheim koordiniert unter der Dach-
marke Rheinhessen die Zertifizierungen bei den Vino-
theken und den Weinfesten (,,Rheinhessen AUSGE-
ZEICHNET"). Die Rheinhessenkonferenz am 9. Novem-
ber 2016 wird eine Zwischenbilanz der bisherigen Mal}-
nahmen ziehen und einen Ausblick {iber das Jubildums-
jahr hinaus geben.

Eine Alleinstellung fiir Mainz und Rheinhessen ist die
Zugehorigkeit zum internationalen Netzwerk der Great
Wine Capitals. Fiir neue Rheinhessen-Begeisterung sorgt
in diesem Jahr wieder der GWC-Weinexpress, der die
Studierenden der Uni Mainz einmal im Monat zu den
Winzerbetrieben in Rheinhessen chauffiert.

Die Daten vom Verbrauchermarkt des Jahres zeigen
interessante Signale auf: Der wichtigste Vertriebsweg, der
Lebensmitteleinzelhandel LEH notiert im Segment der
deutschen Weine Rheinhessens Marktanteil bei 30 % (das
sind 2 % weniger als im Jahr davor). Verbessert haben
sich die Durchschnittspreise. Sie sind bei 2,81 €/Liter
angesiedelt (Vorjahr 2,68 €/Liter), und auch die Kaufer-
reichweite ist leicht gestiegen — auf nun 22,1 % (Vorjahr
21,9 %). Auf einem anderen Niveau bewegen sich die
Preise fiir Rheinhessenweine im Direktbezug (Durch-
schnittspreis 6,47 €/L gegeniiber 6,12 €/L im Vorjahr)

Prognosen zum Jahrgang 2016

Nach Einschidtzung der Experten des Rheinhessischen
Weinwirtschaftsrates ist Rheinhessen bei den Spétfrosten
Ende April zum grofen Teil mit einem blauen Auge da-
vongekommen. Als frostgefihrdet bekannte Lagen wie
Senken ohne Kaltluftabfluss sowie Junganlagen, in denen
sich rund um die empfindlichen jungen Reben Schutz-
rohrchen befinden, zeigen dagegen teils gravierende
Schiden.

Beim Blick auf die Weinmosternte 2015 bewegt sich die
Erntemenge in Rheinhessen mit ca. 2,5 Millionen Hekto-
litern leicht unter den Werten des Vorjahres und unter dem
Durchschnitt der letzten zehn Jahre.

Durchweg positiv fallen die Bewertungen des 2015er
Jahrgangs durch die Fachpresse, den Weinhandel und die
Gastronomie aus. Nach dem sehr sonnigen Sommer
konnten in einer entspannten Lese fast durchweg aroma-
tische und kerngesunde Trauben mit iiberdurch-
schnittlichen Mostgewichten eingebracht werden. Heraus-
gekommen sind farbintensive, kraftvolle Rotweine und
fruchtige sortentypische Weilweine mit moderaten Saure-
werten.

Die Fassweinpreise sind eingebrochen

Leider werden den Winzern diese Qualititen am
Fassweinmarkt nicht honoriert. Die Fassweinpreise sind
auf breiter Front massiv eingebrochen und ermoglichen
damit keine Vollkostendeckung mehr. Das wird in der
Folge zu Einkommenseinbuf3en bei den Erzeugern fiihren.
Zur Verbesserung der Situation sind die Weinkellereien
bestrebt, Weine aus Rheinhessen wieder stiarker in den
Regalen des Handels im In- und Ausland zu platzieren
und Marktanteile zuriickzugewinnen. Das aber braucht
eine gewisse Zeit. Der Rheinhessische Weinwirtschaftsrat
ist vor diesem Hintergrund einhellig der Meinung, dass
die Bemiihungen um eine spiirbare Absatzbelebung
insbesondere im Lebensmitteleinzelhandel (LEH) weiter
intensiviert werden miissen. Dazu sollen die im letzten
Jahr auf Bundesebene durch das Deutsche Weininstitut
(DWI) begonnenen Aktionen wie Handelspromotionen
und Verkostungen im LEH sowie die Informations-
kampagne zu den geschiitzten Herkunftsbezeichnungen
durch Aktivititen der Weinbaugebiete flankiert werden.
Unterstiitzt werden sollen diese Mallnahmen durch EU-
Mittel fiir die Binnenmarktforderung.

Die neue EU-Anbauregelung

In Fragen des Weinrechts haben sich alle Beteiligten in
den vergangenen Monaten mit der Umsetzung der neuen
EU-Anbauregelung befasst. Die bisherigen Rebpflanz-
rechte wurden zum Jahresanfang 2016 durch Pflanzge-
nehmigungen ersetzt. Anders als bisher miissen sich die
Winzer jetzt beispielsweise vor einer Pflanzung grund-
sitzlich eine entsprechende grundstiicksbezogene Ge-
nehmigung einholen.

Der 100. Geburtstag der Scheurebe

Erfreut zeigten sich die Vertreter des Rheinhessischen
Weinwirtschaftsrates {iber die hohe Resonanz zum 100.
Geburtstag der Scheurebe im Jahr 2016, die ihren Ur-
sprung in Alzey hat. Zugleich feiert das grofite deutsche
Anbaugebiet in diesem Jahr sein 200-jahriges Jubilaum.
Die wachsende Beliebtheit der Scheurebe sei sowohl an
der starken Teilnahme an den diesbeziiglichen Wettbe-
werben als auch an der aktuell spiirbar gestiegenen Zahl
der Weinanstellungen der Sorte Scheurebe zur Qualitéts-
weinpriifung zu erkennen, wie es heifit.

Ein Blick noch zu den Rebsorten

In den Weinbergen Rheinhessens haben im Jahr 2015 die
Weillweinsorten mit einem Plus von 239 Hektar weiter
hinzugewonnen und liegen damit nunmehr bei einem
Anteil von 70,1 % der rheinhessischen Rebflichen. Die
Rotweinsorten haben hingegen 224 Hektar verloren und
weisen derzeit einen Anteil von 29,9 % auf. Als wichtig-
ste weille Rebsorten standen 2015 wieder Riesling und
Miiller-Thurgau (Rivaner) an der Spitze, mit weiter
leicht vergroBertem Abstand zwischen beiden Sorten. Es
folgt der Silvaner. Die wichtigste Rotweinsorte ist unan-
gefochten der Dornfelder vor dem Spitburgunder, der
sich zudem mehr und mehr vom Portugieser auf Platz
drei der roten Sorten absetzt.

Weitere Informationen unter
Rheinhessenwein e. V.
Otto-Lilienthal-Straf3e 4,

55232 Alzey

Tel. 067 31/95 10 74-0

oder tiber info@rheinhessenwein.de
und auf www.rheinhessenwein.de
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Weitere Infos unter
WienTourismus Nikolaus Graser
nikolaus.graeser@wien.info

., Alles Kunst“ heif3t es in Wien
im Herbst 2016. Eine grofse
Kunstmesse, eine Kunstwoche,
diverse Ausstellungsprojekte,
die Lange Nacht der Museen
und der Monat der Fotografie
machen Wien zum Zentrum fiir
Kunstfans und Experten aus
der ganzen Welt.

Die Kunstmesse vienna-con-
temporary prasentiert vom 22.
bis zum 25.9.2016 zeitge-
nossische Kunst mit dem Fo-
kus auf Zentral-, Ost- & Siid-
osteuropa in der Marx Halle im
3. Bezirk.

Vertreten sind rund 100 Gale-
rien, dazu gibt es ein Rah-
menprogramm mit Veranstal-
tungen, Sonderausstellungen
und Gesprachen mit Kiinstlern.
Internationale Kuratoren zei-
gen in ausgewadhlten Wiener
Galerien Ausstellungen fiir
zeitgenossische Kunst: Das ist
das Konzept von curated by
vienna, das vom 8.9. bis zum
15.10.2016 stattfindet.
Parallel Vienna hingegen pra-
sentiert vom 21. bis zum
25.9.2016 unterschiedliche Po-
sitionen junger sowie eta-
blierter zeitgendssischer Kunst.
Als Ort fiir das Kunstereignis
dient 2016 die Alte Post in der
Wiener Innenstadt.

Bei der Langen Nacht der Museen konnen am 1.10.2016 von 18 Uhr abends bis 1 Uhr friih des kom-
menden Tages Kunst- und Schausammlungen in rund 100 Wiener Museen und Kulturinstitutionen
mit nur einem Ticket besucht werden. Zudem werden Kiinstlergespriche, Lesungen und Live-Musik
geboten. Das ,,Lange-Nacht“- Ticket inkludiert auch die Nutzung der Shuttle-Busse zwischen den
Veranstaltungsorten sowie der 6ffentlichen Verkehrsmittel.

Eyes On — Monat der Fotografie Wien (25.10.-30.11.2016) ist Osterreichs groBtes Fotofestival. Das
Spektrum der Ausstellungen reicht von historischer Fotografie {iber zeitgenossische Kunstfotografie
bis hin zu wissenschaftlicher Dokumentarfotografie oder der Fotografie von Alltagsgegenstianden.
Museen, Galerien und Kunstrdume sind ebenso beteiligt wie temporire, iiber ganz Wien verstreute
Ausstellungszentren. schlieBlich auch die Vienna Art Week von 14. bis 20.11.2016 auf: Ausstellungen,
Podiumsdiskussionen, Vortrage, Kiinstlergespriache, Spezialfiihrungen, Installationen, Interventionen
und Performances machen Wien eine Woche lang zum Zentrum fiir Kunstfans und Experten aus der
ganzen Welt.
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ROSE DELL" ESTATE

Tres belle fraicheur, une
couleur intense pour un
équilibre parfait en bouche.

Le seul vin italien a pouvoir
porter cette appellation de
Rosé d'été, cela en fait
un vin exclusif qu‘il faut
déguster tant qu'il y a, il
représente cette idée de
soleil, vacances, liberté et
vous fait passer un bon
moment en famille, entre
amis.

ROSE |\

ESTATE

DELLE VENEZIE
LE.T

53, rue Gaffelt | L-3480 DUDELANGE | Tél.: +352 51 06 54 | info@rossi.lu | www.rossi.lu
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Akte VIP

Mit der Nobel-Karosse zum Genuss-Tempel (Folge 25)

Eine Top-Adresse in der Weltstadt Hamburg

Das Hotel-Restaurant Louis C. Jacob an der Elbchaussee ist eine Perle der Gastro-Szene

Von Wilfried Moselt, Liliane Turmes und Romain Batya

(Alle Fotos von Romain Batya)
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Am 1. April 2016 blickte das Haus auf eine Geschichte von 225 Jahren zuriick. Alles begann mit dem Zuckerbdckermeister Nikolaus Paridom Burmester, der das Gebdude Nr.
401 im Jahre 1780 erbte. Er versorgte seinerzeit die Nienstedtener mit kostlichem Backwerk und fronte einem extravaganten Hobby. Vorbeifahrende Schiffe pflegte er mit
Kanonenschiissen zu verabschieden. Doch 1790 wurde ihm seine Liebe zur Schifffahrt zum Verhdngnis: Bei einem Salutschuss mit einer extra Portion Schwarzpulver wird er
todlich verwundet. Seine Witwe heiratete schlieflich den franzésischen Landschaftsgdrtner Daniel Louis Jacques, mit dem sie in der Elbchaussee 401 am 1. April 1791 das
erste Weinrestaurant griindete. Der gelernte Landschaftsgdrmer deutschte seinen Namen in Louis Jacob ein und legte noch im selben Jahr die beriihmte Lindenterrasse an.

Ende des 18. Jahrhunderts wurde der Gasthof zum Hotel erweitert. Mehr als vier Generationen blieb das Jacob in Familienbesitz. 1922 endete die erfolgreiche Familien-Ara
mit dem Tod von Louis Heinrich Jacob. In der Folge verblasste nach vielen Eigentiimerwechseln langsam der Stern des Hauses, bis der AIDA-Erfinder Horst Rahe das -
Anwesen ab 1993 wieder in die Erfolgsspur fiihrte.
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In drei Jahren Planungs- und Bauzeit verwandelte die Familie Rahe das alte Jacob in ein modernes Luxushotel. Zusammen mit den historischen Gebduden auf der
gegentiberliegenden Strafienseite entstand ein stilistisch stimmiges, mittlerweile denkmalgeschiitztes Gesamtensemble. Im Jahre 1996 wurde die Wiedererdffnung des
Jacob gefeiert. Ein besonderes Geburtstagsgeschenk machte sich das Hotel zu seinem Jubildum selbst: Seit Mdrz 2016 ist die aufwendig umgebaute MS Jacob Barkasse
aus den 1940er Jahren als schwimmende Dependance auf Elbe und Este unterwegs, um Gdste stilgerecht zu befordern.

Im Laufe seiner Geschichte wurde auch so manches in
puncto Kulinarik veréndert. Die Gastronomie begann
mit einem kleinen Weinrestaurant. Doch bereits vor
hundert Jahren war das ,,Jacob® dermallen bekannt,
dass es fiir die Hamburger zu einer Institution der ge-
hobenen Gastlichkeit geworden war. Wer auf Etikette
achtete, der feierte Familien- und Firmenfeste im
»Jacobs®. Ob sich aus dieser Zeit der vielfach hoch-
gehaltene Sinn fiir die feinen Saucen bis ins 21. Jahr-
hundert miihelos gehalten hat, wissen wir nicht.
Thomas Martin ist seit neunzehn Jahren der Chefkoch
im Luxushotel an der Elbchaussee. Dem aus Mann-
heim stammenden Kiichenchef steht eine Kiichen-
Brigade von 35 Leuten zur Seite. Martin beschreibt
seine Kiiche als klassisch, vornehmlich durch viele
kulinarische Reisen nach Frankreich geprigt. Zeit-
gemile Interpretationen der klassischen Kochkunst,

gepaart mit den modernsten Zubereitungstechniken
ergeben ein Ganzes, das den weltoffenen, hanseati-
schen Zeitgeist perfekt widerspiegelt.

,,JJch koche nicht nur mit Leidenschaft, ich esse auch
gerne. Und nicht nur Gerichte, die bei uns in der Kiiche
geschaffen werden®, antwortet Thomas Martin auf die
Frage, wie er sich und seine Kiiche sieht. Er ist Koch
mit Leib und Seele.

Die Vermutung liegt nahe, dass Thomas Martin den
Briickenschlag zwischen hanseatischer Weltoffenheit
und franzosischer Kiichen-Tradition mit den andernorts
teils verbannten, sdémigen Geschmackstragern gefunden
hat. Ausserdem war Martin als Familienmensch oft in
Frankreichs Siidwesten, einer Gegend, die ohne krifti-
ge Saucen zu ihren regionalen Gerichten nicht vor-
stellbar ist. Die Gascogne und ihre kulinarischen Fein-
heiten und Extravaganzen haben ihn geprégt.

Natiirlich steht bei allen Gerichten das Hauptprodukt
im Vordergrund. Auch sollte man nicht vergessen, dass
es eine Menge an Vorspeisen und Hauptspeisen gibt,
die ganz ohne Sauce auskommen — was einer weiteren
Anforderung an die Kiiche gleichkommit.

»Der Kunde, ob vielgereister Mann von Welt oder
junger, angehender Gourmet, muss das pochierte
Fischfilet, die delikat gebratene Entenkeule oder die
lange geschmorte Ochsenschulter schmecken®, sagt
Thomas Martin. ,,Die Protagonisten auf dem Teller
miissen flir den Feinschmecker erfassbar sein, bevor
die Beilagen und die passenden Saucen dem Gericht
seinen Kick geben oder ihm zu einem Aromen-
Hohenflug verhelfen.

Feiner Geschmack und subtile Eigenaromen sind
Trumpf in der Kiiche des Louis C. Jacob.
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,.Fast 90 % unserer Rohstoffe beziehen wir aus dem nahen
Umland. Jeglicher Fisch und alle Meeresfriichte stammen nur
aus nordischen Gewéssern. Fleisch, insbesondere vom Wei-
deochsen, kommt aus Schleswig-Holstein", so der sympa-
thische Kiichenchef. ,,Obst und Gemiise kaufen wir in
Deutschland. Wenn es sich um echte, saisonbedingte Spezia-
lititen handelt, kommt die Ware manchmal aus Frankreich
oder aus anderen Regionen Europas.
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Spezialitdten des Hauses sind die Fisch- ‘ » | ,Das Champagner-Essen bei Boyer in
suppe, die J agobsrpuscheln, de? Lachs. Der Chefkoch Thomas Martin > den Crayeres war herausragend und weg-
Thomas Martin liebt eher Fisch als : st seiner Mannschafi weisend. Unser damaliges Transportmit-
Fleisch. Dennoch gehoren die Hambur- : tel — das war Mitte der 1980er Jahre —,

ger Vierldnder-Ente und die geschmorte den griinen Kéfer, werde ich nie ver-
Ochsenschulter auf die Liste der Teller- gessen®, sagt der Kiichenchef. Sein

gerichte, fiir die das Jacobs bekannt ist. Second, der junge und talentierte Riidiger
Auch was die Weine zum Essen betrifft, £ , Mehlgarten, schmunzelt.

kennt sich Martin aus. ,,Die Hilfte mei- & p X A . _ =1-i ,. >
nes Wissens habe ich durch Essengehen ' \
gelernt. Und zum Essen gehort der
Wein®, sagt er. Eine seiner kulinarischen
Erfahrungen war die Tour mit seinem
griinen Kéfer in die Champagne. Damals
hatte der Kiichenlehrling Thomas Martin
richtig Geld in einen ganz bestimmten
Restaurant-Besuch investiert.

A 'i >>> Das Gourmetrestaurant ist von Mitt-
woch bis Sonntag jeweils abends ab 18:30 h
geoffnet, samstags und sonntags auch zur
Mittagszeit. Bis zum 4. September 2016
nimmt die Weinwirtschaft Kleines Jacob am
,2Hamburger Schlemmer-Sommer* teil — fiir
Gourmet-Novizen ein Grund mehr, an die
Elbchaussee (Hotel Louis C. Jacob, Nr. 401-
403, Kleines Jacob, Nr. 404) zu kommen.

Jakobs-

Samtsue el o
muscheln

vom Hummer mit Champagner




Claudia Bellmann (links) mi
den Vinalu-Redakteuren
W Moselt und L A

Blick auf die Elbe
- aus einem Gdstezimmer

Vinalu—Chgfre%z.z‘ur
Wilfried Moselt "8
ldisst sich z«mlieinen -~

Abendessen
gerne einschenken

Hotel Louis C. Jacob, Elbchaussee 401-403, D-22609 Hamburg,
Tel. (0049)(0)40-82255-405, Fax (0049)(0)40-82255-444,
E-mail: reservierung@hotel-jacob.de; Internet: www.hotel-jacob.de
Weitere Informationen zum Hotel unter c.bellmann@hotel-jacob.de




Der Opel Astra Sports Tourer BiTurbo CDTI mit 160 PS

Von Romain Batya

Opel hat seinem neuen Astra Kombi Diesel, der
bei den Mannen aus Riisselsheim unter der Be-
zeichnung ST (fiir Sports Tourer) vermarktet wird,
mit einem modernen Selbstziinder Beine ge-macht.
Mit dem 1,6-Liter-BiTurbo wird der Astra-
Lademeister nun dem hauseigenen Logo gerecht.
Hohere Leistung, grofleres Platzangebot, dabei
weniger Verbrauch und ein niedrigeres Gewicht —
so konnte man in kurzen Worten den stirksten
Diesel aus der Astra ST-Riege beschreiben.

Aber die Neuerungen gehen noch einen Schritt
weiter, insbesondere was die Matrix-LED-Front-
scheinwerfer mit Intellilux-Ausstattung, die Ver-
netzung mit den Online-Diensten OpelOnStar und
IntelliLink und die mehr als vollwertige Aus-
stattung unseres Testautos betriftt.

Das Wichtigste bei diesem Fahrzeug ist sein hoher
Nutzwert. Das war seit der Einfiihrung des Kadett
A CarAuvan, des ersten Kompakt-Kombis von Opel
aus dem Jahr 1963 so, und das ist es auch heute bei
der aktuell zehnten Generation eines Autos, das
sowohl Spafmobil als auch Arbeits-tier zu sein
vermag.

Gegeniiber dem Vorgidngermodell punktet der
Sports Tourer mit einem Ladevolumen von maxi-
mal 1630 Litern. Das sind fast hundert Liter mehr
im Vergleich zur vorherigen Generation.

Unser Testfahrzeug war iiberdies mit einer elek-
trisch o6ffnenden und schlieBenden Heckklappe
ausgestattet, die an einen Sensor unterhalb des hin-
teren Stoflfingers gekoppelt ist (Keyless Entry).
Und der wird durch eine Schwenkung mit dem
Fufl (wenn man in jeder Hand eine Einkaufstiite
hilt) aktiviert. Der Clou ist der Einstellknopf (drei
Positionen) der Heckklappe im unteren Bereich
der Fahrertiir, mit dem die Hohe der aufschwin-
genden Heckklappe vorgegeben werden kann.




Obwohl der optische Auftritt des Astra
ST als gelungen gilt und die
Seitenlinie den Blick auf jeweils fiinf
Fensterflachen freigibt, siecht man dem
bulligen Heck seinen Nutzwert an.
Breit und hoch ist die Ladeluke, die im
Vergleich zum Opel Insignia ST eher
eckig erscheint. AuBerdem hat sie
keine hohe Ladekante.

Auf unserer Fahrt nach Hamburg
wussten wir das zu schitzen. Das ner-
vige Hochheben der Koffer und Ta-
schen bleibt den Nutzern des neuen
Opel Astra erspart. Auch iiber etwaige
Mitbringsel kulinarischer Natur, ob es
nun Kédsten mit schmackhaften Obst-
siften aus dem alten Land, Fisch-
Delikatessen, Tee und Gewiirze in
Dosen oder auch ein oder zwei Dop-
pelpack Alsterwasser sind, braucht
man sich, was das Platzangebot im
Kofferraum angeht, keine Gedanken
zu machen.

Im Innenraum geht es bequem zu, es
gibt viel Platz in der ersten und in der
zweiten Reihe.
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Niedriger Verbrauch

Ausstattungsdetails wie ein beheizbares oder gar beliiftetes Lenkrad,
das automatische Zuriickweichen des Fahrersitzes beim Abschalten
des Motors oder die optische Warnung, wenn der Fahrzeugschliissel
beim Aussteigen im Auto zuriickbleibt, sind niitzlich. Die Motoren-
palette des neuen Astra ST reicht von 95 bis 200 PS. Unser BiTurbo
kann als der goldene Mittelweg bezeichnet werden. Der kompakte
1,6-Liter-Vierzylinder leistet maximal 160 PS bei einem Drehmoment

von satten 350 Nm ab 1500
U/min. Da er mit zwei Turbo-
ladern ausgestattet ist (davon der
kleinere mit variabler Geome-
trie, der groBBere mit einem fixen
Schaufelrad), vermeidet der Mo-
tor das sogenannte Turboloch
beim Hochdrehen aus den un-
teren Drehzahlen. Auf der Stre-
cke von Luxemburg nach Ham-
burg lag unser Verbrauch bei
reellen 5,2 Litern Diesel — ein
niedriger Wert fiir ein derart dy-
namisches Auto.

>>> In Luxemburg liegt der
Basispreis des Opel Astra Sports
Tourer mit BiTurbo-Diesel in
der Ausfiihrung Innovation bei
26.400 Euro. Der Preis des auf
den Fotos zu sehenden Fahr-
zeugs mit allen Sonderaus-
stattungen belduft sich auf
30.160 Euro TTC. Der Preis fiir
das Einsteigermodell des Astra
ST liegt bei 18.205 Euro TTC
(Stand Juli 2016).
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Rioja debate sin tabuis el futuro de sus clasificaciones en la VII Jornada

Nachrichten aus Spanien

La VII Jornada DIAM ha estado protagonizada por un debate sin tabuis sobre las ventajas e inconvenientes para los vinos de Rioja de establecer nuevas
categorizaciones, un tema complejo sobre el que sus propios protagonistas, los bodegueros del sector vitivinicola riojano, han concluido la necesidad de avanzar con
medidas concretas que mejoren y complementen el actual sistema. Se trata sin duda de un tema de gran repercusion para la D.O.Ca. Rioja, ya que esta en juego nada

menos que la revision de un modelo de clasificacion implantado hace cuarenta afios, cuyos resultados todos consideran excelentes para el conjunto de la
Denominacion al haber proporcionado valor, prestigio y diferenciacién a sus vinos.

Es precisamente el éxito de este modelo y lo
que supone para la economia de la region lo
que exige sopesar con prudencia los
inevitables cambios que se avecinan, como
pusieron de manifiesto los diez ponentes de la
Jornada or-ganizada por DIAM, que por
primera vez planteaba de forma publica y
abierta la discusion sobre un tema que parecia
tabl. Tras la exposi-cion sobre "el modelo de
categorizacion de los vinos de Rioja en
comparacion con modelos de negocio viti-
vinicola en otros paises" realizada por el
reconocido experto Rafael del Rey, director
general del Observatorio Espaiol del Mercado
del Vino, el critico especializado Andrés
Proensa dirigi6 dos debates. En el primero,
Francisco Diaz Yubero, exvocal del Consejo
que participo activamente en la creacion de las
actuales categorias de Rioja por enveje-
cimiento en los afios setenta; Félix Mato,
presidente de Bodegas Sonsierra S. Coop.;
Diego Martinez, director comercial de
Bodegas Finca Valpiedra, unica bodega
riojana perteneciente a la Asociacion Grandes
Pagos de Espafia y Juan Carlos Sancha,
propietario de Bodegas Ad Libitum,
investigador y profesor universitario, ana-
lizaron la conveniencia o no de establecer un
nuevo sistema de clasificacion de los vinos de
Rioja.

(Text- und Bildquelle: La Prensa del Rioja)

Diego Martinez Aroca, Félix Mato Monge, Andrés Proensa, Francisco
Diaz Yubero y Juan Carlos Sancha Gonzdlez
durante el primer debate.

En el segundo debate, Iiiigo Torres, presidente de la Comision de Plan
Estratégico del Consejo Regulador; Jaume Gramona, propietario de
Cavas Gramona y presidente del Instituto del Cava; Alex Tomé, gerente
de Bar6én de Ley y Tom Puyaubert, portavoz del grupo de jovenes
viticultores y bodegueros Rioja & Roll, expusieron sus propuestas sobre
cudl seria el mejor modelo de categorizacion para Rioja, si la cla-
sificacion de vinos, de terrenos, de bodegas, etc.

Denominacién
de Origen Calificada

)P,

RIOJA

La categoria y representatividad de dichos
ponentes propicid un debate de gran altura,
cuyas conclusiones marcaran a buen seguro un
hito en la evolucion del modelo de Rioja que
estd en marcha, pues el sector vitivinicola
riojano estd sensibilizado mayoritariamente
sobre la necesidad de dar un paso adelante con
la incorporacion de nuevas figuras de calidad
que contribuyan a la diferenciacion de los
vinos y al reconocimiento de la gran di-
versidad de Rioja. Buena prueba de la
expectacion provocada en el sector tanto por la
tematica planteada como por el nivel de los
ponentes ha sido el éxito de convocatoria,
cubriéndose el aforo maximo previsto para la
Jornada, que finaliz6 con una cata de seis
vinos procedentes de otros tantos grandes 'crus'
franceses, dirigida magistralmente por el
profesor de Cata de la Universidad de la Rioja
Antonio Palacios.

wm



Italien, Frankreich und Spanien zdhlen zu den tradi-
tionellen Ferienzielen der Luxemburger. Grund ge-
nug, jeweils drei zur sommerlichen Kiiche passende
Weine aus diesen Lindern in unserem Exkurs im
Hinblick auf die idealen Begleiter zur leichteren
Sommerkost und zu langen Sommerabenden vorzu-
stellen.

Nach kurzen Besuchen bei drei Weinhdndlern unse-
res Vertrauens beginnen wir in Siidfrankreich, ge-
nauer gesagt, an der Cote d'Azur. Chateau Minuty ist
ein Familienbetrieb in Gassin, einem groeren Dorf
auf der Halbinsel von Saint Tropez. Von den 110
Hektar Rebland befinden sich 75 Hektar unmittelbar
vor der Haustiir zwischen Gassin und Ramatuelle.

Das seit 1936 bestehende Winzerhaus gehort zu den
bekanntesten in der Provence. Der Familienbetrieb
wird heute von den Gebriidern Jean-Etienne und
Frangois Matton geleitet. Aus der Basis-Linie ,,M*
von Chateau Minuty probierten wir den Weillwein,
den Rosé und den Roten, alle drei mit den Her-
kunftsbezeichnungen Cotes de Provence AOP.

Luxemburg schenkt ein

Klassische und neue Sommerweine fiir die Terrasse

Von der Vinalu-Redaktion
(Alle Fotos von Romain Batya)

Genieflen auf der Terrasse

In der ausgepriagten Nase erinnert der duftige Weille
an gelbe Melonen, am etwas rustikalen Gaumen
iiberwiegt die intensive Frucht der Traubensorte
Rolle (Vermentino), die immer einen leicht bitteren
Unterton aufweist. Der Wein ist ein guter Begleiter
zu kalter Platte und wiirzigen Happchen.

Beim Roten stellt sich das Ganze etwas anders dar.
Der Jahrgang 2014 setzt sich aus Syrah und Mour-
veédre zusammen, im Bukett und auch am Gaumen
ist die Pfeffrigkeit der Syrah unverkennbar. Der
Mourvédre bringt Tone von Maulbeeren und Brom-
beeren mit ins Spiel. Im Abgang gefallen die leicht
marmeladigen Nuancen von roter Johannisbeere —
ein Wein flir den tagtéglichen Gebrauch wéihrend der
warmen Jahreszeit. Er passt zu Pasta und Pizza.
Minuty ist bekannt als der Rosé-Spezialist. Eine
Aussage, die nur unterstrichen werden kann, denn
der hell lachsfarbene Rosé 2015 besticht durch sein
zartes Fruchtbukett und das florale, an Strauchrosen
erinnernde Bukett. Er ist ein perfekter Begleiter zu
gegrilltem Gemiise und zu Friichtekuchen.

Rosé aus Italien kann sehr unterschiedlich sein. Der
Rosé dell' Estate 2015 vom Weingut Lamberti aus
Venetien ldsst im Bukett an exotische Friichte und
Zimt denken. Die Cuvée aus den vier Rebsorten
Corvina, Molinara, Rondinella und Merlot zeigt Fri-
sche, erinnert an rote Johannisbeeren mit feiner
Sdure — ein idealer Begleiter zu Antipasti und
Nudelgerichten.

Mit nur 8 Vol-% Alkohol ist der violettfarbene Lam-
brusco ,,Il Fojonco™ aus der Gebietsbezeichnung
Grasparossa di Castelvetro aus San Prospero bei
Modena (Lombardei) ein idealer Sommerwein, der
als Vino Frizzante Amabile viele Anhdnger hat. Er
ist zu wiirziger Pasta eine willkommene Abwechs-
lung und passt gut zu asiatischer Kiiche.
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Von Batasiolo aus La Morra (Piemont) probierten
wir einen Moscato d'Asti. ,,Bosc dla Rei“ 2015 ist
ein Stillwein mit {iberschdumender Frische, das tief-
griindige Bukett mit den ausgeprigten Fruchtnoten
(Melonen, Mandarinen) gefallt. Erfrischend und zum
geniisslichen Abschluss eines Grillabends ist er ein
angenehmer Begleiter, da er mit schoner Séure und
einem niedrigen Alkoholgehalt von nur 5,5 Vol.-%
aufwartet.

Weilweine aus Spanien werden immer besser. Die
Aussage passt zum ,,El Discreto™ 2015, der aus Gar-
nacha (Grenache Blanc) und Viura gekeltert wird
und dessen Trauben auf Hohen von bis zu 1000 m in
der Region Calatayud wachsen.
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Mit dem ,,Gebirgswein® ist den Bodegas San Alejandro ein groBer Wurf gelungen. Der trocken-fruchtige Weille zeigt
dezente Anklidnge an Grapefruit, griine Birne und weillen Pfirsich. Im lebendigen Nachhall sind Nuancen von Apri-
kosen nachvollziehbar. Er ist als idealer Begleiter zu Meeresfriichten und gegrilltem Fisch bestens zu empfehlen.

Juve y Camps ist der Cava-Spezialist aus Sant Sadurni d'Anoia, der Weinhauptstadt des Penedes. Auch der Stillwein
,Aurora d'Espiells™ 2014, ein fruchtiger Rosé mit ansprechender Ténung und guter Aromatik, macht Freude zu Tapas
aller Art.

Schlussendlich haben wir mit dem roten ,,Mas Donis“-Negre 2015 einen Wein der besonderen Art vorzustellen, der
durch sein dichtes Fruchtbukett und die Vielschichtigkeit seiner Aromen beeindruckt. Kataloniens populdrem Wein-
keller Celler de Capcanes ist es gelungen, Frische, Dichte und Siiffigkeit in diesem Rotwein zu vereinen.

>>> Die Weine von Chateau Minuty gibt es bei Ets. Othon Schmitt in Hellange bei Bettemburg (www.othon-schmitt.lu,

Tel. 00352-515066), alle beschriebenen Weine aus Italien kommen von Ets. L. Rossi in Diidelingen (www.rossi.lu,
Tel. 00352-510654), und die drei vorgestellten Weine aus Spanien sind bei Vicente & Fils in Garnich bei Steinfort
(www.vinosvicente.lu, Tel. 00352-26430650) vorritig.




Der Abstecher (Folge 23)

»Auf der Luneburger Heide, in dem wunderschonen Land...

Kollner’s Landhaus in Celle Boye ist eine prachtvolle Stitte der Entspannung und der kulinarischen Geniisse

. ging ich auf und ging ich unter,
allerlei am Weg ich fand. Valleri, vallera,
und juchheirassa, und juchheirassa, bes-
ter Schatz, bester Schatz, denn du weil3t,
du weilt es ja...

So beginnt das herrliche Volkslied, das
die Liineburger Heide besingt und dessen
Text von dem berithmten norddeutschen
Heimatdichter Hermann Lons (1866-
1914) stammt, der als erstes von 14
Kindern des Gymnasiallehrers Friedrich
Lons in Westfalen geboren wurde und als
dessen Landschaftsideal sich schlieBlich
die Heide entpuppte. Er arbeitete als
Journalist, Schriftsteller und Naturfor-
scher und war Jager und nicht zuletzt
Dichter. Die Melodie komponierte tibri-
gens Ludwig Rahlfs (1863-1950).

Um dieses wunderschone Fleckchen
Erde zu erkunden, ist fiir Ausfliige in die
Heide die anheimelnde Stitte Kollner’s
Landhaus in Celle Boye genau der emp-
fehlenswerte Standort, an dem Entspan-
nung in himmlischer Ruhe und kostliche
Geniisse aus der kreativen Kiiche von

Andreas Kollner eine iiberaus gedeih- [

liche Verbindung eingehen.

Das kleine Romantik-Hotel mit den
sechs Géstezimmern in dem restaurierten
Fachwerkhaus aus dem Jahr 1589 ist in
einer 11.000 m? groen Parkanlage in un-
mittelbarer Ndhe zum Flisschen Aller
angesiedelt.

Von Wilfried Moselt, Liliane Turmes und Romain Batya

(alle Fotos von Romain Batya)

Wer hat nicht schon einmal davon getriiumt, in einem historischen Fachwerkhaus mit
Reetdach zu wohnen? Im Landhaus der Familie Kéllner ist solch eine Auszeit das
ganze Jahr iiber moglich. Dass sich solch ein Abstecher aber auch als kulinarisch

wertvoll erweist, sollte als wichtiges Detail nicht unerwihnt bleiben. Schlieflich ist der

Hausherr selbst der hochtalentierte Kiichenchef.

Das schmucke, historische Gebdude
wurde einst als Bauernhof errichtet. In
der jliingeren Vergangenheit war es dann
jahrelang das Wohnhaus der Familie
Kollner.
Heute kommen Géste von {iiberall her
nach Boye. Das Renommee der guten
Kiiche und der interessante Werdegang
des Hausherrn machen neugierig.
,,Ich habe lange in der Hotelbranche ge-
arbeitet. In dem Umfeld habe ich auch
meine Frau kennengelernt. Um die
Jahrtausendwende haben wir uns ent-
schlossen, selbststindig zu werden,
indem wir unser damaliges Wohnhaus zu
einem hochwertigen Restaurant mit
Premium-Boutiquehotel umbauen lie-
en”, sagt Andreas Kollner.
Als unermiidlicher Perfektionist wollte
er sich nicht allein auf das Konnen des
neu eingestellten jungen Kochs verlas-
sen und entschied sich, selbst Koch zu
werden. Der gelernte Sommelier, Maitre
d’Hotel und ehemalige Gewinner der
deutschen Ausgabe der Trophée Ruinart
brachte sich als Autodidakt alles bei, was
ein gestandener Kiichenchef wissen
muss, um seine Géste kulinarisch auf
hohem Niveau zu verwohnen.
»Wein und Essen sind mein Stecken-
pferd", sagt Andreas Kollner. Bevor er
indes morgens in der Kiiche anfingt,
fahrt er jeden Tag 40 km Rad entlang der
Aller.



»Das ist meine Hausstrecke®, sagt er.
,,Dann bin ich fit fiir die Kiichenarbeit.
Seine Frau Elke ist zusammen mit §
Tochter Josefina fiir den Service im &

Restaurant und im  schmucken
Boutique-Hotel mit den sechs Zimmern
zustandig.

Wer sich dort einquartiert, kann die
Ruhe am siidlichen Randgebiet der Lii-
neburger Heide in vollen Ziigen genie-
Ben. Hotelgéste gelangen iiber einen
separaten Eingang zu ihren Zimmern,
die sich im ersten Stock des
geschichtstrachtigen  Fachwerkhauses
befinden. Sie wohnen, wie man so schon
in Norddeutschland sagt, ,,unter Reet™.

Auch das parkdhnliche Geldnde mit
dem Naturteich sowie die nach Siid-
westen ausgerichtete Terrasse, die vom
vorderen Bereich des Hauses und vom
eigenen Parkplatz aus nicht einsehbar
sind, sorgen fiir das richtige Wohlfiihl-
Ambiente bei den Hausgésten und den g : ; :
vielen Gourmets, die das Hotel- i % AT ; y '
Restaurant regelméfig besuchen. f ; ¥

Tochter Josefina arbeitet
im Saal-Service

Andreas Kollner und Ehefrau Elke

Fiir den Wein zustindig ist
Kellner Sascha Schulze

Zusatzinformation fiir die
auslidndischen Leser von Vinalu

The restored half-timber building from
1589 is located in Celle’s rustic village
district of Boye, in the midst of a spa-
cious park-like garden. You sleep in a
comfortable atmosphere surrounded
by an oasis of peace and relaxation.
Our elegant light-filled rooms create a
pleasant mood. Here you can enjoy the
regional and Mediterranian delicacies
and let yourself be pampered by the
personnel of Kollner’s Landhaus.

L’établissement Kollner’s Landhaus
est une maison a colombage restaurée
qui date de I’année 1589 et qui est
située au coeur d’un grand jardin dans
le secteur rural de Celle qui s’appelle
Boye. Vous y trouvez refuge dans une
ambiance chaleureuse dans le calme.
Les chambres élégantes sont baignées
de lumiére et particuliérement con-
fortables. Vous y pouvez découvrir
également une cuisine excellente qui
offre des délices régionaux et mé-
diterranéens servis par un personnel
engagé et aimalble.

II albergo, immerso nell’affascinante
natura di Celle — un edificio dal 1589
restaurato con grande cura — si trova
nella frazione rurale Boye nel cuore di
un vastissimo giardino simile a un par-
co. Potrete pernottare in un ambiente
estremamente accogliente, tranquillo e
rilassante. Nelle le camere eleganti ed
luminose si respira un’atmosfera pla-
cevole e distesa. Qui portrete gustare
specialita gastronomiche regionali e
mediterranee e lasciarvi viziare dal
personale de la casa.



Panna Cotta gab es zum Dessert und zum Ab-
schluss des gelungenen Abends ein Glédschen
Rosenmuskateller-Tresterbrand  von Joachim
Heger aus Ihringen am Kaiserstuhl. Die elegante
Nase gefiel mit Nuancen von Rosen und Leder,
am Gaumen iiberzeugte die feinwiirzige Frucht
mit Ankldngen an Moosrose.

Fazit: Die Liineburger Heide ist eine urtiim-
liche phantastische Landschaft wischen Han-
nover und Hamburg, und Kollner’s dort
beheimatetes Landhaus ist ein Hotel-Restaurant
der Sonderklasse.

Die Terrasse
Jinter dem Haus

Nicht nur vom Geschmack her,
sondern auch optisch setzt An-
dreas Kollner seine Gerichte ins
rechte Licht. Er liebt die farben-

. frohe Prisentation auf den Tel-

lern. Und er liebt Sof3en.

,Die gute Sofle macht ein per-
fektes Gericht erst richtig aus
und schafft den Spagat zum
Wein, den der Gast sich zum

[ Essen bestellt”, sagt Kollner.

Seine Rohstoffe bezieht er aus
der Region, dreimal die Woche

~ werden Fisch und Meeresfriich-

te aus Bremerhaven angeliefert,

; - das Fleisch stammt vom Grof3-

markt in Hamburg. Klassiker

- sind der Wildlachs, die See-

zunge und der Wolfsbarsch.

' Auch der Lammriicken mit Ra-

Blick in einen der Speisesdile

tatouille und Rosmarinkartoffeln darf auf
der Karte nicht fehlen.

Das Abendessen bei Familie Kollner hat
viel Freude bereitet. Einige weitere De-
tails sollen unseren Lesern denn auch
keinesfalls vorenthalten bleiben. Zu den
schmackhaften = Riesengarnelen  mit
Rucola-Salat an Parmesan mit Mango
Chutney reichte der sympathische
Kellner Sascha Schulze einen mine-
ralischen Riesling Alte Reben 2014 vom
Weingut Reichsgraf von Kesselstatt an
der Mittelmosel.

Zum Kalbstafelspitz mit Bouillongemiise
und Apfelkren, den der Sous-Chef
Frederik Otte gekonnt auf dem Teller
drapierte, passte ein fruchtiger Sylvaner
vom Weingut Juliusspital aus Wiirzburg
(Anbaugebiet Franken). Und das saftige
bissfeste Farder Lachsfilet, in Pergament
gegart und mit Krauterkartoffeln und
Gemiise serviert, hatte den passenden
Begleiter in Form eines fruchtigen Pinot
Gris aus Baden.

Und zur Ruhe geht es nach all den Késtlichkeiten in die Zimmer mit den
watteweichen Wolkenbetten, denen man gerne bestiitigt, dass sie zu den
urgemiitlichsten zdhlen, die uns auf unseren Reisen je untergekommen sind.



Kollner’s Landhaus, im Dorfe 1, D-29223 Celle Boye
Tel. 0049(0)5141-95195-0, Fax 0049(0)95195-55
Weitere Informationen unter info((@)koellners-landhaus.de
sowie auf www.koellners-landhaus.de und auf www.romantikhotels.com/celle-boye




Mitte der Achtziger brachte Peu-
geot mit der sportlichen Spezial-
ausgabe des 205 den ersten kom-
pakten Fiinftirer seiner Ge-
schichte auf den Markt. Gut
dreiflig Jahre spéter folgt nun eine
leistungsstarstarke Modellvariante
des 308 GTi, die es locker mit der
Konkurrenz aus dem eigenen
Land und aus Europa aufnehmen
kann.

Und mit seinen 270 PS {iberbietet
der Peugeot 308 GTi, Jahrgang
2016, den aktuell stidrksten Golf
GTI um satte 40 PS. Bleibt man
bei dem Vergleich, hat der Fran-
zose den Vorteil des leichteren
Gesamtgewichtes; er wiegt min-
destens 150 Kilogramm weniger
als der Wolfsburger.

Den jungen und dynamischen
Kunden, also seiner Hauptziel-
gruppe, scheint das zu gefallen,
was die Verkaufszahlen dann auch
bestétigen.

Auf der Fahrt nach Celle, einer
pittoresken Kleinstadt am Siidrand
der Liineburger Heide, zeigte der

,Y!Q.:_i'.
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Der Peugeot 308 GTi mit 270 PS

Von Romain Batya

Der Tourenzdihler dreht entgegen dem Uhrzeigersinn

—N

Schragheck-Sportler mit dem 1,6-
Liter-Vierzylinder, was in ihm
steckt.

250 km/h betrdgt die Hochstge-
schwindigkeit des Fiinfsitzers, der,
auch ohne dass wir den Sport-
modus eingeschaltet hatten, auf der
Autobahn eine gute Figur machte.
Bei einer Reisegeschwindigkeit
von durchschnittlich 150 km/h wa-
ren wir jedenfalls ziigig unterwegs
und recht schnell vor Ort in Celle,
wo uns die Familie Kollner in
ihrem Landgasthof erwartete.
Dabei hielt sich der Benzinver-
brauch in Grenzen und lag mit 6.5
Litern rund einen halben Liter ho-
her als in den Werksangaben (6,0
Liter/100 km) ausgewiesen.

Das Spurtvermogen des Franzosen
ist auch in hohen Géngen be-
achtlich, was natiirlich mit dem
maximalen Drehmoment von 330
Nm zu tun hat. Den flotten Flitzer
gibt es iibrigens nur mit manuellem
Schaltgetriebe, das sich dank kur-
zer Schaltwege als recht knackig
vorstellt.




Im Innenraum des 308 GTi, der uns in der
Karosseriefarbe Bleu Magnetic von Peugeot

‘/ Belgique/Luxembourg zur Verfiigung ge- ‘/
stellt wurde, beherrscht eine nobel
anmutende  Sitzlandschaft mit anthra-
zitfarbenem Alcantara und schwarzem Leder
das Bild.
Einen sportlichen Touch setzen die mar-
kanten Steppndhte an den Sitzen und am 1

I Lenkrad. Besonderen Gefallen fanden wir an ‘ I

den kompakten Rundinstrumenten des
Armaturenbretts. Hier haben die Designer
Feinarbeit geleistet, da sich der rechts an-
gebrachte Drehzahlmesser gegeniiber dem
Kilometerzihler und allen anderen Anzeigen
nicht im Uhrzeigersinn dreht. Er steigt auf

N von rechts nach links, was optisch den
Eindruck erweckt, als wiirde der Fahrer auf
ein sich bewegendes Fliigelpaar schauen.
Besonders im Sportmodus ist das Detail
auffallend, da in dem Fall alle Armaturen die
Farbe wechseln und ausgeprigt rétlich er-

scheinen.

A Der Kofferraum des Franzosen zeigt mit 470
Litern Fassungsvermdgen guten Standard.
Bei maximaler Nutzung steigt das Volumen
der Ladeluke auf mehr als 1300 Liter. Da
kann schon einiges an Gepéck verstaut wer-
den.
Das etwas nervose Fahrgefiihl ist eine Ge-

L wohnungssache im 308 GTi. Die direkte
Lenkung, die recht straffe Federung und die
bissige Bremsanlage des Peugeot sprechen
eine deutliche Sprache. Fahrer und Insassen
sind zwar nicht in einem Sportwagen, dafiir
aber ziemlich kommod in einer sehr sport-

U lichen Schrigheck-Limousine unterwegs.

>>> Der Basispreis des Peugeot 308 GTi -
270 betrdgt in Luxemburg 35.680,- Euro.

Der Preis des hier vorgestellten : 5 B
Testautos liegt bei 38.175,- Euro TTC o 3 T
(Stand Juli 2016). S PRI gk (.
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Winzer pflanzen mehr weille Sorten

Nachrichten aus dem Deutschen Weininstitut DWI

Nachdem die Rotweinrebflidche in Deutschland bis ' —
2008 stetig gewachsen war, geht sie nun wieder :
kontinuierlich leicht zuriick. Wie das Deutsche |

Weininstitut (DWI) auf der Basis von Erhebungen |
des Statistischen Bundesamtes mitteilt, ist der
Anbau weiler Rebsorten bis 2015 um rund 2.000
Hektar auf 67.074 Hektar angestiegen. Das
entspricht 65,4 % der bundesweiten Gesamtreb-
fliche von 102.543 Hektar. Der Anteil roter
Rebsorten belief sich auf 34,6 % bzw. 35.469
Hektar.

Bei den angepflanzten Sorten verzeichneten im
vergangenen Jahr Grau- und Weilburgunder die
grofiten Flachenzuwéchse von 320 bzw. 269 Hekt-
ar. Mit nunmehr 4.973 Hektar Weillburgunder sind
die deutschen Winzer weiterhin weltweit fithrend.
Beim Grauburgunder stehen sie mit 5.947 Hektar
auf Platz zwei, hinter Italien. Der Riesling
belegt traditionell die Spitzenposition in der
deutschen Rebsortenstatistik. Seine Anbaufldche
wuchs 2015 erneut leicht um 0,7 % auf 23.596
Hektar. Die Pfalz ist mit 5.814 Hektar das grof3te
deutsche Riesling-Anbaugebiet, gefolgt von der
Mosel mit 5.387 Hektar. Im weltweiten Vergleich
steht rund die Hélfte aller Rieslingreben in deut-
schen Anbaugebieten.

Unter den Rebsortenspezialititen setzte der Sau-
vignon Blanc im vergangenen Jahr sein ver- vl
hiltnismédfBig dynamisches Wachstum fort. 894 (ild- und Textqulle:DWI)
Hektar sind mittlerweile mit dieser gefragten Sorte

bestockt, was einem Flachenzuwachs von 5 %  Unter den roten Rebsorten nimmt der Spitburgunder in internationalen Rotweinsorten verlduft hierzulande weiter-
gegeniiber dem Vorjahr entspricht. Die &hnlich Deutschland die Spitzenposition ein. Seine Anbaufliche hin sehr verhalten. So legte die Anbaufliche von Merlot
aromatische Rebsorte Scheurebe, die in diesem von 11.784 Hektar blieb im vergangenen Jahr unverdn- 2015 lediglich um 20 auf 619 Hektar zu und die von
Jahr ihren 100. Geburtstag seit ihrer Ziichtung dert. Im internationalen Vergleich ist Deutschland damit Cabernet Sauvignon um fiinf auf 364 Hektar. Sorten wie
durch Georg Scheu feiert, blieb mit 1.414 Hektar nach Frankreich und den USA der drittgrofite Spétbur- Shiraz oder Cabernet Franc wurden letztes Jahr bundesweit
im Anbau gegeniiber dem Vorjahr weitestgehend gunderproduzent der Welt. Der Flichenzuwachs von auf 61 bzw. 51 Hektar angebaut.

stabil. wm




Damit wiren die Umrisse gezogen. Die
einstige ARBED-Villa wurde von der
Stadtverwaltung als Sommerfrische fiir
Schulkinder genutzt, bevor sie zu einem
Restaurant umgewandelt wurde. Und
seit fast zehn Jahren ist Sébastien Schilt
der Kiichenchef im Restaurant Parc
Le’h.

2007, als sich das heute zur kulinari-
schen Institution gewordene Haus noch
Brasserie nannte, hat er die Kiiche auf-
gebaut. 2010, als neue Pachter einzogen,
ging das nur unter der Bedingung, dass
Sébastien weiterhin das Zepter in der
Kiiche fithren miisste. Eine groflere An-
erkennung konnte es damals fiir den
heute 44jahrigen Koch schwerlich ge-
ben.

»Wir bieten unseren Kunden eine
Cuisine bistronomique an. Der Begriff
stammt von Bistrot et Gastronomique.
Wir wollen nicht als Gastrotempel gel-
ten, doch die Qualitdt unserer Speisen
kann sich mit dem vergleichen, was auf
der hohen Ebene geboten wird®, sagt der
Chefkoch.

Die Ingredienzien fiir seine Kiiche be-
zieht Schilt aus Frankreich, aber eben-
falls aus Luxemburg. Auch die Weine
kommen teilweise direkt vom Winzer.
So auch der Crémant Alice Hartmann
Brut, den Restaurantleiter Frédéric
Royer unmittelbar aus Wormeldingen
bezieht.

Schlemmen im stiadtischen Naherholungsgebiet

Luxemburg tischt auf

Das Restaurant Parc Le’h in Diidelingen

Von Romain Batya, Liliane Turmes und Wilfried Moselt

(Alle Fotos von Romain Batya)

Der Parc Le’h ist ein populiires Naherholungsgebiet in Diidelingen, einem schmucken
Stddtchen im Siiden Luxemburg, unmittelbar an der Grenze zu Frankreich gelegen.

Und das gleichnamige Restaurant ist das erste gehoben-elegante Gasthaus des Landes,

{
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wenn man tiber die A 31 aus Frankreich anreist.
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Ubrigens haben er und der Chefkoch sich
in Frisange bei Léa Linster schitzen ge-
lernt, denn Schilt war 1998 dort Kii-
chenchef. Vorher hatten ihn seine Wan-
derjahre nach Paris und an die Céte d’ Azur
verschlagen. Der dynamische Koch hat bei
Joél Robuchon, bei Alain Ducasse, im
Hétel du Cap in St. Jean Cap-Ferrat und im
Louis XV in Monte-Carlo gearbeitet.
Referenzen fiir einen Handwerker, dem die
Ruhe und Ausgewogenheit wichtig sind.

,Seit Ende letzten Jahres habe ich mit
Thomas Medves einen Second, der mich
erginzt®, sagt Schilt. Recht hat er, denn der

37;jéhrige Thomas geht ihm bestens zur
Hand.

| Auf der aktuellen Friihlingskarte Im Blick-

punkt stehen die Spargel aus der Cham-
pagne, der Atlantik-Kabeljau aus der Nor-
mandie sowie Ferkel- und Kalbfleisch aus
Luxemburg im Vordergrund. Der Kno-
chenschinken und weitere Fleischspe-
zialititen stammen vom ,,Schinken-Meyer
aus Bascharage und sind iiber das Jahr auf

¥ der Meniikarte vertreten.

Das vorweg, schmeckte das Filet vom
Rochenfliigel mit einer Grenobloise aus
Muscheln und gewiirztem Gemiise
ebenso wie die ,,gekrauselt Zalot* mit
Ei und gerduchertem Schweinebauch vor-
ziiglich. Und der Crémant von Hartmann
mit den buttrig--nussigen Aromen von rei-
fem Kernobst passte bestens.



Sébastien Schilt (rechts) und sein Second Thomas Meves 7 Tafelspitz mit gefiillter Maultasche und Gartengemiise

\

Zu den Hauptspeisen, zum einen zum zarten weillen
Spargel vom Gutshof Maison Dieu mit Sauce
Mousseline, zum anderen zum saftigen Riickenstiick
vom Kabeljau mit frisch geraspeltem sowie pochier-
tem Spargel, reichte Kellner Yvan Lambermont einen
Brut von Carlin aus Reims. Wer einen Champagner
mit ausgereiften Wein-Aromen mag, liegt hier richtig.
Auch zum fantastischen Kartoffelstampf mit Rahm
und Butter ist der Carlin ein Genuss.

>>> Sébastien Schilt im Restaurant Parc Le’h,

1, rue de la Forét in L-3471 Diidelingen.
Offnungszeiten von dienstags bis sonntags.
Waihrend der Saison ist auch das ,,LL.e Chalet™, die
Grill- und Salat-Bar im Nebengebdude, geoffnet.
Weitere Infos unter der Telefonnummer 00352 519990
und auf www.restaurant-parcleh.lu
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Restaurant-Direktor Frédéric Royer (rechts)und Kellner Quentin Beller
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VINCE News from Budapest

Vinalu-Ticker

Bor, mamor, levendula — fedezziik fel Dorgicset!

- 50 8
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Tobbszor is Magyarorszag legromantikusabb falvai kézé soroltak mar ezt a gyonyorii fekvesii Balaton-felvidéki kistelepiilést, ahol a borkészitésnek kozel ezer éves

hagyomanya van, s ahol végtelen nyugalom és csodaszép levendulamezdk varjak a latogatokat.

Egész évben remek uti cél lehet ez a
kornyek, hiszen Dorgicse a Balatontol
alig ot kilométerre fekszik, a festdi
szépségli Balaton-felvidéken. A stran-
doléds mellett az aktiv kikapcsolodast
kedveloket szdmtalan séta és kiran-
dulout varja egész évben, a szezonon til
is, s6t biciklivel talan még izgalma-sabb
élmény felfedezni a vidéket. Tavol a
varos zajatol, csendes, békés
kornyezetben, kozvetleniil a pincénél
mindig jobban esik egy pohar finom
bor!

Organikus borok, kézmiives bonbonok

Dorgicsén a Pantlika Pincészetet min-
denképp érdemes meglatogatni, Mucsi
Zalan birtokigazgatd vezetésével hosszl
évek oOta készitenek mindségi, orga-
nikus borokat, szamos dijnyertes tételiik
is van. A faluban a borkészités hagy-
omanya mintegy ezer évnyire nyulik
vissza, igazan kiilonleges adottsa-
gokkal bir ez a vidék. A pincészet a
nevét az egykori Pantlika Kastély utan
kapta, ahol mar a XVII. szazadban is
foglalkoztak borterme-léssel a piarista
rend szerzetesei. Kozvetlenill a pince
mellett mikodik a Pantlika Porta, ahol
mindig friss, finom, hazias ételeket
foznek, a szezonnak megfeleld, helyi
alapanyagokbol.

o

A gyerekeket jatszotérrel és homoko-
zoval varjak, a felnéttek pedig megva-
sarolhatjak kedvenc tételeiket, és helyi
termelék termékeit is a Pantlika bor-
boltban.

Ebéd vagy vacsora eldtt tegyiink egy
sétat a kozeli Levendula majorban, ami
juniusban, a levendulaviragzas idején a
legszebb, de barmikor maskor is remek
program lehet, hiszen megismerkedhe-
tink a kiilonféle levendulafajtakkal és
mas flszer illetve gydgyndvényekkel is,
valogathatunk a Levendarium illatos és
jotékony hatasu levendulds termékei
koziil, kortyolhatunk egy csésze finom
teat vagy éppen levendulaszorp6t a ma-
jor his, arnyas udvaran. Az édesszajuak
feltétleniil latogassak meg a faluban a
Nanett kézmiives manufaktarat: hazi
lekvarok, szorpok és ezek felhasznala-
saval készilt kiillonleges mindségii
bonbonok és tablas csokoladék késziil-
nek ebben az aprocska kis mithelyben.

Weitere Informationen unter:

Hamu és Gyémant Kft. 1016 Budapest,

Lisznyai utca 38. Tel: +36 1 398 8351.

E-mail: elofizetes@vincemagazin.hu
(Text- und Bildquelle: VINCE)
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Willkommen auf der MS ,,Princesse Marie-Astrid‘

Das luxemburgische Motorschiff ,, Princesse Marie-Astrid * ist ein
Ausflugsschiff der Premium-Klasse. Es fihrt von Ostern bis Ende
September tiglich zwischen Schengen und Wasserbillig, also dem Teil
der Mosel, der die Grenze zwischen Deutschland und dem
Grofsherzogtum bildet. Sonderfahrten auf der Saar, an die Mittelmosel
(Bernkastel-Kues) und nach Koblenz werden in regelmdyfsigen Abstinden
angeboten.

Am 6. August geht es von Grevenmacher nach
Bernkastel, Abfahrt um 7:00 Uhr. Am 13., 20.
und 27. August, am 3., 10., 17., 22. und 29.
September und am 2. und 9. Oktober fahrt die
Marie Astrid nach Saarburg, die Abfahrt in
Grevenmacher ist um 10:00 Uhr.

Die klassischen Fahrten an der Luxemburger
Mosel sind nicht nur ein Spal} fiir die Liebhaber
der Region, die vielen Wanderer oder die Ta-
gesausfliigler. Besonders interessant sind die
regionalen Entdeckungstouren fiir Radfahrer.

Der Start zu ,,Schiff & Rad* ist an allen Anle-
gern zwischen Schengen und Wasserbillig
moglich, Touristen oder Einheimische brau-
chen nicht einmal ein eigenes Fahrrad. Das
kann ndmlich problemlos iiber die Internetseite
www.rentabike-miselerland.lu reserviert wer-
den.

Zu einer Auszeit an Bord gehort natiirlich ein
gutes Essen. Das ist sozusagen Standard, und
die Reisenden konnen tagtiglich davon Ge-
brauch machen. Doch das Kiichen-Team der
MS Princesse Marie-Astrid, geleitet von Stefan
Dahm, bietet in Sachen Kulinarik auch The-
menfahrten wie den ,,Sunday Lunch® an. Beim
»Mittagstisch am Sonntag* dreht sich alles ums
Essen. Das Angebot gilt nur an Sonntagen und
an Marid Himmelfahrt (15. August) bis zum 25.
September 2016 einschlieBlich. Wer freitags
zwischen 11:30 h und 16:15 h Zeit hat, dem ra-
ten wir die wochentliche Schlemmerfahrt an.
Abfahrt und Ankunft ist n Grevenmacher. Wer
mehr iiber Schengen wissen mochte, sollte

dienstags Punkt 10:30 h am Quai in Greven-
macher sein. Dann beginnt die Tagesfahrt nach
Schengen, wo eine gefiihrte Besichtigung des
Europidischen Museums fiir Gruppen auf Anfrage
moglich ist. Auch FEinzelreisende sind zur
Dienstags-Mini-Kreuzfahrt herzlich eingeladen.
Nach Trier auf dem Wasserweg — ein durchaus
kurzweiliges Vergniigen ohne Autobahn-Stress
und nervenden Stau in der Stadt! Bis zum 7. Sep-
tember fahrt die ,,Princesse Marie-Astrid* immer
mittwochs ab Remich nach Trier und zuriick. Wer
dabei sein mochte, sollte um 9:30 am Quai in Re-
mich sein. Es gibt Gratis-Parkplidtze in Remich,
einen gratis Bus-Shuttle Trierer Hafen - Altstadt
hin und zuriick sowie einen gratis Bus-Shuttle, der
die Schiffsreisenden am Abend von Grevenma-
cher (Heimathafen der ,,Princesse Marie-Astrid®)
nach Remich zum Quai bringt.

Wein ist an der Mosel ein Muss. Sonntags im Au-
gust konnen die Passagiere der MS Princesse Ma-
rie-Astrid auf Vorbestellung an einer Weinprobe
im Winzerbetrieb Benoit Kox in Remich teil-
nehmen (8,- Euro fiir fiinf Weine). Mittwochs
kann auf der Fahrt nach Trier eine Besichtigung
des Weinguts Von Nell mit Weinprobe gebucht
werden (10,- Euro flir vier Weine auf Vorbestel-
lung beim Kauf des Fahrgast-Tickets).

Weitere Infos unter Telefon 00352-75 82 75,
auf www.marie-astrid.lu sowie
unter www.entente-moselle.lu
und www.visitluxembourg.com

PR
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Marcello Di Martino,
Sindaco (Biirgermeister)
von Trento (Trient),
Initiator und Sponsor
des Wettbewerbs

La Selezione del Sindaco 2016

L’Oro e I’Argento della Selezione del Sindaco

(Die 15. Auflage des internationalen Weinwettbewerbs italienischer Pragung)

(Bild- und Textquelle, wenn nicht anders angegeben: La Selezione del Sindaco)

Vinalu-Ticker e o
Selezione

de'Slndaco

Marcello Di Martino (rechts) und Wilfried Moselt,
Chefredakteur des Internet-Magazins

fiir Wein und Genuss Vinalu
(Foto: Romain Batya)

Oltre 1.100 i vini provenienti da tutta Italia e anche dall'estero al Concorso enologico, organizzato

dall’ Associazione Citta del Vino, che si € svolto dal 26 al 28 maggio a L’Aquila, realizzato in collaborazione
con 1’Assessorato all’ Agricoltura della Regione Abruzzo, del Comune de L.’ Aquila, oltre che della Camera di Commercio.

Gran lavoro, quindi per il personale addetto alla ricezione dei vini: oltre le 6.000
bottiglie, infatti, le bottiglie stoccate presso la Ex-Optimes a I’ Aquila e circa 1.200 i
calici utilizzati per le tre giornate di degustazione. Numeri che confermano “La Sele-
zione del Sindaco” il piu importante concorso enologico in Italia, dopo la rassegna
del Vinitaly di Verona. Per I’edizione 2017 si preannunciano, tra 1’altro, importanti
novita che dovrebbero ulteriormente caratterizzare il concorso sia come opportunita
di ‘certificazione’ della qualita dei vini sia come strumento al servizio della promo-
zione delle aziende sui mercati internazionali.

Le commissioni di degustazione, composte da oltre 80 commissari provenienti da
varie parti del mondo sotto I’egida dell’OIV (Organizzazione internazionale della
Vite e del Vino) e I’autorizzazione ufficiale del Ministero delle Politiche Agricole,
sono state impegnate in 3 intense giornate di degustazioni, per determinare le Meda-
glie d’Oro o d’Argento che saranno assegnate ai vini ritenuti tra i migliori. I vini in
degustazione sono stati presentati da esperti sommelier e il servizio coadiuvato dai
ragazzi dell’istituto alberghiero “L. da Vinci - O. Solecchi” de L’ Aquila.

Il concorso prevede, tra 1’altro, due sezioni speciali dedicate ai vini spumanti (grazie
alla collaborazione con il Forum Spumanti del Comune di Valdobbiadene), e ai vini
biologici, con il riconoscimento BioDiVino grazie alla collaborazione dell’ Associa-
zione Citta del Bio.

La scelta del capoluogo abruzzese ¢ stata dettata da un duplice motivo: valorizzare le
produzioni enologiche abruzzesi che, nel corso degli ultimi anni sono cresciute in
qualita e notorieta, e offrire alla cittd un’ulteriore occasione di visibilita e rilancio,
nel pieno dei lavori di ristrutturazione e recupero dopo il terribile terremoto del 2009.

“Ringrazio l'associazione Citta del Vino per aver scelto il capoluogo d'Abruzzo quale
sede di questa straordinaria manifestazione, alla quale siamo lieti di fornire la nostra
collaborazione” - ha dichiarato il sindaco dell'Aquila Massimo Cialente. Il Sindaco
Cialente ha poi confermato la volonta di entrare a far parte della rete di territori Citta
del Vino, rivolgendosi alle Commissioni di degustazione riunite presso lo spazio Ex
Optimes.

Il concorso ¢ patrocinato dall’OIV (Organizzazione Internazionale della Vite e del
Vino) ed ¢ autorizzato dal Ministero delle Politiche Agricole. La premiazione delle
aziende, alla presenza dei Sindaci delle Citta del Vino, avverra come ogni anno a
Roma, nei primi giorni di luglio, nella Sala della Protomoteca in Campidoglio.
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Ein Blick hmter die Kulissen (Foto: Romain Batya)



Luxemburg tischt auf

Kochen und Braten mit Olivenol aus Portugal
Spitzen-Kiichenchef Vitor Sobral zu Gast im Atelier Bertrand -

Von Romain Batya, Liliane Turmes und Wilfried Moselt
(Alle Fotos von Romain Batya)

Im Mai war der angesagte Kiichenchef
Vitor Sobral aus Lissabons bestem Res-
taurant Tasca da Esquina in Luxemburg,
um das Gegenteil der Cuisine au beurre
an praktischen Beispielen einem interes-
sierten Publikum zu veranschaulichen.
Austragungsort des Workshops war das
Food-Atelier Bertrand in Luxemburg-
Merl.

Auf Einladung der portugiesischen Bot-
schaft und der Weinhandlung Bexep aus
Bascharage erlduterte Vitor Sobral zuerst
die allgemeinen Vorziige, die das Kochen
und Braten mit Olivenol (aus Portugal,
versteht sich) mit sich bringt, bevor er im
Atelier Bertrand zur Tagesordnung iiber-
ging und zwei Gerichte zusammenstellte,
die das Herz aller Liebhaber lusitanischer
Kiiche hoéher schlagen lielen.
Schmackhafte Goldbrassen-Filets in Oli-
vendl-Marinade mit sonnengetrockneten
Tomaten, schwarzen Oliven, Knoblauch,
Zwiebeln und Frithlingsgemiise langsam
im Backofen geschmort, sowie saftiger,
im warmen Olivendl konfierter Stock-
fisch, der mit gekochten Kartoffeln, fri-
schen Pinienkernen, Lorbeer und Thymian
in der Backrohre schonend vollendet wird,
sind Klassiker im Repertoire von Vitor
Sobral, der in seiner Eck-Taverne (Tasca
da Esquina) im Stadtteili Campo de
Ourique in Lissabon feine Petiscos und
Snacks auf den Tisch bringt.

Aty o !

Vitor Sbral gibt kulinarische

Tipps



Bertrand im Gespriich
¢ . Juit den Vinalu-
\ sm—=Redakteuren

|y &
Hochwertige Sardinen aus der Bretagne

Seit Jahren gilt Sobral als einer der ersten
Chetkdche des Landes, er macht die por-
tugiesische Kiiche weltweit bekannt, kocht
regelmdfBig in Restaurants in Brasilien und
Angola, eben dort, wo die Kultur seines
Landes auch zu Hause ist. Dass ein solches
Ereignis gerade im Atelier de Cuisine
Betrand stattfand, kommt nicht von
ungefdhr. Hausherr Bertrand Duchamps
hat das Konzept des ,,Show Cooking™ be-
reits 2003 hier auf Nummer 346A der
Route de Longwy in Luxemburg-Merl
eingefiihrt.

»Damals galt ich als Vorreiter auf dem
Gebiet in ganz Luxemburg®, betont der aus
der Bretagne stammende Franzose, der mit
seiner ,,Hokuspokus“-Meersalz-Gewlirz-
Mischung und den eigens fiir ihn in der
Néhe von Brest eingelegten Dosen-
Sardinen fiir den am Atlantik gelegenen,
rauen Teil Galliens wirbt. Vielleicht wird
auch Bertrand in Zukunft auf Olivendl aus
Portugal zuriickgreifen, wenn die nichsten
Kiichen-Novizen bei ihm eintreffen.

>>> Die verwendeten Olivendle sind tiber
die Weinhandlung Bexeb lieferbar, siche
(www.bexeb.lu ).

Mehr iiber Vitor Sobral findet man unter
www.lisboa-live.com, und L’ Atelier de
Cuisine Bertrand ist unter der Telefon-
nummer 00352-26383428 zu erreichen.

o O

Atel ier-Inhaber Bertrand
mit der Vinalu- Redakteurin Liliane Turmes

Bertrand
zusammen
mit Vitor
am Herd
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Jim Trezise reports from New York
(Jim Trezise ist der Prdsident der New York Wine & Grape Foundation)

More Gold -- From San Francisco

New York wines once again did well at the prestigious San Fran-
cisco International Wine Competition, starting with four Double
Golds getting high points as well: Castel Grisch 2013 Riesling Ice
Wine (94); Coyote Moon 2014 Semi-Sparkling Moscato (96);
Goose Watch 2015 Pinot Grigio (96); and Penguin Bay 2015 Pinot
Grigio (98).

Gold medals, with scores from 89 to 91, went to Belhurst 2013
Cabernet Sauvignon; Castel Grisch 2013 Vidal Ice Wine; Coyote
Moon Fire Boat White, and 2014 Cherry Bomb; Keuka Spring
2015 Riesling, Humphreys Vineyard, 2015 Semi-Sweet Riesling,
and 2015 Gewurztraminer; Lamoreaux Landing 2015 Vidal Ice
Wine; Penguin Bay 2015 Riesling, Percussion, and 2013 Vidal Ice
Wine; and Whitecliff 2013 Sky Island. There were also 29 Silver
and 29 Bronze awards for New York wines.

At the International Women's Wine Competition, Torrey Ridge
2015 Catawba won Best of Class, while Gold medals went to Bet
the Farm 2015 Chardonnay, Chateau Lafayette Reneau 2014
Riesling, Earl Estates 2015 Black Jewel, and Torrey Ridge 2013
Dry Riesling. There were also 14 Silver and 10 Bronze awards for
New York wines.

The Quiet, Essential Work of Research

Anyone who has been around for more than a few years
knows that the quality of New York wines has improved dra-
matically, and consistently, among vintages and wineries.
This is a tribute to the grape growers who focus on quality,
the winemakers who maximize it, and the many people who
work together toward that common goal.

Underlying it all is a solid foundation of research conducted
byCornell scientists and disseminated by Cornell Coopera-
tive Extension experts. Unlike promotion, which is typically
loud, flashy, and immediate, research is quiet, deliberate, and
long-term. But every bit is important.

This week the National Grape and Wine Initiative (NGWI)
Board of met in Monterey, CA, confirming the importance

77, WINE Press

News from the New York Wine & Grape Foundation
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of research on a national and international level as well. NGWI was created over 10 years ago to de-
termine national research priorities for all things grape--grape juice, table grapes, raisins, and wine--
and to find ways to make that research happen.

A great example of research's bottom-line importance came during a presentation showing
the economic impact of when a grower begins treating the vineyards for a particular vine
disease. If treatment began right away, the returns (yields, and profits) were excellent, but if
it began even just a few years in, the vines slowly died while the losses mounted. The eco-
nomist who gave the presentation used the analogy of starting to use sunscreen when young
versus waiting until adulthood relative to the risk of skin cancer.

NGWTI has a new President, Camron King, who is bringing a new perspective to the organization as it
continues its vital role. It's an important organization, and we're happy to support it.

Words on Wine... "Wine is bottled poetry." - Robert Louis Stevenson
wm
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Languedoc, die Neue Welt der Groflen Weine

In unserer letzten Reportage iiber die Weine des Languedoc haben wir die wichtigsten Zahlen und die neuen Trends des gewaltigen Anbaugebietes beleuchtet. In der heutigen
Reportage geht es um das Verstiandnis der neuen Qualitdtseinstufungen im Hinblick auf die verschiedenen Unterregionen. Nur durch Segmentierung und ein zunehmend besser
eingeteiltes Angebot wird es in Zukunft moglich sein, die Spreu vom Weizen im Anbaugebiet Languedoc zu trennen. Die Einteilung soll es den Konsumenten im Ausland, aber

auch in Frankreich selbst einfacher machen, einen Languedoc-Wein fiir einen bestimmten Anlass zu finden.

Stellen wir uns eine Pyramide oder,
besser gesagt, einen Behélter vor,
dessen unterster Teil die AOC Lan-
guedoc beinhaltet. Der Boden ist
bedeckt, knapp ein Viertel des Be-
hélters ist gefiillt. Genau das ma-
chen die 253 000 Hektoliter Wein
aus. Statistisch gesehen, sind das

18 % der Jahresproduktion.

Danach folgt das grof3e Mittelstiick.
Das sind die ,,Grands Vins AOP*,
also die ,,Groflen AOP-Weine* des
Languedoc. Hier ist Vorsicht gebo-
ten, um keiner Verwechslung an-
heimzufallen. Wichtig ist der Be-
griff AOP. Wir sprechen dabei
nicht von den groflen Weinen des
Gebiets, sondern von den groflen
AOP-Regionen nach der neuesten
Klassifizierung des 21. Jahrhun-
derts.

Derzeit sind das 24 verschiedene
Regionen. Zu ihnen gehoren die
Anbaugebiete AOP Cabardés, AOP
Clairette du Languedoc, AOP Cor-
bi¢res, AOP Fitou, AOP Langue-

L i vdétner Snack

» g
Sevischendurch

.
Sommeliere
Valerie Perez‘

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

.

\r\

doc mit den Zusatzbezeichnungen:
Cabriéres, Grés de Montpellier, La
M¢janelle, Montpeyroux, Pézenas,
Pic Saint Loup, Quatourze, Saint-
Christol, Saint-Drézéry, Saint-Geor-
ges-d’Orques, Saint-Saturnin, Som-
miéres, AOP Limoux blanc et rouge,
AOP Limoux effervescents, AOP
Malepére, AOP Muscats, AOP Mi-
nervois, AOP Picpoul de Pinet, AOP
Saint-Chinian und AOP Terrasses du
Larzac.

Alle diese Regionen haben beachtli-
che Fortschritte gemacht, was sowohl
die Traubenpflege im Rebgarten als
auch die Traubenverarbeitung im Kel-
ler angeht. Insgesamt ist die Qualitét

+ gestiegen und somit auch die Zahl der

besseren und der guten Weine.

Die Elite der neuen Weine des Lan-
guedoc stellen jedoch die ,,CRUS
AOP du Languedoc dar, die aus
speziellen Lagen stammen. Quanti-
tativ sind das knapp 100 000 Hekto-
liter, was ungefdahr 7 % einer Jahres-

',’_ produktion gleichkommt.
i Wichtigste Merkmale dieser Weine

sind die geringen Ertrage, die kom-
plexe Beschaffenheit und die Lang-
lebigkeit. Wer also hochwertige Wei-

& ne fir ganz besondere Gelegenheiten

sucht, ist mit den Weinen aus den sie-
ben genannten Gebieten bestens ver-
sorgt. Genauere Beschreibungen ein-
zelner ausgesuchter Weine folgen in
der ndchsten Ausgabe von VINALU.



Yves Radelet ist Koch aus
tiefer Uberzeugung. Sechs
Jahre lang fithrte er auf der
Place d’Armes in Luxemburgs
Hauptstadt ein  Restaurant.
2006 war er der Luxemburger
Chef de I’Année im Gault
Millau.

Nach Etappen in Hosingen und
Brandenburg ist Radelet noch
etwas weiter nach Norden
ausgewichen und leitet
nunmehr seit Anfang des Jah-
res ein eigenes Restaurant in
Drauffelt bei Munshausen.
Seine Lehre hat der aus Bel-
gien stammende Radelet im
,Le Marcassin“ in Durbuy
absolviert.  Aufenthalte in
bekannten Hiusern wie das
,Comme Chez Soi“ in Briis-
sel, das Hotel ,,Zur Post* in St.
Vith oder das ,,Patin d’Or* auf
Kockelscheuer (um einige zu
nennen) sdumen seinen Weg.
Aus Dbesagten Etappen geht
hervor, dass er schon friih eine
Affinitét fiir die Ardennen und
das Osling pflegte.

Luxemburg tischt auf

Eine charmante Quelle fiir neugierige Gourmets
Das Restaurant von Yves Radelet in Drauffelt

Von Romain Batya, Liliane Turmes und Wilfried Moselt

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

Eine Besonderheit von Yves Radelet und seiner Frau Jennifer ist das ,, Bahn-zum-Restaurant-Konzept “,
denn ab Luxemburg Hauptbahnhof gibt es alle Tage eine 40-miniitige Direktverbindung nach Drauffelt.
Aus guten Griinden kommen die Stammkunden aus der Stadt mit dem Zug zu Radelet in den hohen Norden.
Das kostet die Gourmets tibrigens nichts, da die freundliche Jennifer den Preis der Fahrkarten

von der Restaurant-Rechnung der Gdste abzieht.

Die Gastgeber Jennifer und Yves Radelet

Die erste Anstellung als
Kiichenchef fithrte ihn nach
Bourscheid, wo er zwei Jahre
lang sein Talent in der dama-
ligen ,Hostellerie de Bour-
scheid”“ unter Beweis stellen
konnte.

Dass der Familienmensch
Radelet nun selbst der Besitzer
eines Restaurants ist, das er
zusammen mit seiner Ehefrau
Jennifer Murgia mit viel Ei-
geninitiative und Fleif} aufge-
baut hat, macht beide stolz.
,Ilch koche auch bei mir zu
Hause, und meine Familie steht
mir zur Seite. Das ist sehr
wichtig fiir mich®, sagt Yves
Radelet. Die aktuelle Kiiche
des Meisterkochs besteht einer-
seits aus Klassikern (jeweils
sechs Vorspeisen, sechs Haupt-
speisen und sechs Desserts)
sowie aus dem ,,Menu Con-
temporain®, bei dem der Kunde
auf der Basis eines aro-
mareichen Fiinf-Ginge-Meniis
einen geschmacklich intensiven
Eindruck gewinnen kann.



=Carpdccio von der Jakobsniuschel -
mit Triiffelklein, Niissen und Gewiirzen

<4 3

Beim Wein kommt das GroBher- Die guten Weine wie der frische Crémant Spirit of
zogtum nicht zu kurz. Bekannte Schengen von Domaine de Vinsmoselle, der
GroBen zieren die Weinliste. ,,Wir  mineralisch- elegante Riesling Koeppchen von
halten fiir unsere Géste nur Cré- Alice Hartmann oder der iiberaus bemerkens-werte
mants und keinen Champagner hausgemachte Himbeer-likér aus Drauffelt konnen
bereit. Schlieflich sind wir ndher iibrigens ohne Reue genossen werden. Radelet
an Grevenmacher und Wormel-  selbst bringt seine Gdste danach zum pittoresken
dingen als an Reims und Epernay*,  Drauffelter Bahnhof.

sagt Jennifer, die fiir den Service

zustindig ist. Neben dem Restau-

rant bietet das Haus auch Koch-

ORMELDANGE KO
RIESLING - 2014 . .
s T kurse und ein Show-Cooking an.

& | AuBerdem hat Yves sein Kénnen in

-

puncto Kiseherstellung perfektio-
niert. Auch der Réaucherlachs, der
luftgetrocknete Schinken und die
Wurstwaren sind hausgemacht.

g
A

>>> Restaurant Yves Radelet, 11, Duerefwee, L-9746 Drauffelt. Reservierungen sind erforderlich. Das Restaurant hat 18 Sitzpldtze und ist jeweils abends von Mittwoch bis Samstag
und am Sonntag zur Mittagszeit gedffnet. Weitere Infos unter der Telefonnummer 00352 26903657 und auf www.yvesradelet.com
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Nach der Peronospora und vor der Kirschessigfliege

Eine unterschiedliche Betroffenheit un-
ter den Anbaugebieten, aber auch gra-
duelle Unterschiede innerhalb der Re-
gionen stellt die Landwirtschaftskam-
mer Rheinland-Pfalz zum Befall mit
Peronospora (Falscher Mehltau) in
den Weinbergen des Landes fest.
Kammerprisident Okonomierat Nor-
bert Schindler MdB beziffert den zu
erwartenden Ertragsausfall bereits lan-
desweit auf 10 bis 20 Prozent.
Schindler: ,,Die Bandbreite der Schi-
digung ist enorm und kann aufgrund
der unbestindigen Witterung auch noch
nicht abschlieBend bemessen werden.*
Die Verbreitung der Pilzkrankheit, die
zunéchst die Blitter befillt und deren
Photosyntheseleistung vermindert, aber
auch auf die Beeren iibergeht und die
geflirchtete Lederbeerigkeit auslost, ist
im Siiden des Landes stirker als im
Norden. Der Kammerpréisident weist
ausdriicklich darauf hin, dass 0©ko-
logisch wirtschaftende Betriebe, aber
auch konventionell arbeitende betrof-
fen sind, da viele dem immensen
Befallsdruck und der witterungsbedingt
oft rasenden Ausbreitung mit Pflan-
zenschutzmafnahmen kaum Herr wur-
den.

Da die Folgen die 20-Prozent-Marke
auch noch tibersteigen kdnnen, geht der
Kammerprésident schon heute von
Auswirkungen auf das Marktgeschehen
aus.

Von Frieder Zimmermann

A e T e T X L -

Die Kirschessigfliege (Drosophila suzukii) ist eine Art aus der Familie der Tau-
fliegen (Drosophilidae) und eng mit der Drosophila melanogaster verwandt. Sie ist
in Siidostasien beheimatet und wurde 1931 von Shonen Matsumura erst be-
schrieben. In Japan wurde sie bereits 1916 von T. Kanzawa beobachtet. In den
1930er Jahren wurde Drosophila suzukii in Japan, Korea und China nachgewiesen,
im August 2008 in Kalifornien, Oregon, Washington, British Columbia und Florida,
2010 in South Carolina, North Carolina, Louisiana, Utah, Michigan und Wisconsin.
Im gleichen Zeitraum wurde sie auch in mehreren europdischen Ldndern
festgestellt; 2009 in Spanien, Frankreich, Italien und Slowenien, 2011 in der
Schweiz, in Osterreich, Belgien und Deutschland.

Die Art gilt in der Landwirtschafi als Schddling, da sie die reifenden Friichte von
Kirschen, Heidelbeeren, Himbeeren, Brombeeren, Pfirsichen, Pflaumen,
Nektarinen, Aprikosen, Trauben und anderen schddigt.

Durch ihre enorm schnelle Vermehrung kénnen grofie Schiiden verursacht
werden. (Quelle: Wikipedia)

Schindler: ,,Die Kombination von
Uberangebot und Tiefpreisen ist Ver-
gangenheit. Die absehbare Angebots-
verknappung flihrt zu einer Aufwer-
tung des bislang unter Wert gehandel-
ten Qualitits-Jahrgangs 2015, den
heute kein Winzer mehr verschleudern
muss.

Die instabile Wetterlage lasst auch die
Sorge vor Befall der Trauben mit der
Kirschessigfliege wachsen.

Was heute in Kirschbaumanlagen
schon traurige Realitét ist, kdnne auch
in den Weinbergen wieder zum Pro-
blem vor allem fiir die roten Rebsorten
werden und dhnliche AusmaBe an-
nehmen wie 2014. Schindler: ,,Die
Winzer sollten spétestens dann, wenn
die Beeren Farbe bekommen, tiglich
kontrollieren und bei Auftreten des
Schidlings Gegenmalinahmen ergrei-
fen. Ein entspanntes Erwarten des
Herbstes ist 2016 nicht in Sicht.

(Frieder Zimmermann ist Pressereferent bei
der Landwirtschaftskammer Rheinland-
Pfalz)

(Bild: Wikipedia)

Vinalu-Ticker
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Lust auf Leben auf Madeira

Das bezaubernde Luxushotel Riu Palace und Mr Manuel Cid mit dem grof3en Herzen fiir seine Giiste

Von Wilfried Moselt, Liliane Turmes und Romain Batya

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

(Bildquelle: \Hété‘}*R )
Madeira (vom portugiesischen Wort madeira = Holz) ist eine portugiesische Insel, 951 km siidwestlich von Lissabon und 737 km westlich der
marokkanischen Kiiste im Atlantischen Ozean gelegen. Sie bildet mit der kleinen Insel Porto Santo und den unbewohnten Inselgruppen Illhas Desertas und
1lhas Selvagens die Autonome Region Madeira. Die Bewohner von Madeira heifen Madeirer, das Adjektiv zu Madeira lautet madeirisch.
Rund 95 % der Bevolkerung Madeiras gehéren der katholischen Kirche an.
Madeira hat etwa 250.000 Einwohner auf einer Fliche von 801 km?. Davon entfallen 741 km? auf die Hauptinsel Madeiva und 42,5 km? auf die kleinere Insel
Porto Santo, 14,2 km? auf die llhas Desertas und 3,6 km? auf die llhas Selvagens. Als Teil Portugals gehort Madeira zum Gebiet der Europdischen Union.

(Bildquelle: Hotel Riu)

i

Der H irektor Manuel Cid im
Gesprdchmit Vinalmehefredakteur
Wilfried\Moselt ‘ -




Das Hotel Riu Palace Madeira (All Inclusive) verfligt
iiber einen optimalen Standort im Atlantik, umgeben
vom Golfstrom, was warme Sommer und milde Winter
sicherstellt und damit die Insel ganzjéhrig zu einem
beliebten Reiseziel macht. Die gebotenen Service-
leistungen sind dazu angetan, die Qualitit und den
Komfort zu genieflen, den das Hotel Riu seinen Gésten
bietet. Es verfiigt {iber zwei AuBenpools, Hallenbad,
Sauna, Fitnesscenter und das,,River Stone“-Gesund-
heits- und Schonheitszentrum mit einer Palette unter-
schiedlicher Behandlungen. Ein Buffetrestaurant und
die verschiedenen Themenrestaurants laden dazu ein,
die hervorragende madeirische Kiiche zu probieren und
die Kuchen, Kaffeespezialititen und Gerichte zu
kosten, die in den Bars und Restaurants serviert wer-
den.

Madeira ist voller Orte mit herrlichen Aussichten iiber
die Insel, die pittoresken Dorfer und den Ozean. Die
angenchmen Temperaturen das ganze Jahr iiber ma-
chen es einfach, die Insel mit ihrer auBergewohnlichen
Natur zu genieBen. Die vulkanischen Gipfel, die die
hoheren Regionen Madeiras bilden, verfiigen iiber tief-
griindige enge Pfade, die die Inlandregionen mit der
Kiiste verbinden. Gelegentliche Wolken bringen Re-
gen und Feuchtigkeit und ermoglichen damit die {ippi-
ge Vegetation, die iiberall anzufinden ist. Einige Berg-
regionen haben noch Laurisilva-Wilder, eine echte
prahistorische Reliquie.

Die wilden Felder, die manchmal unpassierbar sind,
habe es notwendig gemacht, Landwirtschaftsflichen
einzurichten, die wie farbige Puzzles aussehen. Die
Strinde und Naturhdfen verzaubern durch ihre
Einsamkeit ohne jede Hektik und die faszinierenden
Kiisten, die steil ins Meer abfallen.

Das anspruchsvolle Haus befindet sich auf halbem
Weg zwischen der Hauptstadt Funchal und dem
Flughafen der Insel. 150 Mitarbeiter sorgen im Riu
Palace fiir das Wohl der zahlreichen Géste, und mit
327 Zimmern gehort das Hotel in die mittelgrole Ka-
tegorie, was die Bettenzahl anbelangt.

Alle Zimmer bieten: Bad/WC, Haartrockner, Teppich-
boden, Telefon, WiFi gratis, eine zentralgesteuerte
Klimaanlage/Heizung (je nach Saison), Deckenven-

tilator, Kiihlschrank, Minibar (auf Anfrage und gegen
Gebiihr), Sat-TV, Mietsafe (kostenlos flir Gaste mit
All-Inclusive-Leistungen), Balkon oder Terrasse, grof3-
tenteils mit direktem oder seitlichem Meerblick, Dop-
pelzimmer mit 2 Betten 100 x 200 cm, Junior Suiten
mit 2 Betten 135 x 200 cm, einem integrierten Salon
mit Sofa, Ankleideraum und Bademénteln.

Funchal in der Abendddmmerung

>>> Hotel Riu Palace, Praia dos Reis Magos, 9125-
024 Canigo de Baixo, Madeira / Portugal.
Weitere Infos unter www.riu.com > paises > Portugal
und auf www.visitmadeira.pt/de
Fazit: Madeira ist weit mehr als eine zauberhafte
Blumeninsel im Atlantik. Ja, und wer gutes Essen liebt,
der ist hier ebenso bestens aufgehoben.

Der aus Katalonien stammende Manuel Cid ist seit
zwOlf Jahren auf Madeira, er ist der Generaldirektor
des Riu Palace. Wir hatten die Gelegenheit, uns in den
blitzsauberen Kiichen des Hotels umzusehen. Auch
Gesprache mit einigen Kochen waren aufschlussreich.
,Bei uns arbeiten rund um die Uhr dreiflig Kéche und
Hilfskoche®, sagt Jeronimo, der zweite Chefkoch mit
sichtlichem Stolz. ,,Im Friihling war der Prinz von Dé-
nemark hier. Dem hat es auch gefallen.*

Und als wir am ersten Abend ins Restaurant kommen,
bleibt uns als verwohnten Gastronomie-Kolumnisten
die Sprache weg. Das Buffet ist einfach fabelhaft, und
zwar nicht nur im Hinblick auf die Vielzahl der Spei-
sen, sondern vor allem, was den Geschmack der ein-
zelnen Gerichte und die Frische der Zutaten betrifft.

In Ergdnzung zu den Klassikern der Kulinarik-Szene
spielen Fisch und Meeresfriichte im Riu eine tragende
Rolle, und bei den Desserts sind es neben den zahllo-
sen Obstsorten, Torten, Kuchen und Flans viele Eier-
speisen, die nicht nur dem Auge, sondern auch dem
Gaumen der Géste méchtig schmeicheln.

Manuel Cid ist der Direktor des Ferien-Resorts Riu
Palace, optimal am Kiistenstreifen Reis Magos von
Canigo, etwa sieben Kilometer von Funchal gelegen,
der lieblichen Hauptstadt von Madeira.

Das im August 2001 erdffnete Hotel bietet den Gésten
jeglichen Komfort. Seine 327 Zimmer sind iiber die
acht Stockwerke des stilvollen Gebaudes verteilt, des-
sen U-formige offene Seite zum Meer gewandt ist und
auf der Ebene der Strandpromenade die Hotel-Pools
und auf dem Stockwerk dariiber die Terrassen des
Restaurants und der Bar beherbergt.

Die siidwestliche Lage erlaubt es den Gisten, je nach
Witterung spektakuldre Sonnenuntergdnge iiber dem
meist ruhigen Meer zu genief3en.

Manuel Cid stammt aus Katalonien, er kommt aus der
Néhe von Barcelona und ist seit zwolf Jahren auf der
Insel des ewigen Friithlings zu Hause.

2004 ibernahm er die Leitung des Riu Palace. Das
nachstehende Interview mit Manuel Cid wurde im
Mirz 2016 vor Ort gemacht.



Interview mit Manuel Cid, Direktor des
Riu Palace Hotels in Madeira

Vinalu-Redaktion (VR): Herr Cid, der
Beruf eines Hotel-Direktors ist zweifellos
nicht einfach. Wie kamen Sie dazu?

Manuel Cid (MC): Von meiner Ausbildung
her bin ich eigentlich Aeronautik-Ingenieur
mit Hauptakzent auf dem Flughafen-Wesen.
Mich interessierten fremde Linder und der
Umgang mit Menschen, was als Flughafen-
Ingenieur eher schwierig zu verwirklichen
ist. Deshalb lief3 ich mich umschulen und
begann einen Werdegang bei der Riu-
Hotelgruppe.

VR: Riu ist ein spanisches Famili-
enunternehmen im Bereich Ferienhotels der
gehobenen Kategorie. Welches waren I[hre
Etappen, bevor Sie nach Madeira kamen?
MC: Meine Arbeit im Management begann
in Spanien, genauer gesagt: auf Lanzarote.
Danach zog es mich in die Karibik, nach
Kuba. Von dort bin ich nach Madeira ge-
kommen. Ein Insel-Hiipfen sozusagen.

VR: Wie gefdllt es Ihnen hier auf Madeira?
MC: Mir gefillt es sehr gut hier. Es macht
Spafs, weil ich einerseits die Mentalitit der
Einheimischen schdtze, andererseits tag-
taglichen Kontakt mit den vielen Europd-
ern pflege, die unser Hotel besuchen.

VR: Wie setzt sich der Kundenstamm des
Hotels zusammen?

MC: Gut 50 % unserer Gdste stammen aus
Deutschland. Danach folgt England mit

20 % und Belgien mit 10 %. Die restlichen
20 % der Gdste kommen aus Skandinavien,
aus Luxemburg und aus weiteren EU-
Ldndern.

VR: Aufer portugiesisch wird also haupt-
sdchlich Deutsch im Hotel gesprochen.
MC: Ein Grofteil unseres Service-Teams
spricht deutsch, und alle sprechen auch
Englisch.

Manuel Cid, der
einfiihlsame
Generaldirektor des
Riu Palace Hotels
mit einem stets
offenen Ohr fiir
seine Gdste

VR: Wie steht es mit den Stammkunden?

VR: Ein Hauptakzent Ihres Hotels liegt auf der Kiiche. Viele
Threr Kunden kommen auch deswegen zu Ihnen. Wie be-
schreiben Sie die kulinarische Seite des Riu Palace?

MC: In unserer Kiiche arbeiten bis zu dreifsig Koche. Die
Richtung kann als klassisch mit modernen Akzenten beschrie-
ben werden. Abwechslung und Vielfalt sind bei allen unseren
Buffets wichtig.

VR: Und welches Konzept kommt bei der Kundschaft am
besten an?

MC: Obwohl man bei uns auch a la Carte essen kann, ist un-
sere Kiiche vor allem auf das Ausarbeiten von Buffets ausge-
legt. Seit drei Jahren bieten wir ein All-inclusive-Paket an.
Unsere Kunden sind zufirieden, die Nachfrage ist grofs. Viele
Feriengdste sind zunehmend weniger an der Halbpension
interessiert, die wir aber auch weiterhin im Programm fiih-
ren.

VR: Das Hotel hat, wie Sie betont haben, ein unterschiedli-
ches Publikum. Gehéren auch sogenannte noble Gdste zu den
Anhdiingern des All-inclusive-Angebots?

MC: Ja, natiirlich. Wir sind ein Hotel mit prdmierter Kiiche.
Vor einer Woche war der Prinz von Ddnemark bei uns zu
Gast. Und auch ihm hat das Konzept zugesagt. Er hat sich mit
Freude unter die anderen Gdste gemischt.

VR: Zu ihren Aufgaben gehort auch die Koordination des
Unterhaltungsprogramms, das sich tdglich dndert. Welches
sind die Hohepunkte tiber das Jahr gesehen?

MC: Auf Madeira spielt das Blumenfest im Friihling eine
wichtige Rolle, Karneval wird ausgiebig gefeiert. Es gibt
Sternfahrten mit Oldtimer-Autos, Fischerfeste und vieles
andere. Das Riu Palace nimmt aktiv an solchen Veranstal-
tungen teil. Zum Blumenfest beispielsweise ist das ganze
Hotel eine Woche lang besonders schon dekoriert.

VR: Funchal ist nur einen Katzensprung von Canigo entfernt.
Hier bei Thnen im Riu Palace geht es geruhsamer zu.

MC: Nun, das liegt an der besonderen Lage unseres Hotels,
aber ebenfalls daran, dass wir auf Madeira eher auf umwelt-
bewussten Tourismus setzen. Auch in der Hauptstadt Funchal
legen wir Wert auf eine ausgeglichene Mischung aus Lokal-
kolorit und internationalem Touch. Bei uns auf der Insel ist
die Lebensqualitit hoch. Und genau das merken zu unserer

MC: Stammkunden haben wir eine Menge. Die kommen Zyfriedenheit auch die Hotelgdiste.

hauptsdchlich aus Deutschland und dem deutschsprachigen Raum.

VR: Herr Cid, wir danken Ihnen fiir das Gesprdch.
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