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Weln Lese

Unterwegs In

Kastilien.und Leén
s

Esstrends: Gut und gesund ist kein Widerspruch.
Meret Bissegger: Die Kénigin der Tavolata kocht zu Delinat-Wein.



Kann man den Unterschied zwischen einem Merlot und einem
Sangiovese riechen oder schmecken? Zwischen einem Sauvignon
Blanc und einem Chardonnay? Ja, man kann — mit etwas Ubung.
Machen Sie die Probe aufs Exempel in diesem neuen Kurs.

Kursorte und -daten:

St. Gallen: 17. Januar 2018 Nurnberg: 6. Februar 2018

Basel: 20. Februar 2018 Bremen: 15. Februar 2018
Bern: 11. April 2018 Braunschweig: 1. Marz 2018
Olten: 16. Mai 2018 Berlin: 2. Marz 2018

Hamburg: 6. Marz 2018
MuUnchen: 22. Marz 2018
Kurskosten pro Person: Koln: 14. Juni 2018
CHF 55.-/€50,—

Detaillierte Infos und Anmeldung:
www.delinat.com/rebsortenkurs
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«Wollen ist konnen.»

Spanisches Sprichwort

Spanien hat sich im Verlauf der letzten Jahre zum
Lieblingsweinland der Delinat-Kundinnen und
-Kunden gemausert. Grossen Anteil daran hat
Josep Maria Albet i Noya aus dem Penedes. Seit
Jahrzehnten beweist der erfolgreichste Biowinzer
Spaniens, welch grossartige Tropfen im Weinbau
mit reicher Biodiversitat moglich sind.

Querer es poder — wollen ist kbnnen, oder:

Wo ein Wille ist, ist auch ein Weg!

Der Erfolg, den Albet i Noya mit Weinen aus reicher
Natur hat, treibt auch Winzer in anderen spanischen
Regionen an, diesen Weg zu gehen. So sorgen etwa
in der wenig bekannten Region Kastilien und Ledn
im Nordosten von Spanien mehrere nach der
Delinat-Methode arbeitende Winzer dafur, dass der
Weinbau hier zunehmend an Kontur und Ansehen
gewinnt.

Davon liess sich auch Thomas Vaterlaus, Chef-
redaktor des Weinmagazins «Vinum», Uberzeugen,
als er kurzlich mit Delinat-Einkaufer David
Rodriguez in dieser aufstrebenden Region
unterwegs war und vier Delinat-Weinguter mit
grossem Potenzial besuchte. Seine spannende
Reportage mit Kurzportrats der Weinguter finden
Sie ab Seite 6.

Ilch winsche Ihnen spannende Lekture bei einem
Glas Delinat-Wein, vielleicht aus Kastilien und Ledn.
Espafia, olé!

' fe=

Hans Wust, Redaktor

In dieser Ausgabe

Spanien

Kastilien und Leodn
Wie vier konsequent
biologisch wirtschaftende
Weinbaubetriebe der riesigen
Weinbauregion mit individu-
ellen Konzepten zu scharferen
Konturen verhelfen.  Seite 6

Meret Bissegger

Konigin der Tavolata
Meret Bisseggers Inspiration
fur ein feines Festmenu am
grossen Tisch und die
passenden Weine dazu.

Seite 21

Wein erleben
Neuer Rebsorten-

Kurs

Typisch Merlot, Chardonnay
& Co. — der neue Rebsorten-
Kurs erganzt das vielseitige
Kurs- und Reiseangebot von
Delinat. Seite 29

Geschenktipps

Rechtzeitig vor Weihnachten verraten wir lhnen

ein paar Geschenkideen, mit denen Sie nicht nur

Freunden und Bekannten, sondern auch der Natur

Freude bereiten. Seite 4

Auf ein Glas mit ...

...Remo Hahn. Der ehemalige Metzgermeister

und Koch will der Elektromobilitat zum Durchbruch

verhelfen. Seite 16

Fur helle Képfe

Gewinnen Sie beim grossen WeinLese-Ratsel mit

etwas Gluck eines von funf DegustierService-Paketen
«Exklusiver Rotwein» fur ein Jahr. Seite 19

Foodtrends
Gut und gesund ist kein Widerspruch. Peter Kropf
verrat, worauf es bei gelungenen Menukompositionen
ankommt.
Seite 26
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Wein erleben

Geschenke, die
gut ankomme

Schenken macht Freude — an Weihnachten,
zu Geburtstagen, Jubiléen und Uberhaupt
das ganze Jahr. Delinat-Geschenke sind
hochwertig und bieten ein ausgezeichnetes
Preis-Leistungs-Verhaltnis. Sie erfreuen
nicht nur die Beschenkten, sondern sind

auch Balsam fur die Natur. Hier ein paar
Geschenkideen, die immer gut u
ankommen! Geschenktipp 2

Weingutschein

Damit punkten Sie zwar nicht gerade
mit Originalitat. Ein Delinat-Wein-
gutschein hat aber den Vorteil, dass
Sie den Wert selber bestimmen und
die Beschenkten genau jene Weine
aussuchen kénnen, die sie am
meisten ansprechen.

L — J

Geschenktipp 5

Geschenktipp 1 DegustierService
DDegustierService «Surprise»
as Delingt-Wei )
perfektelrgt Welnab? ISt das Das ultimative Weihnachtsgeschenk
dierigen WGSChenk fur alle ney- [ fur Wein- und Feinkostliebhaber:
Paken miteEmhebhaber. Weil die | 'o‘ b\\ Neben speziellen Wein-Raritaten
den dkolog! ntdeckungen aus enthalt dieses Uberraschungspaket
RebbergengECh Wert,VO“Ste” | Geschenktipp 3 zu Weihnachten immer auch aus-
Hropas in Etappen - d gesuchte kulinarische Trouvaillen, die
Zugestellt werge h Wein- un
Beschenkie g N, hat der FeinKOStpakete man nicht einfach so kaufen kann.
as ganze Jahr (jpe " :
etwas davon, Jedes Paket jst r Neben ausgewahlten Weinpaketen

) . i e
voler Uberraschungen ung ein eignen sich auch verschieden

Beitrag fur meny g; Feinkostpakete als originelle

odiversitat im Mehr zu Geschenken aus reicher

Rebber Wwah! [E=
’ GeSChe.niet']i\;; aber B Natur, die Freude bereiten:
L & www.delinat.com/geschenke
feines Sortiment mit 2
' ivenol und
Tt Ohveﬂt liert o/ Delinat-Kundenservice:
— Essig aus lontrs Schweiz Tel. 071 227 63 00

. ~ bau.
biologischem 2l Deutschland Tel. 07621-16775-0

Osterreich Tel. 0820 420 431
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WeinlLese-
Angebot

Probierpaket
«Sinnliches

Kastilien»

Thomas Vaterlaus, Chefredaktor des
Weinmagazins «Vinum», war fur die WeinlLese
in Spanien unterwegs (Reportage Seite 6 bis
15). Er empfiehlt drei Delinat-Weine, die

die neue kastilische Weinvielfalt genussvoll
reprasentieren:

Saxum Verdejo, Bodegas Menade, Rueda DOP 2015

Finessenreicher Verdejo mit Noten von weissen Bluten und Wiesenkrautern, im
Gaumen gut strukturiert, geschmeidig und frisch.

Art. 5889.15; CHF 14.20, € 11,50 pro Flasche (CHF 1.89 pro dl, € 15,33 pro |

Dominio Basconcillos Roble, Ribera del Duero DO 2015

Aromen von Kirschen und dunklen Johannisbeeren. Gut integrierte Wurznoten
mit Tabak und Zedernholz. Im Gaumen dicht gewoben, feinkodrnig und elegant.

Art. 3184.15; CHF 18.—, € 14,90 pro Flasche (CHF 240 pro d|, € 19,87 pro |)

Cambrico 575 Uvas, Viias del Cambrico, Sierra de Salamanca 2014
Aromen von roten Beeren, Wacholder und Wermutkraut, auch mineralische
Noten, im Gaumen kernig, frisch und temperamentvoll. Zeigt viel Charakter.

Art. 1575.14; CHF 27.50, € 23,50 pro Flasche (CHF 3.67 pro dl, € 31,33 pro |)

Das Probierpaket enthalt 3x2 Flaschen und kostet
CHF 119.40/€ 99,80

(@ CHF 2.65 pro dl, € 22,18 pro 1), Art. 9151.85, Lieferung portofrei

00 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000sosssssssssscscsssosnses

Schweiz 071 227 63 00

Deutschland 07621-16775-0

Osterreich 0820 420 431

Montag bis Freitag, 8—-18 Uhr, Samstag, 8-12 Uhr
oder im Delinat-Webshop: ~ www.delinat.com/9151.85

000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000ssccsscscscscscccsscscscscscscsns

Bestellen Sie per Telefon:

secscscscsscscscscscns
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Welt wie das

Unterwegs in
Kastilien und Leon | i
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Text Thomas Vaterlaus, Bilder Ana Garcia Navarro

i
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Der Weinbau-inKastilien und Ledn hat in den letzten Jahren
immer scharfere Konturen gewonnen. Zu den Wegbereitern
dieser nachhaltigen Entwicklung zahlen kontrolliert
biologisch arbeitende Winzer. Mit individuellen Konzepten
verleihen sie Verdejo und Tempranitlto.mehr Finesse und
Eleganz und verhelfen vergessenen Sorten wie dem Rufete

Min.der Sierra de Salamanca zu neuem Glanz.
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Kastilien und Ledn

rgendwo in Kastilien. Tagsuber war

das Thermometer wieder uUber 30

Grad geklettert, aber nach Sonnen-
untergang, auf dem Weg zur Tapas-Bar
im Dorfzentrum, zog der Wind so giftig
kalt durch die Calle Mayor, dass ich mir
einen Pullover Uberziehen musste. «Sehr
gut», sagte Pablo, der Winzer, und quit-
tierte meinen ratlosen Blick mit den Wor-
ten: «Nur dort, wo du zur Erntezeit tags-
Uber schwitzt und nach Sonnenuntergang
frierst, entstehen grosse Weine.» Nun:
Gemass dieser Definition zahlen fast alle
Weinbaugebiete, die auf der kastilischen
Hochebene ndrdlich von Madrid, zwi-
schen 600 und 1000 Meter Uber Meer
gelegen, zu den grossen Terroirs in Spa-
nien.

Brauchen wir die USA, um endlose land-
schaftliche Weite weitgehendst ohne
menschliche Spuren zu erleben? Nein,
auch in der Meseta, der kargen spani-
schen Hochebene, wandert der Blick so
weit Ubers leere Land, dass jeder Reisende
fur sich die philosophische Frage beant-
worten muss, ob diese Leere nun be-
freiend oder beklemmend auf ihn wirkt ...
Kastilien qilt als Wiege der spanischen
Kultur, hier wird das klarste Spanisch ge-
sprochen, die «Castellanos» formen ihre
Worte so exakt wie ein Steinmetz den
Stein. Doch weinmassig war die Region
bis vor 50 Jahren ein riesiger weisser
Fleck. Einzig das schon in den 1970er
Jahren weltweit renommierte Gut Vega
Sicilia deutete an, dass der Tinta del Pais
(auch Tinto Fino oder Tinta de Toro ge-
nannt), der hier heimische Klon des Tem-
pranillos, mindestens ebenso gehaltvolle,
sicher aber konzentriertere Weine ergeben
kann als in der Rioja. Zwar geht der
Weinbau in Kastilien bis ins Mittelalter
zuruck, und der Schatz an «vifas viejas»,
den alten, bis zu 100-jahrigen Buschreben,
ist bis heute riesig. Doch Uber Jahrhun-
derte hinweg tranken die Bauerfamilien
ihren Wein selber oder lieferten ihn an
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die Tapas-Bars und Tavernas in der Um-
gebung. So nahm ausserhalb ihrer Region
lange Zeit kaum jemand von diesen Wei-
nen Notiz.

Angesichts der unendlichen Fulle an
Raum ist es erstaunlich, wie nah die
Menschen hier beisammenwohnen. Wer
Ubers Land fahrt und abends ein Dorf
am Horizont ausmacht, mit einer immer
Uberproportional grossen Kirche, um die
sich die Hauser schmiegen, fuhlt sich an
das Bild einer Schafherde auf einem wei-
ten Feld erinnert, in der sich die Tiere
zusammenscharen, um moglichen Ge-
fahren besser trotzen zu kénnen. Und
tatsachlich: Auch die Menschen stehen
hier abends eng beisammen, freilich
nicht draussen, sondern in ihrer Tapas-
Bar, wo ein frischfruchtiger roter Joven
oder Roble fur gute Stimmung sorgt.
Und mit grosser Wahrscheinlichkeit liegt
um die Ecke auch noch ein Asador, ein
Gasthaus mit Backsteinofen, in dem das
«Cordero lechal», das Milchlamm, bei
220 Grad sanft auf einer Eichenholzglut
gegart wird. Der Asador, das Lamm und
ein fullig-reifer Reserva aus Ribera del
Duero oder Toro — das ist seit Genera-
tionen die heilige Dreifaltigkeit des Savoir-
vivre in Kastilien.

Die Neuzeit des Weins begann mit der
Schaffung der Ursprungsbezeichnungen
fur Weissweine aus dem Rueda (1980)
sowie den roten Crus aus Ribera del
Duero (1982) und Toro (1986). Spatestens
nach 1990 eroberten die knackig-frisch-
fruchtigen Verdejos aus dem Rueda und
die Tempranillos mit vollreifer Beeren-
frucht, einer geballten Ladung Eichen-
holzwurze, fleischiger Fulle und masku-
linem Gerbstoff die Welt. Heute zeigt
das Weinwunder in Kastilien und Leon
immer feinere Konturen. Der rote Tem-
pranillo-Einheitstyp ist nur mehr eine von
vielen Facetten. Selektionen von alten
Reben verbluffen mit individuellem Aus-

druck und Charakter. Und mit Einzel-
lagen-Abfullungen entsteht langsam aber
sicher ein Cru-Denken nach burgundi-
schem Vorbild. Wiederentdeckte alte
Weinbaugebiete wie die Sierra de Sala-
manca beweisen, dass in Kastilien noch
langst nicht alle Weinschatze gehoben
sind.

Mit maximal 500 Millimetern Regen pro
Jahr und Quadratmeter und einem fast
permanent wehenden Wind sind die
Voraussetzungen fur den biologischen
Anbau ideal. Und die nach der Delinat-
Methode erzeugten Weine zeigen je lan-
ger, je mehr, dass sie die individuellen
Eigenheiten dieser kargen, meist von
Kalk, Sand oder Kies gepragten Terroirs
am klarsten zum Ausdruck bringen. Mit
der Dynamik, die der Weinbau gebracht
hat, ist ubrigens auch das kulinarische
Angebot breiter geworden. Zwar gelten
das Milchlamm und der reife Tempranillo
noch immer als erste aller Mariagen,
doch in den neuen Lokalen von Valla-
dolid oder Salamanca wird zunehmend
auch eine vegetarische Haute Cuisine
aus regional produzierten Kartoffeln, Pa-
prikas, Linsen oder Pilzen zelebriert, zu
der etwa ein kernig-feingliedriger Rufete
aus den Granitboden der Sierra de Sala-
manca hervorragend harmoniert. So be-
wegt sich der Kastilien-Reisende zwar
immer noch in einem archaisch weiten,
zeitlos anmutenden Land, das aber in
Bezug auf Wein und Kulinarik zu einem
hochst vielfaltigen und qualitativ hoch-
stehenden und darum faszinierenden
Puzzle avanciert ist.

Thomas Vaterlaus ist Chefredaktor

des Weinmagazins «Vinum». Zusammen mit
Delinat-Einkaufer David Rodriguez und
Fotografin Ana Garcia Navarro war er
unterwegs in Spanien. Dabei entstand diese
Reportage mit den Portrats von vier Delinat-
WeingUtern auf den nachfolgenden Seiten.



Onologe Francisco Barona prift
die Reife der Basconcillos-Weine.

M Ein grosser Krautergarten bereichert die
Biodiversitat auf dem Weingut Basconcillos.

¥

Ribera del Duero, Dominio Basconcillos

Wie Phonix aus der Asche

Fruher wachten burgahnlichen Castillos
Uber dem Lauf des Duero-Flusses, heute

I sind es die neuen Kathedralen des Weines.

Rund 150 Kellereien sind in der Ribera
del Duero in den letzten 30 Jahren neu
entstanden. Die ehrgeizigsten Projekte
haben dabei immer hdhere Lagen er-
schlossen. So auch der Industrielle José
Maria Basconcillos, dessen im Jahr 2000
gegrundetes Gut sich nicht mehr im
Duero-Tal selber befindet, sondern bereits
auf der nordlichen Hugelflanke in der
Provinz Burgos, 1000 Meter Uber Meer.
«Die alten Manner im Dorf haben uns
gesagt, dass die Trauben hier oben nie
reif werden wulrdeny, sagt der junge Be-

triebsleiter Francisco Barona, der dieses
«State of the Art»-Projekt dynamisch
vorantreibt. Neu gepflanzte Baume und
BUsche umgeben das nach dem Cha-
teau-Prinzip angelegte Weingut und be-
reichern die Biodiversitat. Bei der Begru-
nung ist in dieser Cool-Climate-Grenzlage
ein subtiles Vorgehen gefragt. In den
von mehr Fruchtbarkeit gepragten Par-
zellen wird heute jede zweite Rebzeile
begrunt, in den kargen und kuhlen Lagen
weist jede sechste Zeile eine Ganzjah-
resbegrunung auf, die lediglich gemaht
wird. Ahnlich generalstabsmassig verlauft
die Ernte. Zuerst werden die kalkbetonten
Parzellen gelesen, die frischfruchtig-
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Kastilien und Ledn

Der Ausbau in Barriques sorgt fur feine Rostaromen im Wein.

-

Perfekt komponiert: Basconcillos-Gewachse vereinen Fruchtfulle,

Kraft und Eleganz.

mineralische Weine mit guter Saure
ergeben. Dann folgen die lehmhaltigen
Plots, die konzentrierte Weine mit
schwarzbeeriger Frucht hervorbringen.
Den Abschluss bilden schliesslich die
sandigen Partien, deren Weine floral und
mittelgewichtig ausfallen. Die genauso
minuzios verlaufende Vinifikation sorgt
dafur, dass sich diese individuellen Cha-
rakteristiken bestmaoglich im Wein wi-
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derspiegeln. Alle Basconcillos-Gewachse
sind perfekt komponiert und vereinen
Fruchtfulle, Kraft und Eleganz.

| 1R
Winzer Richard Sanz zieht bei einer
Weinverkostung alle Register.




Im alten Natursteinkeller von Menade reifen
vor allem Weissweine.

Rueda, Bodegas Menade

Hipster-Weine made by Sanz

So sieht sie also aus, die Neue Welt im
alten Rueda. Da ist der Winery-Hangar,
dessen Frontfassade sie durch das An-
bringen rostbrauner Metallpanelen, die
Buschreben symbolisieren, zum Kunst-
werk gemacht haben. Davor parken die
staubigen Pick-ups der Sanz-Bruder. Da-
neben der Versuchsgarten mit heimischen
Krautern, ein Gemeinschaftsprojekt mit
der Universitat von Valladolid, das Auf-
schluss daruber geben soll, welche au-
tochthonen Krauter zu einer moglichst
nachhaltigen Biodiversitat im Rebberg
beitragen kénnen. Und dann sind da
noch diese «verruckten» Anhanger, auf
deren Ladeflachen ganze Baume und

Busche wurzeln — mobile Hotspots, die
sie in ihren Rebbergen platzieren, als An-
reiz fur Nutzlinge, um das Okosystem
zu starken. 2005 haben die Geschwister
Alejandra, Marco und Richard Sanz ihr
Projekt Menade gegrundet, nachdem
ein Streit mitinrem Vater die Ubernahme
des Familienweinguts verhindert hatte.
«Keine Sorge: Streit ist in unserer Familie
etwas vollig Normales. Vor 30 Jahren
hat schon unser Vater mit seinem Vater
gestritten. Ja, Streit setzt die notigen
Energien frei, um Neues zu schaffen»,
sagt Alejandra Sanz. Und Energie haben
die drei. «Keine Atempause, Geschichte
wird gemacht, es geht voran!», der Refrain

MobileHotspots: die «verruckten»
Anhanger der Geschwister Sanz.

dieses Liedes aus der Zeit der Neuen
Deutschen Welle, trifft den Esprit dieses
Weinguts recht gut. Von weit Uber 100-
jahrigen Stocken haben sie kurzlich Pflanz-
material gezogen, um sanddominierte
Parzellen neu mit wurzelechten Reben
zu bestocken. Zudem haben sie 300
Oliven- und Laubbaume angepflanzt. Die
monumentale Kreidetafel in ihrer Vino-
thek, auf der sie mit kraftig-farbigen Krei-
destrichen ihren Menade-Weinkosmos
illustrieren, wurde sich auch in einer
Weinbar in New York gut machen. Vor
allem aber versprechen ihre Crus Rueda-
Feeling pur. Subtile Frucht, geradlinige
Frische, was braucht der Mensch mehr?
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Wein gefullten Ton-Amphore.
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Toro, Finca Volvoreta

Maria bandigt die Tinta

de Toro

Mit seinen feinen Gesichtszugen erinnert
der 69-jahrige Antonio Alfonso Fincias
an einen Professor, nur die Ray-Ban-
Brille passt nicht ganz in dieses Bild. Aber
wer den Mann zu seinem Rebberg am
breiten Hugelrucken von Sanzoles, am
sudostlichen Rand der D.O. Toro, begleitet,
merkt schnell, dass er wirklich ein Pro-
fessor ist, namlich in der eigenen «Uni-
versitaty seines Rebbergs. «Die Natur hat
alle Werkzeuge, um Ungleichgewichte
auszubalancieren», sagt er. SO macht es
bei ihm den Anschein, dass die Begrunung
nicht den Rebberg erganzt, sondern die
Reben die Begrunung. Fast zwischen
den Reben wachsen alte Oliven- und

Mandelbaume, einst Teil der alten Misch-
kultur, die hier auf Terrassen gepflegt
wurde. Auch Thymian, Rosmarin, Laven-
del und Johanniskraut rucken den Reben
an den Stamm. Selbst gegen die Wolfe
und Baren, die hier ab und zu rumstrei-
chen sollen, hat er nichts. Im Keller
schafft es seine 31-jahrige Tochter Maria,
aus den Trauben ihres Vaters hochst ele-
gante Weine zu keltern, die nichts mit
jenen rustikalen Toro-Weinen mit hor-
rendem Gerbstoff und spitzer Saure zu
tun haben, die den Markt Uberfluten. Die
Weine von Maria Uberzeugen mit sanfter
Fruchtfulle. Eine vorsichtige Vinifikation
mit teilweisem Ausbau in Amphoren und




Viel wilde Natur drangt die Reben
fast in den Hintergrund.

eine minimale Schwefelung tragen dazu
bei. Bei der Verkostung der Weine tischt
Antonio ein Plattchen mit Jamon Ibérico
Bellota auf mit dem Hinweis, dass eine
Universitat in den USA herausgefunden
habe, dass dieser Schinken gut gegen
Depressionen sei. Das Dumme sei nur,
dass die Depression immer dann einsetze,
wenn das letzte Stuck gegessen sei.

Kastilien und Ledn

Der uralte Natursteinkeller der Finca Volvoreta.

= LY

Weinbauer Antonio Alfonso (links) mit David Rodriguez von Delinat. %
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Kastilien und Ledn

Modern und spartanisch zugleich: der Weinkeller von Vifias del Cambrico.

Fernando Maillo sorgt fur
frischen Wind in der Sierra
de Salamanca.
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Sierra de Salamanca, Vinas del Cambrico

Der Retter des Rufete

Morgens um neun Uhr trinkt Fernando
Maillo einen Kaffee in der Posada del Hi-
dalgo, der Dorfkneipe von Villanueva del
Conde, und schwatzt mit Waldarbeitern
und Mechanikern. Das ist wichtig, denn
hier ist der Begriff Dorfgemeinschaft
noch keine leere Worthulse. «Wenn hier
einer ein Haus baut, helfen ihm die an-
dern», sagt der 47/-jahrige Winzer. Er gilt
als Hoffnungstrager in diesem von Ab-
wanderung bedrohten Ort, seit seine
Weine nicht nur in Spanien, sondern
auch in den USA, Deutschland und der
Schweiz fur Furore sorgen. Im Jahr 2000
hat er hier, im paradiesisch hugeligen
«Niemandsland» an der Grenze zu Por-

tugal, sein Projekt Vifias del Cambrico
gegrundet und seither 130 Rebparzellen
von 130 verschiedenen Besitzern erwor-
ben, und diese so weit wie moglich zu-
sammengelegt. Alle seine Rebberge liegen
eingewachsen in einer vielfaltigen, stark
wuchernden Vegetation aus Korkeichen,
Erdbeer- und Olivenbaumen, Heidekraut,
Zistrosen, Ginster, wildem Fenchel und
vielem anderen. Vor allem aber hat Fer-
nando Maillo die alteingesessene Sorte
Rufete, verwandt mit dem Pinot Noir,
gerettet. Er hat 40 verschiedene Klone
dieser Sorte aufgespurt, die nur kleine
Trauben produzieren, und in einem Ver-
suchsrebberg vermehrt. In einem zweiten

Spezialabfullung fur Delinat.

Schritt legt er nun sein Augenmerk auf
die 12 qualitativ besten dieser Rufete-
Klone. Gleichzeitig sind seine Weine im-
mer eleganter, geradliniger und frischer
geworden. Eine «Weniger ist mehr»-Stra-
tegie mit fruherer Ernte und einer redu-
zierten Extraktion ist der Schlussel zu
seinen heute ganz und gar burgundisch
anmutenden Weinen, die inr von Granit
gepragtes Terroir exemplarisch zum Aus-
druck bringen.
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Auf ein Glas mit...

Remo Hann

Viele Berufsjahre hat Remo Hahn
als Metzgermeister und Koch
verbracht. Anfang 2017 ist er mit
einem wagemutigen Projekt in
die Elektromobilitat eingestiegen.
Seine Feelix AG vermietet Tesla-
Autos zu einem Fixpreis von

250 Franken pro Tag. Wir trafen
den Start-up-Unternehmer im
Delinat Shop in Zurich auf ein
Glas Wein.

Remo Hahn: Wahrend 14 Jahren hatte
ich eine Metzgerei in der Altstadt von
Winterthur. Dann gab es im Rahmen ei-

Personlich

Remo Hahn (Jahrgang 1966)
lebt mit seiner Frau Silvia in
Seuzach nérdlich von
Winterthur. Die beiden haben
drei erwachsene Kinder. Nach
einer Ausbildung zum Metzger
und anschliessend zum Koch
arbeitete Remo Hahn fast

30 Jahre in diesen Branchen.
Von 1996 bis 2010 fuhrte er

in der Altstadt von Winterthur
eine eigene Metzgerei. Nach
Aufgabe der Metzgerei arbeitete
er sechs Jahre im Event-Bereich,
ehe er im Februar 2017 die
Feelix AG grundete.

Das Unternehmen vermietet
Elektrofahrzeuge der Marke
Tesla und bietet mit diesen
Fahrzeugen fur Firmen auch
Chauffeurdienst an.

Radfahren, Squash, Badminton,
Lesen und Kochen gehoéren zu
den bevorzugten Freizeit-
aktivitaten von Remo Hahn.

www.feelix.ch
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nes Umbauprojekts Probleme mit dem
Vermieter, und ich habe schweren Her-
zens beschlossen, aufzuhoren. Uber
Umwege bin ich bei der Elektromobilitat
gelandet, ein Thema, das mich schon
immer faszinierte. So richtig den Armel
reingezogen hat es mir, als ich zum ers-
ten Mal mit einem Tesla gefahren bin.

Zuerst habe ich die Einzelfirma move-el
gegrundet, woraus 2017 die Feelix AG
entstanden ist. Dieser Name ist Pro-
gramm: «Feel» steht fur gutes Gefuhl,
«Felix» ist der Gluckliche. Genau das
wollen wir unseren Kunden vermitteln.

Zurzeit haben wir sechs Fahrzeuge.
Diese verteilen sich auf die vier Standorte

«Der Tesla erfullt im
Moment unsere Ansprlche

am besten.» Remo Hahn

Flughafen Zurich, Basel, Luzern und Oer-
likon. Geplant ist, die Fahrzeugflotte pro
Jahr um zehn bis funfzehn Elektroautos
aufzustocken und die Standorte auf die
ganze Schweiz auszuweiten.

Vorlaufig wir es Tesla sein. Dieses Fahr-
zeug erfullt derzeit unsere Anspruche
bezuglich Reichweite, Ladestationen
und Ladezeitdauer mit Abstand am bes-
ten. Verbandelt mit der Marke sind wir
aber nicht. Es kann sein, dass spater
auch andere Marken infrage kommen.

T b
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= Bei der Ubernahme eines Teslas.

In dieser Fahrzeugkategorie wird man
pbei konventionellen Autovermietern
kaum etwas Gunstigeres finden. Bei uns
ist alles, auch die Versicherung, in die-
sem Preis inbegriffen, egal, wie viele Ki-
lometer man macht.

W e

F




o
1
=
oS
=
I8
=
b
o

Remo Hahn will bei der Elektromobilitat eine Vorreiterr.ol_le Ubernehmen.

Man muss sich bewusst sein, dass indi-
viduelle Mobilitat nicht ohne Umweltbe-
lastung zu haben ist. Seit hundert Jahren
fahrt man mit Benzin und Diesel. Jetzt
stellt man allmahlich fest, dass solche
Fahrzeuge am Ende ihrer Entwicklungs-
maoglichkeiten angelangt sind. Die heute
geltenden gesetzlichen Umweltwerte
konnen nur noch mit unlauteren Mitteln
eingehalten werden. Auf gut Deutsch
gesagt: Es geht nicht mehr ohne Be-
schiss. Die Elektromobilitat bietet da ei-
nen Ausweg. Wahrend des Fahrbetriebs
entsteht kein COz. Es gibt keinen Larm,
und beim Bremsen geht die Energie, die
durch die Beschleunigung entsteht,
nicht verloren, sondern kann in die Bat-
terie zuruckgefuhrt werden.

Die Bilanz ist so schlecht nicht, wie es
die Autolobby darstellt. Das zeigen zahl-
reiche Studien, eine Ubersicht findet
man hier: www.delinat.com/elektroan-
trieb. Und wir stehen ja erst am Anfang
einer Entwicklung. Es wird immer bes-
sere Fahrzeuge und Batterien geben, die

mit weniger grauer Energie auskommen.
Auch der Anteil aus erneuerbaren Ener-
gien wird ansteigen. Diese Tendenz ist
in der Schweiz mit der Volksabstimmung
zur Energiewende bestatigt worden.

Nein, da bin ich ganz anderer Meinung.
Die Entwicklung beim Individualverkehr
geht Richtung autonomes Fahren. Elek-
troautos bieten da enorme Chancen. Sie
sind in Zukunft autonom ohne Chauf-
feur unterwegs. Ich brauche also kein
eigenes Auto mehr, sondern bestelle das
Elektrofahrzeug per App. Es fahrt auf den
gewunschten Zeitpunkt bei mir vor, ich
steige ein, fahre an den Arbeitsplatz,
steige aus, das Auto fahrt weiter, nimmt
den nachsten Gast mit usw. Dieses Mo-
dell fUhrt zu einer massiven Reduktion
der Fahrzeuge, und es braucht kaum
noch Parkhauser.

Ich bin kein grosser Weintrinker. Aber
wenn wir Gaste haben, dann gehort ein
guter Tropfen auf den Tisch.

Als Karl Schefer von unserem Start-up-
Unternehmen gehort hat, war er begeis-
tert und hat uns gefragt wie er uns un-
terstUtzen konnte. Schliesslich hat er uns

«Sowohl Bioweine wie
Elektrofahrzeuge haben
gegen Vorurteile zu

kampfen.» Remo Hahn

wie andere Geschaftsfreunde mit einem
Darlehen geholfen und Kooperations-
maoglichkeiten in Aussicht gestellt.

Sowohl Bioweine wie auch Elektrofahr-
zeuge haben gegen Vorurteile zu kamp-
fen. Auf beiden Seiten gibt es viele Skep-
tiker, die man mit guten Produkten und
Dienstleistungen erst Uberzeugen muss.
Hier konnen wir uns gegenseitig be-
fruchten und unterstutzten.

Interview Hans Wust

Weintipp
Remo Hahn

«lch trinke wenig Alkohol,
aber zu einem feinen
Essen in geselliger Runde
schatze ich ein Glas Wein. :
Meine Vorlieben gehen
Richtung schwerere
Rotweine aus ltalien und
Spanien. Im Delinat-
Sortiment habe ich jetzt
aber gerade einen
Sudfranzosen entdeckt,
der mir sehr gut
schmeckt. Beim Les
i Sy Hirondelles von Chateau
s Duvivier kommt die
Frucht sehr schon zum
Ausdruck, ein sehr
gefalliger Tropfen!»

Pays du Var IGP 2012
¢ www.delinat.com/1050.12
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Aha...

Depot

Bezeichnung fur den Bodensatz, der
sich vor allem bei gehaltvollen,
tanninreichen Rotweinen bildet, die im
Barrique ausgebaut wurden. Das Depot
besteht insbesondere aus Gerb- und
Farbstoffen, die wahrend der
Flaschenreifung ausgefallt werden.
Depot wird gewissermassen als
Qualitatsmerkmal betrachtet, weil
durch das Auftreten der Anfang der
Trinkreife eines Weines angezeigt wird.
Einen gewissen Schutz vor dem
Aufwirbeln des Depots beim
Einschenken ins Glas bieten
Flaschenbdden mit einer Einbuchtung,
wo sich der Bodensatz in der Rille
sammelt. Durch Dekantieren kann das
Depot vor dem Weingenuss entfernt
werden. Nicht zu verwechseln ist
Depot mit dem Weinstein.
www.delinat.com/depot.html

1 z
Martina Korak, Onologin und
Einkauferin bei Delinat.

Fachbegriffe kurz erklart

Extrakt

Zu den wichtigsten Extrakten im Wein
gehoren Zucker, Saure, Glycerin,
Mineralstoffe, Farbstoffe und
Gerbstoffe. Der Extraktgehalt eines
Weines ist fur dessen Qualitat von
Bedeutung, hat er doch Einfluss auf die
Aromen (Bukett), die Farbe und die
Haltbarkeit. Die Hohe des Extrakt-
gehalts hangt ab von der Traubensorte,
vom Ertrag pro Hektar, aber auch vom
Klima, von der Niederschlagsmenge
und der Bodenart. Ein hoher Extrakt-
gehalt zeigt sich in den sogenannten
Kirchenfenstern, den Schlieren am
Glasrand. Rotwein hat dank grosserem
Phenolgehalt normalerweise mehr
Extrakt als Weisswein. Alte Weine
«verlieren» einen Teil der Extrakte.
Diese fallen als Bodensatz (Depot) aus.
www.delinat.com/extrakt.ntml

Frizzante

Frizzante ist ein Perlwein aus Italien.
Gegenuber einem Spumante
(Schaumwein) schaumt ein Frizzante
weniger stark, besitzt weniger
Kohlensauredruck und wird in der
Regel mittels zweiter Garung im
Drucktank (Charmat-Methode) erzeugt.
Zwingend ist das aber nicht. Sehr
gunstiger Frizzante wird oft auch
einfach nur karbonisiert, das heisst, die
Perlage wird durch direkte Zugabe von
Kohlensaure erzeugt. Das muss aber
auf dem Etikett ausgewiesen sein mit
«Gassificato» oder «Vino addizionato di
anidride carbonicay. Ein Frizzantino
enthalt noch weniger Kohlensaure als
ein Frizzante.
www.delinat.com/frizzante.html

Vertiefen Sie |hr Weinwissen: Viele weitere kurz und pragnant
erklarte Fachbegriffe finden Sie unter: www.delinat.com/weinlexikon.html

Luna Nascente
Vino Spumante rosato, Extra Dry
www.delinat.com/6022.17
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Machen Sie mit beim Delinat-
Weinratsel. Die Buchstaben der
richtigen Antworten (sie sind in den
Beitragen dieser WeinlLese-Ausgabe
versteckt) ergeben ein Lésungswort.
Schicken Sie dieses per Postkarte bis
spatestens 15. Dezember 2017 an
Delinat. Oder Sie fullen das Ratsel
gleich online aus, dann entfallt die
Ubermittlung per Post:
www.delinat.com/weinlese-raetsel

Alle richtigen Einsendungen nehmen
an der Verlosung von funf Weinabos
«Exklusiver Rotwein» fur ein Jahr im

Wert von ca. CHF 250.-/€ 210,— teil.

1. Welches dieser Delinat-Weingtiter
befindet sich nicht in Kastilien und
Ledén?

(R) Bodegas Menade

(G) Albet i Noya

(A) Dominio Basconcillos

2. Welche bekannte Traubensorte
verbirgt sich hinter Tinta del Pais,
Tinto Fino und Tinta de Toro?

(1) Garnacha

(U) Pinot Noir

@ Tempranillo
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«Exklusiver Rotwein»

ZU gewinnen

3. Welches Elektroauto kann man
bei der Feelix AG flir eine Tages-
pauschale von 250 Franken mieten?
(T) BMW i3

® Chevrolet Volt

(S) Tesla S

4. Ein neuer Kurs von Delinat ist den
Rebsorten gewidmet. Wie heisst er?
@ Typisch Merlot, Chardonnay & Co.
(K) Reinsortig im Glas

@ 4 Nasen

5. Was versteht man unter einer
Tavolata?

@ Speisespezialitat aus Sardinien
(H) Tafelrunde am grossen Tisch
@ Erotischer Tischtanz

6. In welchem Tessiner Tal ist die
Naturkéchin Meret Bissegger zu
Hause?

QA) Centovalli

@ Onsernonetal

@ Bleniotal

7. Welchem bekannten Autor
begegnet man auf der neuen Delinat-
Wein- und Krimireise Bordeaux/
Périgord?

(N) Martin Walker
(M) Jean-Luc Bannalec
(E) Georges Simenon

8. Wofir steht der Begriff «Depot»
im Zusammenhang mit Wein?

(R) Weinkeller

(S) Flaschenpfand

@ Bodensatz in der Weinflasche

Teilnahmeberechtigt sind nur
Einzelpersonen. Die Teilnahme Uber einen
Gewinnspiel-Service ist ausgeschlossen.
Uber den Wettbewerb wird keine
Korrespondenz gefuhrt. Der Rechtsweg
ist ausgeschlossen. Es bestent kein
Kaufzwang.

Lésungswort:

1 2 3 4 5 6 7 8

Auflésung
des Wettbewerbs aus der
WeinLese Nr. 47

Das Losungswort lautet
MEHRWERT

Die Gewinner sind zu finden auf
www.delinat.com/wettbewerb
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issegger

Text Hans Wust,
s-Peter Siffert




Kaum jemand interpretiert die
grosse Tafel origineller als die
Tessiner Naturkdéchin Meret

Bissegger. Zu Gast in der Casa
Merogusto im Bleniotal fur ein
winterliches Festmahl mit den
passenden Delinat-Weinen.

«Sala da Pranzo» steht auf einem blauen
Emailschild Uber jener Tur, die direkt ins
kulinarische Reich von Meret Bissegger
fuhrt. Eine grosszugige Kochinselist Ver-
bindungselement von der offenen Ku-
che zum gemutlichen Essraum. Hier
steht ein grosser Tisch, an dem bis zu
22 Personen Platz finden. Die Kochinsel
ist der perfekte Ort, um in eine «Tavolata
a modo di Meret» einzusteigen. Wer ein
paar Stunden fruher auftaucht, kann hier
beim GemuUserUsten Hand anlegen und
bekommt beim Blick Uber die Schultern
mit, wie die Tavolata entsteht. «Je mehr
man weiss, desto besser versteht man,
was gutes Essen ausmacht», sagt Meret
Bissegger.

Wer lieber erst hereinspaziert, wenn die
Dufte die Stube langst eingenommen
haben, greift sich ein Glas Prosecco und
l&sst sich beim Stehapéro in die Geheim-
nisse der cucina naturale, wie Meret Bis-
segger ihre Bio-Kuche nennt, einweihen.
«lch koche fast ausschliesslich mit bio-
logischen Produkten», erzahlt sie und
ruhrt kraftig in verschiedenen Pfannen
und Topfen, in denen es brutzelt und
dampft. Auf Nebenschauplatzen sorgt
Kuchenhilfe Paula dafur, dass nichts an-
brennt oder verkocht.

Gemuse in allen Varianten steht bei Me-
ret Bissegger im Vordergrund. Auf Lu-
xusprodukte wie Ganseleber oder Aus-
tern verzichtet sie, Fleisch dagegen ist
kein Tabu: «Wenn Fleisch, dann achte
ich darauf, wie das Tier gehalten wurde,
und versuche, moglichst viel davon zu
verwerten, nicht nur die edlen Stucke»,
erklart Meret. Mit einem Einkauf auf dem
Markt konne sie leider nicht prahlen.
«Bellinzona hat zwar einen schonen Wo-

Hereinspaziert ins kulinarische Reich von Meret Bissegger.

chenmarkt, aber nur einen einzigen Bio-
Stand. Deshalb kaufe ich grosstenteils
bei einem Bio-Grossisten ein, aber auch
bei Nachbarn, die vielleicht nicht zertifi-
ziert sind, bei denen ich aber genau
weiss, wie sie ihnr Gemuse oder Fleisch
erzeugen.»

Dann ist es Zeit, sich an den grossen

Tisch zu setzen. Auf dem Weg dorthin
bedient man sich am reichhaltigen Anti-
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Genuss

pasti-Buffet. Dazu wird heute ein Riesling
Terra Rossa gereicht. Die leichte Susse
und die frische Saure des Weines passen
gut zu den erdigen und «sussen» Kom-
ponenten von Kurbis, Bohnen, Pilzen &
Co.

Unterdessen bereiten Meret und Paula
in der Kuche den Fischgang zu. Die ge-
raucherte Brachse aus dem ZUrichsee
und die Bergkartoffeln aus dem Albulatal
stossen 20 Minuten spater auf einhellige
Begeisterung. Gleiches gilt fur den dazu
servierten L'Amandier aus der Provence.
Die weisse Spitzencuvee von Chateau
Duvivier harmoniert mit ihren dezenten
Holz- und Rostaromen wunderbar mit
den Rauchnoten des Fisches.

Schliesslich steuert der gesellige Abend
dem Hauptgang entgegen: Wahrend 2,5
Stunden wurde die Hirschhuft aus dem
Bleniotal im Vakuumbeutel im 60 Grad
warmen Wasser gegart. «Das Fleisch
wird mit dieser Zubereitungsart durch-
gehend rosa und zart wie Butter»,
schwarmt Meret Bissegger, bevor sich
alle selber davon Uberzeugen konnen.
Sie serviert das Wildgericht mit einem
Trevisana-Risotto und einem wurzig-exo-
tischen Gemusebukett. Diese alles in al-
lem grosse geschmackliche Herausfor-
derung auf dem Teller ruft nach einem
komplexen, gehaltvollen Rotwein. Die
Reserva Marti von Albet i Noya ist der
richtige. Der schon ausbalancierte Wein
nimmt die unterschiedlichen Aromen
der Beilagen (bitter, suss, scharf) gut auf,
und die Holzaromen begleiten den Wild-
geschmack bestens.

Unterdessen hat sich auch Meret Bis-
segger an den Tisch gesetzt und isst ein
paar Bissen mit. Die Komplimente, die
ihr entgegenfliegen, nimmt sie routiniert,
aber mit echter Freude auf: «lch experi-
mentiere gerne. Viele Gerichte koche
ich fur eine Tavolata zum ersten Mal

22 WeinLese Nr. 48, November 2017

Aperitivo: rohes
Gemuse mit feinen
Dip-Saucen in vielen
Varianten.

Diese funf Weine hat Delinat-Sommelier
Dirk Wasilewski zur Tavolata von Meret Bissegger
ausgewahlt.
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ﬁ‘qspiration fur ein Festmenu am grc?ssen Tisc L
naen

hrw. Am 20. Dezember 2016 hat Wasilewski hat dazu die pas

Meret Bissegger in ihrer Casa Delinat-Weine ausgewanhlt. |
Merogusto im kleinen Tessiner Dorf &8 Hier als Anregung fur ein geSelliges
Malvaglia im Bleniotal fur Delinat Festmahl innerhalb der Familig oder
und rund ein Dutzend Gaste eine mit Freunden am grossen T| ch das
herbstlich-winterliche Tavolata Menu und die Weinbegleituihg.
zubereitet. Diplom-Sommelier Dirk

TAVOLATA in der Casa Merogusto

Aperitivo
Rohes GemuUse mit verschiedenen Dips: Kurbis/Safran/Ingwer,
Randen/Meerrettich, gelbe Karotten, Curry, Sellerie/Baumnussol,
Farina-bona-Creme, knackiger Blumenkohl, Chicorée-Chips
Wein: Prosecco Savian 2016, www.delinat.com/6356.17

Antipasto a modo mio
Kurbis-Terrine, Federkohl mit mariniertem Kurbis, Chayote und Pilze a la
greque, Kastanienfladen mit Lardo, Schwarze-Bohnen-Pate, Haferwurzel,
asiatischer Kurbissalat mit Algen, Kohlrabi-Carpaccio, Catalogna alla Ligure
Wein: Riesling Terra Rossa, Weingut Hirschhof, Deutscher Qualitatswein,
Rheinhessen 2016, www.delinat.com/5968.16

Primo
Geraucherte Brachse (Das Pure), karamellisierte weisse Rande,
Bergkartoffeln (Las Sorts), Apfelverjus-Safran-Sauce
Wein: L'Amandier, Chateau Duvivier, Coteaux Varois en Provence
AOP 2016, www.delinat.com/7672.16

Secondo
Hirschhuft (Valle di Blenio), bei Niedertemperatur gegart,
Risotto mit Trevisano,
Ingwer-Karotten, Thai-Broccoli und Blumenkohl, gebratene Herbstruben
Wein: Albet i Noya Reserva Marti, Penedes DO 2011,
www.delinat.com/1643.11

Dolce
Kurbis-Mousse, Kastanienkuchen, Apfel- und Kurbiskompott
Kaki-Sauce, wurzige Streusel, Schokoladeneis
Wein: Lenz Grimbart Sunneberg, Weingut Roland und Karin Lenz,
Schweizer Landwein 2016, www.delinat.com/5916.16



Antipasto a modo mio: Die Gaste
bedienen sich am reichhaltigen
Vorspeisenbuffet.
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oder andere sie immer wieder ein biss-
chen ab. Schief gegangen ist da zum
Gluck noch nie etwas», sprudelt es aus
inr heraus. Das verwundert kaum bei
dem Erfahrungsschatz, den sie vorzu-
weisen hat. Angefangen hat alles in ihren
Jugendjahren, als sie auf Reisen und bei
Aufenthalten in London und Paris Be-
kanntschaft mit Speisen und GewuUrzen
aus fremden Kulturen machte. Diese
Faszination und ihre Liebe zur Natur ha-
ben sie nie mehr losgelassen. Auto-
didaktisch ist sie zur weltoffenen Natur-
kochin geworden. In den spaten 1980er-
Jahren fuhrte sie in Verscio die Buvette
des Teatro Dimitri und sorgte mit ihren
«wilden» Gerichten immer wieder fur
staunende Gaste. Und dann erzahlt sie
noch, wie sie 1990 in Cavigliano das
Restaurant Ponti dei Cavalli Ubernahm,
es elf Jahre lang fuhrte und sich mit kon-
sequenter Bio- und Vollwertkuche 14
Gault-Millau-Punkte erkochte. Mit 40
wollte sie nochmals was anderes ma-
chen. In Malvaglia im Bleniotal kaufte sie
sich 2006 die herrschaftliche Villa Casa
Merogusto, wo sie seither Kochkurse,
Wildkrauterkurse und eben Tavolate an-
bietet.

An diesem Tag geht der kulinarische
Abend mit einer winterlichen Dessert-
variation zu Ende. Dazu wird ein fein-
herber Lenz Sunneberg aus dem Thur-
gau gereicht. Exotische Aromatik, Saure
und die Restsusse bilden einen span-
nenden Kontrast zu den erdigen und
wurzigen Aromen im Dessert. «Mit der
Kombination von Wein und Tavolata-
Gerichten habe ich mich bisher nur
wenig befasst. Heute habe ich erlebt,
wie spannend das sein kann», freut sich
auch die Gastgeberin Uber den Uberaus
gelungenen Abend.

Dolce: die susse Nachspeise.

Secondo: der Hauptgang.

..........................................................

i Gemusevielfalt

hrw. Meret Bissegger, leidenschaftliche

¢ Kéchin und Pflanzenexpertin, ist auch
Buchautorin. Viele Tipps und Ideen fur eine:
¢ festliche Tavolata liefert ihr Buch «Meine ~ :
i GemUsekuche fur Herbst und Winter».

. Sie prasentiert in diesem vom Fotografen
Hans-Peter Siffert reich bebilderten Werk

: Uber 40 einheimische Herbst- und

¢ WintergemUse, darunter auch einige alte

i und wenig bekannte Sorten. Sie verrat

: Zubereitungsarten und Kiichentricks. Uber :
150 einfache Rezepte zeigen die ganze

¢ Vielfalt an wunderbaren GemuUsegerichten :
fur die kalte Jahreszeit. Reportagen uber :
. Anbau und Ernte geben Einblick in die

: Arbeitswelt von Kleinbetrieben wie auch
von Grossproduzenten der biologischen

¢ Landwirtschaft. Spannende Hintergrund-
texte zeigen die okologischen und

: wirtschaftlichen Zusammenhange auf.

Meine GemuUsekuche

fur Herbst und Winter
erhaltlich im Buchhandel oder
i direkt bei der Autorin,
www.meretbissegger.ch

ISBN 978-3-03800-828-6

............................................
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Lara und Marco

Marco isst gerne gut, das ist nicht immer gesund — aber oft. Lara isst
gerne gesund, das ist nicht immer gut — aber oft. Die Schnittmenge

der Speisen ist also betrachtlich.

Marco kauft gerne auf dem Markt ein:
frisches Gemuse, Obst und naturlich
auch ein Stuck gutes Fleisch. Das berei-
tet er selber zu, einfach, ohne Firlefanz.
Dazu verwendet er bestes Ol und ver-
schiedene Gewurze. Erisst langsam, auf-
merksam, geniesserisch. Dazu trinkt er
ein Glas Wein — nicht den billigsten.

Lara kauft gerne im Biogeschaft ein. Oft
auch auf dem Markt: frisches Gemuse,
Obst, nur selten Fleisch. Das bereitet sie
selber zu, einfach ohne Firlefanz. Dazu
verwendet sie bestes Ol und verschie-
dene Gewdrze. Sie isst langsam und kaut
die Speisen gut. Dazu trinkt sie ab und
zu ein Glas Wein — nicht den billigsten,
einen aus biologischem Anbau.

Lara und Marco brauchen furs Einkau-
fen, Kochen und Essen viel Zeit. Aber
das ist es ihnen Wert. Sie haben sich viel
Wissen ubers Essen angeeignet. Meret
Bissegger, Naturkochin aus dem Tessin,
sagt in der Reportage ab Seite 21: «Je
mehr man weiss, desto besser versteht
man, was gutes Essen ausmacht.»

Marco weiss, ein vielfaltig bestuckter Ein-
kaufskorb verspricht mehr Genuss als
immer die gleichen Speisen. Lara weiss,
ein vielfaltig bestlckter Einkaufskorb ver-
spricht mehr Gesundheit als immer die
gleichen Speisen, denn: je mehr ver-
schiedene Nahrstoffe, umso gesunder
die Speisen. Und je schonender die Zu-
bereitung, umso bekdmmlicher. Es lohnt
sich also doppelt, Neues auszuprobie-
ren: Produkte wie den bei uns eher un-
bekannten Palmkohl (Cavolo nero) oder
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Stangelkohl (Cima di Rapa), neue Ge-
richte und Zubereitungsmethoden wie
beispielsweise das Sanftgaren bei Tem-
peraturen zwischen 60 und 100 Grad,
oft auch im Vakuumbeutel.

Geniessen mit Freunden

Gesund und gut liegen also nahe bei-
sammen. Zum Gluck, denn eine ge-
sunde Mahlzeit wirkt sich erst dann po-
sitiv auf unseren Korper aus, wenn wir
das Essen geniessen und danach gluck-
lich satt sind. Ubrigens: Essen in guter
Gesellschaft macht glucklich; geteilte
Freude ist doppelte Freude.

Marco weiss, eine genussvolle Speise-
komposition besteht aus unterschied-
lichen Aromen, vielfaltigem Geschmack
und abwechslungsreicher Textur. Bei-
spiel: Grunkernburger mit Brokkoli und
Shiitake-Pilzen an leichter Weissweinsah-
nesauce. Das Aromenspektrum reicht
vom speckig-nussigen Grunkern (ohne
wirklich Speck zu enthalten!) Uber grin-
gemusige Noten des Brokkoli bis zu Ein-
drucken von Waldboden der Shiitake-
pilze. Geschmacklich fallt das leicht
sussliche Getreide auf, die leichte Herbe
des Brokkoli, die feine Saure des Weiss-
weins in der Pilzsauce, alles verstarkt
durch mildes Salzen der Speisen. Dazu
kommen der feine Schmelz der Sahne
in der Pilzsauce und die knackige Kruste
des Grunkernburgers. Eine gelungene
Speisekomposition.

Mit dem Wissen, wie ein MenU kompo-
niert wird, steigt also der Genuss. Und

mit der Wahl von gesunden Produkten
fordern wir unser Wohlbefinden. Brokkoli
enthalt viel Vitamin C, Folsaure, Beta-Ka-
rotin, Kalzium, Kalium, Magnesium und
Eisen. Shiitake-Pilze Uberzeugen mit
wertvollen Aminosauren und Vitaminen.
Grunkern (getrockneter Dinkel) enthalt
B-Vitamine und ebenfalls verschiedene
Mineralstoffe.

Wein bereichert das
Essvergnugen

Lara und Marco geniessen zum Essen
gerne ein Glas Wein. Er kommt dann gut
zur Geltung, wenn die Speisen ge-
schmacklich nicht zu einseitig sind: zu
sauer, zu suss, zu herb. Dieser Eindruck
kann durch den Wein noch verstarkt
werden. Die Aromen der Speisen sind
meistens weniger problematisch. Allen-
falls Uberdecken uberwuUrzte Gerichte
die Aromen des Weines, beispielsweise
feine Zitrus- oder Blutendufte. Interes-
sant sind dagegen harmonische Duft-
kombinationen wie Peperoni und Ca-
bernet Franc oder Buttersauce und
Barrigue-Chardonnay. Aber auch Ge-
gensatze konnen sich anziehen: herb-
wurziges Wild und fruchtiger Pinot Noir.

Lara und Marco wissen: Gutes und ge-
sundes Essen braucht Zeit, beim Einkau-
fen, bei der Zubereitung und beim Ge-

niessen — es lohnt sich. Peter Kropf
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Buchtipps

von Peter Kropf

ASLATISCH
KOCHEN

S Y

Geheimnisvoll
asiatisch

Die Kuche Asiens ist
vielfaltig, hier werden
300 Gerichte aus vier Landern
beschrieben: Thailand, Japan, China,
Korea. Die Basis dieser Kuchen wird
einleitend erklart, erganzt mit vielen,
meist einfachen Rezepten und 1200
Fotos. Wir lieben vor allem die fUr uns
neuen Aromen, die fremden Gewurze.
Auch mit Produkten aus unserer
Region lassen sich damit schmackhafte
Gerichte bereiten.

Judy Vasallo: Asiatisch kochen
AT-Verlag, Aarau
ISBN 978-3-03800-892-7
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Les Mdriers
Coteaux Varois en Provence AOP 2012
www.delinat.com/3727.12

Gesund und
genussreich

Gesund essen
oder sich krank
futtern, das liegt an uns. Dr. med. Anne
Fleck erklart, worauf es ankommt.
Ganz wichtig: «lch kann nicht kochen»
gibt es nicht. Die einfachsten Gerichte
sind die gesundesten, davon gibt es
hier eine Menge, einfach beschrieben,
einfach nachzukochen. Die Produkte
sind kurz beschrieben, dazu viel
Wissenswertes rund ums Einkaufen,
Kochen und Geniessen.

Anne Fleck:

Die 70 einfachsten Gesund-Rezepte
Becker Joest Volk Verlag, Hilden
ISBN 978-3-03780-614-2

Quatcro
Saisonal Stagioni

italienisch

o [ 1]

Genussvoll kocht
sich Bruno Hurter,
Kenner der
italienischen Kuche,
durch die Jahreszeiten. Fernab von Pizza
und Spaghetti bolognese entdecken wir
neue Gerichte, einfach zubereitet.

Das funfte Kapitel ist den Grund-
zubereitungen gewidmet: Gemusefond,
Peperonischaum, Tomatenmousse oder
konfierter Knoblauch. Ein professioneller
Kuchenratgeber fur qualitatsbewusste
Hobbykdche.

Bruno Hurter: Quattro Stagioni
Fona Verlag, Lenzburg
ISBN 978-3-03780-614-2
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hrw. In den letzten Jahren wurden bei
den Delinat-Weinkursen in der Schweiz
und Deutschland nicht nur die Veran-
staltungsorte ausgebaut, sondern auch
das Themenangebot erweitert. Der Ba-
siskurs steht auf der Beliebtheitsskala
weiterhin auf Platz 1. Nun gibt es neu
den Rebsorten-Kurs «Typisch Merlot,
Chardonnay & Co.» als Aufbaukurs zum
Basiskurs. Fur den Besuch des Kurses
sind Kenntnisse aus dem Basiskurs nicht
zwingend notig, jedoch von Vorteil.

Delinat-Kursleiter und Diplom-Somme-
lier Dirk Wasilewski fuhrt durch eine
Blinddegustation mit zehn reinsortigen
Weinen, bei der die Kursteilnehmer ihre
Sensorik testen und scharfen konnen. Er
stellt die Frage: Kann man den Unter-
schied zwischen einem Merlot und ei-
nem Sangiovese riechen oder schme-
cken? Oder zwischen einem Sauvignon
Blanc und einem Chardonnay? Ja, man
kann, mit etwas Ubung. Mit der Vier-Na-
sen-Methode (siehe Kasten) lasst sich
nicht nur die Rebsorte herausfinden, sie

bietet gleichzeitig eine EinfUhrung in die
Degustationstechnik. Beim Aromapar-
cours gilt es, die typischen Aromen der
wichtigsten Rebsorten wie Sauvignon
Blanc, Chardonnay oder Merlot zu er-
schnuppern und die sensorische Wahr-
nehmung zu trainieren. Daneben erfahrt
man Wissenswertes uber die Ausbau-
arten in unterschiedlichen Gebinden
(Stahl, Holz, Beton) und deren Einfluss
auf das Geschmacksbild eines Weines.

Hohepunkt ist die Blindverkostung von
zehn reinsortigen Weinen, bei der es dar-
um geht, die jeweilige Traubensorte her-
auszufinden. Als Zugabe erfahrt man
Wissenswertes uber die Herkunft und
die Geschichte der wichtigsten Rebsor-
ten. Eine bunte Auswahl an Happchen
rundet am Ende der spannenden De-
gustation den Kursabend ab.

Veranstaltungsorte, Anmeldung und
mehr Informationen unter
www.delinat.com/veranstaltungen

: Die vier Nasen

Erste Nase. Leichtes Schnuppern am

: Glas, ohne das Glas zu schwenken.

i Die besonders leichtfliuchtigen Aromen

. entweichen zuerst und geben einen :
Hinweis auf Art und Komplexitat des Weins.§

Zweite Nase. Riechen am Glas nach dem

. Schwenken (Beluften) des Weins. Jetzt

: kommen die Aromen im Bukett, aber auch :
allfallige Weinfehler pragnanter zum :
Ausdruck.

Dritte Nase. Mit dem ersten Schluck wird

¢ der Wein im Munde verteilt. Fliichtige,
bisher nicht wahrgenommene Duftstoffe

: gelangen Uber eine Verbindung des Nasen-:
Rachen-Raums zur Riechschleimhaut und
: werden hier retronasal wahrgenommen.

Vierte Nase. Durch Nachriechen im leeren
¢ Glas werden letzte Geruchseindricke

gewonnen. Sie kénnen frihere Eindricke
: bestatigen oder stark haftende Aromen erst:
¢ jetzt deutlich zum Ausdruck bringen. :

..........................................................
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Die bunte Delinat-Weinwelt

Kurse und Relsen

Neben einem reichhaltigen Sortiment von
hochwertigen Weinen und weiteren biologischen
Produkten bietet Delinat mit Kursen, Events und
Reisen einen praxisnahen Einblick in den
biologischen Weinbau mit reicher Biodiversitat.
Das aktuelle Angebot im Uberblick:

Kurse

Wein & Kase:

komplexe Liebschaften!

Der Kurs gibt Einblick in
Geschichte, Herstellung und
Sorten von Kase und verrat,
welche Grundregeln bei der
schwierigen Kombination zu
beachten sind. Im Rahmen der
Degustation werden zahlreiche
Varianten erprobt.

Die Kunst des Degustierens
Alles, was Sie schon immer Uber
Wein wissen wollten. Delinat-
Weinexperten luften in diesem
Basiskurs die Geheimnisse des
Degustierens und der Delinat-
Methode.

Kursdaten und -orte:

Stuttgart: 9. November 2017
Zurich: 14. November 2017,

23. Januar und 12. Juni 2018
Winterthur: 22. November 2017,
27. Februar und 19. Juni 2018
Hamburg: 13. Februar 2018
Basel: 28. Februar und

Kursdaten und -orte:

St. Gallen: 7. November 2017
und 18. Januar 2018
Neu-Ulm: 8. November 2017
Nurnberg: 7. Februar 2018

23 Mai 2018 Basel: 22. Februar 2018
St.Gallen: 28. Februar und Hamburg: 8. Marz 2018
23. Mai 2018 MUnchen: 23. Marz 2018

Bern: 12. April 2018
Koéln: 15. Juni 2018

Bern: 28. Marz und 23. Mai 2018
Olten: 17. Mai 2018

......................................................................................

Detaillierte Informationen und Anmeldung:
: www.delinat.com/veranstaltungen

......................................................................................

30 WeinLese Nr. 48, November 2017

Konigsklasse: Opus One
versus Reserva Marti

Bei dieser aussergewohnlichen
Blinddegustation treten
sundhaft teure Kultweine wie
Opus One, Tignanello usw.
gegen Delinat-Spitzengewachse
an. Sind Preise von mehreren
Hundert Franken fur eine
Flasche Wein wirklich gerecht-
fertigt? Vergleichen und urteilen
Sie selbst!

Kursdaten und -orte:

St. Gallen: 28. November 2017
und 27. Juni 2018

Basel: 29. November 2017
und 26. Juni 2018

Bern: 30. November 2017,

29. Marz und 24. Mai 2018
Olten: 1. Dezember 2017

und 28. Juni 2018

Rebsorten-Kurs — typisch
Merlot, Chardonnay & Co.
Der neue Kurs «Typisch Merlot,
Chardonnay & Co.» ist ein
Aufbaukurs zum beliebten
Delinat-Basiskurs. Sie erfahren
alles Uber die wichtigsten
weissen und roten Rebsorten.
Welches sind typische Aromen
fur Merlot, Tempranillo und
Sangiovese? Wodurch unter-
scheiden sich Chardonnay,
Riesling und Sauvignon Blanc?
Blindverkostung von zehn rein-
sortigen Weinen.

Kursdaten und -orte:

St. Gallen: 17. Januar 2018
Nurnberg: 6. Februar 2018
Bremen: 15. Februar 2018
Basel: 20. Februar 2018
Braunschweig: 1. Marz 2018
Berlin: 2. Marz 2018
Hamburg: 6. Marz 2018
MUnchen: 22. Marz 2018
Bern: 11. April 2018

Olten: 16. Mai 2018

Koln: 14. Juni 2018

Delinat daheim

Trommeln Sie ein paar Freunde
zusammen, einigen Sie sich auf
einen Termin, und buchen Sie
den Delinat-Weinexperten. Bei
Ihnen zu Hause vermittelt er auf
spielerische Art die Grundlagen
der Degustation und lasst Sie

in die faszinierende Weinwelt
eintauchen.



Reisen

Wein- und Genusskreuzfahrt
Sea Cloud Il

Die edle Segelyacht Sea Cloud Il
wird wieder zum Delinat-Wein-
schiff. Seereise von Barcelona
bis Nizza, mit Ausflugen zu
Delinat-Winzern in Spanien und
Sudfrankreich. Sonntag, 29. April,
bis Donnerstag, 3. Mai 2018.
Vorprogramm Barcelona ab
Freitag, 27. April 2018.

Wein- und Genussreise

Languedoc

Ubernachten und geniessen im
Chateau de Roquelune bei
Pézenas, Fahrten durch
herrliche Landschaften, zu
Besuch bei Delinat-Winzern.
Die Wein- und Genussreise
durchs Languedoc offenbart,
was die Franzosen unter Savoir-
vivre verstehen.

Mittwoch, 18., bis Mittwoch,
25. April 2018

Wein- und Genussreise
Madrid—Porto

Die abwechslungsreiche Reise
fuhrt von Madrid zu Delinat-
Weingutern und Sehenswurdig-
keiten in der spanischen Provinz
Kastilien und Leodn sowie im
portugiesischen Douro- und
Dao-Gebiet. Zielort ist Porto,
wo der Douro in den Atlantik
mundet.

Montag, 4., bis Sonntag,

10. Juni 2018.

Wein- und Krimireise
Bordeaux und Périgord

La Cité du Vin, Saint-Emilion,
das beruhmte Weinstadtchen
an der Dordogne, die feinen
biologischen Bordeaux- und
Malbec-Weine von Chateau
Couronneau und Chateau
Haut-Monplaisir und eine
kulinarisch-literarische
Begegnung mit Krimiautor
Martin Walker in Frankreichs
Schlemmerecke Périgord.
Sonntag, 10., bis Donnerstag,
14. Juni 2018.

Wein- und Genussreise
Toskana

Unterkunft und Einblick in die
toskanische Kochkunst in der
tausendjahrigen Abtei Badia a
Coltibuono. Zu Gast bei Winzer
Alberto Brini im berUhmten
Hugeldorf Montepulciano.
Wanderung durch das reizvolle
Val d'Orcia. Einblick in die Kunst
der Schaf- und Ziegenkase-
herstellung auf einem
Biobauernhof. Und vieles mehr.
Sonntag, 2., bis Donnerstag,

6. September 2018.

Osterreichs Weine

mit Familienanschluss

Die Wachauer Rebhange an der
Donau, Tafelfreuden im
Heurigen, die einzigartige Natur
am Neusiedler See und die
unvergleichliche Wiener Kultur:
Delinat nimmt Sie mit auf eine
Wein- und Genussreise zu
naturliebenden Winzern. Die
Familien Harm (Wachau), Moser
(Kremstal) und Bauer (Burgen-
land) begleiten uns in ihre
Rebberge und Keller.

Montag, 27. August, bis Samstag,

1. September 2018

......................................................................................

Alle Reisen verbinden Wein
und Genuss mit einem
Einblick in den 6kologischen
Weinbau.

Wein- und Genussreise
Piemont

Unterkunft im stilvollen Palazzo
Finati in der Altstadt von Alba.
Zu Gast im Naturparadies La
Luna del Rospo von Winzerin
Renate Schutz. Unterwegs mit
einem Truffelsucher. Truffel-
essen in der Stube von Mamma
Maria. Wanderungen durchs
Barolo-Land. Einblick in die
piemontesische Kochkunst auf
einem traumhaften Agriturismo.
Sonntag, 28., bis Mittwoch, 31.
Oktober 2018.

: Detaillierte Informationen und Anmeldungen
: zu allen Reisen: www.delinat.com/weinreisen

......................................................................................
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Weinabo als Geschenk:
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Wein aus reicher Natur.

WeinLese Nr. 45, Februar 2017

eine schone Bescherung

Geschenke sollen moglichst lange Freude bereiten. Ein
Weinabo aus dem Delinat-DegustierService tut dies ein ganzes
Jahr lang. In regelmassigen Abstanden erhalt die oder der
Beschenkte per Post ein Weinpaket mit drei Entdeckungen aus
Rebbergen mit reicher Biodiversitat. Zur Auswahl stehen
verschiedene Abo-Varianten.

Alle Infos: www.delinat.com/weinabo-verschenken

70472.50



