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Feiern Sie mit Delinat: Eins-zwei gedffnet und tropffrei serviert:
Werkzeuge fir Weinfreunde — das Jubilaums-

geschenk fiir DS-Kundinnen und -Kunden.

Das DS-Jubilaums-Jahr 2008 bietet
ein Feuerwerk an Uberraschungen
und besonders ausgesuchten,
exzellenten Weinen.

DELINAT e i _
De g u Stl e rse rVI Ce Neu: Wéinquiz, Degustations—Vid;o und Wein-

Finder bieten Ihnen ab 1. Februar Spass und
Entdeckungen direkt vom Biowinzer Weinwissen in einem. www.delinat.com/mein-ds

= -
Der Riicksack ist da! DS-Kartons kénnen

mehrmals verwendet werden; Delinat bezahlt das
Riicksende-Porto. www.delinat.com/sack



Editorial

Weine «erleben»

«Am liebsten wiirde ich meinen Wein direkt beim Winzer kaufen»,
denkt mancher, und wir héren immer wieder von unseren
Kunden, dass sie gerade deshalb die Geschichten rund um die
Delinat-Weine besonders schatzen. So weiss man, woher der \Wein
kommt und wie er entstanden ist.

Kunden schreiben, dass sie im Urlaub ein «Delinat-Weingut»
besucht haben. Der direkte Kontakt zum Winzer verstarkt die Be-
ziehung zum Wein — zu Hause geniesst man ihn dann doppelt.

1990 kaufte Delinat zusammen mit einigen Kunden das Weingut
Chateau Duvivier in der Provence. Selber erfahren, wie biologischer
Weinbau funktioniert, war dabei erstes Ziel. Dazu wurde ein For-
schungsprojekt gestartet, damit die Erkenntnisse auch systematisch
dokumentiert werden kdnnen: zum Nutzen zahlreicher Winzer, die
sich seither jedes Jahr auf Chéateau Duvivier treffen, um die
Forschungsergebnisse zu diskutieren und die Erkenntnisse zu
nutzen.

Aber auch fur die Delinat-Kundinnen und -Kunden bietet das
Weingut in der Provence Gelegenheit, Weinbau hautnah zu
erleben. Sie probieren Weine direkt aus der Barrique und erfahren
im Gespréach mit dem Winzer Antoine Kaufmann, wie er die Weine
ausgebaut hat. Die gemutlichen Géastezimmer und das proven-
zalische Abendessen tragen dazu bei, den Aufenthalt auf Chateau
Duvivier zu einem unvergesslichen Erlebnis zu machen.

Zum 20-Jahre-Jubildum des DegustierService organisiert Delinat

5Weinwochen auf Chateau Duvivier — exklusiv fir Kundinnen und
Kunden des DegustierService. Mehr dazu erfahren Sie auf Seite 22.
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Peter Kropf
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Kunden schreiben...

DegustierService

Als die Flaschen- und Zapfenriickgabe beim
DegustierService abgeschafft wurde, habe
ich kurzfristig aus (6kologischer) Enttau-
schung den Service abbestellt. Vermisst ha-
be ich ihn aber andauernd, sodass die fei-
nenTropfen unterdessen von Delinat wieder
regelméssig nach Hause geliefert werden.
Was besonders aufféllt, ist, dass in den letz-
tenJahren die Qualitéat der Delinat-Weine ei-
ne ganz eindrticklich hohe Norm erreicht
hat. Aufgrund dieser Superqualitét trinken
wir fast ausschliesslich Bioweine von Deli-
nat. Mit Delinat weiss man einfach, was
man hat. Johannes Nett-Singh, Grilsch

Seit mehreren Jahren nehme ich an Ihrem
DegustierService teil. Es ist mir jedes Mal ei-
ne Freude, wenn wieder eines der bekann-
ten Pakete angeliefert wird, dessen Inhalt je-
weils Anlass zu einer frohen Runde im Krei-
se der Familie oder mit Freunden ist. Durch
Ihren Service haben meine S6hne und ich
erst die Vorzuge von biologisch produzier-
temWein kennen gelernt.  Fritz Kern, Arlesheim

Delinat hat bei mir Ende der 80er-Jahre ei-
ne ernstere Auseinandersetzung mit dem
Thema\Wein angestossen. Durch den regel-
maéssigen Bezug unterschiedlicher Weine
wuchs mein Interesse fur die Vielfalt des
Weines.Als ich dann anfing, mich besonders
fur Bordeaux zu interessieren, wurde daraus
schnell Enthusiasmus und Sammelleiden-
schaft. Insofern ging meine Erfahrung mit

Wir freuen uns uber
lhre Meinung,

sie ist fur uns Anregung und Inspiration.
Senden Sie uns Ihre Zuschriften bitte mit
Vorname, Name, Ort an:

leserbriefe@delinat.com
oder an den Delinat-Kundenservice.

Aus Platzgriinden behalten wir uns vor,
einige Zuschriften auszuwahlen oder zu
kurzen.

Wein seit 20 Jahren innerlich getrennte We-
ge. Einerseits die Beschaftigung mit grossen
Gewdchsen im oberen Preisgefiige, ande-
rerseits hieltich Delinatimmer dieTreue, in-
dem ich Rosé, Rot, Weiss und Exklusiv de-
gustierte und somit die Entwickung der
Bio-Winzer miterleben durfte. Das war und
ist bis heute flir mich eine andere Weinwelt,
als es dieWelt der Grands Crus ist. Beide ha-
ben fur mich ihre Berechtigung, und, soweit
gehe ich heute, sie stehen sogar miteinan-
der in engerer Beziehung als bisher ge-
glaubt. Denn ohne die Kenntnisse und Er-
fahrungen der einen Seite kann keine Ent-
wicklung auf der anderen Seite geschehen.
Als Kunden bei Delinat diirfen wir meiner
Meinung nach schon auch etwas stolz sein,
dennwir haben unserenTeil zur Gesamtent-
wicklung beigetragen. Das macht esauch so
schon, immer wieder ein Glas europdi-
schenWeines zu geniessen, der ohne Enga-
gement von Delinat nicht existent wére.
Wolfgang Chambers, Neuweiler

Seit vielen Jahren schmeckt mir schon
Der Wein von Delinat
Jedes Paket die Sensation
Die Weine delikat
Natur im Glas, ob Rot, ob Weiss,
Ich méchte sie nicht mehr missen
Die Preise, die sind moderat
Wie Weinliebhaber wissen
Macht weiter so, bleibt, wie ihr seid
Bis jeder hier versteht
Mit Bio-Wein von Delinat
Stimmt Preis und Qualitét!
Elke Stockmann, Glintersleben

Mit dem DegustierService habe ich nur gu-
te Erfahrungen gemacht. Ich finde eseine in
jeder Beziehung ideale Einrichtung. Seit
dem Tod meines Mannes degustiere ich oft
ganz allein — auch das kann man — und
brauche vielleicht etwas mehr Zeit dazu. Da
ich eine Vorliebe fiir Roséweine habe, ist
mir der Vifia Urubi Rosado in ganz beson-
ders guter Erinnerung, dies unabhéngig da-
von, dass mir das Land Spanien und die Ge-
gend diesesWeingutes sehr lieb sind. Ich bin
froh und dankbar, dass es den DegustierSer-
vice von Delinat gibt.

Elsheth Muiller-Sigg, Mé&nnedorf

Bio-Pioniere
Viele einstmals geschétzte Namen (z.B. Pra-
de, Gourgonnier, Bas Deffens bzw. Alysses)
sind wieder aus lhrem Angebot verschwun-
den und von ihren Produzenten, alles Pio-
niere des Bio-Weinbaus, hort man nichts
mehr. Warum eigentlich?

August Kaiser, Pfaffikon SZ

Die alten Bio-Pioniere gibt es schon noch,
aber einige von ihnen sind nicht mehr bei
Delinat, weil sie mit der Entwicklung nicht
Schritt halten konnten.

Die Redaktion

Der feine Duft von Hornmist
(WeinLese Nr. 7)
Beim Lesen dieses Artikels und im Wissen,
dass diese Praparate nur in homdopathi-
schen Mengen eingesetzt werden, straubten
sich mir als «Chemiker-Elektroniker-Infor-
matiker» zwar die Haare, aber die biodyna-
mischen Weine, die ich als Abonnent des
Probierservice schon d&fter erhalten habe,
waren immer hervorragend. Nun ist natir-
lich die Frage, ob die\Weine ohne die Prépa-
rate gleich gut waren. Es ist ja nicht schwer,
das abzukldren. Wenn die Wirksamkeit
(nicht die Funktion) durch Versuche
zweifelsfrei erwiesen ist, dann allerdings
(Fortsetzung auf Seite 6)
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le Ich den

45er Mouton

falschte

\on Thomas Vaterlaus

Einen mazedonischen Smederevka-
Weisswein auf natiirliche Weise in
einen Rotwein verwandeln? Einen 45er
Mouton-Rothschild falschen mit reifem
Rioja und eukalyptusduftigem Cabernet
aus Chile? Alles ist moglich im «magi-
schen Wein-Theater ...

Es begann mit Presseberichten Gber das ge-
haufte Auftauchen von gefélschten Bor-
deauxrarititen. «Was den 45er Mouton-
Rothschild anbelangt, glauben viele Fach-
leute, dass heute mehr Félschungen als Ori-
ginale angeboten werden, sagte etwa ein
deutscher Bordeaux-Weinhandler der Zeit-
schrift Vinum. Ein lukratives Unterfangen
bei Preisen von bis zu 8000 Euro flr eine
Flasche. Beim Streit um die Echtheit solcher
Trouvaillen ist meist von gefélschten Etiket-
ten und Korken die Rede. Der Inhalt der Fla-
schen ist dagegen kaum je ein Thema.

Es ist offenbar ohne Weiteres méglich, aus
billigen Zutaten ein Elixier zusammenzu-
brauen, das selbst von versierten Weinken-
nern fur das gehalten wird, was es zu sein
vorgaukelt. Kein Wunder: Wer weiss schon,
wie ein 45er Mouton schmeckt. Das gefiel
mir. Denn zum einen weiss ich aus eigener
Erfahrung, dass sich an der Jagd nachWein-
raritaten viele aufgeblasene Wichtigtuer be-
teiligen, die es mehr als verdient haben, fiir
teures Geld beschissen zu werden. Zweitens
erschien mir die Rekonstruktion eines gros-
sen\Weins als Inbegriff edler Alchemie, und
die galt ja friiher als «kdnigliche Kunst».

So gab ich also im Stadtanzeiger ein Chiffre-
Inserat auf. «Mdchte Wein-Alchemist wer-
den, wer kann mir dabei helfen?» Drei Tage

spater flatterte ein Briefchen ins Haus, nicht
minder knapp gehalten: «Donnerstag, 6.
Dezember, 21 Uhr im alten Glterbahnhof
bei der griinen Laterne.»

Es war ein nasskalter Abend. Feine Niesel-
tropfen kitzelten meinen Nacken, als ich
aus der Strassenbahn stieg und zu den Gu-
terschuppen ging. Weit und breit war nie-
mand zu sehen. Aber tatséchlich: Aus einem
kleinen Lagerhausfenster im Soussol drang
grinliches Licht. An der Ture stand: «Magi-
sches Wein-Theater, nicht fur jedermanny.
Hier war ich also richtig. Der altere Mann,
der nach kurzem Klopfen &ffnete, stellte
sich als Dr. Seltsam vor und trug eine Horn-
brille, mit der er auf verbliffende Weise
dem englischen Schauspieler Peter Sellers
glich.Wir stiegen eine Treppe hinunter und
kamen in ein kleines Variététheater. Der Zu-
schauerraum war dunkel und leer. Doch auf
der kleinen Blhne warf eine kahle Funzel
ihr gelbes Licht auf einen Holztisch, auf
dem zahlreiche Karaffen, Wein- und Rea-
genzglaser standen. «Machen wir uns an
die Arbeit», sagte Dr. Seltsam und schlupfte
in seinen weissen Arbeitskittel.

Aufgabe 1
Wir transformieren WWeisswein
in einen suffigen Roten

Vor mir stand eine Flasche mit Smederevka-
Weisswein aus Mazedonien, daneben etli-
che Karaffen mit verschiedenen Rotweinen.
Ich goss 40 cl desWeissweins in ein grosses
Reagenzglas. Dann trdufelte ich deutschen
Dunkelfelder dazu, der, wie sein Name sagt,
so schwarz war, dass 15 cl vollig genligten,
um dem ehemaligen Weisswein ein wun-

derschones «Kirschrot» zu verpassen. Jetzt
fehlten dem «Transvestiten» nur noch ein
bisschen Gerbstoff und Rotweinaromatik.
Zum Glick gab es unter den vorhandenen
Korrektur-Weinen zum Abschmecken ei-
nen unreifen Cabernet aus Norditalien. 15
cl brachten exakt die notwendigen Pfeffer-
und Peperoniaromen sowie die Harte im
Gaumen, die einem einfachen Rotwein gut
anstehen. Zum Abschluss steuerten 50 cl
Grenache aus dem Languedoc noch etwas
dunkles Beerenaroma bei, und fertig war
der suffige, rote Alltagswein. «Sehr gut ge-
macht. Deine suffige Mixtur kostet nicht
mal einen Euro pro Liter, damit wérst du gut
im Geschéft», sagte Dr. Seltsam und klopfte
mir auf die Schulter.

Dann machten wir Pause, tranken feinsten
chinesischen Griintee (echt, nicht gefélscht)
aus weissen Porzellantassen und philoso-
phierten Uber die Kultur des Konstruierens
diverser Weine. Dr. Seltsam bezeichnete sich
Ubrigens selbst niemals als Félscher. Er woll-
te nicht mit den Banditen in einen Topf ge-
worfen werden, welche in der Vergangenheit
mit gepanschtenWeinen die Gesundheit ih-
rer Opfer gefahrdet hatten oder gar Giber Lei-
chen gegangen waren. Mein Lehrer be-
zeichnete sich selbst am liebsten als Wein-
«Bauer», wobei er mit «Bauer» naturlich
nicht den Landwirt meinte, sondern den
«Erbauer», den Konstrukteur. «Ich habe ei-
nen Kollegen, der ist Uhren-Bauer, ich dage-
gen bin Wein-Bauer», sagte er. Nach einer
halben Stunde kehrten wir an den Tisch zu-
rick. «Das vorher war nur eine Finger-
Ubung, jetzt wird sich zeigen, was du drauf-
hast», flisterte er mir ins Ohr.

Aufgabe 2
Wir basteln uns einen 45er
Mouton-Rothschild

Um es vorwegzusagen: Es war viel einfa-
cher, als ich es mir vorgestellt hatte. Wir la-
sen zuerst alle verflighbaren Degustationsno-
tizen Uber den Jahrhundertwein aus dem
Médoc. Der 45er Mouton wirkt demnach
noch immer erstaunlich jung, mit lebendi-
ger Sdure, fester Struktur und einem
Aromenbild, das von reifer Beerenfrucht,



Sekundéraromen und vor allem sehr viel
Minze gepréagt wird. Dr. Seltsam und ich
degustierten die zur Verfugung stehenden
Grundweine und legten schliesslich mit
50 cl eines schon gereiften 1989er Rioja
Reserva die perfekte Basis. Dann gaben wir
25 cl eines eukalyptusduftigen Cabernet aus
Maipo (Chile) bei und kamen damit dem
vermeintlichen Original schon verbliffend
nahe. Mit der Zugabe von zehn Tropfen
Fichtennadeln-, acht Tropfen Leder-, sechs
Tropfen Pilz- und vier Tropfen Orangenaro-
ma perfektionierten wir unser \Werk. Wir
waren sicher: Selbst versierte Bordeauxtrin-
ker wirden mit unserem 45er Mouton
(Entstehungskosten: 13 Euro, Wert: ca.
8000 Euro) in den siebten Himmel ent-
schweben.

Dr. Seltsam schaute auf die Uhr. «Haah, hab
ich mirs doch gedacht. Fiinf Uhr morgens.
Beim Lésen solcher Wein-Puzzles vergisst
man vollig die Zeit. Es ist Zeit, nach Hause
zu gehen, mein Freund.» So verliess ich al-
so das Magische Wein-Theater und lief quer
durch die winterliche Stadt nach Hause. Ich
war hellwach. Denn uns war gelungen, was
die Alchemisten im Mittelalter vergeblich
versucht hatten. Aus einfachsten Grundmit-
teln hatten wir zwar kein Gold, aber etwas
ebenso Wertvolles geschaffen. Als ich die
Treppe unseres alten Mietshauses empor-
stieg, traf ich meinen Wohnungsnachbar. Er
starrte mich entgeistert an, fragte aber zum
Glick nicht, wo ich um diese Zeit herkam.
Vor meiner TUr stolperte ich beinahe Uber
ein Paket. Ich hob es auf, trug es in die Ku-
che und 6ffnete es. Es enthielt drei Flaschen
biologisch angebauten\Wein eines befreun-
deten Winzers aus der Provence. Auf den
Flaschen lag ein Brief. Er begann mit den
Worten: «Wir haben letzte Woche den neu-
en Jahrgang abgefullt...» Dann erzéhlte er
von der letzten Ernte, von gesunden Trau-
ben, die blau im milchigen Herbstlicht
glanzten, vom Duft des Laubes und vom
Duft des garenden Weins, der aus zahlrei-
chen Kellern in die Gassen stieg. Beim Ein-
schlafen dachte ich daran, dass es wohl auch
ganz schon sein konnte, richtigen Wein aus
richtigen Trauben zu machen ...

Kunden schreiben...

musste die Wissenschaft «in die Hosen»
und abklaren, wie das funktioniert!! Ich
ware gespannt darauf.

Hans-Ulrich Stalder, Hasle-Ruiegsau

Delinat fuhrt auf Chateau Duvivier zusam-
men mit dem Forschungsinstitut fir biolo-
gischen Landbau (FiBL) eine Studie zu die-
sem Thema durch. Die Unterschiede zwi-
schen biodynamischem und bioorgani-
schem Ansatz sollen wissenschaftlich un-
tersucht werden. Die Redaktion

Rarer Honig

(WeinLese Nr. 8)

Ihr Artikel «Wird Honig bald rar?» sollte
drastischer ausgefallen sein. Wie in einem
kirzlich erschienenen Artikel der Zeit-
schrift Mensch&Tier Uber das Sterben und
Ausbleiben der Bienenvolker glaubhaft und
unter Nennung von Fakten zu lesen war, ist
der Fortbestand der Menschheit wesentlich
von diesen Tieren abhéngig. So unglaublich
dies angesichts des winzigen Tieres klingt,
ist die Bestdubungsarbeit von Hummel,
Bienen u.a. so immens wichtig, dass bei
Aussterben der Bienenvolker auch indirek-
te Lebensgrundlagen (Nutztiere = Eier,
Fleisch...) sowie direkte Lebensgrundlagen
(Getreide, Obst, Gemuse...) wegfallen
warden. Ein weiterer Grund, dem von |h-
nen beschriebenen Klimawandel mdglichst
entgegenzuwirken. Somit sollte Ihr ver-
braucherorientierter Titel «Wird Honig
bald rar?» eher lauten: «Wird der Mensch
bald rar?» Hubert Lohmaier (per E-Mail)

Bekdmmliche Weine

Ihr Bioweinangebot ist seit vielen Jahren
genau das Angebot fur Weine, das mir gut-
tut. Und zwar buchstéblich. Man wird ja
immer mal wieder zu einem Wein eingela-
den, meist im Zusammenhang mit einer
Einladung zu einem Essen, sei es privat oder
in ein Restaurant. Wie freut man sich doch
auf so einen Anlass! Nur: Ein kleiner Wer-
mutstropfen ist oft fiir mich damit verbun-
den, weil aus dem Weingenuss sehr schnell
ein grosser Wermutsschluck mit allergi-
scher Reaktion Ubelsten Ausmasses (asth-

matisch) wird — nicht immer, aber oft. Und
S0 etwas ist mir noch nie mit Ihren\Weinen
passiert! Und Ihr Angebot wird immer
reichhaltiger! Da scheint bei vielen Win-
zern — und wohl nicht zuletzt dank lhrer
konsequenten Haltung — ein wirklich niitz-
liches und notwendiges Umdenken stattzu-
finden. ZumWohl aller: der Reben, der B6-
den, der Kultivierung, der Kelterung und
des Genusses! Hans R. Bértschi, Langenthal

Welcher Wein fein ist, muss erraten
der Gaumen eines Hochbegabten
der trifft es schon seit Jahr und Tag

bei meinem Lieferanten Delinat

Darum meinWein fein ist
und keinWein fein ist, der nicht mein ist
so ist aller Wein fein, der mein ist.
Heinrich Tinner, Hittwilen

WeinLese allgemein

Fur uns Kunden waére es angenehmer und
hilfreicher, Sie wiirden zu den besproche-
nen und beschriebenen Weingttern, Wei-
nen, Produkten und Bichern etc. auch den
Weblink/die Webadresse mitteilen! Schade
fanden nicht nur wir es, wenn der Teil der
Tipps «Wein zu Kéase» nicht mehr weiter
fortgefuhrt wirde. Eine sehr gelungene Ko-
lumne wars doch. Nach der Kritik noch ein
«dickes» Lob zur WeinLese: Sie ist span-
nend und informativ sowie lebendig aufge-
macht und mit so «neugierig machenden»
lebendigen Fotos versehen, und es kommen
hier oft namhafte Autoren und Fachjourna-
listen zuWort. DasThema «Bio» ist nicht all-
zu dogmatisch und die Texte sind fachlich
nicht «tberfrachtet».  BrigitteWiese, Diisseldorf

Kurt Tucholsky
(1890-1935, deutscher Schriftsteller, Satiriker und
Romanautor)



Mit

durch Australien

Alle zwei Jahre organisiert der
australische Staat mit der Un-
terstitzung von namhaften
Sponsoren ein internationales
Rennen fur Solarmobile quer
durch den australischen Konti-
nent.An diesem Anlass nehmen
vor allem Hochschulen und
professionelle Organisationen
teil, die auf spektakuldre Weise
mit Geschwindigkeiten von bis
zu 140 Stundenkilometern auf-
zeigen, was mit der reinen Son-
nenenergie moglich ist.
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Kilometer lange Strecke von
Darwin nach Adelaide in An-
griff genommen. Es durfte je-
weils von acht Uhr am Morgen
bis funf Uhr am Abend
gefahren werden. Dies bescher-
te uns einige unvergessliche
Néchte unter freiem Himmel
im Outback von Australien.

Aufgrund vieler Wolken in den
ersten Tagen konnten wir nur
300 Kilometer pro Tag zurlick-
legen und ein kleiner Wirbel-
sturm beschddigte schliesslich

,,.r":f:f.’r

-

Die Teammitglieder von links:
Vincent de Vries, Markus Chrétien,
Daniel Senn, Christian Vollmin,
Dominic und Sabine de Vries

Da ich mich seit der Teilnahme
am weltweit ersten Solarrennen
1985 in der Schweiz intensiv
mit der Sonnenenergie befasse,
fand ich es an der Zeit, mit mei-
ner Familie und einigen Kolle-
gen an dieser Herausforderung
teilzunehmen. Mit einem selbst
gebauten Solarfahrzeug, wel-
ches lediglich iber 6 m2 Solar-
zellen angetrieben wird, haben
wir am 21. Oktober die 3000

das Fahrzeug. Wir mussten das
Fahrzeug abschleppen und re-
parieren — trotz allem konnten
wir um viele Erfahrungen und
Bekanntschaften reicher am 27.
Oktober in Adelaide Uber die
Ziellinie fahren.  Dominic deVries

Dominic de Vries ist Geschafts-
leiter der arvato services ag.
Er betreut mit seinem Team die
Delinat-Weinlager.

Was heisst

. Cava?
Cava nennt man in Spanien
Schaumweine, die nach der
traditionellen Art der Flaschenver-
gdrung erzeugt wurden — dhnlich
dem Champagner. Basis sind beste
Traubenséfte aus dem Vorlauf und
der ersten Pressung. Sie werden
separat nach Rebsorten (Xarel.lo,
Macabeo und Parellada) zu Grund-
weinen ausgebaut und dann zur
Cuvée komponiert, die das Bukett
des Endproduktes bestimmt.
Cava lésst man mindestens ein Jahr
auf der Hefe ruhen und reifen.
Anschliessend bewegt man die
Flaschen in einem aufwendigen
Verfahren («Rtteln»), damit sich
die Hefe langsam im Flaschenhals
absetzt und entfernt werden kann.
Nach diesem «Degorgieren»
erhalten die Flaschen den
endgultigen Cava-Naturkorken.

www.delinat.com/cava.html

. Eiswein?
Eiswein entsteht durch das Pressen
von gefrorenen Trauben. Das Prinzip
ist einfach: Wahrend der extrakt-
reiche slisse Most bei Temperaturen
von =5 bis —10 °C flussig bleibt,
gefriert der wassrige Anteil schon
friher. Beim Pressen fliesst daher
der zukiinftige konzentrierte
Eiswein heraus und die Eiskristalle
bleiben mit den Beerenhduten und
Kernen zurtick.

www.delinat.com/eiswein.html

. Kupfer?
Kupfer wird im biologischen
Rebbau gegen Pilzkrankheiten der
Reben eingesetzt. Kupfer ist ein
Schwermetall und wird im Boden
praktisch nicht abgebaut. Als
Belastung gilt es insbesondere fiir
saure Boden. Aus diesem Grunde
setzt sich Delinat schon seit den
1990er-Jahren daftr ein, den
Kupfereinsatz zu reduzieren und
wenn immer moglich durch

natlrliche Alternativen zu ersetzen.
Leider gibt es noch immer Winzer,
gerade im klimatisch bevorzugten
stdlichen Europa, die bis zu

10 Kilogramm Kupfer pro Hektar
und Jahr verspriihen. Delinat legt
in ihren Anbaurichtlinien einen
Maximalwert von 4 Kilogramm fest
und immer mehr Winzerinnen und
Winzer erflllen diese strenge
\orgabe.

www.delinat.com/kupfer.html

..Ochslegrad?
Die Qualitat des Traubenmostes
héngt vor allem auch vom natrli-
chen Gehalt an Zucker (Trauben-
und Fruchtzucker) ab.
Der Zuckergehalt wird nach so ge-
nannten Ochslegraden gemessen,
einer Bezeichnung, die nach dem
Mechaniker Ferdinand Ochsle vorge-
nommen wurde. Er ist der Erfinder
der nach ihm benannten Mostwaage.
Diese besteht aus einer glasernen
Spindel mit Gradeinteilung, die das
spezifische Gewicht des Mostes
misst. Da Zucker schwerer ist als
Wiasser, senkt sich die Spindel umso
weniger in den Most, je zuckerhalti-
ger dieser ist.

www.delinat.com/oechslegrad.html

.. Assemblage?
In Deutschland und auch in der
Schweiz ist ein Grossteil der Weine
aus einer einzigen Rebsorte
gekeltert. Daher mag das Wort
«Verschnitt» bei manchen Wein-
trinkern vielleicht einen negativen
Beiklang haben. Die Praxis der
Assemblage ist jedoch gesetzlich
geregelt und hat nichts mit
Féalschung oder Vertuschung zu tun.
Man spricht auch von Cuvée.

www.delinat.com/assemblage.html



Den ersten Schluck geniesst man
besonders. Diese Weisheit stammt
eigentlich von Biertrinkern. Nach einer
langen Wanderung etwa schmeckt der
erste Schluck Bier herrlich. Schon beim
zweiten Schluck hat man sich daran
gewohnt. Ahnlich ist es mit Wein.
Achtsam prift man beim ersten Schluck
Duft und Geschmack. Aber schon beim
zweiten Glas stehen wieder die Freunde
im Mittelpunkt, mit denen man sich zum
Feierabend-Apéro trifft, oder das feine
Essen — vielleicht aber auch die Tages-
schau, die gerade im Fernseher lauft.

pek. Genauso kritisch prufen wir die erste
Flasche eines unbekannten \\eines.
Schmeckt er mir — oder ist er fir mich zu
fremd, zu exotisch? Soll ich diesen Wein
kaufen?Vielleicht sogar gleich ein Dutzend
Flaschen? Nun gibt es Menschen, die dieses
Neue gar nicht mogen; sie ziehen Altbe-
wahrtes vor: die alte Strickjacke, die be-
kannte Pizzamarke — selbstverstandlich im-
mer die «Napoli» — den geliebten Haus-
wein: «den hole ich seit Jahren direkt beim
Winzer». Andere hingegen suchen das
Neue. Sie lieben die Uberraschung, das un-
bekannte Erlebnis. Spontan wahlen sie den
neuen Alpakapullover, nehmen einmal Fo-
caccia statt Pizza und greifen
erfreut zu beim spanischen
Rotwein aus La Mancha.

Fir diese Menschen wurde vor
20 Jahren der DegustierService
geschaffen. Und da Menschen,
die gerne Neues entdecken, wiss-
begierig sind, kommen die Weine
im DS-Paket immer mit genauen
Beschreibungen und einem Wein-
kundeblatt zum Sammeln. Und auch
Tipps zum richtigen Umgang mit
Wein gehéren dazu. Im bauchigen

Kelch schmeckt der Blauburgunder doppelt
gut; erst die richtige Temperatur macht den
Riesling zum Hochgenuss. Und ein richti-

Profi-Korkenzieher Pullparrot: mit
zweistufiger Hebeltechnik Flaschen
leicht entkorken.

ger Weinfreund hat auch die passenden
Hilfsmittel beim Offnen der Flasche zu
Hand. Dazu schenkt Delinat zum Jubilaum

im aktuellen DS-Paket Rotwein allen Kun-
dinnen und Kunden den praktischen Kor-
kenzieher Pullparrot und einen Ni-gota-
Eingiesser.

DegustierService

= 20 Jahre Wein geniessen

Der Pullparrot hat sich seit Jahren in der
Praxis bewahrt. Er erhielt am Concours du tire-
bouchon im Januar 2000 den 1. Preis. Dank
seiner patentierten zweistufigen Hebel-
technik mit Federmechanismus lassen sich
selbst lange oder fest sitzende Korken spie-
lend leicht aus der Flasche ziehen. Seine
Spirale ist teflonbeschichtet fir ein leichtes

- -

Ausgiesser Ni-gota: Folie
zusammenrollen und bis zum
Einrasten einstecken.

Eindrehen in den Korken. Auch viele Profis
wahlen den Pullparrot —seine 3-jahrige Ga-
rantie steht fur\Vertrauen. Ni-gota heisst auf
Spanisch «ohneTropfens. Mit dem Ausgies-
ser Ni-gota ist es ganz einfach, Wein tropf-
frei einzuschenken: Folie zusammenrollen,
die beiden Eckkanten verhaken, einstecken.

Delinat wird im DegustierService-Jubila-
umsjahr ihre Kundinnen und Kunden im-
mer wieder Uberraschen: mit kleinen Ge-
schenken, Neuheiten — vor allem aber mit
den besten\Weinen aus kontrolliert biologi-
schem Anbau.

Mehr unter www.delinat.com/degustierservice
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Im 20-Jahre-DegustierService-Jubeljahr
hat auch die Delinat-Website eine
Auffrischung und der DegustierService
eine reservierte Zone bekommen:

Sie heisst schlicht «Mein DS», doch was
dahintersteckt, kann sich sehen lassen.
Zugang haben alle, die bei einem
DegustierService mitmachen.

Ziel dieser Zone ist es, erstens einen besse-
ren Uberblick tber seine DS-Pakete und
-Weine zu bekommen und zweitens die
Sonnenseiten des DegustierService auch im
Onlinebereich zu feiern. So wurden Inno-
vationen wie Weinquiz, Wein-Finder und
Degustations-Videos eingebaut, aber auch
der Komfort verbessert, z.B. durch ein
WeinLese-Archiv und einen Uberblick tiber
bereits erhaltene Weine.

Hatten Sies gewusst?

Aus welcher Region stammt der Chianti?
Aus Piemont, dem Veneto, der Toskana oder
doch aus Sardinien? Wie viel Wein fasst ei-
ne Barrique? 150, 200, 225 oder 250 Liter?
Wie wird der «Alterstonx» beim Wein auch
genannt? «Mauseln», «Bockser», «Firne»
oder «Mannitstich»? Gnadenlos schiesst ei-
nem das Delinat-Online-Weinquiz die Fra-
gen an den Kopf, wéhrend die Zeit lauft.
Und gnadenlos scheidet aus, wer falsch ant-
wortet oder zu lange zogert. Jede richtig be-
antwortete Frage gibt Punkte, und Gewin-
ner wird, wer die hochste Punktzahl er-
reicht. Das nennt sich auf Neudeutsch
«Highscore» und wird monatlich auf Null
gesetzt —es gibt damit jeweils einen Monats-
sieger, der oder die nattirlich gebthrend ge-
feiert wird.
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Die fiir DegustierService-Kunden
reservierte Zone «Mein-DS»
wachst an Inhalt und Spannung —
ab 1. Februar.

Vorsicht: Suchtpotenzial

Fir ein Mal ist nicht der bose Alkohol ge-
meint. Dieses Quiz hat sogar die Delinat-
Mitarbeiter und -Mitarbeiterinnen in seinen
Bann gezogen: In jeder Pause wird geubt,
gelernt und gelacht und der Wettbewerb
um den hochsten Punktstand ist Thema

Das Weinquiz bietet nicht nur
Unterhaltung, sondern vermittelt
Weinwissen pur.

meineemail@meinprovider. com

Nummer 1. Dabei ist dieses Spiel &usserst
lehrreich und bei Delinat daher willkom-
men. Ausserdem gibt es kaum eine unter-
haltsamere Art des Lernens: Bei einer fal-
schen Antwort fihrt das Quiz zum entspre-
chenden Thema im Weinlexikon, wo es de-
tailliert beschrieben wird. So bauen sich
auch Neulinge in kirzester Zeit ein Wein-
wissen auf, was trockene Blcher weit weni-
ger effektiv und vor allem ohne Spassfaktor
vermitteln kénnten. In der zweiten Stufe ist
vorgesehen, das gesamte Weinwissen des
umfangreichen Delinat-Weinlexikons in
unterhaltsamen Lektionen zu vermitteln.

Mit den Profis degustieren

Eine weitere tolle Sache sind die Degusta-
tions-Videos: Sie nehmen sich die erste Fla-
sche aus dem neuesten DegustierService-
Paket vor, 6ffnen sie, giessen ein, prifen
Farbe und Klarheit, schnuppern am Glas,
schwenken, schnuppern wieder und tiefer
—schliesslich nehmen Sie einen herzhaften
Schluck, aber nattirlich noch ohne zu schlu-
cken, anstelle dessen saugen Sie Luft mit
ein, wirbeln die Flissigkeit im Mund herum
und benetzen jeden Winkel lhrer Schleim-
haut, schliirfen und gurgeln gerduschvoll —
und schliesslich, ja dann, entweder schlu-
cken Sie oder spucken aus wie der Profi, auf
den weitere zwei Dutzend Weine zur Pru-
fung warten. Dann nehmen Sie Stift und Pa-
pier und notieren lhren Eindruck. Und
dann, dann klicken Sie auf «Mein DS»,
wahlen das zutreffende Paket und den\Wein
und lassen sich den Profi vorfuhren, der
denselben Wein degustiert wie Sie gerade
eben und seine Eindriicke kommentiert.



Schliesslich vergleichen Sie Ihr Urteil mit
dem des Fachmanns oder der Fachfrau und
Uiben sich so mit viel Spass in der Kunst der
Weindegustation.

Wein-Finder

Sie haben eben ein tolles Rezept entdeckt, al-
le Zutaten sind im Haus und Sie wollen Ih-
ren Partner mit einem schdnen Abendessen
Uberraschen. Die Zeit dafiir reicht gerade
aus. Beim Tischdecken kommt die Frage
nach den Weinglasern und da erst féllt Ih-
nen ein: Welchen Wein serviere ich dazu?
Was passt am besten? \Weiss, Rosé, Rot oder
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Welcher Wein passt? Der Wein-
Finder hilft, die passenden Tropfen
zu finden.

vielleicht sogar ein Sekt? Sie haben etwa 30
Weine vorrétig — aber welchen wéhlen? Da
klicken Sie doch einfach in die neue Funk-
tion in «Mein DS»: Wein-Finder. Aus einer
Liste wahlen Sie Zutaten und Zubereitungs-
art aus, und die am besten passenden Deli-
nat-Weine werden in einer Liste aufgefthrt.
Natdrlich sind die Ergebnisse alsVorschlage
gedacht. Und so nebenbei lernt man, was
denn die Weinwahl am meisten beeinflusst.
Sosind es oft weniger die Zutaten als die Zu-
bereitungsart und die Gewdrze, die zu ei-
nem plausiblenVorschlag fihren. Karl Schefer

www.delinat.com/mein-ds

Alt und NEU:

Nach Jahren gibt es nun endlich wieder
eine Mdoglichkeit, die leeren Degustier-
Service-Kartons wie friiher zuriickzu-
schicken und wieder zu verwenden:
Den Delinat-Riicksack.

Die Geschichte...

Friher war alles ganz einfach: Man schnur-
te 8 oder 10 leere DS-Kartons zusammen
und brachte sie zur Post — portofrei zuriick
an Delinat. Die Post hat diesen Service nicht
nur gut, sondern auch gerne gemacht.
Dann kam der «Fortschritt»: In den neuen
Paketzentren der Post lief nun fast alles au-
tomatisch — Forderbander sortierten Mil-
lionen von Paketen in komplexen Durch-
gangen. Dabei stellte sich rasch ein Problem
heraus, das verheerende Folgen hatte: Die

Die Rlcksendetaschen aus stabilem
PP-Kunststoff-Bandchengewebe sind
handgenaht und teuer und sollten
standig in Umlauf bleiben.

Schicken Sie die leeren
DegustierService-Kartons zuriick

Haben Sie 8 leere DS-Kartons (3 Flaschen)
oder 6 leere Doppel-Kartons (6 Flaschen),
die Sie gern zurtickgeben mochten?

Dann konnen Sie auf www.delinat.com/sack
einen Riicksack bestellen.

Oder telefonisch

aus der Schweiz 071 227 63 00
aus Deutschland 07621-16775-0
aus Osterreich 0820-420 431

friher obligaten Schniire hakten manchmal
an Verzweigungen ein und blockierten die
ganze Anlage. Die Post war gezwungen, ver-
schnurte Sendungen zu verbieten. Nur
noch straffe Bander sind seither zugelassen.
Das war das Ende des Karton-Recyclings bei
Delinat.

Damals hatte Delinat versprochen, neue Lo-
sungen zu suchen. Dass dies Jahre dauern
konnte, glaubte niemand: Der Aufwand bis
zur jetzigen Losung war unglaublich.

Zweite Testphase bis Mérz 2008

Die ersten Tests mit dem neuen Delinat-
Riicksack sind erfolgreich verlaufen, die
Schweizer Post und die deutsche DHL haben
die Rlcksendetasche getestet und akzep-

Vorfrankierte Riicksendeadresse
aufkleben — und ab zur Post.

tiert. Die zweite Testphase mit 100 Riicksen-
detaschen lduft seit November 2007 bis
Marz 2008 und zeigte bisher keine nen-
nenswerte Probleme. Wer genuigend leere
DegustierService-Kartons hat (siehe unten),
kann amTest teilnehmen. Der Ruicksack wird
interessierten Kundinnen und Kunden per
Briefpost zugestellt. Er bietet Platz fiir 8 ein-
fache oder 6 Doppel-DS-Kartons. Eine vor-
frankierte Adresse liegt bei — flir Kundinnen
und Kunden ist die Riicksendung gratis—nur
zur Post missen sie die Pakete bringen.

Wozu der Aufwand?

Die Kartons sind einfach zu gut, um sie
wegzuwerfen. Es gibt zwar viele ldeen, wie
die Kartons fiir andere Zwecke verwendet
werden kdnnen —von der Archivbox bis zur
Katzenwohnung. Doch die meisten Kartons
werden entsorgt, was wirklich schade ist.
Der DS-Kartonkreislauf ist zwar etwas teu-
rer als der Kauf von Neukartons, doch die
Okobilanz ist deutlich besser. Karl Schefer



Wir sind so genannte

Sofagrline

Musik, Gesang, Theater, Tanz, Narren-
verein — Claudia und Ottmar Stockburger
fihren ein dusserst abwechslungs-
reiches Leben und fragen sich manch-
mal selbst, wie sie alles unter einen Hut
bringen. Wenn Zeit zur Musse bleibt,
geniessen sie diese zusammen mit
Freunden bei einem Glas Wein und guten
Gesprachen. Die nétige Erholung finden
sie jeweils auf Chateau Duvivier.

Es ist gar nicht anders mdglich: Wer am
Trottenweg wohnt und mit dem alten Tor-
kel (oder der Trotte) in Blickkontakt lebt,
muss den Saft, den die Trauben hergeben,
einfach lieben. Nahe dem trdge dahinflies-
senden Hochrhein, der sich hier durch eine
der schonsten Flusslandschaften Europas
schlangelt, ndmlich im kleinen deutschen
Dorf Gailingen, leben und wirken Claudia
und Ottmar Stockburger. Und das tun sie
mit viel Energie, mit grossem Spass am Le-
ben. Fréhliches Beisammensein und herzli-
ches Lachen erfillt den Raum, wie das auch
die Celloklange vom Hausherrn und die
singende Stimme der Gattin tun. Denn Mu-
sik ist eines der grossen Hobbys des Ehe-
paars Stockburger. Beide musizieren und

Claudia und Ottmar Stockburger auf
ihrem Sofa, wo sie gerne zusammen
ein Glas Delinat-Wein geniessen.

singen nicht nur fur den Hausgebrauch,
Ottmar Stockburger spielt in einem Kam-
merorchester und seine Ehefrau singt bei ei-
nem Chorprojekt. «Ich singe sowieso in al-
len Lebenslagen», lacht Claudia Stockbur-
ger. Die Mutter von drei erwachsenen Kin-
dern spielt auch Theater und zudem besu-
chen die beiden einen Tanzkurs. «Damit wir
dannam Galaball in der Stadthalle in Singen
eine gute Figur machenx, schmunzeln sie.

Narrenverein und Zunftrat

Noch ein Hobby pflegen sie gemeinsam: die
Mitgliedschaft im Narrenverein Gailingen.
Er im Zunftratgewand, sie als «Waldfriicht-
le». So nehmen sie wéhrend der Fasnachts-
zeit zusammen mit den anderen Mitglie-
dern an der traditionellen Dorffasnacht und
an verschiedensten Umziigen in Deutsch-
land und in der Schweiz teil. «Das ist eine
strenge Zeit», sind sie sich einig, «aber es
bereitet uns grossen Spass, denn das ist Fas-
nacht mit Niveau.» Und wie bringen sie al-
le ihre Aktivitdten (zu welchen auch noch
Biken und Wandern gehéren) und den Be-
ruf unter einen Hut? «Das fragen wir uns
auch ab und zu», sagt der Zunftrat.

\on Tapferkeit zu Genuss

Zeit fur Musse, gute Gesprache und Zusam-
mensein mit Freunden bleibt doch immer
wieder. Und dann ist ein Glas\Wein angesagt.
«Wir haben die ersten Bioweine tapfer ge-
trunken im Bewusstsein, etwas Gutes zu
unterstiitzens, blickt das Ehepaar auf die
erste Zeit bei Delinat zurtick. Inzwischen, so
betont Claudia Stockburger, habe das Bio-
weintrinken aber nichts mehr mitTapferkeit
zu tun, es sei vielmehr hdchster Genuss. Seit
Jahren schon erhdlt das Ehepaar die Degus-
tierService-Pakete. «Wir haben den Rot-
und denWeisswein und jedes Mal ibergibt
mir der Postbote das Paket mit einem Au-
genzwinkern», erzahlt Claudia Stockburger
und sie sinniert: «Vielleicht sollte ich ihm
einmal eine Flasche schenken...»

Stockburgers freuen sich Uber jedes Paket
und geniessen es, den\Wein zu Hause degus-
tieren zu konnen. «Im Fachgeschaft wére
ich schlicht tGiberfordert», gesteht die Haus-
herrin, «dank dem DegustierService kon-
nen wir in Ruhe ausprobieren und die
Weinblatter liefern uns die nétigen Infor-
mationen. Und wir vertrauen ganz einfach
auf die Philosophie und die Qualitit von
Delinat.» Auch die mitgelieferten Rezepte
wandern nicht einfach ins Altpapier, «ich
habe schon vieles davon ausprobiert». Und
wenn ein Wein geféllt, dann wird nachbe-
stellt.

Die Geschichten hinter
einem Wein

Alles, was mit Okologie und Nachhaltigkeit
in Zusammenhang steht, wird vom Ehepaar
Stockburger untersttzt. «Wir schétzen das
alles sehr, aber eher ideologisch», gesteht
Claudia Stockburger, «wir sind so genannte
Sofagriine.» Neben Wein aus gesunder Na-
tur von Delinat stehen auch viele Flaschen
anderer Regionen im Keller. Beispielsweise
aus dem Elsass, zu welchem Ottmar Stock-
burger aus seiner Studentenzeit eine beson-



dere Beziehung hat, und aus dem Gebiet des
Gardasees, wo der gelernte Zahnarzt jedes
Jahr einen Kongress besucht. «Uns gefallen
auch die Weine aus dem Klettgau, erklart

der Hausherr, «wir sind Mitglied beim \Ver-
ein der Schaffhauser Weinfreunde.» Da
werden auch Degustationen und\Weinreisen
organisiert. Besonders wichtig sind dem
Ehepaar die Geschichten, die hinter einem
Wein stehen, «dieses Hintergrundwissen
und dieser personliche Bezug sind schon,
eigentlich gehort das fir uns auch zu einem
guten Wein».

Zunftratgewand und
«Waldfriichtle»: Die Fasnachtszeit
ist flir Claudia und Ottmar
Stockburger eine strenge, aber
schone Zeit.

Aus diesem Grund schatzen sie auch die
Weine von Chéteau Duvivier ganz beson-
ders, denn dort verbrachte die Familie
schon mehrmals ihre Ferien. «Dort wars
halt einfach nur gut», blickt Ottmar Stock-
burger zurtick. Sie hatten sowohl den Ein-
blick in die Forschungsarbeit und in die
Weinkelterung wie auch die Ruhe, die
Landschaft und nattirlich das ausgezeichne-
te Essen genossen. Grund genug, fir das
nachste Jahr wieder Ferien in der Provence
zu buchen und auch weiterhin den Wein
vom Chéteau und tiberhaupt von Delinat zu
geniessen. Zum Gliick braucht es dazu kei-
ne Tapferkeitsmedaille mehr ...

Irene De Cristofaro-Wipf

Neu eingetroffen!

Quaderna Via Reserva

Navarra DO 2003

50% Tempranillo, 50% Merlot

Der Topwein dieser aufstrebenden Bodega
reift 18 Monate in Barriques aus franzosi-
scher Eiche. Dann folgt eine Flaschenlage-
rung von weiteren 18 Monaten.

Eine Cuvée aus 50% Tempranillo und 50%
Merlot. Leuchtendes Rubinrot; warmes Bu-
kett von Pflaumen und Lebkuchengewtirzen
mit Ankldngen von Mokka und Tabakblat-
tern; weicher Ansatz, feingliedrige Struktur,
dazu herrlich eingebundene Aromen vom
Ausbau in der Barrique; feinkdrniges Tan-
nin, noch jugendlich; bis 2014 lagerfahig.
(David Rodriguez)

Artikel-Nr. 1808.03
CHF 19—/ €11,90 (11€15,87)

Quaderna Via Crianza

Navarra DO 2005

Cabernet Sauvignon

EinWein der Qualitatsstufe «Crianza» muss
12 Monate in kleinen Eichenféassern reifen
und danach noch mindestens ein Jahr in der
Flasche ruhen, bevor er auf den Markt
kommt.

Leuchtendes Rubinrot von mittlerer Dichte;
feine Aromen von Waldbeeren und Kir-
schen, unterlegt mit wiirzigem Tabak, auch
Anklange von Vanille und Toast spurbar;

dusserst geschmeidig im Ansatz, kein
wuchtiger Korper, sondern elegant und fi-
nessenreich in der Struktur, aromatisch im
Abgang. Lagerféhig bis 2014. (David Rodriguez)

Artikel-Nr. 1796.05
CHF 13.50/ €8,50 (11€11,33)

Achard-Vincent

Cuvée Topaze

Clairette de Die AC

Seine natdrliche Restsiisse macht diesen
Clairette aus der Muscat-Traube so verfiih-
rerisch.
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Leuchtendes Gelb mit griinen Reflexen; be-
torend-aromatisches Bukett nach frischen
Apfeln, Limetten und Litschi, stissliche No-
ten von Mango und Aprikosen; feine Per-
lage, spielerische Balance von Sisse und
Séure — eine wahre Kostlichkeit! (Emil Hauser)

Artikel-Nr. 6082.08
CHF 26—/ €17~ (11€22,67)

Morill6n

Brandy de Rioja

Eine Raritat, die nur in kleinen Mengen her-
gestellt wird. Die Produktion ist dusserst
aufwendig.Vor allem dann, wenn der Bran-
dy aus biologischer Produktion stammt. Die
Alcoholera de Rioja, Ebro y Duero, ist eine
der ganz wenigen Destillerien in Spanien,
die Brénde aus biologisch produzierten
Trauben herstellen. Der Morillén reift wah-
rend mehrerer Jahre in kleinen Holzfassern.
In dieser Zeit bilden sich die typischen Aro-
men und die Farbe verdunkelt sich.

Helles Bernsteingelb; anregender Duft von
Vanille und Karamell, versetzt mit rauchigen
Noten sowie Aromen von Zedernholz, da-
zwischen auch Ansétze von kandierter
Orange und Walnussen; geschmeidig und
elegant, subtile Aromaentwicklung am
Gaumen; zartwirzig im Abgang.

(David Rodriguez)
Artikel-Nr. 8020.07, 70 cl
CHF 48.— / €31,50 (11€45,-)






Stammgaste nennen es ihre «Oase in der
Provence». Andere reden liebevoll von
«meinem Chateau». Schliesslich sind
sie ja (Mit-)Besitzer. Doch was macht es
aus, dass viele Gaste Jahr fur Jahr in ihr
Chateau zuriickkehren?

Die Hitparade der Zufriedenheitsgriinde
wird angefiihrt von Uwe Fahs’ provenzali-
scher Kuche mit den frisch zubereiteten
Speisen. Sein 4-Gang-Abendessen ist unbe-
stritten der tagliche Hohepunkt. Es fangt
schon mit dem Aperitif und UwesVortrag an,
in dem er beschreibt, wie er die frischen Ge-
muse und Kréuter auswahlt, kombiniert und
zubereitet.Wer davor noch ohne Appetit war,
kann die erste Vorspeise nach diesem Ritual
kaum mehr erwarten. Doch die Geduld wird
manchmal strapaziert, denn die Géste nutzen
die «Fragestunde» und so kann sich der
Apéro schon einmal ein bisschen hinziehen.

Aufgehoben flihlen sich die Géste aber auch
dank Sylvia Fahs’ liebevoller Firsorge. Sie
versteht es, ihren Gésten die Wiinsche von
den Augen abzulesen. Manche nennen sie
respektvoll «die Schlossherrinx». Nach all den
Jahren haben sich viele Freundschaften zwi-
schen den Stammgésten und der Familie
Fahs entwickelt.

Ein weiterer Hohepunkt auf Chateau Duvi-
vier ist die Fihrung von Antoine Kaufmann,
der als Winzer seit 10 Jahren die Verantwor-
tung flrWeinbau und Kellerei tragt. SeinVor-
trag Uber die aktuellen\WWeinbauversuche, die
Arbeiten im Weinberg und im Keller wird
von den Gésten stets als sehr interessant be-
urteilt. Die Degustation der Jungweine im
Keller ist ein weiterer Hohepunkt. Da lernen
Weinliebhaber mehr als an trockenen Semi-
naren oder inWeinbuchern.

Das Forschungs- und Begegnungszentrum
Chéateau Duvivier bewdhrt sich. Es erflllt das
Ziel, die Botschaft des Weins aus gesunder
Natur in der Welt zu verbreiten.Viele Winzer
haben sich bereits vor Ort tberzeugen und
anstecken lassen vom Bio-, Oko- und vom
Quialitatsvirus. Und Tausende von Delinat-
Kundinnen und -Kunden haben hier nicht
nur erholsame Ferien verbracht, sondern die
Delinat-Philosophie hautnah erleben und
spiren dirfen. Karl Schefer

Bei Sylvia Fahs fiihlt man sich gleich
wie zuhause. Der warme und beinahe
familidre Empfang gibt nach weiter

Anreise Geborgenheit und Sicherheit.

Festlich gedeckte Tische erwarten
die Géste fiirs 4-Gang-Abendessen,
den taglichen Hohepunkt.

Uwe Fahs wartet immer wieder mit
neuen, Uberraschenden Kreationen
auf. Was macht seine Gerichte so
einmalig? Stammgaste meinen, es sei
vor allem der fantasievolle und gekonnt
dosierte Einsatz von provenzalischen
Gewirzkrautern. Entscheidend

ist sicherlich auch, dass alle Speisen
frisch zubereitet werden und

die meisten aus biologischem Anbau
stammen.



Keine Minibar, kein TV, kein Radio. Dafir
gute Betten und Matratzen, natirliche
Materialien, reine Luft und vor allem
Ruhe. Stadtmenschen, die auf Chateau
Duvivier in der Nacht am offenen Fenster
in die absolute Dunkelheit horchen,
kénnen es kaum verstehen. Totale Stille,
nur vom Gesang der Nachtigall unter-
brochen.

Seit der Eréffnung 1994 wurde Chateau
Duvivier mehrmals sanft renoviert. Letztes
Jahr gabs neue Badezimmer — eine grosse
Herausforderung fiir Architekten und
Handwerker, den Chateau-Stil zu wahren
und das Optimale aus der alten Raum-
struktur zu holen.

Der im Preis inbegriffene tagliche
Apéro stellt einen neuen Wein vor.
Gespannt lauschen die Gaste Uwe
Fahs’ Vorstellung des Abendmentis,
dessen Zubereitung bis in alle Details
geschildert wird. Die Gaste lieben
dieses inzwischen fest eingebaute
Ritual, das Punkt 18 Uhr beginnt und
bis zu eine halbe Stunde dauern kann.

f' e ) r

Bei seinem Vortrag spriiht Uwe Fahs
vor Begeisterung, die auch nach

12 Jahren noch ungebrochen ist.

Uwe kann sich nicht mehr vorstellen,
anders zu kochen. Beutel, Konserven
und die ublichen Hilfsstoffe findet
man in seiner Kiiche nicht, dafiir jede
Menge Gemdiise und Krauter. Alles
wird frisch zubereitet — mit einem
Aufwand, den man sich zuhause in der
Regel nicht leisten kann oder will.

Warum schl&ft man im Chateau so
tief? Aufféllig viele Gaste wundern
sich darliber. Ist es die Ruhe, die
gesunde Kiiche oder einfach das
Abschalten - fernt vom Alltag?
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Das ist das Bild, das sich dem Gast als
erstes zeigt: klassische schnérkellose
Architektur — zwei Tirmchen, die

M 1 Tk Herrschaftlichkeit demonstrieren, und
2 die gepflegte Umgebung der kiihlen
¥ Nordfassade, die im Sommer
.. 253 willkommenen Schatten spendet.

Der Ex-Schweizer Architekt Roger
Erny hat diesen romantischen

. T . Eingangsbereich bei der Renovation
Dieser Standort zeigt eindriicklich die meisterhaft in Szene gesetzt.

Achse, nach der das Chateau
ausgerichtet wurde. Sie stehen am
Haupteingang auf der Treppe und
schauen nach Norden. Jetzt drehen
Sie den Kopf um 180 Grad und sehen
das Bild auf Seite 13 — vom gleichen
Standort aus fuhrt der Blick nach
Suden durch das Gebaude hoch in die
Maulbeerallee. Angeblich soll dieser
Weg einer alten Romerstrasse
folgen — es gibt in Ponteves
einen Geschichtskenner,
der viel darber zu erzahlen
Weiss ...

Seit einigen Jahren steht das
Schwimmbad geschiitzt unter einer
Haube. Die Badesaison hat sich
dadurch um 4 Monate verlangert.
Im Sommer l&sst sich die gesamte
Aussenwand 6ffnen. Der Blick aus

. . . dem Pool in die Reben ist atembe-
Lavendel, Rosmarin, Thymian — die raubend.

Provence-Luft ist mit Diiften
geschwéngert. Ein Vorgeschmack auf
Uwe Fahs’ Kiiche, wo Krauter eine
Hauptrolle spielen.



Es sind diese stillen und bescheide-
nen Ortchen, die die Gaste am meisten
schatzen: Weg vom grauen Alltag —
hier ist die Provence in ihrer
Beschaulichkeit und ihrer Toleranz.
Laisser faire....

Wein und das Degustieren spielen auf
Chateau Duvivier natirlich die
Hauptrolle. Jeder Gast lernt einige
neue Weine kennen — im Keller diirfen
sogar die Jungweine ab Fass verkostet
werden.

Die Maulbeerallee auf der Stidseite des
Chateau gab der Spitzencuvée «Les
Mariers» Namen und Bild. Lauschige
Platzchen laden zum Verweilen ein. Die
Baume dienten friiher zur Gewinnung
von Seide; Seidenraupen ernghren sich
hauptséachlich von Maulbeerbléattern.
Die weisslichen Friichte kann man zwar
essen, sie sind aber wenig aromatisch.

Hier schlummern die edlen Tropfen
ihrer Reife entgegen. Geborgen in der
Tiefe bei Ruhe und konstanter
Temperatur fiihlen sich die Weine
wohl — der Beweis sind die vielen
Medaillen, die Antoine Kaufmanns
Waénde zieren. Jahr fiir Jahr hat die
Qualitat Fortschritte gemacht — sogar
die kritische «Révue du Vin de
France» ist voll des Lobs Uber diese
Entwicklung.

www.chateau-duvivier.com



Chateau Duvivier —

Brutstatte flir Bioweln-Innovationen

Bereits das erste Delinat-Winzertreffen
1982 wies auf die ausgepragte Indi-
vidualitéat der Biowein-Pioniere hin:
starke Charaktere, die ihr Ziel klar vor
Augen sahen und sich nicht mit Halb-
heiten zufriedengaben. Damals war
diese Eigenschaft tiberlebenswichtig —
fur die Bewegung und die Winzer.

Doch unter den vielen Meinungen und
Methoden gab es keinen Standard.

Es fehlte der gemeinsame Nenner, um
einen Wein aus Stditalien mit einem
aus dem Elsass vergleichen zu kdnnen.
Stets hiess es: «Was dort geht, funktio-
niert bei uns nicht.»

So kam es, dass Delinat bereits 1983 eigene
Richtlinien schuf, die als Bestandteil von
Kaufvertragen dienten und in denen Konsu-
menten nachlesen konnten, was einen De-
linat-Wein von anderen unterscheidet. De-
linat forderte in den Achtzigerjahren den
Austausch unter den Winzern und ermun-
terte zu Versuchen. Kann dieselbe Saat als
Grundulnger in Sudspanien eingesetzt wer-
den, die im Burgund so tolle Ergebnisse lie-
fert? Droht nicht die Gefahr, dass sie der Re-
be das knappe Wasser streitig macht? Auch
wenn der Wille zum Dialog und zum Test
vorhanden war, scheuten Winzer oft das
Risiko. Was ist, wenns schiefgeht? So be-
schloss Delinat, ein eigenes «Versuchs-
Weingut» zu suchen. 1990 wurde Chéateau
Duvivier gekauft und wenige Jahre spater
startete die Forschung: wissenschaftlich ge-
fuhrte Versuche auf «neutralem» Boden.

Die bisherigen Versuche

Im biologischen Weinbau ist Kupfer gegen
Pilzkrankheiten zugelassen, meist in Form
von Kupfersulfat oder Kupfer-Oxichlorid.
Das Schwermetall wird im Boden nur sehr
langsam abgebaut und bei hohen Konzen-
trationen wirkt es giftig und hemmend auf
Wiirmer und andere Nutzlinge. Die Delinat-
Richtlinien erlauben maximal 4 Kilogramm
pro Hektar und Jahr und dank Forschung

und Beratung, die Delinat fur dieWinzer zur
Verfiigung stellt, verwenden viele Delinat-
Winzer schon heute weniger als 2 Kilo-
gramm Kupfer/ha/Jahr. Diese Mengen
werden vom Kalk im Boden absorbiert und
fuhren zu keiner Beeintrachtigung der Bo-
denaktivitat oder der Pflanzen.

Noch kurz bevor Delinat Duvivier Uber-
nahm, wurden jéhrlich pro Hektar tiber 20
Kilogramm metallisches Kupfer gespritzt.
Die Kupferreduktion war eines der wich-
tigsten Ziele und gehorte zu den ersten Ver-
suchen auf dem Chéteau. Und auf das Re-
sultat kdnnen die Beteiligten stolz sein. 12
Jahre nach Beginn der Versuchsreihen wird
jetzt nur noch ca. 1 Kilogramm angewendet.
Ein toller Erfolg. Zum Ziel fuhrten immer
weiter ausgefeilte Methoden, von der Wet-
terstation, welche die Mehltau-Gefahr mes-
sen kann, bis zur Optimierung des Spriih-
geréts, das die Reben in feinsten Nebel
hallt. Ausserdem werden kupferhaltige Pré-
parate mit kupferfreien ergénzt. Diese Erfol-
ge haben auch skeptische Winzer in Kirze
Uiberzeugt und die Methoden haben euro-
paweit Anhanger gefunden.

Ebenfalls seit Beginn wurden auf Chateau
Duvivier verschiedene Saaten flr die Begri-
nung getestet. Diese verhindern die Erosion,
verleihen dem Boden mehr \Wasserspei-
cherkapazitat und durch eine Vielfalt von
Grésern und Blumen werden auch Nutzlin-
ge gefordert und stabilisieren dadurch das
Okosystem Rebberg. Seit dem Beweis, dass
eine Begriinung auch im semiariden Std-
spanien ohne Nachteile mdglich ist, ist sie
in den Delinat-Richtlinien im Winterhalb-
jahr Pflicht.

Weinreben, die nicht krank
werden

Auf einen Versuch aber sind Delinats For-
scherherzen besonders stolz: Pilzwider-
standsféahige Rebsorten gehdren zu den
grossen Hoffnungen im Bio-Weinbau. Sie

Die Esparsette spendet in stidlichen
Weinbergen nicht nur wertvollen
Schatten, sie nahrt auch die Reben
mit wichtigem Stickstoff. So ganz
nebenbei sieht sie auch entziickend
aus und dient als leckere
Bienenweide.

haben den Vorteil, dass sie tolerant gegen-
tber Mehltau sind — in der Regel werden sie
nie gespritzt, auch bei schlechtem Wetter
nicht. Chateau Duvivier hat es wohl als ers-
tes Weingut geschafft, vom Staat eine Son-
derbewilligung zur Pflanzung solcher Sor-
ten zu bekommen. Frankreichs Weinlobby
hat eine beinahe panische Angst vor diesen
Sorten — es gibt viele Grinde daftir. Seit
2004 gedeihen auf 0,53 Hektar funf ver-
schiedene solcher Sorten mit kryptischen
Namen wie BX 648 oder 792. Die Reben
sind noch nie gespritzt worden und 2007
wurde die erste bescheidene Menge geern-
tet.

Nun gilt es, aus diesen Sorten gute Weine zu
keltern. Wir freuen uns auf diese Herausfor-
derung — Weine aus Piwi-Sorten, wie die
pilzwiderstandsfahigen liebevoll genannt
werden, wdren durch eingesparte Spritz-
mittel und Energie die dkologischsten aller
Bioweine. Zurzeit fuhrt Delinat eine gross
angelegte Piwi-Degustation unter Kunden
durch, das Resultat wird in der ndchsten
WeinLese verdffentlicht. Daniel Wyss

© Walter Huber, Pixelio



«Wirtschaftspriifer, Lebensmittel-
ingenieur, Winzer oder Detektiv»: Zu
einem dieser vier Berufe riet mir Frau
Hurni. Das war vor einigen Jahren.

Die Laufbahnberaterin konnte mich aber
nicht tberzeugen. Ich blieb Journalist.
Dabei gebe ich zu, dass ich ihre Idee,
Winzer zu werden, originell fand. Denn
lange vor Frau Hurni hatte ich selbst
daran gedacht. Nur: Die Liebe zum Radio
ist stets starker geblieben.

Aber der Floh des Winzer-Handwerks sass
und sitzt immer noch im Ohr. So war es nur
eine Frage der Zeit, bis ich mir einen\Wein-
baubetrieb flr ein «Teilzeitpraktikums»
suchte. In den beiden ersten Wochen im
Februar 2007 erlebte ich ein Chateau Duvi-
vier, wie ich es nicht kannte: bei Tagesan-
bruch noch leicht verschlafen im Rebberg
stehen, statt gegen Mittag gut ausgeruht an
den Pool liegen; nach getaner Arbeit mit
miden Beinen einkaufen gehen und

Vor dem Reinigen der Presse: letzte
Anweisung von Antoine Kaufmann
an den Stagier.

Abendessen kochen, statt Verwdhnpro-
gramm von Sylvia und Uwe Fahs; kaum
Leute im Chéteau, statt stete Prédsenz von Ge-
spréachs-, Spiel- und Trinkpartnern/-innen.

Finger weg beim «sécateurs

Aber das Leben im Februar spielt sich sowie-
so draussen im vignoble ab. Reben schneiden
von 8 bis 12 Uhr, halbe Stunde Pause, von
12 Uhr 30 bis 15 Uhr 30 Reben schneiden.
Richtig, das gibt nur 7 Stunden! «Tu sais, ici

Beruf: Journalist —

Von Hans Ineichen

en France on a encore les 35 heures. Mais si Sarko-
zy est élu a I'Elysée ... je ne sais pas...» Wir rede-
ten viel Ober Politik wéhrend der Arbeit.
Wir, das sind José und Claude, die beiden
Festangestellten auf Duvivier, und le stagier de
la Suisse oder Jean, wie sie mich meist nann-
ten. Naturlich wurde auch uber die Arbeit
geredet. Schliesslich war dem Novizen ja ei-
niges beizubringen. Zum Beispiel der rich-
tige Umgang mit dem sécateur. Diese elektri-
sche Rebschere hat mir ganz schén Respekt
abverlangt. Ein leichtes Touchieren des Aus-
I6sers genugt, und die beiden scharfen
Klingen schnellen gnadenlos zusammen.
Leicht auszurechnen, was passiert, wenn

ein Finger statt einer Weinranke dazwi-
schen ist. Apropos: Auch gerechnet habe ich
viel wahrend der Arbeit. Zum Beispiel: Um
einer Rebe den fachménnischen Winter-
schnitt zu verpassen, brauche ich rund 30
Sekunden. Pro 7-Stunden-Tag gibt das 840
Reben, pro Hektar rund 1 Woche Arbeit.
Oder weit Uber 20 Wochen fur den ganzen
Rebberg. Gut, waren wir zu dritt!

Nun sah ich endlich vor mir, was ich bisher
immer nur in Jancis RobinsonsWeinlexikon

Traum:Winzer

nachgelesen habe: die «Cordon-Erziehung
mit Zapfenschnitt». Mehr noch. Ich war
selbst imstande, den Syrahs, Grenaches,
Clairettes und wie sie alle heissen, das zu
verpassen, was sie brauchen, um dereinst
Trauben in der gewiinscht hohen Qualitét
und nicht allzu hohen Quantitét zu liefern.
Bei dieser Schnittmethode ist ein Aufbinden
nicht nétig; anders als bei der «Kopferzie-
hung mit Fruchtruten-Schnitt», die ich aus
der Schweiz kenne.

Héufigste Arbeitskleidung war das T-Shirt.
Und die Sonnenbrille kam meist auch dazu.
Extraordinaire sei das, fand Claude. Und

de tri (Irene und Antoine
Kaufmann).

José: «C’est du jamais vul» Sowas hatten sie
noch nie erlebt: Winterschnitt in Sommer-
kleidern. Doch trotz der milden Temperatu-
ren liessen wir pro Rebe eine Frostrute ste-
hen: Drei Triebe werden auf kurze Zapfen
mit je zwei Augen zurlickgeschnitten, der
vierte wird lange gehalten. Er dient dem
Schutz vor allfélligen Spétfrosten. In den
letzten Jahren sei das aber nie vorgekommen
hier, auf immerhin 430 Metern Gber Meer!



Wiedersehen mit Frosttrieben

Zweieinhalb Monate spéter, Mitte Mai, retour
au Chateau. Quelle différence! Vorbei die milden
Februartemperaturen: Jetzt ist es heiss, oft
30 Grad und mehr!Vorbei die Ruhe im Cha-
teau: jetzt ist die Feriensaison in vollem
Gang und bei der Arbeit gibt es immer wie-
der Zuschauer.Vorbei die Braungrau-Tone:
Jetzt dominiert junges Griin, Reblaubgrin.
Und es gibt ein freudiges Wiedersehen. Mit
den Frosttrieben. Tont ziemlich albern, ich
weiss: «Wiedersehen mit Frosttriebens!
Aber das Grin an den Frosttrieben, vergli-
chen mit dem Griin an den Zapfen, zeigt,
dass das Stehenlassen des Frosttriebes da-
mals im Februar nicht flr nichts war. Und
doch frage ich mich, wie lange wohl Antoi-
ne Kaufmann und die anderen Winzer hier
in der Provence noch Frosttriebe stehen las-
sen oder ob das wegen des Klimawandels
nicht bald unnétig wird. Vorderhand wirds
noch gemacht. Fur mich ist das auch ein
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Kleine Panne bei der Décuvage

Leuten nimmt sich Rebe fiir Rebe vor und
entfernt mit blossen Handen, was der Qua-
litat nicht férderlich ist. Und das ist ziem-
lich viel. Die ausgebrochenen Triebe landen
in den begriinten Reihen zwischen zwei
Rebzeilen. Sie werden dort beim nédchsten
Mal Durchfahren mit dem neuen Traktor
samt broyeur gemulcht oder — verstandlicher
— zerkleinert und als Nahrung wieder dem
Boden zugefuhrt.

Das Ausbrechen der Triebe folgt drei Krite-
rien, unabhangig davon, ob es sich um Clai-
rette, Rolle, Ugni blanc, Grenache blanc,
Grenache noir, Carignan, Caladoc, Syrah,
Cabernet oder eine der interspezifischen
Sorten aus der collection handelt. (Hiermit
waéren die aktuell in Produktion stehenden
Rebsorten aufgezéhlt. Merlot und Mourve-
dre gibt es erst in Kleinstmengen. Cinsault
kommt eventuell bald erneut dazu.) Die
drei Kriterien: 1. Stehen gelassen werden
zwei Triebe pro Zapfen. 2. Stehen gelassen

bringt dem Stagier eine
willkommene Arbeitspause.

schdnes Symbol fir Bestdndigkeit und ge-
pflegte Tradition im Weinbau.

Aber die Frosttrieb-Geschichte ist im Mai
Nebenschauplatz. Reden wir also Uber das,
was uns tatsdchlich beschaftigt. L'ébour-
geonnage, das Ausbrechen Uberzéhliger Trie-
be. Nach dem Winterschnitt ist das die
zweite wichtige Massnahme, um den Ertrag
zu steuern. Wenn im Weinbau viel von
Handarbeit die Rede ist — hier ist dieses
Wort angebracht. Eine Equipe von etwa 8

werden die tiefsten, kréaftigsten und auf-
rechtesten Triebe. 3. Was direkt aus dem al-
ten Holz wéchst, kommt weg. Tont nach
ziemlich simpler Routine. Ist es eigentlich
auch, aber gleichzeitig sinnlich — finde ich:
jede Rebe mit wenigen Blicken erfassen und
analysieren, was da ist; mit blossen Handen
durchstreifen («durefingerle» sage ich
dem) und erfiihlen, was die optische Ana-
lyse noch nicht erhellt hat. Und dann mit ein
paar Handbewegungen gestalten — immer
mit dem Ziel, gesunde und charaktervolle

Trauben zu erhalten, irgendeinmal im
Herbst.

Ernte gut — alles gut

Offenbar hatten wir unsere Arbeit recht ge-
macht.Auf jeden Fall traf ich am 17. Septem-
ber auf gesundes und schon recht reifes
Traubengut. Und ich traf auf eine fidele,
motivierte Equipe von etwa 12 Leuten
draussen im vignoble und auf eine kleinere
Crew im Keller. Antoine und Irene Kauf-
mann, Joél und Jacques wiirden flr drei
Wochen meine Arbeitskollegen/-innen
sein. Sie hatten bereits am 10. September
mit der Ernte der Weissen begonnen, was
sehr frih ist. Nur im Hitzejahr 2003 war
noch 2 Tage friher losgelegt worden. Der
Sommer 2007 in der Provence war, anders
als in den meisten anderen Regionen Frank-
reichs und Uberhaupt Europas, sehr trocken
sowie entsprechend sonnig und warm. Das
hat die friihe Reife ermdglicht, gleichzeitig

Die Crew am Tag nach Ernteschluss
(2. Oktober 2007).

aber zu kleinen, konzentrierten Trauben-
beeren gefuhrt. Die gesamte Erntemenge
bis zum 1. Oktober (ein rekordverdachtig
friher Abschlusstermin) war aber doch hé-
her als im Vorjahr. Der Widerspruch erklart
sich damit, dass einige in den letzten Jahren
neu bepflanzte Rebberge erstmals Ertrag ab-
warfen.

Die Arbeitstage wéhrend der Ernte sind
lang, zumindest fiir einen Teil der Keller-
crew. Die coupeurs und porteurs draussen im



Rebberg hingegen haben meist 7-Stunden-
Tage. Das reicht, denn die Arbeit an der pral-
len Sonne, auf holprigem Terrain und héu-
fig in gebuckter Haltung ist korperlich an-
strengend. Wir drinnen im Keller arbeiten
bei angenehmen Temperaturen: volle Kist-
chen vom Traktor abladen — weit tber 300
Stuick pro Tag; den Inhalt aufs Férderband
kippen — gegen 10 Tonnen Trauben proTag;
dasTraubengut verlesen — unreife, faule und
lahme werden herausgefischt. Die weissen
Trauben gehen direkt in die Presse und wer-
den sofort zu Saft verarbeitet. Die roten
Trauben landen in den Gértanks, wo sie fur
einige Stunden (fur Rosés) oder aber meh-
rere Tage gemaischt werden.

Mit der wachsenden Anzahl gefillter Tanks
wird die Temperatur- und Géariiberwa-
chung immer wichtiger. Bei den Weissen
arbeitet Antoine mit Zuchthefen, die roten
Séfte Uberlésst er den natirlich vorkom-
menden Hefen. Spontanvergarung. Bei bei-
denVarianten ist fir mich als Laie der Effekt
gleichermassen faszinierend. Plotzlich be-
ginnt der Saft zu «lebenx. Der allmorgend-
liche Blick in die Gértanks und das Horchen
bestétigen, dass die Hefe am Arbeiten ist. Sie
wandelt Zucker in Alkohol und Kohlendi-
oxid um. Das geht mitunter stiirmisch zu
und her, sodass der gérende Saft aussieht,
wie wenn er kochen wirde.

Wie schon gesagt: Die Arbeitstage im Keller
sind lang, vor allem flr den Stagier aus der
Schweiz. Was José beim Adieusagen am
Abend ab und zu zur schalkhaften Bemer-
kung verleitet, dass jetzt, wo Sarkozy Prasi-
dent sei, halt dessen Motto gelte: «Travailler
plus pour gagner plusl» Die Arbeitstage auf
Chéteau Duvivier waren aber auch enorm
interessant, vielseitig und begliickend. Hat
Frau Hurni mit ihrem Berufstipp vielleicht
doch Recht gehabt?

Hans Ineichen (49) ist Radiojournalist in Bern.
2007 arbeitete er insgesamt 7 Wochen auf
Chateau Duvivier, um die Arbeiten in Rebberg
und Keller kennen zu lernen. Er ist langjahriger
Delinat-Kunde und Aktiondr von Chateau
Duvivier, wo er auch schon ein paar Mal Ferien
verbrachte.

Die Weine,
\Yelg! '

Chateati®

Duvivier " *

Das Klima in der Provence ist starker medi-
terran als im tibrigen Frankreich mit durch-
schnittlich 3000 Sonnenstunden und weni-
ger als 700 mm Niederschlag im Jahr, der
sich auf das Frihjahr und den Winter kon-
zentriert. Der aus Norden kommende, kalte
Mistral reduziert das Risiko von Pilzkrank-
heiten auf ein Mindestmass — ideal fur den
Okologischen Weinbau. Das giinstige Klima
sowie das Kénnen vonWeingutsleiter Antoi-
ne Kaufmann lassen auf Chateau Duvivier
gute, zuverldssige Weine entstehen. Zwei
davon gilt es besonders zu erwahnen.

LAmandier

Die von Hand geerntetenTrauben (Vermen-
tino, Clairette, Grenache blanc) werden bei
der Ankunft im Keller nochmals sorgféltig
kontrolliert. Im Keller verzichtet Antoine
Kaufmann soweit moglich auf mechani-
sche Bewegungen des Traubenguts. Da-
durch wird verhindert, dass griinliche, un-
erwinschte Stoffe in den Wein gelangen.
Der Charme des Amandier liegt in seiner
Ehrlichkeit. Dank seiner aromareichen, fri-
schen Art passt dieser Weisswein ausge-
zeichnet zu Fischgerichten.

Les Mdriers

Fir den Spitzenwein von Chateau Duvivier
sind die besten von Hand geernteten Trau-
ben reserviert (Cabernet Sauvignon, Syrah,
Grenache). Der Wein reift je zur Halfte in
Barriques und im grossen Eichenfass. Der
Mdriers wird weder filtriert noch geschont.
So bleibt die ganze Aromenflle erhalten.
Nur von den besten Jahrgédngen wird je-
weils eine kleine Zahl Magnum-Flaschen
gefullt. Emil Hauser

Zurzeit sind von Chateau Duvivier folgende
Weine lieferbar.

Chateau Duvivier LAmandier

Coteaux Varois en Provence AC 2006
Artikel-Nr. 7672.06

CHF 18.—/ €11,50 (11€15,33)

Duvivier Cuvée des Amis

Vin de Pays du Var 2006
Artikel-Nr. 2267.06

CHF 12.90 / € 7,90 (11€10,53)

Duvivier Les Cigales

Vin de Pays du Var 2004

Artikel-Nr. 2356.04

CHF 13.50, nur in der Schweiz lieferbar

Duvivier Les Cigales

Vin de Pays du Var 2005

Artikel-Nr. 2356.05

€ 8,50 (11€11,33) nur in Deutschland lieferbar

Duvivier Les Hirondelles

Vin de Pays du Var 2004

Artikel-Nr. 1050.04

CHF 18.—, nur in der Schweiz lieferbar

Duvivier Les Hirondelles

Vin de Pays du Var 2005
Artikel-Nr. 1050.05

CHF 18—/ €11,50 (11€15,33)

Chateau Duvivier Les Mdriers
Coteaux Varois en Provence AC 2004
Artikel-Nr. 3727.04

CHF 28.50 / € 19,— (11€25,33)

Chateau Duvivier Les Mdriers
Coteaux Varois en Provence AC 2005
Artikel-Nr. 3727.05

CHF 28.50 / € 19,— (11€25,33)

Chateau Duvivier Les Mdriers Magnum
Coteaux Varois AC 2001

Artikel-Nr. 8704.01

CHF 70.— / € 46,— (11€30,67)

Chéteau Duvivier Les Mdriers Magnum
Coteaux Varois AC 2003

Artikel-Nr. 8704.03

CHF 64.—/ €42,— (11€28,-)
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DegustierService-Jubildumswochen
auf Chateau Duvivier

2

Erstmals finden im 20-Jahre-Jubildums-
jahr spezielle Wochen fiir Kundinnen
und Kunden des DegustierService auf
Chéateau Duvivier statt. Eine Gelegenheit
fur alle, die das gekonnte Degustieren
lernen und vertiefen moéchten und den
Austausch mit Weinfreunden suchen.
Diese Wochen sind ausschliesslich fur
DegustierService-Kundinnen und -Kun-
den reserviert; als einer von mehreren
Hohepunkten im DegustierService-
Jubilaumsjahr. Weine, Unterlagen und
Kurs werden vollumfanglich von Delinat
finanziert. Die Teilnehmer/-innen
bezahlen lediglich die normalen Halb-
pensionspreise.

kas. Es ist derWunsch vieler Delinat-Kundin-
nen und -Kunden, das Beurteilen von Wein
zu lernen und zu vertiefen. Bisher hat Deli-
nat keine Mdglichkeit gehabt, diesen
Wunsch zu erfiillen. 20 Jahre DegustierSer-
vice feiert man aber nur einmal, daher hat
Delinat diese speziellen DegustierService-
Wochen geschaffen.

Die Grundlagen der Degustation

AndreiAbenden wird in diesenWochen das
Degustieren geuibt: Weingutsleiter Antoine
Kaufmann vermittelt die Grundlagen und
fihrt Weine vor, bei denen bestimmte Ge-
meinsamkeiten und Unterschiede mittels
Degustation erkannt werden kénnen. Dabei

stellt er auch typische Weinfehler vor, die zu
erkennen und klar zuzuordnen im Umgang
mit Wein wichtig ist. Ziel des Trainings ist
es, dieTechniken des Degustierens zu lernen
und einige wesentliche Geruchs- und Ge-
schmackskomponenten zuordnen und auf
Traubensorten, Alter oder Herkunft schlies-
sen zu kdnnen. All das nattirlich nur anhand
von einzelnen Beispielen — in der Absicht,
dass Sie auf den Geschmack des ernsthaften
Ubens kommen und Ihr Kénnen zuhause
weiter ausbauen und sich langsam zum
Kenner entwickeln.

Welcher Wein zu welchem Essen?

Kichenchef Uwe Fahs wird jeweils an An-
toine Kaufmanns Kurs ankntipfen und das
beliebte und kontrovers diskutierte Thema
Speisen und Wein erdrtern. Friher gab es
klare Tabus, die in den letzten Jahren immer
mehr aufgeweicht worden sind. Heute darf
sogar Schokolade zu Rotwein genascht
werden, wenn die Parameter stimmen — ei-
neVorstellung, die noch vor zehn Jahren je-
denWeinliebhaber geschiittelt hatte. Gibt es
Uberhaupt noch Regeln, an die man sich
halten sollte? Und ob, meint Uwe Fahs und
ist nicht mehr zu bremsen. Nur so viel sei
hier verraten: Zur Wahl des passenden
Weins kommt es weniger auf die Speisen
selbst als auf ihre Zubereitung an: gekocht,
gebraten, gegrillt, gewdrzt, mit oder ohne
Sauce usw. Uwe Fahs wird aber auch die
Umkehrfrage stellen: Wie koche ich zu ei-

nem bestimmten Wein? Denn wenn man
sich eine Exklusivitat fiir 30 Euro oder mehr
leistet, lohnt es sich, dartiber in diesem Sin-
ne nachzudenken.

Die Teilnehmer und Teilnehmerinnen be-
kommen zum Kurs interessante Unterlagen
und ein Degustations-Set mit den wichtigs-
ten Utensilien, von den idealen Glasern bis
zum Korkenzieher. Geschenkt von Delinat.
Chateau Duvivier hat 16 Doppel- und 2 Ein-
zelzimmer. Diese Wochen werden rasch
ausgebucht sein.

Die Termine

8.3.08 bis 15.3.2008
9.8.2008 bis 16.8.2008
16.8.2008 bis 23.8.2008
23.8.2008 bis 30.8.2008
8.11.2008 bis 15.11.2008

Auskunft Gber freie Zimmer,
Preise und Buchungsmodalitéaten
erteilt Gisela Unterriker,

Telefon +41 71 330 05 16,
Mo-Do 13.30 bis 17.30 Uhr.

rnes

Aix-en-Provence Draguignan
nac
‘ . Muy
~ Fréjus
St-Maxi e Le Luc :
Marseille /
St-Tropez

Toulon Hyeres

Mittelmeer

Informationen Uber Chateau
Duvivier finden Sie auch im
Internet unter

www.chateau-duvivier.com
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mak. Jede Jahreszeit bringt dem Wein-
bauern neue Aufgaben, stellt ihn vor
Herausforderungen. Stellvertretend
fur die vielen Delinat-Winzer schildert
hier eine Winzerin, was in den letzten
Wochen geschah.

23. Oktober

Wir haben heute angefangen, einen halben
Hektar Weinberg zu roden. Die Drahtanlage
wurde schon entfernt. Jetzt folgen die Pfah-
le und Stickel und zum Schluss dann die
Rebsttcke selbst. Wir werden die Stocke mit
einem Geissfuss aus dem Boden stemmen.
Dies ist zwar um einiges anstrengender, als
maschinell zu roden, aber so kénnen wir das
Gelande ohne weitere Bearbeitung begrint
bis zum néchsten Frihjahr liegen lassen,
um erst dann den Boden zu lockern. Die ma-
schinelle Rodung sollte man im Friihjahr
durchfihren, damit man gleich eine Griin-
dungungssaat ausbringen kann. Bleibt der
Boden lange offen, waschen sich die N&hr-
stoffe aus. Ich weiss zwar, dass ich das Ge-

che
Winzerin

-

Iner

l&nde idealerweise mindestens drei Jahre
brach lassen sollte, bevor man die jungen
Rebstdcke pflanzt. In dieser Zeit sterben die
Nematoden ab, die allenfallsViruskrankhei-
ten auf die Rebe Uibertragen kénnen. Ausser-
dem verbessern sich durch die geeigneten
Einsaaten die Bodenstruktur und der Nahr-
stoffhaushalt. Betriebswirtschaftlich ver-
mag ich aber nur ein Jahr zu warten.

Es dauert drei bis vier Jahre bis zum ersten
Ertrag. Mit Viruskrankheiten hatte ich bis
anhin nie Probleme. Deshalb denke ich,
dass ich das Risiko, was Nematoden betrifft,
eingehen kann. Und dank der dauerhaften
und vielféltigen Begruinung bin ich sehr zu-
frieden mit der Bodenstruktur. Die Grasnar-
ben fangen das Gewicht der Maschinen ab.
So wird der Bodenverdichtung entgegenge-
wirkt. Die Wurzeln durchdringen den Bo-
den und lockern ihn. Das absterbende orga-
nische Material ist Nahrung fiir die Boden-
lebewesen, die durch die Zersetzung Néhr-
stoffe freisetzen und Humus bilden.

30. Oktober

Ich ordne noch alle Papiere fiir die Bio-Kon-
trolle. Morgen kommt meine Kontrollstelle
fur die jéhrliche Kellerpriifung. Dabei wird
die Traubenherkunft geklart, d.h. ob die
Trauben auch gemdss den Bio-Richtlinien
angebaut wurden. Ausserdem mdchte sie
wissen, ob alle Verarbeitungsschritte und
Hilfsmittel konform sind, und eine Bestéti-
gung, dass die Hefen und Bakterien nicht
gentechnisch ver&dndert wurden. Der ganze
administrative Aufwand ist etwas mihsam,
aber doch sehr wichtig. Ich mache biologi-
schen Anbau aus Uberzeugung und nur
durch strenge und regelméssige Kontrollen
kdnnen wir unseren Kunden die Garantie
dafiir geben.

16. November

Der Rotwein ist schon seit ein paarTagen ru-
hig. Das heisst, es entweicht kein Kohlendi-
oxid mehr, welches beim biologischen Séu-
reabbau (BSA) gebildet wird. Heute habe
ich Muster ins Labor gebracht. Ich méchte
untersuchen lassen, ob der biologische Sdu-
reabbau schon fertig ist oder ob es zu einer
Stockung gekommen ist.

20. November

Ich bin beruhigt, zu erfahren, dass der BSA
abgeschlossen ist. Ich habe den Rotwein
nun eingebrannt (= SO,-Zugabe) und wer-
de morgen anfangen, den Wein umzuzie-
hen. Dadurch trenne ich ihn vom Trub, der
aus der Feinhefe besteht, und belifte ihn
gleichzeitig. Nach der G&rung und dem
Sdureabbau ist derWein reduktiv, das heisst,
durch das Fehlen von Sauerstoff riecht er et-
was unangenehm und er wirkt im Gaumen
sehr hart. Durch die Luftzufuhr 6ffnet sich
das Bukett. Ausserdem verbindet der Sauer-
stoff die Tannine und Farbstoffe miteinan-
der. Dadurch wird die Farbe stabiler und der
Wein weicher und runder.

5. Dezember

Heute hatte ich Besuch von Delinat. Wir ha-
ben das Programm flr néchstes Jahr be-
sprochen sowie die Jungweine degustiert.
Ich bin froh, mit Delinat einen guten und
zuverlassigen Partner zu haben. Deshalb
dirfen sie auch als Erste die besten Féasser
vorselektionieren. Mein Rotwein wird
n&mlich im DegustierService angeboten. Es
macht mich immer stolz, dass er dadurch so
vielen Menschen vorgestellt wird.



7. Dezember

Im Januar méchte ich denWeisswein abfil-
len. Nun ist es wichtig, alles rechtzeitig zu
organisieren: Flaschen, Korken, Kapseln
und Kartons mussen bestellt werden. Aus-
serdem muss ich zum Grafiker, um die An-
derungen auf dem Etikett zu besprechen.
Ich bin bei diesen Sachen sehr penibel.
Schliesslich mdchte ich, dass die Arbeit und
Liebe des ganzen Jahres angemessen schén
verpackt wird.

21. Dezember

Heute habe ich das letzte Mal in diesem Jahr
die Barriques aufgeftllt. Durch das Holz
verdunstet Wasser und Sauerstoff tritt ein.
Da die unerwiinschten Bakterien alle mit
Sauerstoff gedeihen, ist es wichtig, die Fés-
ser regelmassig spundvoll aufzufullen. Ich
nutze auch immer diese Gelegenheit, um
den Wein zu degustieren. Die Tannine sind
noch jugendlich, aber die Struktur gefallt
mir sehr gut.

10. Januar

Der Weisswein ist abgefullt! Er wurde vor-
her nochmals filtriert und eingebrannt.
Nun lasse ich ihn zwei bis drei Wochen in
der Flasche ruhen, damit sich der\Wein nach
dem Stress beruhigen kann. Und dann fol-
gen schon die ersten Auslieferungen. Ich
bin sehr gespannt, wie meine Kunden auf
den neuen Jahrgang reagieren. Meiner Mei-
nung nach ist der Jahrgang 2007 einer der
besten der letzten Jahre.

14. Januar

Ich werde anfangen, die Reben vorzu-
schneiden. Der friihe Schnitt schadet der
Rebe an sich nicht. Kommt aber ein Winter-
frost, kann die Rebe Schaden nehmen. Die
Augen erfrieren und treiben somit im Friih-
jahr nicht mehr aus. Deshalb sollte man ein
paar «alternative» Triebe lassen. Das Reben-
schneiden ist eine zeitaufwendige Arbeit. So
nutze ich diese eher ruhigere Zeit im Janu-
ar, um die Triebe etwas zu stutzen und eini-
ge schon ganz wegzuschneiden, damit es
dann beim eigentlichen Rebschnitt etwas
schneller geht.

Kulinarische Traume.

Von Silke Nolden

Die Welt liebt mich!

Und wiéhrend sie das noch nicht weiss, sit-
ze ich mit mediterran flatternden Haaren
und trdnenden Augen in meinem griinen
Cabriolet, einem extra fir mich umgebau-
ten Fiat aus dem letzten Jahrhundert.
«Hauptsache Cabrio, Frau Miago, Hauptsache oben
offen!», hre ich noch den Produzenten und die Skript-
Schreiber, «das ist so toll authentisch!»

Toll authentisch reibe ich mir jetzt auch die
vom Fahrtwind trdnenden Augen. Heute ist
Nordwind in Frankreich, auch wéahrend ich
die Abzweigung zur Rue des Crevettes su-
che. Ein Navigationsgerdt wurde leider
nicht mit ins Drehbuch hineingeschrieben
und somit hat das Auto keins. Authentisch
sein heisst fir meinen Typ: Ich finde alles
einfach so, ganz weiblich und intuitiv. Und
gerade Frankreich ist in Sachen Infrastruk-
tur, Prachtstétten fur Touristen und kulina-
rische Geheimtipps in Kiefernwéldern sehr
ordentlich angelegt, von jeher. Die versteckt
liegenden Kuchentempel wollen schliess-
lich genau so flott gefunden werden wie die
Prunkbauten in Paris — auch wenn sie am
Ende der Welt von Frankreich liegen.

Und tatséchlich stimmt alles. Bei azurblau-
em Himmel fahre ich mit sommerlich ver-

Silke Nolden ist freie Autorin und
Food Coach und lebt mit Mann
in einem 4-Katzen-Haushalt in

Dusseldorf. Dort schreibt sie
Erz&hlungen und Empfehlungen und
regelmassig als Lu von Miago

«ein Leben im Internet».

wehter Frisur das Chéateau an. Ein sehr fran-
z6sisch aussehender Franzose lauft gestiku-
lierend in mein Parkmandver. Ich rufe
«Bonjour» in das Geknatter des\Wagens und
steige mit meinem besten Lacheln aus. Noch
rasch die Kameraleute und das restliche
Team von zwdlf Personen an mir vorbei las-
sen, damit sie alles schon auf den Film be-
kommen, und: Achtung, Klappe, Dreh die Erste!
Ich begrusse Jean-Jacques herzlich links-
rechts-links, und ein paar wichtige Sekun-
den der Erkenntnis spéater stelle ich fest, dass
ich statt den Hausherrn den irritierten Win-
zernachbarn gekusst habe. Der echte Jean-
Jacques ist kurz runter in seinen Keller, er, der
Pierre, er solle das denen vom Fernsehen sa-
gen. Wenn er denn einmal dazu kommen
wirde. — Das Team stohnt einhellig.

Dann Auftritt Jean-Jacques’. Franzésisch
wie aus einem Kochbuch, in der linken
Hand eine Stange Brot, rechts eine Flasche
Wein. Wir eilen strahlend aufeinander zu.
Kamera, Klappe, Dreh die Zweite!, und wahrend
ich Richtung Jean-Jacques und Verpflegung
laufe, Gibersetze ich im Kopf schon etwas ko-
kett Nettes ins Franzosische, da haut mir
Jean-Jacques die Baguette auf den Kopf. Ich
falle um, liege, sehe verdutzt erst Himmel
und dann meinen Wecker, der gerade von
6:00 auf 6:01 springt. Ouch.

Und Merde, alles nur ein Traum!

Um 6:02 Uhr bricht draussen eine Wolke
auf, es prasselt und gluckert gegen die
Schlafzimmerfenster.

Januar, feixt der Kalender.

Hétte ich so nicht gemerkt, antworte ich
ihm stumm. Januar.

Zu meinem Hausarzt sage ich Stunden spé-
ter, dass mir der Winter gar nichts kann.
Elektrizitét sei erfunden, ich besitze warme
Decken, fliessend Wasser an wichtigen Stel-
len der Altbauwohnung, «und», und da ma-
che ich den entscheidenden Gesichtsaus-
druck, «und, Herr Doktor, ich trinke regelmassig Bio-
weine von Delinat.»

Kunstpause, Tusch, Applaus. Jetzt will er es
wissen. Ich erzéhle ihm also, dass es bei De-



linat sehr nette Menschen gébe, die auf
Wunsch und nach Bestellung ein Paket mit
besten Bioweinen schniiren und auf die
Reise schicken. Und dass diese Bioweine ei-
nem die Welt, die duftende, pralle Welt von
Suden und Pflanzen, von satter Erde und ge-
sunden Verhéltnissen in die winterlich tris-
te Grossstadt schicken. Auch in Monaten
wie —der aufmerksame Leser ahnt es bereits
— Januar. Und dass in diesen Paketen Uber-
raschungen beim Wein liegen, Informatio-
nen, dieWeinLese, und dass die Kartons von
meinen Katzen als Appartements genutzt
werden. Und, ich senke die Stimme und se-
he den Doktor beschworend an, und man
trdume &usserst lebendig und klar, wenn
man abends ein Glaschen Delinat-\Wein hat-
te. Ob er sich das vorstellen kénne?

Genau da greift er zum guten Fller, notiert
sich «Delinat» und die Adresse.

Das wolle er auch, brummt er. Zum Urlaub-
machen kdme ja heute keiner mehr, und er
ware friher immer so gern in die Provence
gefahren. Und von seiner Katze, von der
fange er gar nicht erst an.

Genuss von Wein

Bruder Heinrich, genannt Lauffenberg, der
1460 im Kloster zu St. Johann in Strassburg
starb, wusste schon damals patente Gesund-
heitsrezepte, die zum Teil auch heute noch
ihre Glltigkeit haben. So riet er den Zeitge-
nossen, nach einem bescheidenen Essen
nur guten Wein zu trinken. Aber nicht zu
viel, «sonst werde verletzt das Hirn, der Sin-
ne Vernunft, zerstort alle Kraft und entziin-
det die Leber». Auch sei der Gberméssige
Genuss schadlich fur die Augen, mache zitt-
rig und fuhre spater zum Tode. Massiger
Weingenuss dagegen mache guten Mutes,
man wird witzig und ist zu Scherzen aufge-
legt, beglinstige die Esslust und mache eine
gute Verdauung.

Quelle
Karl Baas: «Mittelalterliche Gesundheitspflege im heutigen
Baden», Heidelberg, 1909; gesammelt von Heinz Scholz

Slow City —

langsam leben *

Genuss statt Hektik. So der Grundsatz der
«Slow City»-Bewegung. Autoverbote in In-
nenstadten und die Verbannung von Super-
markten und Fastfood-Ketten sind unter an-
derem Mittel zum Zweck. Was in anderen
Stddten unmaglich scheint, wird hier ge-
lebt. Alles mit dem Ziel, ein lebenswertes
Umfeld fur Einwohner und Besucher der
«lebenswerten Stadte» zu schaffen.

Ihren Ursprung hat die aus dem «Slow
Food»-Konzept entstandene «Slow City»-
Bewegung im Herzen Italiens. Genauer ge-
sagt: im beschaulichen Orvieto. Dort ver-
bundeten sich die Blirgermeister der bereits
aktiven «Slow Food»-Stadte Greve, Orvieto,
Bra und Positano im Jahr 1999 und riefen
«Slow City» oder auf Halbitalienisch «Cit-
taslow» ins Leben. Wie bei Slow Food steht
die regionale Identitatserhaltung im Vor-
dergrund. Kleinstadte sollen durch die Ein-
haltung strikter Regeln ihre traditionelle
Struktur beibehalten und somit der subtilen
Vereinheitlichung im Zuge der Globalisie-
rung Einhalt gebieten. Man ist auf der Suche
nach der utopischen Stadt.

Die strengen Anforderungen fir die Auf-
nahme als «Slow City» umfassen Punkte
wie Umweltpolitik, Infrastrukturpolitik,
urbane Qualitat, Aufwertung der autoch-
thonen Erzeugnisse, Gastfreundschaft und
landschaftliche Qualitdt. Im Grunde ver-
sucht eine «Slow City» etwa die typischen
historischen Ortstrukturen aus der Renais-
sance oder dem Mittelalter zu erhalten. Dies
alles unter Einsatz modernster Technik und
Berticksichtigung von Ergebnissen aus
Okologie und Nachhaltigkeitsforschung.
Eine spezielle Rolle spielt zudem dieVersor-
gung mit regionalen Produkten und Er-
zeugnissen. Dass diese Konzentration auf
die Region keinen Verzicht, sondern einen
entscheidenden Gewinn bedeutet, leben
die Mitgliedsstadte vor.

Nachdem in Italien bereits 42 StadteTeil des
internationalen Netzwerks sind, breitet sich
die Langsamkeitswelle Schritt fur Schritt

( fﬁfﬁ/m ¢

weiter aus.Auch in anderen Staaten wie z. B.
Deutschland, Grossbritannien, Spanien,
Portugal, Osterreich, Norwegen und Aust-
ralien orientieren sich immer mehr Stadte
an den strikten Anforderungen. In Deutsch-
land sind es Hersbruck, Ludinghausen,
Schwarzenbruck, Waldkirch und Uberlin-
gen, die zum ausgewahlten Kreis der «Slow
Cities» gehdren. Einziges Mitglied in Oster-
reich ist die Stadt Enns.Trotz grossen Poten-
zials findet sich in der Schweiz bislang noch
keine «langsame Stadt». Dies diirfte jedoch
nur eine Frage der Zeit sein.

Dominik Vombach

Weitere interessante Informationen
unter:

http://www.cittaslow.net
http://www.cittaslow.info

Intelligente Weintrinker

pek. Je intelligenter Menschen sind, desto
eher trinken sie\WWein statt Bier. Das ist jeden-
falls in D&nemark so, wie Laust H. Morten-
sen vom EpidemiologischenWissenschafts-
zentrum des Instituts flr praventive Medi-
zin der Universitat Kopenhagen und Kolle-
gen in einer prospektiven Kohortenstudie
herausgefunden haben («Addiction» 100,
2005, 1445).

Die dénischenWissenschaftler sichteten die
Testergebnisse von 1800 Dénen. Dabei
machten sie eine Uberraschende Entde-
ckung: Mit jedem zusétzlichen Punkt, den
die jungen Ménner bei ihrem 1Q-Test er-
reichten, stieg die Wahrscheinlichkeit, dass
sie im Alter von Mitte 30 Wein tranken, um
knapp zwei Prozent. Mit 45 Jahren war die-
se Wahrscheinlichkeit sogar um knapp drei
Prozent erhoht. Die Tatsache, dass Vertreter
hoherer Einkommensschichten sowieso
eher Wein bevorzugen als Bier, habe das Er-
gebnis nicht beeinflusst.  Quelle: Arzte-Zeitung



Erstes Parkett
links

\on Jiirgen von der Mark, MW

Heute mochte ich einmal nicht Uber
Wein schreiben, sondern tiber meine
zweite Leidenschatft, die Oper.

Fiir Wein interessiere ich mich schon
Uber 30 Jahre. Mit der Oper beschéftige
ich mich dagegen erst seit Kurzem.

Bei Wein bin ich ein Fachmann, in der
Musik ein blutiger Laie, der nicht einmal
Noten lesen kann. Trotzdem finde ich fur
mich viele Gemeinsamkeiten in diesen
beiden Welten.

Zu Beginn faszinieren Wein und Oper eher
schleichend. Man nimmt es zuerst gar nicht
wahr. Wein wird als ein Getrank unter vie-
len, Oper als eine Musik unter vielen ange-
sehen. Langsam nimmt die Hemmschwelle
ihnen gegeniiber ab. Beide werden zu Be-
ginn oft eher als anstrengend empfunden.
Da muss man ja aufmerksam sein! Langsam
verschieben sich die Gleichgewichte. Es
wird immer weniger Bier getrunken und im
Auto lauft nicht mehr automatisch der ob-
ligate Popsender. Die erste Opern-CD ist si-
cherlich ein Sampler. Wahrscheinlich von
dendreiTendren, so war es bei mir, oder von
Anna Netrebko. Man orientiert sich halt an
den grossen Namen. Das muss ja gut sein.
Beim Wein wéren dies wahrscheinlich Bor-
deaux, Chianti oder Chardonnay.

Netrebko ist die neue Callas

In diesen Anfangen werde ich vielleicht
eher meine positiven Vorurteile bestatigen.
Luciano Pavarotti singt einfach gottlich und
die Netrebko ist die neue Callas. Als\Wein be-
statigt mir Bordeaux seine Einzigartigkeit
und Chardonnay passt wirklich zu allem.
Erst nach und nach befreie ich mich von
diesem mir selbst auferlegten Geschmacks-
diktat. Hat es Pavarotti denn nicht ab und zu
mit dem Schongesang ubertrieben und hat
nicht Christine Schafer die Netrebko in
Salzburg mit ihrem Cherubino Uberstrahlt?
War nicht der Sudfranzose letztens viel
spannender als der Bordeauxwein von heu-

te und ist immer wieder Chardonnay nicht
auf Dauer etwas langweilig?

Jetzt will ich es wissen. Einfach nur die
«Hochzeit des Figaro» zu horen, ist mir
nicht mehr genug. Mich interessiert, was
Hanoncourt heute anders macht als Sir Co-
lin Davis in den Siebzigern. Einfach nur Bor-
deaux trinken ist mir zu wenig. Was macht
den Unterschied zwischen den verschiede-
nen Regionen aus? Probier doch mal einen
St-Emilion oder einen Pauillac. Nun wird es
schwierig.Wo bekomme ich die Informatio-
nen her?Vielleicht will ich ja doch nicht so
viel Zeit damit verbringen oder die schiere
Masse an Informationen verwirrt mich.

... etwas Angst
vor der modernen Oper

Fir meine Opernleidenschaft habe ich nun
eine Losung gefunden. Ich habe mir ein
Abonnement an meiner ortlichen Oper ge-
kauft. Erstes Parkett links. Ich freue mich auf
die obligaten Mozart-,Verdi- und Puccinio-
pern, bin interessiert an der angebotenen
Héandeloper und habe etwas Angst vor der
ebenfalls im Programm befindlichen mo-
dernen Oper. Ob mir das gefallt? Aber selbst
wenn ich bei einerVorstellung einmal nach
dem ersten Akt gehen sollte, so werde ich
doch sicher auch Unbekanntes kennen ler-
nen, welches mir sonst verborgen geblieben
wére. Und die festen Termine zwingen
mich, mich mit der Oper auseinanderzuset-
zen.

Ware das flr Wein eigentlich nicht auch
maoglich? Es wére doch schon, wenn man
regelmdssig fachlich aufbereitet eine Mi-
schung aus Bewéhrtem und Neuem zwang-
los présentiert bekdme. Jetzt habe ich ja
doch noch etwas Uber Wein geschrieben.
Egal. — Es klingelt an der Tur; das muss das
neue DegustierService-Paket von Delinat
sein...

Jurgen von der Mark, Master of Wine
(die schwierigste Priifung weltweit in der
Weinbranche), ist Winzer und produziert
Pinot noir in Baden (DE).



Fougasse

Das passende Happchen zu den Weinen
aus der Provence — klassisch, einfach
und in weniger als einer Stunde
zubereitet.

Zutaten fir 4 Personen

500 g Mehl + Mehl fir die Arbeitsflache
Y. Wirfel frische Hefe (ca. 21 g)

1TL Honig

6 EL Olivendl

1% TL Salz

500 g reife Tomaten (oder im Winter ca.
100 g Tomatenkonzentrat)

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

je 2 Zweige Thymian und Rosmarin
Pfeffer, 1 Prise Zucker

1 Bund Basilikum

1 EL schwarze oder griine Tapenade
(Olivenpaste)

2 Sardellenfilets

Mehl in eine Schissel geben. Hefe zerkri-
meln und mit Honig in 280 ml lauwarmem
Wasser anriihren. Alles mit 3 EL Ol und dem
Salz glatt verkneten. Teig zugedeckt 2 Stun-
den gehen lassen, bis sich seinVolumen ver-
doppelt hat.

Inzwischen Tomaten hduten und wurfeln.
Zwiebel und Knoblauch schalen und fein
hacken. Thymian und Rosmarin waschen,
abzupfen und fein hacken.

Zwiebel und Knoblauch im restlichen Oli-
venodl andiinsten, Krauter mit den Tomaten
dazugeben und alles bei mittlerer Hitze of-
fen ca. 20 Min. kécheln lassen. Dabei hau-
fig durchriihren. Mit Salz, Pfeffer und dem
Zucker abschmecken. Basilikumblattchen
in feine Streifen schneiden. Mit Tapenade
und den fein gehackten Sardellenfilets un-
ter die Tomaten mischen.

Backofen auf 200 °C vorheizen, Backblech
mit Backpapier belegen. Teig durchkneten
und halbieren. Jede Halfte auf Mehl zu ei-
nem birnenférmigen Oval ausrollen. Einen

Teigfladen auf das Blech legen und mit der
Fullung bestreichen, gut 1 cm Rand freilas-
sen. Die zweite Teigplatte mit einem schar-
fen Messer leicht schrdg in 2 Bahnen 3-4
cm lang einschneiden, die Einschnitte aus-
einanderbiegen, damit sie beim Backen of-
fen bleiben. DieTeigplatte auf die andere le-
gen und die R&nder gut andriicken.

Die Fougasse im heissen Ofen (Mitte, Um-
luft 180°C) ca. 30 Min. backen, bis sie
knusprig ist. Abkuihlen lassen und zum Ape-
ritif oder zuVorspeisen servieren.

Lesetipp

«Stdfrankreich»
Kiiche&Kultur

Verlag Gréfe und Unzer

ISBN 978-3-7742-6311-6



Von Zwergen und Raubern

Im Rebberg

Sie brauchen weder eine kindliche noch
eine wilde Fantasie, um die Zwerge und
Réuber in den Rebbergen zu entdecken
—vielmehr brauchen Sie ein gelibtes
Auge. Tatsachlich verstecken sich diese
im Reblaub und in der Vegetation der
begriinten Rebberge. Die Zwerge horen
auf so eigentiimliche Namen wie Ana-
grus atomus, die Rauber auf Coccinella
septempunctata oder Typhlodromus pyri.
Wer sind diese Zwerge und Rauber und
was treiben sie im Rebberg?

Die Rebe ist im Verlaufe des Jahres vielen
sechs- und achtbeinigen Schadlingen aus-
gesetzt. Krauselmilben, Pockenmilben,
Spinnmilben, Rebzikaden, Reblause, Reb-
stichler oder Traubenwickler wollen den
Reben und Trauben an den Kragen. Kein
Wunder, denn die gut ernéhrten Reben sind
eine ideale Lebensgrundlage fiir sie. Doch in
biologisch und 06kologisch vielféltigen
Rebbergen werden diese Schadlinge durch
ebendiese Zwerge und Rduber in Schach
gehalten.

Besonders eindrucklich ist, wie die winzige
Zwergwespe Anagrus atomus gegen die

Griine Rebzikade vorgeht. Die weniger als
ein Millimeter grosse Zwergwespe fliegt im
Fruhjahr zeitgleich mit den Rebzikaden in
die Rebberge ein. Dort legt sie ihre Eier in
die frisch gelegten Eier des Schadlings und
totet ihn so ab. Die cleveren Winzer danken
es dem Zwerg mit bliihenden Pflanzen, die
fur ein reichhaltiges Pollen- und Nektaran-
gebot sorgen. Zudem bieten sie ihm He-
ckenrosen und Brombeeren in und um die
Rebberge fur die Uberwinterung an. Auf
diese Weise kann der Winzer auf eine Be-
kampfung der Rebzikade mit Insektiziden
verzichten.

sie fressen gerne Blltenpollen. Ist die im
Weinbau besonders wichtige Art Typhlo-
dromus pyrimit 1 bis 2Tieren pro Blatt vor-
handen, braucht sich der Winzer keine Sor-
gen wegen der Schadmilben zu machen.

Selbst die gefiirchtete Reblaus ist vor diesen
Zwergen und Raubern nicht sicher. Rdube-
rische Milben, insbesondere Samtmilben,
stellen den Rebldusen in den Blattgallen und
im Boden nach. Stellt sich einmal ein gros-
serer Reblausbefall ein, jagen Marienkafer-,
Florfliegen- und Schwebfliegenlarven nach
diesem Schadling. Die erwachsenen Tiere
einiger dieser Insektenarten sind ganz be-

Kein tbler Geselle — die Raubmilbe

Diese weniger als ein Millimeter grosse
Zwergwespe Anagrus atomus ist ein
wirkungsvoller Eiparasit der Rebzikade.
Copyright: www.lwg.bayern.de

Typhlodromus pyri frisst hier eine Spinnmilbe.
Foto: FiBL

Dr. Eric Wyss ist Biologe und Leiter
der Fachgruppe Entomologie am
Forschungsinstitut flr biologischen
Landbau (FiBL) in Frick. Er
beschaftigt sich seit Jahren mit der
Regulierung von Schadlingen durch
natlrliche Gegenspieler.

Die Eier der beiden Traubenwicklerarten
werden gerne von einer weiteren Gattung
der Zwergwespen (Trichogramma) parasi-
tiert. DieWinzlinge tun dies oft unbemerkt.
In vielen Regionen muss ihre Arbeit aber
vom Winzer zusétzlich unterstltzt werden:
Kanstlich ausgebrachte Sexualduftstoffe
verwirren die Traubenwickler so, dass sich
Mannchen und Weibchen nicht finden.

Raubmilben sind nicht ganz so ible Gesel-
len, denn sie sind die naturlichen Gegen-
spieler der Kréusel-, Spinn- und Pockenmil-
ben und vollbringen so wichtige Dienste
fur den Winzer. Auch sie sind angewiesen
auf ein erweitertes Nahrungsangebot, denn

sonders auf ein reichhaltiges Blitenange-
bot, das heisst auf Pollen und Nektar, ange-
wiesen.

Und die Moral der Geschichte? Wéren die
Zwerge und Rauber nicht, mussten sich die
Winzer viel 6fter mit Schadlingen herum-
schlagen. Fur sie lohnt es sich also, diesen
oft verborgenen Helfern unter die Arme zu
greifen und den Einsatz von Insektiziden
maoglichst zu vermeiden. Eric Wyss



Innovative Forschung
kostet

Das Forschungsinstitut fur biologischen
Landbau (FiBL) forscht seit 34 Jahren im
Dienste des Biolandbaus. Als privates Insti-
tut setzt es neue Akzente, um die Zukunfts-
fragen rund um Landwirtschaft und gesun-
de Erndhrung mit Elan und neuen Perspek-
tiven anzugehen. Dafir sucht das FiBL Geld
— Sie kdnnen sich mit einer Spende oder ei-
nem Legat an dieser innovativen Forschung
beteiligen.

Spenden an die Schweizerische Stiftung
zur Forderung des biologischen Landbaus,
Ackerstrasse, CH-5070 Frick;

Postkonto 80-40697-0

Der Marienkafer ist fiir den Winzer tatséchlich

ein Gliicksbringer, denn er vertilgt viele Weitere Informationen: www.fibl.org
verschiedene Schadlinge im Rebberg.

Foto: Eric Wyss, FiBL

Ungeziefer in Haus und Garten wird
man auch ohne chemische Keule los.
Hubert Untersteiner ist ausgebildeter
Forster sowie Doktor der Biologie.

In seinem Buch beschreibt er die
wichtigsten tierischen Schadlinge und

- . empfiehlt vorbeugende Massnahmen —
i ! ~.nicht zuletzt den Einsatz von Nutzlingen.
Verborgene Schénheit — die Florfliege. Ihre Ein oft unbemerkt wirkender Zwerg — die winzigen
Larven sind R&uber verschiedener Schadlinge. ~ Wespen der Gattung Trichogramma parasitieren
Foto: Eric Wyss, FiBL die Eier der Traubenwickler. Foto: Christian Rust, FiBL

gﬁhédhnge

in Haus und Garten

Ertermen ¢ Workwsgen - Bebiimple
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Hubert Untersteiner
Schédlinge in Haus und Garten

Auch Spinnen sind wichtige Rauber, denn sie Der 22-Punkt-Marienkafer ist ein gern gesehener - A a
stellen z.B. Rebzikaden oder Traubenwicklern ~ Gast im Rebberg, denn er frisst Pilzsporen. 136 Seiten, Uber 100 Farbbilder,
nach. Foto: EricWyss, FiBL Copyright: www.lwg.bayern.de STV Stocker Verlag

ISBN 978-3-7020-1126-0
CHF 28.80 / € 15,80
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Einfache Geniisse

\on Leandra Graf

Was, du kochst fiir dich allein? Sicher, wer
denn sonst! Ich bin ja meist allein zuhause.
Und dort ist es auch fur Singles am schons-
ten. Zumal die Alternativen selten verlo-
ckend sind. Fir einen Uberteuerten Teller
mittelmdssige Pasta muss ich mich nichtins
hinterste Eckchen eines Restaurants straf-
versetzen lassen. Aber eigentlich brauche
ich keine besonderen Griinde, nett mit mir
selbst zu sein und sogar einmal eine ganz
spezielle Flasche Wein zu 6ffnen. Weil es
einfach dazugehdért, zum entspannten Fei-
erabend und erst recht zum genussvollen Es-
sen.

Klar, dass ich nach einem arbeitsreichen Tag
nicht noch zwei Stunden am Herd stehe
und ein mehrgédngiges Menu koche.
Manchmal dauerts auch ein Weilchen, bis
ich weiss, wonach mir der Sinn steht. Das
kann auch das berihmte gute Stlick Brot
mit K&se sein. Im Grunde geht es nur ums
Abschalten. In meinem fremd bestimmten
Alltag hilft eine Viertelstunde Gemduserus-
ten, um herunter- und zu mir selbst zu
kommen.

Oft lasse ich mich einfach inspirieren von
dem, was im Kiihlschrank liegt und endlich
aufgebraucht werden sollte. Das ergibt
dann die kostlichsten Gratins und im Wort-
sinne einmaligen Pastagerichte. Sobald es
richtig appetitanregend riecht, bin ich
wirklich zuhause angekommen und es
wird Zeit fir einen Schluck Wein. Interes-
santerweise passt die angebrochene Flasche
vom\ortag in der Regel prima zu dem, was
da in der Kiiche gerade entsteht. Und Rest-
flaschen gibts bei mir zwangsldufig. Denn
ohne Gegenlber esse und trinke ich viel be-
wusster als in Gesellschaft und habe nach
zwei Glasern Wein meist genug. Erfah-
rungsgemass halten sich die Weine jedoch

erstaunlich gut Uber ein paar Tage. Andern-
falls, wenn etwa der Schaumwein nicht
mehr so prickelt, wie er sollte, lasst sich
doch immerhin noch eine schmackhafte
Sauce daraus zubereiten. Auf diese Weise
Ordnung imVorratsschrank zu schaffen, ist
ein wirklich erhebendes Gefuhl. Fir mich
die lustvollste Art des Aufrdumens Uber-
haupt. Wenn ich es dabei zusétzlich ge-
schafft habe, meine ureigenen kulinari-
schenWinsche zu erfiillen, bin ich doppelt
glicklich. Ein einfacher, aber umfassender
Genuss, den manche vielleicht nur empfin-
den, wenn sie beim Spitzenkoch ein mehr-
géngiges Menl mit dem jeweils passenden
Wein zelebrieren. Durchaus grossartige,
wenn auch eher anstrengende Esserlebnis-
se, die auch ich mir ab und zu génne.

Geradezu schwindlig kann einem werden,
denkt man an die Molekularkiiche des spa-
nischen Kochs Ferran Adria: Bei einem 30-
géngigen Menu mit ausgekltigelter Reihen-
folge scheint es unmdglich, auch noch den
addquaten Wein zu jedem Tdasschen mit
Schaum oder Gelée zu finden, geschweige
denn zu trinken. Tatséchlich spielt der Wein
bei dieser Art des konzentrierten Essens ei-
ne marginale Rolle. Man beschrénkt sich auf
eine ganz besondere Flasche, die nicht zum
Essen, sondern vor oder nach den zahlrei-
chen Mendiifolgen getrunken wird. Dustere
Aussichten fur dieWeinbranche? Kaum. Die
intellektuelle Molekularkiiche wird wohl
ein kulinarisches Minderheitenprogramm
bleiben. Was nicht ausschliesst, dass neue
technologische Errungenschaften daraus in
dieAlltagskiiche einfliessen werden.Vorlau-
fig braucht man sich um denWeinhandel je-
doch keine Sorgen zu machen. Solange wir
esuns leisten kénnen, wird\Weingenuss den
Lebensstil mitdefinieren. Das zeigen nur

schon die zahlreichen journalistischen Bei-
trdge zumThemaWein in jeder Zeitung und
jedem Magazin sowie die gut besuchten
Degustationen im ganzen Land, bis hin zu
gigantischen Publikumsrennern wie der
Zurcher Expovina.

Dabei muss nicht jede Bestellung im Restau-
rant eine Herausforderung an mein Wein-
wissen sein. Wenn ich mit einer Gruppe
Freunden irgendwo gemutlich zusammen-
sitze, haben wir nie Probleme, uns auf eine
Flasche zu einigen, selbst wenn jeder etwas
anderes auf dem Teller hat. In diesem Falle
z&hlt die Freude am Beisammensein mehr
als die perfekte Mariage von Essen und
Wein. Was die Schlussfolgerung zul&sst,
dass Genuss vor allem eine Frage des Wohl-
befindens ist.

Leandra Graf ist Journalistin und
lebt in Ziirich. Sie betreut als
Redaktorin das Ressort Essen bei
der wochentlich erscheinenden
Zeitschrift «Schweizer Familie».
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Buchen Sie eine Woche

Gentesser-Ferien

in der Provence

kas. Chateau Duvivier in der Provence
ladt Sie ein zu 7 Tagen Schnupperferien!
Das Weingut ist sonst reserviert fiir
Aktionare — vorwiegend Kunden von
Delinat. Als Delinat-Kunde oder -Kundin
haben Sie jetzt die Mdglichkeit,
einmalig eine Ferienwoche auf Chateau
Duvivier zu verbringen, um die schons-
ten Ecken der Provence kennen zu
lernen.

Lassen Sie sich verwohnen. Der Halb-
pensionspreis von 96 bzw. 102 Euro pro
Person und Tag schliesst ein: ein reich-
haltiges Frihstiicksbifett, ein Tagesbiifett
bis 17.30 Uhr mit Frischobst, Tee, Séften,
Mineralwasser und Chateau-Rosé, taglich
einen Gratisapéro mit Delinat-Wein, ein
traumhaftes provenzalisches Viergang-
Abendessen sowie die Benutzung von
Schwimmbad und Parkplatz. Raucher
finden ausserhalb des Hauses gemiitliche
Platzchen.

Gaéste schreiben:

Es ist wirklich jedes Mal ein «Nach-Hause-
Kommeny. Peter Pulfer aus Innerberg

Seit unserem Aktienkauf sind wir begeister-
te Liebhaber des Chateau Duvivier gewor-
den. Das Chateau ist fUr uns ein Ort der
Erholung im Einklang mit der Natur.

Juirg und Annelies Fliickiger, Bern

Mehr dartiber: Tel. 41 (0)71 330 05 16
Mo-Do, 13.30 bis 17.30 Uhr oder unter
www.chateau-duvivier.com

CHATEAU DUVIVIER

R e e L

B T

70467.80



