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LA GAZZETTA DEL VINO

Editorial
Liebe Leser,
Liebe Bethli
Das Sprichwort
,Erst wenn sie
mal weg ist,
weiss  man(n),

was man(n) hatte” hoért man oft in
vielen Zusammenhangen. Es muss
nicht immer so sein, denn ich wusste
schon immer, was ich an Bethli Aebi-
scher habe. Sie war nicht nur eine
sehr loyale Mitarbeiterin. Nein!
Bethli war meine gute Seite, die gute
Seele von Duroc, sie hat sich taglich
engagiert und zeigte ein unvergleich-
bares Geschéftsinteresse. Sie machte
nicht nur die schonsten Mdscheli
sondern Uberraschte uns immer wie-
der mit Selbstgebackenem. Ich will
auch ihre Dekoration, die unserem
Bliro und dem Schatzkeller Farbe
verlieh, nicht unerwahnt lassen. Vor
allem aber konnten wir einfach ein
Gesprach unter Freunden fiihren
aber auch uns necken und zanken. Es
gibt Leute, die darlber lachten, wie
wir Uber irgendetwas diskutieren
konnten. Dabei merkten sie aber
immer, dass die Chemie einfach
stimmte.

Nichtsdestotrotz freue ich mich fiir
Bethli, dass sie jetzt vermehrt ihre
Enkelkinder verwéhnen und mit ih-
nen viel unternehmen kann, sowie
auch mehr Zeit findet fir ihre Fami-
lie, die Hobbys und den jungen
Hund. Uns bleibt Bethli erhalten,
denn an unseren Anlassen und Mes-
sen dirfen wir weiterhin auf ihre
Unterstlitzung zahlen.

Bethli, herzlichen Dank fur Deinen
wertvollen Einsatz, alles Gute und

viel Freude im neuen Lebensab-
schnitt!
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Was, wann, wo...

»Schnappli“-Verkauf

Sa, 26. Februar 2011 von 12 - 16 Uhr
Um die neuen Jahrgange und das er-
weiterte Sortiment einzukellern, brau-
chen wir mehr Platz im Lager. Deshalb
erhalten Sie an diesem Tag edle Trop-
fen unseres Sortimentes zu Vorzugs-
preisen. Angebot solange Vorrat.

Blauer Salon bei Emil Frey in Safenwil
18. bis 20. Marz 2011

Besuchen Sie uns am Blauen Salon
und verkosten Sie auserlesene Weine
aus dem Duroc-Schatzkeller. Wir er-
warten Sie im Hauptgebdude im 1.
Stock, gleich bei der Treppe, und freu-
en uns, Sie mit einem kostlichen Trop-
fen begrissen zu diirfen.

Fondue-Plausch

Fr, 25. Marz 2011 von 19 — 22 Uhr
Erleben Sie Fondue mal ganz anders.
Wir laden Sie zu einer experimentel-
len Reise in unseren Schatzkeller ein,
um die Verbindung von traditioneller
Schweizer Kost und exotischen siid-
landischen Weinen zu erkunden. Er-
weitern Sie ihren Horizont und genies-
sen Sie mit uns den Fondue-Plausch.
Preis CHF 29.— pro Person.

Lions Charity Gala 2011

CHF 50000.-- Reinerl6s hat sich der
Lions Club Wartenfels als Ziel ge-
setzt. Dieser Betrag will gesammelt
werden um die Ausbildung eines
Blindenfiihrhundes finanzieren zu
kdnnen.

Unter dem Motto ,we serve” nimmt
die Wohltatigkeit einen wichtigen
Stellenwert im Clubleben des Service-
clubs Lions Wartenfels ein. So steht
der Benefiz-Anlass ganz im Zeichen
der Forderung des VBM - Verein fir
Blindenhunde und Mobilitatshilfen.
Daflr organisiert der LC Wartenfels
ein unterhaltendes Galaprogramm
mit prickelndem Apéro und festli-
chem Nachtessen von Herbert Balz
(Landgasthof Kreuz Obergbsgen) und

Tag der offenen Flaschen

Fr, 29. April 2011 von 19 — 22 Uhr
Lassen Sie sich von unseren neuen
Weinentdeckungen (berraschen mit
Uber 30 auserlesenen Weinen aus lIta-
lien, Spanien, Frankreich und der
Schweiz. Abgerundet wird diese De-
gustation mit unserem beliebten Ri-
sotto. Preis CHF 20.— pro Person.

Wine & Dine im Wirtshaus St. Urs

Fr, 27. Mai 2011 von 19 — 22 Uhr
Unter dem Motto Wine, Dine & Dance
erwartet Sie im traditionsreichen
Wirthaus St. Urs in Boningen ein
kostliches 4-Gang-Menlii und edle
Tropfen der Bodega Francisco Gomez
aus unserem Weinkeller. Preis CHF
109.— pro Person.

Lions Charity Gala

Fr - Sa, 10. - 11. Juni 2011, Mihlematt-
saal in Trimbach

Ein aussergewohnlicher
Gunsten einer guten Sache.
Preis CHF 300.— pro Person.

Abend zu

Weitere Infos auf www.duroc.ch.
Anmeldung unter +41 62 791 49 59
oder auf info@duroc.ch

echten Glanz-

punkten  auf
der

Blihne! Durch
den Gala-
Abend  fihrt

Kurt Aeschba-
cher, der unter
anderem das
Pepe Lienhard
Orchester so-
wie das Caba-
retDuo DivertiMento und die char-
mante Francine Jordi ansagen wird.
Ein aussergewohnlicher Abend zu
Gunsten einer guten Sache.

Weitere Infos unter: www.lions-

charity-gala.ch



Wine & Dine mit Pratello

Der kronende Abschluss der Event-
Reihe des vergangenen Jahres wurde
gebiihrend gefeiert: Mit kostlichen
Gerichten und hervorragenden Wei-
nen in entspannter Atmosphire des
Restaurant La Perla in Aarburg. Eine
gute Mischung zwischen Genuss, Qua-
litdt und Tradition.

Zur Begriissung der Gaste gab es gleich
etwas Besonders zum Probieren. Der
Brut Rosé Metodo Classico aus dem
Hause Pratello ist eine ebenbirtige
Alternative zum edlen Champagner.
Nachdem die Gaste an ihren Tischen
Platz genommen hatten, stellte Gianni
Castellano den Ehrengast Alberto de
Giorgi von der Azienda Agricola Pratel-
lo in Padenghe sul Garda (Lombardei)
vor, der zu diesem Anlass nach Aar-
burg gereist war und die Gaste mit
seinem Witz als auch mit seinem italie-
nischen Charme begeisterte. Trotzdem
liess er es sich nicht nehmen, wichtige
Fakten Uber Pratello zu erzdhlen. Die
Azienda Agricola, mit einer Anbau-

Im Fokus...

Elisabeth Aebi-
scher, auch liebe-
voll Bethli ge-

nannt, ist seit 20
Jahren die gute
Seele der Duroc.
Im 2011 tritt sie
ein bisschen Kkiir-

zer um die Zeit &

N
 Uravent””
mit ihren Enkel- P o

kindern mehr geniessen zu kénnen. Im
Gesprach erzahlt sie uns von ihrer Zeit
bei Duroc.

Y

D: Bethli, wie hat alles angefangen bei
Duroc?

EA: Im September 1990 stiess ich beim
Durchbléttern der Zeitung auf das Inse-
rat von Duroc. Daraufhin bewarb ich
mich und wurde spontan als Teilzeitan-
gestellte aufgenommen.

D: Weshalb die Weinbranche?

EA: Auf diese Branche bin ich zufdlliger-
weise gestossen. Der familicre Betrieb
hat mich sehr angesprochen. Der ur-
spriingliche Biirojob wurde nach und
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flache von 48 ha, ist eine Pionierin in
der Bio-Weinproduktion und gehort zu
den 100 besten Weinproduzenten in
Italien. Dies nicht zuletzt weil Vincenzo
Bertola, ambitionierter Inhaber und
passionierter Weinbauer, versucht all
seine Visionen und Trdume zu realisie-
ren. Seine Philosophie lebt er, indem
er auch aussergewdhnliche Ideen um-
zusetzen versucht, deren Erfolg durch
die grosse Nachfrage fiir seine Produk-
te bestatigt wird.
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Pratellos hervorragende Bioweine wie
der Chiaretto Sant’Emiliano (Rosé) und
Rotweine wie Nero per Sempre oder
REBO, waren die Begleiter der Gau-
menfreuden, die an diesem Abend
serviert wurden.

Die Gaste wie auch das ganze Duroc-
Team waren sich einig: Ein gelungener
Abend und geblhrender Abschluss
einer unterhaltsamen und abwechs-
lungsreichen Eventreihe im 2010.

Entspannte Atmosphdre im La Perla mit Weinen von Pratello.

nach erweitert mit dem fiir das Ge-
schdft so wichtigen Weinverkauf. Die
vielseitige Tdtigkeit hat mir Spass ge-
macht. Durch Weiterbildungen durfte
ich viel iiber Wein erfahren und alles an
die geschdtzte Kundschaft weiterge-
ben.

D: Was wirst Du am meisten vermis-
sen?

EA: Den Kundenkontakt sowie das an-
genehme Ambiente in unserem kleinen
Team.

D: Welche Highlights hast Du im Hause
Duroc erlebt?

EA: Da gibt es viele: Die Weinreisen ins
Burgund oder Piemont, die Feier ,60
Jahre Duroc”, der Grossanlass zum
Millennium, die Ubernahme von Gianni
vor 5 Jahren, die Geschdftsausfliige in
die Romandie und ins Tessin in jiingster
Zeit sowie die Produzenten- und Kun-
denanldsse.

D: Welche Weine des Duroc-
Weinkellers magst Du am liebsten?

EA: Da unser Sortiment sehr vielfiltig
ist, fdllt es schwer, mich auf wenige
Weine zu beschrénken. Ich bevorzuge
aus Italien jene von Alessia Imperatori
und Pratello sowie den Amarone von
Tinazzi. Meine Favoriten aus Spanien
sind aus dem Ribera del Duero und aus
dem Rioja-Gebiet.

D: Wird man Dich in der Duroc noch
antreffen?

EA: Ab und zu! Bei grésseren Veranstal-
tungen, wie der Tag der offenen Fla-
schen oder Ausstellungen, werde ich
gerne weiterhin dabej sein.

Gianni Castellano und das ganze Duroc-
Team danken Bethli fiir ihre tatkraftige
Unterstitzung und ihren wertvollen
Einsatz in den vergangenen Jahren. Sie
hat die Duroc mit ihrer humorvollen,
warmherzigen und hilfsbereiten Art
sehr positiv und nachhaltig gepragt.
Wir alle freuen uns, sie an den nachs-
ten Events wieder dabei zu haben.



Praktikum beim Bio-Winzer

Seit mehreren Jahren in der Wein-
branche tatig, war es an der Zeit,
mein Fachwissen weiter zu vertiefen.
Dafiir bin ich 14 Tage in die Lombar-
dei zur Azienda Agricola Pratello, ei-
nem der wichtigsten Bio-
Produzenten der Duroc gefahren.

Eins vorab: Die Arbeitstage sind langer
und haben einen fixen Start, enden

jedoch erst, wenn die Arbeit erledigt |
ist. Dabei fangt der Tag fur den Wein- ¥

bauer frih an, denn die schénen Tage
werden zum Pfliicken genutzt, da das
Wetter die Qualitat eines Weines be-
kanntlich beeinflusst.

Mein Ziel bestand darin, samtliche
Arbeitsprozesse zu durchlaufen und
bei der verantwortlichen Person an-
hand von Fragen von ihrem Wissen
profitieren zu dirfen.

Trauben pfliicken ist zwar die mih-
samste Arbeit, aber nur ein kleiner
Teil der ganzen Ernte. Ich durfte vor
allem dann aufs Feld, wenn ich zusatz-
lich etwas lernen konnte, wie beim
Lesen der Rebo -Traube. Sie wird in
spezielle Harassen gelegt, die danach
in einem Raum zu einer Art Tunnel
aufeinander gestapelt und zugedeckt
werden. Mit einem Ventilator wird
den Trauben kontrolliert Luft entzo-
gen. Da keine frische Luft zufliesst ver-
liert die Traube an Wasser, dhnlich
wie beim Passito-Verfahren. Was zu-
riickbleibt ist der Zucker, der zu einem
fruchtigen Aroma fiihrt und im kraft-
vollen Wein Nero per Sempre genos-
sen werden kann.

Dasselbe Verfahren wird bei der Ca-
bernet-Traube fiir den Ripudiato an-
gewendet. Allerdings ist das Pfllicken
noch harter, da im Gegensatz zur Re-
bo die Cabernet sehr tief an der Rebe

>1.2 km Cabernet-Trauben

wachst, was mich mit 1.85 m Korper-
grosse regelrecht in die Knie zwingt...
und dies fir mehr als 20 Reihen auf
einer Lange von 1.2 km pro Reihe!

Traktorladung fiir den Preésvorgang

Der jeweils am Tag zuvor gepresste
Traubensaft, der im Stahltank zur Ru-
he gekommen ist, damit sich die La-
cke (Traubenreste) setzen konnte,
wird nun in einen temperierten Stahl-
tank umgefillt damit er zum Weiss-
wein reifen kann. Zuvor werden ein
paar Liter in ein Fass gefillt und mit

Hefe — auch Arbeiterhefe genannt — |

angereichert. Vincenzo hat diese Vor-
gehensweise gewahlt, damit nur eine
kleine Menge an Hefe gebraucht wird,
die sich zuerst im separaten Fass ver-
mehrt und erst danach in den 30 hl

Tank zur Fermentierung zuriickgeleert |

wird. Dabei werden die Weissweine
taglich auf Temperatur und Zuckerge-
halt (Babo) kontrolliert. Diese Indika-
toren bestimmen den Fortschritt der
Fermentierung.

Aus zeitlichen und finanziellen Grin-
den wird der Chiaretto maschinell ge-
erntet. Eine Maschine schittelt die
Trauben von der Rebe und fiillt sie auf
einen trichterférmigen Traktoranhéan-
ger, wahrend von Hand nachgelesen
wird, was die Maschine nicht Packen
konnte. Diese Ladung wird via Traktor
in den Weinkeller gefahren. Da das
Feld in diesem Fall weiter weg ist,
braucht es Fahrer, die sich im Stras-
senverkehr durchsetzen koénnen, die
sich mit vollgeladenem Traktor und 40
km/h auf die Superstrada trauen, aus
diesem Grund durfte ich ans Steuer.
Oder wurde ich einfach vom Trauben-
lesen verschont?! Prompt blieb mein
Traktor stehen — kein Sprit — und dies
genau vor dem Schild ,,Willkommen in
Padenghe del Garda“. Ein schéner An-

blick! Vor allem wusste ich, dass es bis
zum Agriturismo nun 15 km zu Fuss
sind.

Je nach Wein trennt die sog. Raspel-
maschine die Trauben von den Zottel-
stielen bevor die Trauben direkt in die
Presse kommen. Vincenzo achtet sehr
auf drei Qualitatsunterschiede in ei-
nem Pressvorgang: Der Klasse-Wein,
die Basislinie und im letzten Drittel
des Pressvorgangs entsteht der einfa-
che Tischwein.

Zwischendurch widme ich mich der
Versiegelung der Grossformate von
Magnum bis zu Jeroboam. Der rote
Wachs wird erhitzt und der Flaschen-
kopf reingehalten und versiegelt.
Durch standiges Drehen, Blasen und
Aufstellen der Flasche entsteht eine
perfekte Verschlusskapsel. Fir viele
ist es schwer vorstellbar, dass in der
heutigen Zeit solche Aufgaben tat-
sachlich noch Handarbeit sind.
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Versiegelung der Grossformate

Jeweils am Ende des Tages fuhren Pa-
pa Dante — Griinder der Azienda Pra-
tello - und ich von Rebberg zu Reb-
berg um die Trauben zu begutachten.
Er fragte mich nach meiner Meinung,
ob die Trauben morgen geerntet wer-
den sollen. Unter Einbezug von Wet-
tervorhersage und des bis jetzt Ge-
lernten, war ich der Meinung:
,Pflucken!”

Bei meiner Riickreise nehme ich eine
riesige Menge an Erfahrungen und
Eindriicke mit. Das Geheimnis des
Weinbaus ist die Ruhe, die Gelassen-
heit und Passion mit der die Men-
schen daran arbeiten — eine wunder-
bare Welt. Ich lberlege, jedes Jahr zur
Traubenlese zu gehen, denn trotz
starker korperlicher Anstrengung war
auch Erholung dabei.



Weintipps aus dem
Schatzkeller

Wir freuen uns unsere Gewinner der
ExpoVina 2010 zu prasentieren:

Golddiplome

Castanar DOC Barrique 2007 %
Merlot del Ticino
Tenuta Vinicola Ferrari - Ticino (CH)

Sant‘ Antimo DOC 2006
Cabernet Sauvignon
Castello di Camigliano - Toscana (IT)

Brunello di Montalcino DOCG 2005+
Sangiovese grosso
Castello di Camigliano - Toscana (IT)

Tenuta Piano Regio DOC 2007 'é'
Aglianico del Vulture
Cantine di Palma - Basilicata (IT)

Silberdiplome

Pradvaj DOCG 2009
Roero Arneis
Malabaila di Canale — Piemonte (IT)

Nachgefragt

llona Felser, eine
der Geschiftsfiih-
rerinnen vom
Restaurant Natio-
nal in Olten und
Kundin von Du-
roc, steht uns
Rede und Ant-
wort:

Duroc: Welchen Wein von Duroc wiir-
dest Du auf eine einsame Insel mit-
nehmen?

IF: Am liebsten den ganzen Weinkeller!
© Wenn ich mich auf einen Wein be-
schridnken miisste, den Sant Emiliano.

D: Weshalb diesen Wein?

IF: Da ich doch schwer hoffe, dass die
einsame Insel eine warme, sonnige
Insel ist, hab“ ich mich fiir diesen Rosé
entschieden. Mein Favorit fiir heisse
Sommertage, erfrischend und pri-
ckelnd.

Don Paolo IGT 2008 %
Aglianico Pompeiano
Azienda Sorrentino - Campania (1)

Bella Cima DOC 2007+
Merlot del Ticino
Tenuta Vinicola Ferrari - Ticino (CH)

Die ExpoVina ist eine O DA
internationale Wein- @
pramierung, die jahr-
lich in Zirich durchge-
fihrt wird. Winzer
und Weinhandler las-
sen ihre Weine von
einer renommierten und qualifizier-
ten Jury bewerten und auszeichnen.
Die Bewertung der Weine erfolgt an-
hand eines international anerkann-
ten Degustationsformulars auf der
Basis einer Wertungsskala von 100
Punkten.

Mehr Infos unter www.expovina.ch.

D: Wann hast Du das erste Mal
Wein getrunken?
IF: Angefangen hat alles mit der Lehre

‘f zur Restaurantfachfrau, da probiert

man ja immer mal einen Schluck.
Jedoch erst vor 1 % Jahren hab ich die
Lust am Weintrinken entdeckt.

D: Wann trinkst Du Deinen Wein am
liebsten?

IF: Am liebsten nach einem strengen
Tag mit den Kollegen anstossen oder
natiirlich auch bei einem guten Essen.

D: Welche Traubensorte warst Du?
IF: Hmm... gute Frage. Eine boden-
stdndige, ausbauféihige Traube.

D: Wieso Duroc?

IF:  Super freundliches und flottes
Team, tolles Angebot, Beratung jeder-
zeit verfiigbar.

D: Herzlichen Dank, llona.

Woussten Sie...
...dass die Prosecco-Traube seit Janu-
ar 2010 nicht mehr Prosecco heisst?
Da der Schaumwein den Namen einer
Traubensorte tragt, konnte er Gberall
hergestellt werden. Jedoch hat nur
Prosecco aus einer gesetzlich festge-
legten Region um die Gemeinden Val-
dobbiadene & Conegliano den Status
eines echten Proseccos. Seit April
2010 wird der Prosecco aus Coneglia-
no & Valdobbiadene mit dem Status
,DOCG” angeboten. Das DOCG-
Anbaugebiet liegt in der Provinz Trevi-
so in Venetien in den Trevisaner Voral-
pen. Es umfasst zwei Anbaugebiete
mit insgesamt flinfzehn Gemeinden,
bei denen der Fluss Soligo die Grenze
zwischen Valdobbi-
adene & Coneglia-
no markiert. Die
Bezeichnung DOCG
dirfen nur 44 An-
bauorte vergeben.
Der neue Name der
Prosecco-Traube ist
heute Glera.

Gastronomie
Restaurant Pizzeria National, Olten

Fast schon wie aus dem Dornrdschen-
schlaf erwacht, glanzt das Nati heute
erneut auf! Die beriihmten - ja fast
legendaren - Pouletfligeli mit der ge-
heimen Currysauce sind immer noch
das Highlight auf der Speisekarte nebst
leckeren Pizzen und Hausspezialitaten.
Mit ihrer natirlichen Gastfreundschaft
begeistern die jungen Wirtinnen llona
und Anne ihre immer wiederkehren-
den Gaste. Einfache und frische Ge-
richte Uberzeugen nicht nur kulinarisch
sondern auch wegen dem guten Preis-
Leistungsverhaltnis. Eine hervorragen-
de Adresse um Oltner Tradition zu ge-
niessen und erleben.

National +
Pizzeria & Restaurant

Klosterplatz 17 4600 Olten
Tel. +41 62 212 05 40

Offnungszeiten

Mittwoch bis Freitag 9 -12 / 14 - 18 Uhr

Samstag 10 - 16 Uhr

S

Duroc Weinimport GmbH
Landhausstrasse 15
4663 Aarburg

Tel. +41 62 791 49 59
info@duroc.ch


http://www.facebook.com/photo.php?pid=219144&id=104671316244019

