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Editorial

Liebe Leser,

So schnell
vergeht die
Zeit, schon
sind wir
wieder im
2. Halbjahr.

In unserer 4 ‘

Branche

sagt man, dass jeder Jahrgang an-
ders aber jeder auf seine Art und
Weise gut ist, dass der Schaumwein
je junger und der Rotwein je alter
desto besser schmecken. Wir wer-
den alter und Nachwuchs stellt sich
ein. Auch im Hause Castellano durf-
te dieses Jahr gefeiert werden, denn
mit der Geburt unseres Sohnes Ce-
sare Dante haben wir den ersten
Schritt zur Nachfolgeregelung ge-
macht. Wenn es doch nur so einfach
wadre!!l Geregelt ist noch nichts (ich
darf Sie noch lange bedienen), je-
doch haben sich die Prioritdaten ge-
andert. Ich werde nicht mehr taglich
bis spat abends im Biiro sein und
mir erlauben ab und zu an einem
Samstag nicht zu arbeiten. Auch die
vielen “anstrengenden” Weinreisen,
die ich jahrlich machen durfte, wer-
den sich reduzieren. Dafiir werde
ich mit noch mehr Engagement und
Fleiss fur Sie da sein, das verspreche
ich Ihnen. Ich bin Uberzeugt, dass
Sie mir diesen kleinen Luxus génnen
werden, solange Sie immer wieder
mit neuen, frischen und edlen Trop-
fen, sowie ausgezeichneten Anlas-
sen Uberrascht werden, wie zum
Beispiel unser neuster Event, die
Blinddegustation vom 30. Septem-
ber 2011. Lesen Sie dazu den Be-
richt auf der letzten Seite .

Besten Dank!
Gianni Castellano
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die winzer

duhg

kommen!

Wir freuen uns am 10. September 2011

12.00-17.00 Uhr

mit lhnen und unseren Winzern bei uns im
Schatzkeller in Aarburg anstossen zu diirfen.

14 Produzenten aus der Schweiz und Europa
informieren Sie personlich Giber ihre Weine.

Wir freuen uns auf diesen
gemeinsamen Nachmittag.
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Duroc Weinimport GmbH | Landhausstrasse 15 | 4663 Aarburg | www.duroc.ch

Was, wann, wo...

Die Winzer kommen
Sa, 10. September 11 von 12-17 Uhr

Pramierung Expovina
Do, 08. September 11

Blinddegustation im Schatzkeller
Fr, 30. September 11 von 19—22 Uhr

Grundkurs Wein-Sensorik Mix:
Fr, 07. Oktober 11 von 19—22 Uhr

Tag der offenen Flaschen
Fr, 28. Oktober 11 von 19—22 Uhr

Grundkurs Wein-Sensorik
Von der Frau fiir die Frau
Fr, 04. November 11 von 19—22 Uhr

Pizza Plausch im Schatzkeller
Fr, 11. November 11 von 19—22 Uhr

Weitere Infos auf www.duroc.ch.

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



Die Winzer kommen!

Begrissen Sie mit uns am 10. Sep-
tember 2011 von 12 bis 17 Uhr unse-
re Winzer, die verantwortlich fur die
vielen Schatze in unserem Keller sind.
An diesem, zur Tradition gewordenen
Samstagnachmittag, erleben wir ein
Treffen zwischen dem Beginn und
dem Ende des Weins. Die anwesen-
den Produzenten aus der Schweiz,
Italien und Spanien schatzen diesen
Nachmittag genauso, da Sie sich auf
diese Art und Weise die Resonanz
Uber ihre eigenen Produkte direkt bei
lhnen abholen koénnen. Gleichzeitig
prasentieren sie ihre Erzeugnisse aus
ihren Terroirs und Sie erfahren da-
durch die unterschiedlichsten Lebens-
und Erfolgsgeschichten. Es wiirde uns
freuen, an diesem traditionellen Tag
so viele Kunden, Gaste und Freunde
wie nur moglich begrissen zu diirfen.
Verbringen Sie mit uns einen gemiitli-
chen Nachmittag mit vielen guten
Tropfen vom Winzer direkt serviert.
Dabei erhalten Sie die Moglichkeit (ib-

Im Fokus...

Denise
Bichel
ist seit
Anfang
2011 bei
der Du-
roc. Aus
dem Ge-
sundheitswesen hat Sie sich gutes
getan und in die Weinbranche ge-
wechselt. Was Wein lhr bedeutet,
verrat Sie uns im Gesprach:

D: Wie kommst Du zur Duroc?

DB: Aus dem Gesundheitswesen zu
DUROC? Ich denke ein Glas Wein zur
richtigen Zeit am richtigen Ort mit
netten Menschen kann auch gesund
sein. Nein (lacht). Es war Zufall oder
besser gesagt einfach ein Glicksfall,
dass ich heute bei der DUROC arbeite.

D: Wieso Wein?
DB: Da ich ein sehr naturverbunde-
ner Mensch bin, kann ich mich auch

er die Produkte etwas zu erfahren,
was Sie schon immer gern gewusst
hatten. Zur Verkostigung der Weine
sorgen wir selbstverstandlich auch fir
geniligend Verpflegung - mit grossen

haugemachten Apéroplatten.

Die Winzer kommen!
Samstag 10. September 2011
Ab 12 bis 17 Uhr

V.l.n.r. Lucrezia Carrega von Malabaila di Canale mit Maria José Lopez Peidro von der Bodega
Chozas Carrascal am Tag der Winzer vom 04. September 2010.

eher mit einem Naturprodukt wie
Wein identifizieren.

D: Welche Traubensorte warst Du?
DB: Die REBO-Traube von Azienda
Agricola Pratello.

D: Weshalb diese Traubensorte?

DB: Weil diese eine Traubensorte aus
biologischem Anbau ist.

Zudem liebe ich den Geschmack von
roten reifen Friichten und die Farbe
rubinrot.

D: Welchen Wein des Duroc-
Schatzkellers magst Du am liebsten?
DB: Ich hatte bis heute erst das Ver-
gnligen ein paar Weine zu probieren.
Aber frage mich in einem Jahr wie-
der, dann habe ich sicher schon die
meisten der Duroc Weine probiert
und kenne die verschiedenen
Weinsorten besser und weiss dann
bestimmter welchen ich bevorzuge.
Eines ist aber heute schon klar, es
wird sicher ein Rotwein sein.

D: Auf welchen Anlass freust Du
dich am meisten?

DB: Ich habe erst einen Anlass (Tag
der offenen Flasche) miterlebt. Es
war ein gutes Erlebnis.

Aber es macht mir auch in meinem
privaten Umfeld Freude, wenn
Menschen bei einem Glas Wein gute
Diskussionen fiihren und ein gemiitli-
ches

Zusammensein schatzen. Ich glaube
die Leute, die bei einem DUROC-
Anlass

dabei sind, denken genau so.

D: Herzlichen Dank, Denise.




Weinlagerung

Jeder Flasche ihren Platz: Luftfeuch-
tigkeit, Lichtverhaltnisse und Tempe-
ratur im Weinkeller miissen stimmen,
damit der Wein seine Qualitat behalt.

Grundsatzlich kann jeder Keller zum
Weinkeller umfunktioniert werden —
beste Voraussetzungen waren, wenn
der Keller nur dem Wein gewidmet ist,
denn Fremdgeriiche wie Heizdl oder
Nahrungsmitteln (ibertragen sich oft
auf den Wein. Eine ruhige Lage bildet
eine weitere Voraussetzung fir eine
optimale Lagerung, da sich Erschitte-
rungen und Vibrationen durch Ver-
kehr, Heizung oder Kihlschrank nega-
tiv auf den Wein auswirken. Weinfla-
schen sollten liegend aufbewahrt wer-
den, damit der Korken nass bleibt. Da-
mit der Wein sofort identifiziert wer-
den kann, legt man die Flaschen am
besten mit der Etikette nach oben ins
Gestell. Wer vom gleichen Wein ver-
schiedene Jahrgiange besitzt, teilt je-
dem Jahrgang ein eigenes Fach zu.

Weintipp aus dem
Schatzkeller

Ripudiato von der Azienda Agricola
Pratello aus Padenghe sul Garda

Dieser Wein wird aus der Edelrebe
Die
zum lesen eher miihsame Rebe, da sie
sehr tief liegt, hat in der Weinwelt
eine so grosse Bedeutung erlangt,

Cabernet Sauvignon gekeltert.

dass sie ohne weiteres als Edelrebe
bezeichnet werden darf. Sie hat ihren
Siegeszug in die ganze Weinwelt ange-
treten. Der internationale Erfolg des

Cabernet Sauvignon ist innig mit dem
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1.2km Cabernet-Trauben auf 20 Reihen.

Bedingungen

Die ideale Temperatur fir die Weinla-
gerung liegt zwischen 8 °C und 12 °C.
Allzu grosse Temperaturschwankun-
gen sollten vermieden werden. Bei
Erwarmung dehnt sich der Wein in der
Flasche aus, wird in die Poren des Kor-
kens gepresst und verdunstet. Bei Kal-
te zieht er sich wieder zusammen, Luft
stromt nach und |6st eine Oxidation
aus. Jahreszeitlich bedingte Abwei-
chungen bis zu 6 °C sind jedoch ohne
weiteres akzeptabel.

Bei der relativen Luftfeuchtigkeit gel-
ten Werte um 70 Prozent als optimal:
Sinkt die Luftfeuchtigkeit massiv, be-
steht die Gefahr, dass die Korken aus-
trocknen. Bei konstant zu hoher Luft-
feuchtigkeit beginnt das Etikett zu
schimmeln. Wenn die Temperaturun-
terschiede zu gross und die Luftfeuch-
tigkeit zu niedrig sind, wére es vorteil-
haft den Weinkeller klimatisiert zu ha-
ben. Damit der Wein nicht dumpf oder
muffig wird, ist Frischluftzufuhr not-

Weinbaugebiet Bordeaux verbunden,
obwohl er nur dulerst selten sorten-
rein ausgebaut wird. Heute haben fast
alle Super-Tuscans ihren Anteil an Ca-
bernet Sauvignon. Im Fall des Ripudia-
to’s wird sie beim lesen in spezielle
Harassen gelegt, die danach in einem
Raum tunnelartig aufeinander gesta-
pelt und zugedeckt werden. Mit ei-
nem Ventilator wird den Trauben kon-
trolliert Luft entzogen. Da keine fri-
sche Luft zufliesst verliert die Traube
an Wasser, dhnlich wie beim Passito-
Verfahren. Was zuriickbleibt ist der
Zucker, der zu einem fruchtigen Aro-
ma flhrt und im kraftvollen Wein ge-

¢ nossen werden kann. Der Ripudiato
! hat sich mit einem optimalen Preis-/

Leistungsverhdltnis zu einem der

meistverkauften Weine der Duroc

entwickelt.

Ripudiato Cabernet Sauvignon von der
Azienda Agricola Pratello fir
CHF 25.00 pro Flasche.

wendig: Dies kann mit Hilfe eines
Schachts oder Oberlichts erfolgen.
Wein liebt die Dunkelheit. Tageslicht
im Weinkeller ist deshalb nicht nur
unnotig, sondern sogar schadlich fir
die Weinqualitat.

Wer keinen Weinkeller hat und sich
dennoch einen Vorrat an edlen Trop-
fen anschaffen will, ist mit einem
Weintemperierschrank gut bedient. Er
regelt Temperatur und Luftfeuchtig-
keit ideal. Bei manchen Modellen kon-
nen sogar unterschiedliche Tempera-
turzonen eingestellt werden. Der
Schrank sollte tber eine massive licht-
undurchlassige Tire verfligen. Diverse
Modelle besitzen eine Glastiire. Dies
hat rein dsthetische Griinde. Bestehen
die Tdren aus UV-Schutz-Glas, kann
der Wein unbesorgt hineingelegt wer-
den. Der Weinschrank sollte moglichst
vibrationsarm arbeiten. Es gibt Model-
le, die mit einer Absorber-Kihltechnik
ohne Motor und Kompressor arbeiten
und deshalb vibrationsfrei sind.

Gastronomie
Restaurant Krone , Aarau

Die Krone; das ist das junge Gastroun-
ternehmen in der traditionsreichen
Genossenschaftsbeiz in der Aarauer
Altstadt, welches gutes Essen mit re-
gem Kulturleben unter einem Dach
vereint. Abwechslungsreich und von
hochster Qualitdt, ob auf dem Teller
oder im Glas. Auf der Kronekarte ste-
hen Biobiere aus der Schweiz, Klein-
gutweine aus dem Siiden Europas,
Speisen aus aller Welt, Eis vom Bau-
ernhof, Heidelbeerlimonade aus dem
Tessin, Jazz aus Ungarn, Talkshows mit
nationalen Promis oder Kunst aus der
Region. Ein konigliches Haus, was
Events, Essen, Drinks und Ambience
angeht.

Restaurant Krone
Kronegasse 5
5000 Aarau

Tel +41 62 824 32 32
Fax+41 62 823 31 49
www.krone-aarau.ch


http://www.hausinfo.ch/home/de/gebaeude/energie/heizsysteme.html
http://www.hausinfo.ch/home/de/wohnen/kueche/Kuehlschrank-Gefrierschrank.html

Blinddegustation im
Schatzkeller

Neu in unserer Eventreihe bieten wir
eine Blinddegustation an. Am 30.
September 11 kdnnen Sie lhre Wein-
kenntnisse testen. Dabei ist das Ma-
ximum der menschlichen Sinnesein-
driicke (Nase, Zunge und Gaumen)
gefordert, um einen moglichst hohen
Grad an "Objektivitat" in einer senso-
rischen Verkostung zu erleben. Viel-
leicht finden sich unter unseren Gas-
ten unentdeckte Weinexperten! Im
Rahmen von maximal 20 Personen
verkostet jeder Teilnehmer ca. 10
Weine (Schaumwein — Weisswein —
Rotwein) wobei er sich seine eigenen
Notizen machen kann, welche dann
auf ein Formular definitiv Gbertragen
werden. Sofern organisatorisch mog-
lich, wird die Verkostung in horizon-
taler Form durchgefiihrt (d.h. alle
Weine vom selben Jahrgang). Nach
60min werden die Formulare einge-
zogen, korrigiert und gleich benotet
(vorgefertigte Punkteskala).

Nachgefragt

Raoul Nider-
reuther, Ge-
schaftsfiihrer
des Restaurant
Krone in Aarau
und Kunde von

Duroc, steht
uns Rede und
Antwort:

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

RN: Den Ripudiato—Cabernet Sauvig-
non von Pratello.

D: Weshalb diesen Wein?

RN: Mein Herz schlagt flr kleine, ei-
genstandige Weinbetriebe, welche
mit viel Engagement und Herzblut
Weine produzieren und sich nicht am
Mainstream orientieren. Solche Wei-
ne wie dieser Ripudiato machen
Spass, sind spannend und abenteuer

Diese Wartezeit wird mit einem Apé-
ro Uberbrickt, wobei sich die Kandi-
daten nun gegenseitig austauschen
dirfen. Anschliessend werden wir die
Geheimnisse liften und feststellen
wie viele “berihmte Namen” wir er-
kennen. Es wird in zwei Kategorien
(Frauen und Manner) aufgeteilt, wo-
bei es fiir den jeweiligen Kategorien-
besten, einen Gutschein im Wert von
CHF 100.00 gibt. Um das ganze rich-
tig schwierig zu machen, werden
nicht nur Produkte aus dem Duroc
Sortiment verkostet, sondern aus der
ganzen Welt und in jeder Preisklasse.

Lassen Sie sich nicht von “beriihmten
Namen“ irritieren.

Anmeldung erforderlich !
CHF 25.00 pro Person inkl. Apéro,
Wein, Mineral und Kursunterlagen.

lich. Genau wie ein Aufenthalt auf ei-
ner einsamen Insel.

D: Wann hast Du das erste Mal

¥ Wein getrunken?

RN: Schwierige Frage... ungefdhr mit
etwa 14 oder 15 Jahrchen. Einfacher
ware, wann ich zum letzten Mal Wein
getrunken habe. Das kann noch nicht
lange her sein!

D: Wann trinkst Du Deinen Wein am
liebsten?

RN: Abends im Garten gemdiitlich im
Liegestuhl am besten in guter Gesell-
schaft. Allerdings schmeckt der Wein
immer dort am besten, wo er her
kommt... immer wieder ein Grund
zum Ferien machen!

D: Welche Traubensorte warst Du?
RN: Auf eine Traubensorte sich zu
beschranken ist mir leider unmoglich.

Waussten Sie...

...wie die Blaschen im Schaumwein
entstehen?

Man fligt dem Traubenmost Hefe hin-
zu, so verarbeiten die Hefezellen den
Fruchtzucker zu Alkohol und COa. Al-
lerdings lasst sich auf diese einfache
Weise noch kein Schaumwein herstel-
len. LieRe man die Garung bei ver-
korkter Flasche immer weiterlaufen,
wiirde so viel CO2entstehen, dass
schliesslich ein Gasdruck von fast 50
Atmospharen herrschen wiirde. Das
hadlt keine Flasche aus. Deshalb muss
der Winzer zunachst durch Garung
Wein erzeugen. Dabei filtert er die
restliche Hefe ab und lasst das CO:
entweichen. Nun kann er den Wein
erneut mit Hefe und etwas Zucker
versetzen und in verkorkter Flasche
ein zweites Mal garen lassen. Die Fla-
sche ist jetzt nicht mehr gefihrdet,
weil der Wein bei der Zweitgarung
zum Schaumwein weniger Zucker ent-
hélt als der Traubenmost bei der Erst-
vergarung zu Wein. Deshalb entsteht
auch weniger COa.

Ich ware eine Assemblage bzw. ein
Cuvée aus mehreren Rebsorten. Ent-
weder ware ich ein klassischer Bor-
deaux-Blend aus Cabernet Sauvignon
und Merlot oder eine dichte, komple-
xe Assemblage aus dem Languedoc:
Mourvedre, Syrah, Grenache.

D: Wieso Duroc?

RN: Mit Gianni verbindet mich eine
langjahrige Freundschaft. Wir haben
als Jungspunte zusammen begonnen in
der Gastronomie zu arbeiten und fast
zeitgleich unser erstes Glas Wein ver-
kauft. Dieses Teamwork hélt bis heute.
Wir beraten uns gerne. Da landet ga-
rantiert immer der richtige Tropfen im
Glas!

D: Herzlichen Dank, Raoul.

Www.krone-aarau.ch
info@krone-aarau.ch

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



