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LA GAZZETTA DEL VINO

Editorial

Es ist noch @&
nicht lange her, |
da sorgte der wo
Skandal um die ¢
Rindfleischla-  §
sagne, die aus
Pferdefleisch
bestand, fir ein
grosses Unverstandnis in der Bevol-
kerung. Tja, man kdénnte anhand des
Ausmasses von Unverstandnis in der
Menschheit sprechen.

Nun aber kommt das nachste, was
noch kein Skandal ist, jedoch umso
mehr flr Unverstandnis sorgen soll-
te: Der Drucker fiir die Gastronomie!
Man forscht derzeit an Druckern, die
Pasta oder Fleisch fiir die Gastrono-
mie drucken sollen und zwar nicht
auf Papier, sondern scheinbar in den
Teller. Stellen Sie sich das vor, lhr
Filet wird direkt in lhren Teller ge-
druckt! Mir fehlen die Worte... Die-
ses Thema ist so abschreckend, dass
es schlussendlich noch Realitdt wer-
den konnte!

Nur wo fihrt dies hin? Wird unter
diesen Umstanden Fast Food schon
wieder gesund? Wollen wir wirklich
unser eigenes Fleisch designen?

Liebe Leserinnen, liebe Leser

Es liegt an uns, in welche Richtung
die Zukunft gehen soll! Hier sollte
man mit Desinteresse reagieren.
Wenn wir uns fir diesen Drucker
nicht interessieren, wird es moglich-
erweise nie dazu kommen. Wenn
man es lustig findet, was es keines-
falls ist, und dies schon nur mal aus-
probiert, haben wir unseren Teil da-
zu beigetragen.

Es ist ja bereits zu viel, dass wir aus
Dosen essen und aus Tetrapackun-
gen Wein trinken. Stellen Sie sich das
Menu der Zukunft vor: Die Vorspeise
ist eine GemUisecrémesuppe aus dem
Beutel — erster Gang sind Ravioli aus
der Dose, Hauptgang ist eine Piccata
Milanese - dabei werden Pasta und
Fleisch gedruckt, dazu ein Wein aus
der Tetrapackung und als Dessert, ja
das wage ich mir gar nicht vorzustel-
len!

Was, wann, wo...

»Schndppli“-Verkauf

Sa, 29. Marz 2014 von 11—16 Uhr

Um die neuen Jahrgange einzukellern,
brauchen wir mehr Platz im Lager.
Hier erhalten Sie edle Tropfen zu ein-
zigartigen Vorzugspreisen.

Keine Anmeldung erforderlich.

Burger-Plausch im Eventkeller

Fr, 11. April 2014 von 19—22 Uhr

Wir laden Sie zu einer experimentel-
len Reise in unseren Eventkeller ein,
wo Burger und Vino zu einer festli-
chen Mabhlzeit kombiniert werden.
Preis CHF 29.00 pro Person.
Anmeldung erforderlich.

Tag der offenen Flaschen

Fr, 25. April 2014 von 19—22 Uhr
Lassen Sie sich von Uber 40 auserlese-
nen Weinen und Neuentdeckungen
liberraschen. Abgerundet wird dieser
Abend mit unserem traditionellen
Risotto.

Preis CHF 25.00 pro Person.
Anmeldung erforderlich.

Weitere Infos auf www.duroc.ch oder
www.facebook.com/durocwein

Duroc im neuen Gewand

In den letzten Monaten haben wir
viel Zeit und kreatives Engagement in
die Neugestaltung unserer Homepage
investiert. Sowohl technisch wie auch
gestalterisch wurde die Seite lberar-
beitet.

Das neue Design sorgt nun fiir eine
grosszligige Darstellung der Inhalte
und eine benutzerfreundliche Mendst-
ruktur. Unter der Rubrik ,Produkte”
finden Sie nun alle in der Duroc be-
ziehbaren Weine mit der entsprechen-
den Degustationsnotiz dazu.

Letzten Oktober starteten wir auch mit
dem schon lange geplanten Online-
Newsletterversand. Dort werden Sie
regelmassig Uber Neuheiten, geplante

Grillkurs mit Metzgermeister Friedli
Do, 1. Mai 2014 von 17—22 Uhr
Unter dem Motto “Gutes mit Gutem
gut gemacht”, zeigt Grillmeister Hans
Friedli, wie man den Grill mit den ver-
schiedenen Grillarten richtig einsetzt.
Preis CHF 99.00 pro Person.
Anmeldung erforderlich.

Sonntagsbrunch

So, 18. Mai 2014 von 10—14 Uhr
Nehmen Sie an unserem gemiitlichen
Sonntagsbrunch in geselliger Runde
teil und bedienen Sie sich an unserem
reichhaltigen Frihstlicksbffet.

Preis CHF 39.00 pro Person.
Anmeldung erforderlich.

ModernArt mit Wine & Sushi

Do, 5. Juni 2014 von 18—22 Uhr
Erleben Sie selbst, wie hervorragende
Geschmacker aufeinandertreffen und
entdecken Sie mit uns den exotischen
Genuss.

Preis CHF 69.00 pro Person.
Anmeldung erforderlich.

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

Anlasse oder Wissenswertes rund um
das Thema Wein informiert. Falls auch
Sie unseren Newsletter das nachste
Mal erhalten mochten, konnen Sie sich
direkt auf der Internetseite oder per
Mail an info@duroc.ch dafiir anmel-
den.

Einige unserer Ideen fiir unsere Inter-
netprasenz haben wir damit bereits
umgesetzt, viele weitere folgen noch.

Was halten Sie von unserer Gberarbei-
teten Internetseite? Besuchen Sie uns
auf unserer Homepage www.duroc.ch

Wir freuen uns Uber jedes Feedback!



Gewinnerapéro

Facebook, die wohl bekannteste und
meist genutzte virtuelle Plattform,
spielt fir Unternehmen mittlerweile
eine immer wichtigere Rolle.

Es bietet dem Unternehmen die Mog-
lichkeit, direkt mit den Kunden zu
kommunizieren und gewdahrt auch den
Kunden einen personlichen Einblick in
das Unternehmen.

,Wir schatzen den direkten Austausch

mit unseren Kunden und werden dank !

den Fans in der ganzen Schweiz immer
bekannter”, erklart Stephanie Schon-
mann, Marketingverantwortliche der
Duroc.

Als Dankeschon fir die
Unterstlitzung entstand auch die Idee,
einen Adventskalender unter all unse-
ren Fans durchzufiihren, ohne dass sie
etwas dafur tun miussen: Jahrlich im
Dezember verlosen wir daher jeden
Tag bis zu Weihnachten unter allen
Fans ein kulinarisches Geschenk, um
die vorweihnachtliche Stimmung zu
versussen.

Im Fokus...

Marion
Castellano
hilft seit
der Geburt
von Cesare
im Mai
2011 in der
Duroc aus.
Zwischen
der 60%-
Stelle in
der Praxis und der Verpflichtungen als
Mutter, verbringt Sie relativ viel Zeit
im Gewodlbekeller der Duroc. Was sie
dabei macht, verrdt sie uns im Ge-
sprach:

D: Wie kommst Du zur Duroc?

MC: Dank meiner Hochzeit mit Gianni
habe ich die Kunst der Mascheli von
Bethli gelernt. Da dies ein wichtiger
Teil der Dienstleistung der Duroc dar-
stellt, ist auch die Nachfrage dement-
sprechend gross, also helfe ich vor al-
lem in diesem Bereich.

Online- §

Anfangs Februar wurde auch dieses
Jahr den gliicklichen Gewinnern bei
einem reichhaltigen Neujahrsapéro die
Geschenke Uberreicht und gemeinsam
auf das neue Jahr angestossen.

Mochten auch Sie beim nachsten Ad-
ventskalender ein kulinarisches Ge-
schenk gewinnen? Dann klicken Sie
sogleich bei Facebook (Duroc Weinim-
port GmbH) auf ,Gefallt mir“ und
schon sind Sie dabei.

Die gliicklichen Gewinner beim diesjéhrigen Apéro in der Duroc

D: Wieso Wein?

MC: Auch hier nur Dank meinem
Mann. Ich bin heute noch keine Fach-
frau, trinke jedoch mittlerweile gerne
Wein, verstehe unsere Kundschaft
wenn Sie mir ihre Vorlieben beschreibt
und kann dementsprechend beraten.

D: Welche Traubensorte warst Du?
MC: Rebo oder auch die Sangiovese.

D: Weshalb diese Traubensorte?

MC: Der typische Rebo ist sehr fruch-
tig , harmonisch und lieblich so wie
ich; die Sangiovese ist klar und deut-
lich, diese Traubensorte hat Charakter,
so wie ich eben...

D: Welchen Wein des Duroc-

Schatzkellers magst Du am liebsten? [
MC: Den Nero per Sempre, der aus |

der Rebo-Traube besteht.

D: Auf welchen Anlass freust Du dich
am meisten?

MC: Regelmassig finden Offentliche
Verkostungen von Musterflaschen

statt, die uns gesendet werden. Jeder
der gerne mal dabei sein und die Neu-
heiten testen mochte, kann sich un-
verbindlich bei info@duroc.ch anmel-
den und schon wird man fir die nachs-
te Degustation eingeladen.

Das finde ich immer sehr interessant
und es ist spannend zu sehen ob es ein
neuer Wein dann auch ins Sortiment
schafft.

D: Herzlichen Dank, Marion.

Unsere bekannten Geschenk-Mdscheli



Unsere Neuheiten

Stetig auf der Suche, versuchen wir
unser Sortiment immer so aktuell wie
moglich zu halten und dies bedingt,
dass wir auch immer wieder Neuhei-
ten prasentieren kénnen.

In dieser Ausgabe kénnen wir eine
ganze Reihe neuer Produzenten aus
Italien vorstellen. Unter anderem ha-
ben wir unser Sortiment mit Guado al
Melo aus der Toscana / Bolgheri, mit
Barolo Girl Giulia Negri sowie Cantina
Peppucci aus Umbrien verstarkt.

Guado al Melo / Toscana
Von Michele Scienza, Inhaber (und

Giulia Negri / Piemont

Von der Cantina La Tartufaia (Tartufo =
Triffel, weil der Weinkeller in einem
der bekanntesten Triiffelregionen vom
Piemont steht) kdnnen wir Ihnen ei-
nen samtigen ,Pinot” aus der Langhe
sowie einen aussergewdhnlichen
,Barolo” anbieten. In italienischen
Fachkreisen hat Giulia Negri dank ih-
rem ausgezeichneten Barolo trotz ih-
res jungen Alters bereits den Uberna-
men ,,Barolo-Girl“ erhalten.

Sohn von Attilio Scienza - einer der §'

grossten und bekanntesten Agrar- ¥

Professoren Europas) des Hauses Gua-
do al Melo stehen lhnen ab sofort fol-
gende Weine zur Verfligung: Der
»Atillo“, der aus Sangiovese, Cabernet
Sauvignon und Petit Verdot besteht,
der ,Rute”, der aus Cabernet Sauvig-

non und Merlot gekeltert wird sowie
der , Atis Superiore Bolgheri“, der aus [

Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc
und Merlot besteht.

Weintipp aus dem
Schatzkeller

Prosecco Valdobbiadene Superiore

,Barolo-Girl“ Giulia Negri

Das Weingut Merotto ist ein Familien-
betrieb, der vor 100 Jahren gegriindet

| wurde. Es befindet sich dicht an den

Die Hiigel von Col San Martino

Mit den ersten warmen Sonnenstrah-
len auf unserer Haut und dem strah-
lend blauen Himmel freuen wir uns
auf die ersten Apéro’s im Freien mit
einem frischen und kiihlenden Drink.

Dabei denken wir automatisch an ei-
nen Prosecco, wie wir ihn kennen und
lieben, frisch und frohlich wie der
Friihling!

Hier sorgen wir von der Duroc fur
Nachschub mit einem der Besten in
der Branche:

Prosecco Valdobbiadene Superiore
DOCG von der Azienda Vini Merotto
aus Col San Martino.

§ biets des

Voralpen von Venetien in den amphi-
theatralisch ansteigenden Higeln um

¥ Col San Martino, im Herzen des histo-

rischen und wertvollen Produktionsge-
"Valdobbiadene D.O.C.G.
Prosecco Superiore". Graziano
Merotto, Neffe des Grinder Agostino
Merotto, sorgt seit den 80er Jahren fur
die heutige Qualitdt und Originalitat.
Merotto gehért zu den wenigen Pro-
secco-Produzenten, die die hochste
Auszeichnung von Gambero Rosso und
zu den ganz wenigen, die diese nun
bereits 3 Mal hintereinander (2011 —
2012 - 2013) erhalten haben.

Prosecco Valdobbiadene Superiore
DOCG “Colbelo” extra dry
Preis pro Flasche: CHF 18.80

Prosecco Valdobbiadene Superiore
DOCG “Bareta” brut
Preis pro Flasche: CHF 18.80

Cantina Peppucci / Umbrien

Umbrien — Fir die meisten Personen
eher ein unbekanntes Gebiet. Als ein-
zige Region lItaliens, die nicht ans Meer
grenzt, gilt Umbrien auch nicht gerade
als Top Feriendestination. Allerdings
hat die Region kulturell und kulinarisch
einiges zu bieten — fir ihre Safran-
Produktion, den Triffel aber auch ihre
Charcuterien und Weine hat es eine
lange Tradition. Darunter fallen auch
unser ,Alter Ego“ sowie der

_ ,Giovanni“, beide aus der Sagrantino-
. Traube von der Cantina Peppucci ge-

keltert.

Nebst diesen drei Produzenten konn-

{ ten wir unser Sortiment mit jeweiligen

Spezialitaten der bestehenden Produ-

¢ zenten aus der Schweiz, Italien und
Spanien erweitern.

B2 Mochten Sie die Weine unserer neuen
@ Produzenten testen? Nebst diesen

Produkten kénnen Sie noch viele mehr

& an unserem Tag der offenen Flaschen

am 25. April 2014 ausprobieren.
Anmeldung ist erforderlich.

Prosecco Valdobbiadene Superiore
DOCG “Barbara” dry
Preis pro Flasche: CHF 19.60

Prosecco Valdobbiadene Superiore
DOCG “ll Fondatore” brut
Preis pro Flasche: CHF 24.00

Fir lhren Aperol Spritz missen Sie
nicht unbedingt den Superiore DOCG
nehmen aber sollten fir einen guten
Mix Drink auch nicht auf Qualitat ver-
zichten. Fir diese Gelegenheit haben
wir unser Segment mit der DOC Trevi-
so Linie von Merotto abgerundet.

Prosecco Treviso DOC Furlo extra dry
Preis pro Flasche: CHF 14.90

Prosecco Treviso DOC Raye brut
Preis pro Flasche: CHF 14.90

Lo
MEROTTO

COL SAN MARTINO



Trendgetrank aus Italien

Aperol, ein Likor, der 1919 in Padua
von den Briidern Luigi und Silvio Bar-
bieri auf den Markt gebracht wurde,
ist heute vor allem in Zusammenset-
zung mit Prosecco als Aperol Spritz
bekannt und gehort mittlerweile
vielerorts zu den absoluten Topsel-
lern bei den Sommergetranken.

Da der Aperol ein qualitativ hochwerti-
ges Produkt ist, sollte man auch beim
Prosecco nicht auf Qualitat verzichten.
Dies ware schade, da man den Unter-
schied sicherlich feststellt. Auch
Schaumweine mit niedrigem Restzu-
cker, also Brut oder extra Brut wie
Champagner und Cava, sollten nicht
unbedingt fir den Mix mit Aperol ver-
wendet werden.

Da Aperol ein Destillat aus Rhabarber,
Chinarinde, Gelbem Enzian, und Bitter-
orange ist, fiihrt dies zum typisch
fruchtig-bitteren Geschmack, der mit
einem extra dry oder dry Prosecco die
beste Harmonie bietet und sich somit
hervorragend fir Spritz eignet.

Nachgefragt

Das Biofachge-
schaft

portanatura.ch
engagiert sich
fir eine natir-
liche und 6ko-

logische  Le-
bensweise und
zeichnet sich

durch hohe Beratungskompetenz im
Bereich von biologischen und biody-
namischen Produkten aus. Uber den
Online-Shop mit seinen gut 4500 Pro-
dukten beliefert das mehrfach ausge-
zeichnete Unternehmen die ganze
Schweiz. Priska Roth ist Geschaftsfiih-
rerin der Portanatura und steht uns
im Interview Red und Antwort.

Duroc: Welchen Wein von Duroc wiir-
den Sie auf eine einsame Insel mit-
nehmen?

PR: Eigentlich zwei: Den leicht gekihl-
ten Lagarder Riesling bei Sonnenschein

Fiir einzigartige Frische und ein opti-
males Frihlingsgefiihl mixen Sie 2/3
Prosecco Valdobbiadene DOCG extra
dry von Merotto fur CHF 18.80 mit 1/3
Aperol Original fir CHF 17.50 pro Fla-
sche (100cl) in der Duroc erhiltlich,
dazu viel Eis, auf Wunsch einen Schuss
Soda mit einem Orangenschnitz und
schon ist Frihlingsfeeling angesagt!

und den VasoRi abends bei Sonnenun-
tergang.

D: Weshalb diesen Wein?

PR: Den Lagarder Riesling wegen sei-
ner aussergewohnlichen Frische und
dem dennoch eleganten, feinen und
fruchtigen Aroma.

Den VasoRi mit den Traubensorten
Merlot und Shiraz liebe ich wegen sei-
ner Vollmundigkeit. Er ist wiirzig und
doch samtig.

D: Wann haben Sie das erste Mal
Wein getrunken?

PR: Oh, das ist schon sehr lange her!
Mit 18 war ich in der Gastronomie ta-
tig und machte so meine ersten fachli-
chen Erfahrungen mit Wein.

D: Wann trinken Sie lhren Wein am
liebsten?

PR: In Restaurants um neue Weine zu
verschiedenen Gerichten kennen zu

Waussten Sie...

...was brut, extra dry, dry, usw. bei der
Schaumweinbezeichnung bedeutet?

Geschmacksbezeichnungen far
Schaumweine haben mit denen von
Stillweinen nichts zu tun und wirken auf
den ersten Blick widerspriichlich. Als
,Dry“ (trocken) gelten Produkte, die 17-
32 g/l Restzucker aufweisen. Produkte
mit 12-17 g/l haben die Bezeichnung
,Extra Dry“ (besonders trocken) und
,Brut” gilt fir Produkte mit nur 0-15 g/I
Restzucker.

,Brut” ist franzosisch und bedeutet
wortlich Gbersetzt “roh”. In Verbindung
mit Champagner bedeutet es, dass es
sich um einen Trockenen handelt, und
zwar noch trockener als “extra tro-
cken”. “Brut”, “Demi Sec” oder “Extra
Dry” sind alles Ausdriicke, die sich auf
den Zuckergehalt des Prosecco oder
Champagner beziehen. Die Bezeichnun-
gen sind also kein Qualitatsmerkmal
dieser Getrdanke, sondern geben viel-
mehr die Sisse an.

lernen. Oder zu Hause: beim Kochen
und beim gemiitlichen Zusammensein.

D: Welche Traubensorte sind Sie?

PR: Riesling. Diese Traubensorte liebt
das kihle Klima und kann dennoch zu
wunderbaren, leichten, eleganten und
fruchtigen Weinen reifen. Durch die
ausgepragte Saure konnen Riesling-
Weine viele Jahre alt werden ohne an
Charakter einzubssen.

D: Herzlichen Dank, Priska Roth
Offnungszeiten Portanatura Biofach-
geschaft, Kirchplatz 6, 4800 Zofingen:
Mo: 13.30 — 18.30 Uhr

Di-Fr: 08.00 — 18.30 Uhr
Sa: 07.45 — 16.00 Uhr

porta ch

Offnungszeiten

Mittwoch bis Freitag 9 -12 / 14 - 18 Uhr

Samstag 10 - 16 Uhr

J )

Duroc Weinimport GmbH
Landhausstrasse 15
4663 Aarburg

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



