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Liebe Kunden, Liebe Gaste,

es ist doch immer wieder ein Vergnuigen zu spuren, dass Ap-
petitwechsel mit Jahreszeiten einhergehen. Wird es kalter, duftet
es aus unseren Kuchen deftiger und wurziger. Rotwein spielt
wieder eine grof3ere Rolle und zu den nahenden jahresabschlie-
fenden Feierlichkeiten génnt man sich ein festlich sprudelndes
Getrank. Wir winschen lhnen einen leuchtenden Spatherbst
und viel Spaf} bei der Lekture!

Klaus Karsten Heidsiek,
Bert Masemann und Mitarbeiter
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,Deutz — mon Amour*
Champagner von Deutz
frisch, klar, klassisch, elegant,
komplex & authentisch

Bruder, kommt schnell, ich trinke Sternel”, soll der Kellermeister
der Abtei Hautvillers nach seinem ersten Schluck Champagner
gerufen haben: Der Benediktinermdnch Dom Pérignon (1638-

I715) hat zwar den faszinierendsten Schaumwein der Welt als
solchen nicht ,erfunden®, doch zu seiner Perfektion wesentlich
beigetragen. So etwa erkannte er die Wichtigkeit der Trauben-
selektion im Weinberg und vor allem die Bedeutung der Cuvée
— also des Verschnitts mehrerer Grundweine aus den Trauben
verschiedener Lagen — fur die gleichbleibende Qualitat des
Champagners. Trauben aus vielen verschiedenen, noch dazu
aus den besten Lagen der Region fur seinen Champagner zu
verwenden: Das war auch dem jungen, aus Aachen stammen-
den William Deutz wichtig, als er mit Pierre-Hubert Geldermann
1838 in Ay sein kleines Champagner-Weingut griindete.

Zielstrebig ging der junge Deutz daran, nach und nach beste
Lagen zu erwerben bzw. die Produzenten hervorragender
Trauben an sein Haus zu binden — eine Politik, die seine Erben
fortsetzten: Heute kommen 80 % der von Deutz zu Champag-
ner verarbeiteten Trauben aus Grand und Premier Crus, 42 ha
sind in Eigenbesitz des Weinguts, die Trauben weiterer 160 ha
werden von rund 60 Produzenten zugekauft. Insgesamt ,ein
wirklich aufergewohnliches Terroir”, wie der ,Directeur des Rela-
tions Publiques” Jean-Marc Lallier-Deutz anmerkt, als er uns die
weingutseigenen Lagen zeigt, in denen bis zu 60 Jahre alte Re-
ben auf dem typischen Kreideboden der Champagne wachsen.
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In sechster Generation direkter Nachfahre des Firmengrinders
William Deutz, bezeichnet sich Jean-Marc selbstironisch als
,der letzte Mohikaner” ...

Aufgrund seiner Geschichte, Tradition und Qualitat zahlt Deutz
zu jener Handvoll Produzenten, die das Prestige, den Ruhm und
das Image, das Champagner heute weltweit genief3t, begrindet
haben. Der ,Brut Classic* des Hauses gilt weltweit als Parade-
beispiel fur einen Top-Champagner mit verlasslich konstanter
Quialitat zu einem sehr vernuinftigen Preis. Ab Ende Oktober bei
uns erhaltlich zum Preis von 39,90 €.

Brut Classic

CUhampagne jeweils | /3 Pinot Noir, Pinot Meunier,
DEUTZ Chardonnay; mit 20 bis 40 % Reser-
BRUT CLASSI veweinen alterer Jahrgange; elegante
»Weinigkeit*;
3 Jahre gereift; klassisch-vielseitiger
Champagner mit perfektem Preis-
Qualitatsverhaltnis.
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Das Wirtschaftswunder
des Salento:

25 Jahre Cantine
Due Palmel

Das Landarbeiterhaus mit den Palmen Anfang der 1980er
Jahre, das Betriebsgelande im Umbau Anfang der 1990er
Jahre, Cantine Due Palme heute: moderne Technologie hinter
historisierenden Mauern

Zwischen diesen Aufnahmen liegen mehr als 30 Jahre:
Auf dem heute 45.000 m? grof3en Betriebsgelande standen
damals zwei Palmen und ein bescheidenes Landarbeiterhaus.
Lediglich die ,Due Palme*, Markenzeichen und Namensgeber
der heute grofiten Genossenschaftskellerei Stditaliens, flankieren
auch heute noch den Haupteingang des modernen Betriebsge-
baudes. Das Palmenduo erinnert an den Beginn einer grof3-
artigen Geschichte, die immer wieder gerne von italienischen
Gazetten erzahlt wird. Cantine Due Palme gilt als Erfolgsmodell,
als auPergewohnliches Phanomen, das von Anfang an auf
couragierten und weitsichtigen unternehmerischen Entscheidun-
gen basiert und auf einer betriebswirtschaftlich gut organisierten
Genossenschaft, der heute rund 1.200 Winzer angehoren.

Cantine Due Palme ist ma3geblich das Werk ihres Prasidenten
und Onologen Angelo Maci aus der dritten Generation einer
Winzerfamilie, rastloser Pionier in Bezug auf Qualitat und Tech-
nologie. Er war es, der apulische Weine auf die internationalen

.............................................. . seite 5
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Weinkarten gebracht hat. Doch von den heute tber 7 Mio. ab-
gefullten Flaschen Qualitatswein wagte man 1989 nicht einmal
zu trdumen, als die ,Cooperativa Agricola Due Palme*

am 27. April 1989 in Cellino San Marco gegrundet wurde.

Fontina
Herzhafter Genuss aus der
kleinsten Region ltaliens

Aus dem Val d’Aosta kommt eine Kasespezialitat, die seit
1955 den Status DOP besitzt. Saftige Weideflachen sind ideale
Grundlage fur eine gute Milchwirtschaft, da ist es nicht verwun-
derlich, dass ganz oben auf dem Speiseplan der Valdostaner
Milchprodukte, allen voran Fontina, stehen. Man ist sich bis heute
nicht einig dartber, woher der Name fur diesen so vielseitig
einsetzbaren Kase stammt. Die einen machen das Verb fondere
dafur verantwortlich, was schmelzen heif3t und darauf verweist,
dass dieser Kase auch geschmolzen verwand werden kann. Die
anderen leiten den Namen von der nahen Aim Fontin ab, die 25
km von der Provinzhauptstadt Aosta entfernt liegt.

Echter Fontina wird nach einem traditionellen Rezept aus der
vollen Rohmilch von Kuihen, die im Sommer UGberwiegend auf
der Alm grasen und ansonsten vor Ort erzeugtes Heu erhalten,
gekast. Die Milchverarbeitung erfolgt innerhalb von zwei Stunden
nach dem Melken. Die Reifung findet in Grotten statt, die in den
Fels der Hiange geschlagen wurden. Dort herrscht ganzjahrig
eine Temperatur von 5 bis 10°C bei einer Luftfeuchtigkeit von
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min. 90 %, so dass die auf Kiefernholzregalen gestapelten Laibe
in durchschnittlich drei Monaten reifen. Die Kaselaibe werden tag-
lich gewendet und abwechselnd an einem Tag gesalzen und am
folgenden geburstet, um die Schimmelschicht, die sich infolge
nattrlicher Garung bildet, zu entfernen und die Rinde feucht zu

halten.

Der Kase besitzt eine dinne, ockergelbe, 6lige Rinde. Der Teig
ist blassgelb, elastisch, weich, fett und hat wenige kleine Lécher.
Der junge Kase ist fast streichfahig. Junger Fontina hat ein mildes
Milcharoma mit wirzigem Duft. Im Geschmack ist er mild und
leicht stplich. Im Alter dunkelt der Kase nach und wird trockener,
er entwickelt dann ein erdig-fruchtiges Aroma und einen feinen
nussigen Geschmack.

Den jungen Fontina reicht man gern bei Tisch als Schnittkase,
wird er reifer, lasst er sich gut schmelzen und eignet sich daher
auch gut als Kochkase. In dieser dicken geschmolzenen Form
kombiniert man ihn mit Pasta oder Reis. Wer aber die Fonduta,
so heif3t die Sauce aus dem Fontinakase, klassisch geniefen
mochte, gibt sie in Terracottateller und reicht geréstete dunkle
Brotsttickchen dazu.
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lhr Lieblingswein
Don Cosimo
Salento Primitivo

Zur Kellerei konnten Sie vorab schon etwas
erfahren. Nun aber mehr zum Lieblingswein
unserer Kunden und Gaste.

Trauben:
100% Primitivo

Herstellung:

Kleine Trauben mit hohem Zuckergehalt
werden 8 Tage in rotierenden Tanks mit einem
Fassungsvermogen von 500 hl bei konstan-
ten 20 °C vergoren. Dann wird erin 225 Liter
umfassende Barriquefasser (Allier & Troncais)
gefullt, gelagert und einer sogenannten ma-
lolaktischen Garung - also dem biologischen
Saureabbau - unterzogen. Nach sechs Mo-
naten wird er in Flaschen gefllt, wo er noch
mindestens vier Monate reift, bevor er auf den
Markt kommt.

Schmeckt nach:
Bitterschokolade, Brombeeren, Lakritz,
Schwarzer Kirsche und einem Hauch Zimt

Schmeckt zu:

gegrilltem oder geschmortem dunklen
Fleisch, zu Hartkase oder nur Solo

8,90 €/Fl.



Christoph Friedrich von Gut Hermannsberg (Nahe)
ladt zur Offenen Tischprasentation
fantastischer Rieslinge von 12 bis 16 Uhr

Herbstmeni 19 Uhr
Aperitiv und begleitende Weine kommentiert
von Christoph Friedrich

Preis pro Person
69,00 EUR ink. Wein, Wasser und Caffé
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Rezept
Pizzoccheri alla Valtellinese

Zubereitung

Die braunlichen Nudeln sehen eher unscheinbar aus, aber wer
sie einmal probiert hat, willimmer wieder davon essen: Die Rede
ist von den Pizzoccheri, Buchweizennudeln aus dem Veltlin,
einer Teilregion der Lombardei, grenzend an die Schweiz.

Hier war Buchweizen schon immer in die karge alpenbauerli-
che Kuche integriert. Fur die Pizzoccheri mischt man Buchwei-
zenmehl im Verhaltnis von zwei zu eins mit Weizenmehl, weil
Buchweizenmehl keine Klebereieiweif3 enhalt und so die Nudeln
auseinanderfallen wurden. Zusammen mit Wirsing, Salbeibutter,
Kartoffeln und Fontina machen sich die Pizzoccheri besonders
gut.

Beide Mehlsorten mit Wasser und Milch vermengen und mit dem
Ei zu einem Teig verarbeiten. Den Teig ausrollen, in fingerbreite
Streifen schneiden und mit einem Tuch abdecken.
Kartoffelstickchen und Wirsing in reichlich gesalzenem Wasser
garen, nach 15 Minuten die Pasta hinzufligen und bissfest ko-
chen. Abgief3en und gut abtropfen lassen. In einer hohen Pfanne
Butter zerlassen, Salbei und Knoblauch zugeben. Pasta, Wirsing,
Kartoffel und geschnittene Fontina auf einen angewarmten Teller
geben, mit der Salbeibutter Ubergief3en und heif’ servieren.

Zutaten fur 4 Personen

200g Buchweizenmehl | Ei

100g Weizenmehl 200g Kartoffeln

2-3 EL Wasser | /4 Wirsingkohl

2-3 EL Milch 100g Butter

Salz | Knoblauchzehe, fein gehackt

3 Salbeiblatter 300g Fontina
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Fonduta Valdostana

Fonduta nach Art von Aosta

400g Fontina nicht zu reif
250ml frische Vollmilch
30g Butter

4 Eigelb

Salz, weifer Pfeffer

Fontina von der Rinde befreien, in diinne Scheiben schneiden
und ca. 4 Stunden in Milch legen. Die Butter in einer Schuissel
oder Topf Uber einem siedenden Wasserbad zerlassen. Die
Kasescheiben und 3 EL Milch, in der der Kase eingelegt war,
zur Butter geben. Die Hitze reduzieren und kurz vor dem Sie-
depunkt halten. Unter standigem Ruhren den Kase schmelzen,
bis er Faden zieht. Die Eigelbe mit der restlichen Milch verquir-
len und rasch unter den geschmolzenen Kase rtihren, so dass
eine gleichmapige, samige Creme entsteht. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Ob sie nun mit gerdstetem Brot, Pizzoccheri,
Gnocchi oder Reis serviert wird, sei lhnen Uberlassen.



_ Champagner von Deutz
Wahrendigler letzten beiden Wochen einer langen Lagerzeit werden die Flaschen
zweimal'taglich (maschinell) gerdttelt, damit sich die Hefe im Flaschenhals absetzt
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Ihr Offene Rezepte
Lieblingswein Weinprobe aus Valtellina
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CVi fetlf= Villa-Marie
ALIMENTARI OSTERIA RESTAURANT - BAR

Augsburger Str. 43 01309 Dresden Fahrgafchen | OI309 Dresden
Telefon 0351/ 315 99 O Telefon 0351/ 315 44 O
www.la-villetta.com www.villa-marie.com

RISTORANTE

An der Frauenkirche | OI067 Dresden
Telefon 0351 /484 33 60
www.piazza-nova.de

LAYOUT VON RAD UND STGCK




