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WEIN UND EMOTIONEN

FÜR RÜHRSELIGE:  
FONDUE MATHIER / MATHIER 

RHONEBLUT® AOC  

VALAIS 2014  

•GoldmedailleWeintrophyBerlin
2016 

•AuszeichnungDecanterWorld
WineAwards2015
•AsiaGoldWinetrophyDaejeon,
Korea2015

CORNALIN AOC  

VALAIS 2013  

•AsiaGoldWinetrophyDaejeon,
Korea2015

HEIDA AOC VALAIS 

2013 

•AsiaGoldWinetrophyDaejeon,
Korea2015

VINUM LIGNUM®  

SYRAH AOC VALAIS 

2013 

•GoldmedailleWeintrophyBerlin
2016

MERLOT 2013  

•SilbermedailleMondial 
duMerlot2015

FENDANT  

PIROUETTE® 

AOC VALAIS 2014 

•AuszeichnungDecanterWorld
WineAwards2015
•SilbermedailleGrandPrix 
duVinSuisse2015

JOHANNISBERG 2014  

•AuszeichnungDecanterWorld
WineAwards2015

VINUM LIGNUM®  

MERLOT 2013 / 2014 

•SilbermedailleWeintrophyBerlin
2016

•GoldmedailleMondialduMerlot
2015

VINUM LIGNUM®  

SALCONIO 2014  

•GoldmedailleGrandPrix 
duVinSuisse2015
•AuszeichnungDecanterWorld
WineAwards2015

ALBERT MATHIER & 

SÖHNE EMPFIEHLT  

DAZU: 

AlsWeindenPIROUETTE FENDANT. 

AnderNasesehrfruchtig,imGaumen
vollmundig.EintraditionellerFendant
mitGehaltundRückgrat.

AlsCoupdeMillieudenMARC DE 

DÔLE. 

ZUTATEN FÜR  

4 PERSONEN:

–1Knoblauchzehe,halbiert
–3½dlFendant
–600gWalliserRacletteAOC,mindes-
tens6Monategereift(Alternative:
FreiburgerVacherin,4Monategereift)
–400gGruyèreSwitzerlandAOC, 
mindestens10Monategereift
–4TLMaisstärkeoderSaucenbinder
–300bis400gBrot
–300bis400gKartoffeln

ZUBEREITUNG:

–DasCaquelonmitderKnoblauchzehe
ausreiben.
–DieMaisstärkemitca.1dlWein 
vermischen.
–KartoffelnmitSchaleinWasser 
kochen(bisSieweichsind).
–BrotinWürfelschneiden,ca.1.5cm.
–DenKäsereibenoderinkleineWürfel
(max.1cm)schneiden.
–Ca.2.5dlWeinindasCaquelon 
geben,aufca.30Graderhitzen.
–Käselangsambeigeben,dabeiKäse
undWeinweitersanfterhitzen 
undrühren.
–FondueaufkeinenFallkochen, 
nurerhitzen.
–SobaldderKäsegeschmolzenist, 
dieimWeinaufgelösteMaisstärke 
beigeben.

–Weiterrühren,biseinehomogene
Masseentstandenist.(FallsdieMasse
nichthomogenist,kannnochetwas
inWeinaufgelösteMaistärkebeige
gebenwerden.)
–FondueaufTischstellenundrasch
anfangenzurühren.(Auchaufdem
TischsolltedasFonduenichtkochen.)
–DasFonduewirdmitBrotundKar-
toffelngegessen.

AFFINEUR WALO  

VON MÜHLENEN

DieKäseAffineurFamilievonMühlenen
bietetseitzweiJahrhundertenbestenKäse
ausderSchweizan.DerUrurgrossvater
vonWalo vonMühlenen gründete das
Geschäft1867inBern.ImLaufederZeit
entstandeineinzigartigesSortiment,wel-
chesheutevonderfünftenGenerationge-
pflegt wird. Die Käse der Familie von
Mühlenen haben unzählige Preise und
Auszeichnungengewonnen.Siewurden
sowohlinEnglandalsauchindenUSA
alsdiebestenKäsederWeltausgezeich-

net.JederKäsedesbegnadetenAffineurs
ist ein potentieller Klassiker, er selbst
wurdenichtohneGrundzumWeltmeis-
tergekürt.

Bei der Auswahl der Käsespezialitäten
legtWalovonMühlenenWertaufQuali-
tät, Authentizität und perfekte Reifung
desKäses.Esistwichtig,dassjederKäse
seineeigeneunverwechselbareHerkunft
hat,nurdannzeigterCharakter.

MARC DE LIE, 

43% – 10 JAHRE  

IMBARRIQUE

AuserleseneTrauben,schonendgepresst
unddestilliert.Anschliessendineinspe-
ziellesBarriquegelegtunddaringehegt
undgepflegt.DasResultatnach10Jah-

renReifung:einEaudeViederSonder-
klasse.

MARC DE LIE,  

42%

DerFeineausdemKonzentratdesWei-
nes.VerfeinertimBarrique.Sehrgutver-
träglich,eignetsichhervorragendalsDi-
gestif.

LIEBE LESERINNEN, 

LIEBE LESER 

WenndieNächtewiederlängerwerden,
dieTemperaturensinkenundesdesÖf-
terendrinnengemütlicheristalsdraus-
sen, dann kommt die Zeit, in derman
auchgernemalgutenLesestoffzurHand
nimmt.WeshalbwirSieandieserStelle
mit einer kleinen LektüreEmpfehlung
beglückenmöchten.

DasGute daran: Sie halten das besagte
StückLiteraturbereitsinHänden.Esist
dieHerbstausgabe2016unseresPeriodi-
kumsund–wiegewohnt–gespicktmit
Interessantem und Wissenswertem zu
unserem gemeinsamen Lieblingsthema.
Wiederum – auch das kennen Sie aus
denfrüherenNummern–miteinemat-
traktivenSparangebotangereichert.

UndnachdemwirinunserenRebbergen
geradenochfleissigfürSieamLesenwa-
ren,wünscheichIhnenheutevielSpass
beimLesen.

 

AmédéeMathier

zer. Die Preise werden vorgängig abge-
macht.DerWinzerunterstütztdamitdie
Weinqualität.AnsonstenwirdderWein
mitdengleichenZutatengemacht.

RB: Was wird in Australien aus Deiner 

Sicht besser gemacht? Was im Wallis?

FK: Man sollte nicht Weinbauregionen
miteinandervergleichen.Mankannauch
nicht Äpfel mit Birnen vergleichen, da
derBaumnichtdergleicheist.ImReb-

baukommenvieleFaktoreninsSpiel,wie
Terroir,Rebbehandlung,Bewässerungund
mehr.

RB: Was sind Deiner Meinung nach  

die wichtigen Trends im Weinbau? 

FK: Im Rebberg eine präzise Bewässe-
rung,alsodierichtigeMengeWasser im
richtigen Moment. Bei der Vinifikation
die Installation eines GlycolKühlungs-
systemsfürdenganzenKeller.ImMarke-
ting,denWeinalsErlebnisanzupreisen.

RB: Welcher ist Dein Lieblingswein  

und warum?

FK:Dagibtesviele.DenHumagneblanc.
EristkeinBlenderabereineleganterEs-
sensbegleiter,dersehr,sehrgutaltert.Den
Pirouette.EinperfekterPassepartout.Den
PetiteArvine.EinSpielvonKomplexität,
Finesse und eleganter Säure, ideal, um
einFischgerichtzubegleiten.DenErmi-
tage. Vergiss ihn zwei, drei Jahre und
dannhastDudenKönigderWeissweine,
mitWucht, Kraft und einer Viskosität,

RB: Fadri, Du arbeitest zurzeit in  

Aus tralien. Kannst Du uns bitte kurz 

erklären, was Du dort tust? 

FK:GenaugenommenmacheichinAus-
tralienFerien.Aberichdarfhiereinpaar
TageTrevorJones,deraustralischenKeller-
meisterlegende,überdieSchulterschau-

en,ummeinenHorizontzuerweitern.

RB: Wie bist Du dazu gekommen? 

FK:StephanieEdge,welcheletztesJahrbei

unsimWeinkellermithalf,hatmirdiese
Möglichkeiteröffnet.DankderUnterstüt-
zungvonAmédéeMathierkonnteichsie
wahrnehmen.

RB: Wo siehst Du die hauptsächlichen 

Unterschiede bei der Weinherstellung 

in Australien und im Wallis? 

FK:InAustralienentscheidetderKeller-
meister,wannwelcheTraubevonwelcher
ParzellegeerntetwirdundnichtderWin-

die ihresgleichen sucht. Bei den Roten
kommt mir vor allem der Cornalin in
denSinn.Dunkel,würzig,wildunddoch
elegantmiteinerschönenViskosität.Als
AustralienFan darf ich sagen, dass ich
aucheinengutenSyrahsehrschätze.Mal
schauen,ob ich indennächsten Jahren
auchsoeinProdukthinbekomme...

RB: Was siehst Du als grösste Heraus-

forderung für den Weinbau in der 

Schweiz?

FK:AlseineEinheitaufzutreten,umim
globalenMarktbestehenzukönnen.

RB: Was zeichnet einen perfekten  

Wein aus?

FK:Dassolljederfürsichselberentschei-
den.Fürmichmusserein«Wow!»Ge-
fühlauslösen.EineHarmonievonInten-

sität,Frucht,SäureundViskosität.

RB: Welche persönlichen Ziele möchtest 

Du im Weinbau erreichen?

FK: Eine Ernte in Österreich und/oder
Deutschland machen. Meinen eigenen
WeinausmeinemRebbergproduzieren
und vermarkten.Noch eineAuslander-
fahrunginÜbersee.Und:denWeinkeller
von Albert Mathier & Söhne auf das
nächsteJahrhundertvorbereiten.

BESUCHEN SIE UNS 

UnsereKellereibesitzteinattraktives
Carnotzet imWalliser Stil fürDegusta
tionenundandereAktivitäten.
WirfreuenunsaufSie.

AlbertMathier&SöhneAG
Bahnhofstr.3,Postfach16,3970Salgesch
Tel0274551419,Fax0274563607
info@mathier.ch,www.mathier.ch

MARC DE DÔLE,  

42%

WasdemItalienerseinGrappa, istdem
FrankophilenderMarc.Unserer ist der
Klassiker der Walliser Edelbrände. Aus
selektioniertemTrester,mitvielFeinge-
fühldestilliert.

TSCHATSCHA,  

45%–EAUDEVIE
D’AMPHORE

EineerleseneRarität,eineSpezialitätun-

terdengeistreichenGetränken.DerEau
deVie ausunserenAmphoren.Zusam-

men mit demWein reift der Trester 9
Monate inderAmphore.Dannwirder
schonendvomWeingetrenntundsanft
zumEaudeViegewandelt.

UNSER GESCHENK 

ZUM GEBRANNTEN 

GETRÄNK
Die3erHolzkistemitjeeinerFlascheMarcdeLie
(42%),MarcdeDôleundTschatschafürCHF160.–.
LieferungundHolzkistesindgratis.
UnsereBrändesindaucheinzelnin1erHolzkisten
erhältlich.

Infos unter www.mathier.ch

DER ULTIMATIVE TIPP  

FÜR GENIESSER

Die kulinarische Traumkombination: 

UnserTschatschaunddazuechterBerner 
AlpenkaviarvonOona,demKaviarShopim
TropenhausFrutigen(www.oonacaviar.ch).

WirvonderRhoneblutRedaktionhabenes
probiertundwarenbegeistert.

HOCHPROZENTIGE FESTTAGSFREUDEN 

«DER PERFEKTE WEIN MUSS EIN «WOW!»- 

GEFÜHL AUSLÖSEN.»

DasswirbeiAlbertMathier&SöhneFeuerundFlammefürfeineWeinesind,istkeinGeheimnis.Dassaber
auchderBrandzuunserenLeidenschaftengehört,magfürvieleneusein.EinguterGrund,findenwir,unsere
edlenErzeugnisseausdieserSparteinBildundWortvorzustellen.

EinInterviewmitFadriKuonen,KellermeisterbeiAlbertMathier&Söhne.

UNSER ANGEBOT: 

Siebestellen6FlaschenPirouette
Fendant,wirschenkenIhnendie
Lieferung.

FONDUEKÄSE VOM AFFINEUR WALO VON MÜHLENEN

DenFonduekäsefürdieseRezeptekönnenSiedirektonlinebestellen 
unterwww.affineurwalo.ch

SALGESCH, BERLIN, NEW YORK

AlbertMathier&Söhnepräsentiertsich
zusammenmitweiterenOrangeWine
Produzenten–OrangeWineistdieande-
reBezeichnungfürAmphorenWein–an

derRealArtisanWineFair(kurz:RAW)
2016,einerMesse,dieimNovemberso-

wohlinBerlinwieinNewYorkstattfindet.

AUSGEZEICHNET
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