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«DER PERFEKTE WEIN MUSS EIN « WOW!»-
GEFUHL AUSLOSEN.»

Ein Interview mit Fadri Kuonen, Kellermeister bei Albert Mathier & Sohne.

RB: Fadri, Du arbeitest zurzeit in
Australien. Kannst Du uns bitte kurz
erkliren, was Du dort tust?

FK: Genau genommen mache ich in Aus-
tralien Ferien. Aber ich darf hier ein paar
Tage Trevor Jones, der australischen Keller-
meisterlegende, iber die Schulter schau-
en, um meinen Horizont zu erweitern.

RB: Wie bist Du dazu gekommen?
FK: Stephanie Edge, welche letztes Jahr bei

uns im Weinkeller mithalf, hat mir diese
Méglichkeit erdffnet. Dank der Unterstiit-
zung von Amédée Mathier konnte ich sie
wahrnehmen.

RB: Wo siehst Du die hauptsichlichen
Unterschiede bei der Weinherstellung
in Australien und im Wallis?

FK: In Australien entscheidet der Keller-
meister, wann welche Traube von welcher
Parzelle geerntet wird und nicht der Win-

zer. Die Preise werden vorgingig abge-
macht. Der Winzer unterstiitzt damit die
Weinqualitit. Ansonsten wird der Wein
mit den gleichen Zutaten gemacht.

RB: Was wird in Australien aus Deiner
Sicht besser gemacht? Was im Wallis?
FK: Man sollte nicht Weinbauregionen
miteinander vergleichen. Man kann auch
nicht Apfel mit Birnen vergleichen, da
der Baum nicht der gleiche ist. Im Reb-
bau kommen viele Faktoren ins Spiel, wie
Terroir, Rebbehandlung, Bewisserung und
mehr.

RB: Was sind Deiner Meinung nach

die wichtigen Trends im Weinbau?

FK: Im Rebberg eine prizise Bewdsse-
rung, also die richtige Menge Wasser im
richtigen Moment. Bei der Vinifikation
die Installation eines Glycol-Kiihlungs-
systems fiir den ganzen Keller. Im Marke-
ting, den Wein als Erlebnis anzupreisen.

RB: Welcher ist Dein Lieblingswein
und warum?

FK: Da gibt es viele. Den Humagne blanc.
Er ist kein Blender aber ein eleganter Es-
sensbegleiter, der sehr, sehr gut altert. Den
Pirouette. Ein perfekter Passepartout. Den
Petite Arvine. Ein Spiel von Komplexitit,
Finesse und eleganter Siure, ideal, um
ein Fischgericht zu begleiten. Den Ermi-
tage. Vergiss ihn zwei, drei Jahre und
dann hast Du den Konig der Weissweine,
mit Wucht, Kraft und einer Viskositit,

die ihresgleichen sucht. Bei den Roten
kommt mir vor allem der Cornalin in
den Sinn. Dunkel, wiirzig, wild und doch
elegant mit einer schonen Viskositat. Als
Australien-Fan darf ich sagen, dass ich
auch einen guten Syrah sehr schitze. Mal
schauen, ob ich in den nichsten Jahren
auch so ein Produkt hinbekomme ...

RB: Was siehst Du als grosste Heraus-
forderung fiir den Weinbau in der
Schweiz?

FK: Als eine Einheit aufzutreten, um im
globalen Markt bestehen zu kénnen.

RB: Was zeichnet einen perfekten

Wein aus?

FK: Das soll jeder fiir sich selber entschei-
den. Fiir mich muss er ein «Wow!»-Ge-
fithl auslésen. Eine Harmonie von Inten-
sitit, Frucht, Sdure und Viskositit.

RB: Welche personlichen Ziele mochtest
Du im Weinbau erreichen?

FK: Eine Ernte in Osterreich und/oder
Deutschland machen. Meinen eigenen
Wein aus meinem Rebberg produzieren
und vermarkten. Noch eine Auslander-
fahrung in Ubersee. Und: den Weinkeller
von Albert Mathier & Sohne auf das
niichste Jahrhundert vorbereiten.

SALGESCH, BERLIN, NEW YORK

Albert Mathier & Sohne prisentiert sich
zusammen mit weiteren Orange-Wine-
Produzenten — Orange Wine ist die ande-
re Bezeichnung fiir Amphoren-Wein — an

der Real Artisan Wine Fair (kurz: RAW)
2016, einer Messe, die im November so-
wohl in Berlin wie in New York stattfindet.
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ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

— 1 Knoblauchzehe, halbiert

— 3% dl Fendant

— 600 g Walliser Raclette AOC, mindes-
tens 6 Monate gereift (Alternative:
Freiburger Vacherin, 4 Monate gereift)

—400 g Gruyere Switzerland AOC,
mindestens 10 Monate gereift

—4 TL Maisstirke oder Saucenbinder

— 300 bis 400 g Brot

— 300 bis 400 g Kartoffeln

ZUBEREITUNG:

— Das Caquelon mit der Knoblauchzehe
ausreiben.

— Die Maisstirke mit ca. 1 dl Wein
vermischen.

— Kartoffeln mit Schale in Wasser
kochen (bis Sie weich sind).

— Brot in Wiirfel schneiden, ca. 1.5 cm.

— Den Kise reiben oder in kleine Wiirfel
(max. 1 cm) schneiden.

— Ca. 2.5 dl Wein in das Caquelon
geben, auf ca. 30 Grad erhitzen.

— Kise langsam beigeben, dabei Kise
und Wein weiter sanft erhitzen
und riihren.

— Fondue auf keinen Fall kochen,
nur erhitzen.

— Sobald der Kise geschmolzen ist,
die im Wein aufgeldste Maisstérke
beigeben.

— Weiter rithren, bis eine homogene
Masse entstanden ist. (Falls die Masse
nicht homogen ist, kann noch etwas
in Wein aufgeldste Maistarke beige-
geben werden.)

— Fondue auf Tisch stellen und rasch
anfangen zu riithren. (Auch auf dem
Tisch sollte das Fondue nicht kochen.)

— Das Fondue wird mit Brot und Kar-
toffeln gegessen.

AFFINEUR WALO
VON MUHLENEN

Die Kise-Affineur-Familie von Miihlenen
bietet seit zwei Jahrhunderten besten Kése
aus der Schweiz an. Der Ururgrossvater
von Walo von Miihlenen griindete das
Geschift 1867 in Bern. Im Laufe der Zeit
entstand ein einzigartiges Sortiment, wel-
ches heute von der fiinften Generation ge-
pflegt wird. Die Kise der Familie von
Miihlenen haben unzihlige Preise und
Auszeichnungen gewonnen. Sie wurden
sowohl in England als auch in den USA
als die besten Kise der Welt ausgezeich-
net. Jeder Kése des begnadeten Affineurs
ist ein potentieller Klassiker, er selbst
wurde nicht ohne Grund zum Weltmeis-
ter gekiirt.

Bei der Auswahl der Kisespezialititen
legt Walo von Miihlenen Wert auf Quali-
tit, Authentizitit und perfekte Reifung
des Kises. Es ist wichtig, dass jeder Kise
seine eigene unverwechselbare Herkunft
hat, nur dann zeigt er Charakter.

ALBERT MATHIER &
SOHNE EMPFIEHLT
DAZU:

Als Wein den PIROUETTE FENDANT.
An der Nase sehr fruchtig, im Gaumen
vollmundig. Ein traditioneller Fendant
mit Gehalt und Riickgrat.
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Als Coup de Millieu den MARC DE
DOLE.

EIN UND EMOTIONEN

WEIN. EIN GENUSS FUR ALLE SINNE. ALBERT MATHIER & SOHNE AG, SALGESCH, WALLIS, SCHWEIZ.

AUSGABE 19/2016

LIEBE LESERINNEN,
LIEBE LESER

Wenn die Nichte wieder linger werden,
die Temperaturen sinken und es des Of-
teren drinnen gemiitlicher ist als draus-
sen, dann kommt die Zeit, in der man
auch gerne mal guten Lesestoff zur Hand
nimmt. Weshalb wir Sie an dieser Stelle
mit einer kleinen Lektiire-Empfehlung
begliicken mochten.

Das Gute daran: Sie halten das besagte
Stiick Literatur bereits in Handen. Es ist
die Herbstausgabe 2016 unseres Periodi-
kums und — wie gewohnt — gespickt mit
Interessantem und Wissenswertem zu
unserem gemeinsamen Lieblingsthema.
Wiederum — auch das kennen Sie aus
den fritheren Nummern — mit einem at-
traktiven Sparangebot angereichert.

Und nachdem wir in unseren Rebbergen
gerade noch fleissig fiir Sie am Lesen wa-
ren, wiinsche ich Thnen heute viel Spass
beim Lesen.
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Amédée Mathier

BESUCHEN SIE UNS

Unsere Kellerei besitzt ein attraktives
Carnotzet im Walliser Stil fiir Degusta-
tionen und andere Aktivititen.

Wir freuen uns auf Sie.

Albert Mathier & Sohne AG

Bahnhofstr. 3, Postfach 16, 3970 Salgesch
Tel 027 455 14 19, Fax 027 456 36 07
info@mathier.ch, www.mathier.ch
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Dass wir bei Albert Mathier & Sohne Feuer und Flamme fiir feine Weine sind, ist kein Geheimnis. Dass aber
auch der Brand zu unseren Leidenschaften gehort, mag fiir viele neu sein. Ein guter Grund, finden wir, unsere
edlen Erzeugnisse aus dieser Sparte in Bild und Wort vorzustellen.
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TECHATSEHE

TSCHATSCHA,
45% — EAU DE VIE
D’AMPHORE

Eine erlesene Raritit, eine Spezialitidt un-
ter den geistreichen Getrinken. Der Eau
de Vie aus unseren Amphoren. Zusam-
men mit dem Wein reift der Trester 9
Monate in der Amphore. Dann wird er
schonend vom Wein getrennt und sanft
zum Eau de Vie gewandelt.

IRNNE IM BARAEOUE
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MARC DE LIE,
43% — 10 JAHRE
IM BARRIQUE

Auserlesene Trauben, schonend gepresst
und destilliert. Anschliessend in ein spe-
zielles Barrique gelegt und darin gehegt
und gepflegt. Das Resultat nach 10 Jah-
ren Reifung: ein Eau de Vie der Sonder-
Kklasse.

MARC DE DOLE
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MARC DE DOLE,
42%

Was dem Italiener sein Grappa, ist dem
Frankophilen der Marc. Unserer ist der
Klassiker der Walliser Edelbrinde. Aus
selektioniertem Trester, mit viel Feinge-
fiihl destilliert.

MARC DE LIE

o

MARC DE LIE,
42%

Der Feine aus dem Konzentrat des Wei-
nes. Verfeinert im Barrique. Sehr gut ver-
traglich, eignet sich hervorragend als Di-
gestif.

DER ULTIMATIVE TIPP
FUR GENIESSER

Die kulinarische Traumkombination:
Unser Tschatscha und dazu echter Berner
Alpenkaviar von Oona, dem Kaviar-Shop im

Tropenhaus Frutigen (www.oona-caviar.ch).

Wir von der Rhoneblut-Redaktion haben es
probiert und waren begeistert.
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