in der Schweiz das Bild in den Super-
mérkten. Stapelweise, in allen Sorten,
Grossen und farbigen Schachteln. Edlere
Varianten gibts auch in italienischen
Lebensmittelgeschéften. Der Panettone-
und Pandoro-Konsum steigt bei uns von
Jahr zu Jahr. Wir servieren Ihnen hier ein
paar Infos zu den dhnlichen, aber trotz-
dem verschiedenen Kuchen, mit welchen
Sie sich am Weihnachtstisch als Kenner
outen kénnen. Pandoro ist nicht, wie oft
félschlicherweise gesagt, eine Panettone-
Marke, sondern ein anderes Produkt. Der
Pandoro stammt nicht wie der Panettone
aus Milano, sondern aus Verona und hat

wird er vor dem Verzehr in feinsten Pu-
derzucker eingehiillt. Wichtige Produzen-
ten der beiden Kostlichkeiten sind unter
anderen Bauli in Verona und Motta in
Milano (siehe kleines Bild oben).

Zu Panettone und Pandoro wird in
Italien meist Kaffee oder ein siisslicher
Spumante oder Moscato gereicht. Wer es
weniger sliss mag, kann auch Prosecco
servieren. Die beiden «Freunde» aus Mi-
lano und Verona werden in der Regel bis
am 6. Januar gegessen. Dann kommt «La
Befanay,  eine Art weibliches Pendant
zum Samichlaus, und riumt alle Festlich-
keiten ab - inklusive Tannenbaum. Pp/iLO

Im Gegensatz zum runden Panettone ist der
Pandoro von oben gesehen sternférmig.

Fiir Weihnachten gibt es eine Serviervari-
ante, die besonders festlich wirkt und den
Pandoro als kleines Kunstwerk erscheinen
lasst. Dazu wird der Pandoro erst im mit-
gelieferten Plastiksack mit dem ebenfalls in
der Verpackung enthaltenen Puderzucker
zusammen geschuttelt bis er auf allen Seiten
schén weiss ist. Dann wird er statt in «Schnit-
zew, quer in Scheiben geschnitten, die dann
sternférmig sind. Diese Sterne werden
anschliessend der Grésse nach, immer leicht
verschoben aufeinandergeschichtet. Fertig
ist das «Tannenbaumcheny.

-Champagn

Grand Cru, Blanc
Anbaugebiet: Cham)

Van Volxem 1900 Brut 2007, aus kleinbeerigem
Traubengut, gepfliickt in Handlese, von den
Schiefersteillagen rund um Wiltingen.

RALPH BINGGELI
THE WINE DOCTOR

schreiben Sie an

wein@bernerbaer.ch

 Van Volxem 1900
Brut

Nachdem wir den vermeintlichen Welt-
untergang wieder einmal itberstanden
haben, konnen wir uns getrost den scho-
nen Dingen des Lebens zuwenden. Zu
diesen gehort bestimmt der Genuss ei-
nes Schaumweins zum Jahreswechsel.

Ob man unter moussierenden Weinen
den klassischen Champagner oder eher
einen trendigen Sekt bevorzugt, ist viel
ofter eine Frage des Budgets denn des
Geschmacks. Haben Sie gewusst, dass
zu Beginn des 20. Jahrhunderts ein Ries-
lingsekt noch unter dem Namen Deut-
scher-Champagner angepriesen werden
durfte? Leider erfuhr diese Praxis mit
Inkrafttreten des Versailler Vertrages

Fur Fragen und Anregungen

Dr. med. Ralph Binggeli:

ein jihes Ende. Dies
erstaunt insofern,
weil viele der be-
kannten Champag-
nerhiuser deutsche
Wurzeln haben. Deutz,
Mumm oder auch Krug
lassen griuissen. Da wir
Schweizer damals nicht zu-
gegen waren, ereilte uns das-
selbe Schicksal erst 85 Jahre
spéter, als im Jahre 2004 auch
unser «vin de Champagney abge-
wiirgt wurde.

Roman Niewodniczanski ’

Die Weinkritiker sind des Lobes voll,
wenn das Gespréich auf ihn und seine
‘Weine fallt. Stuart Pigott spricht von der
Quadratur des Kreises im Uberflieger-
Jjahr 2011, der «Stern» nennt ihn den Re-
benfliisterer und «Falstaffy wihlte ihn

Diesen Sekt erhalten Sie bei
Cultivino im Liebefeld.

zum Winzer des
Jahres 2012. Die Rede
ist von Roman Niewodni-
czanski vom Weingut Van Volxem an
der Saar. Er hat das ehemalige Kloster-
weingut der Luxemburger Jesuiten im
Jahr 2000 Ubernommen und diesem
neues Leben eingehaucht. Mittels auf-
wendiger, handwerklicher Arbeit und
organischer Bodenbewirtschaftung hat
er dieses Weingut mit seinen exzellenten
Lagen wieder hochgefahren.
Die Saar-Region ist aufgrund seiner
Schieferbéden bekannt ftir filigrane und

mineralische Ries-
linggewéchse. Dieses

zung flr einen hochklassigen Sekt. Da
die Rieslingtraube geschmacksintensi-
ver ist als Chardonnay oder Pinot Noir,
fallt das Trinkerlebnis nachhaltiger aus.
Diese Charakteristik findet sich auch im
Van Volxem 1900 Brut 2007 (Fr. 37.-)
wieder. Die magische Zahl 1900 symbo-
lisiert die fur das Gut erfolgreiche Zeit
des Impressionismus, als ihr Wein teu-
rer gehandelt wurde als ein Cheval
Blane. Auch die Etikette ist ein Zeuge
dieser Epoche. Im Gaumen wird die opu-
lente Kraft der Traube durch eine mar-
kante Mineralitit antizipiert. Dieser cre-
mige Sekt trinkt sich einfach, ohne banal
zu wirken. Anstatt sich mit einem abge-
droschenen Basischampagner abzuqué-
len, empfehle ich Ihnen zum Jahres-
wechsel diesen Rieslingsekt.

Faktum bildet eine ideale Vorausset-

Produzent: Cazals

Traubensorte: Chard
Geeignet zu (Beispiel
pasti, Lachsgerichten.|
kalten Vorspeisen, sov

Charaktereigenschaf
hell und strohgelb; die
an Mangos, Grapefruil
und Hefe; im Gaumen
de, lebendige, fein per
und eine zarte Bitternc
Abgang ist haftend uni
nehmen Linge. -

Diese subjektive Wahr,
sich aufgrund der Lag
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