WEIN -KERN

Weinhandel
Wein-Brief vom 12. - 18. April 2021

von Wolfgang Kern
Liebe Weinfreundin, lieber Weinfreund,

fur viele meiner Kunden ist das eine wichtige und gute Nachricht : das frische NYONS-Olivendl der 2020/21er Ernte
von Pierre-Henri Etienne ist soeben eingetroffen ! Olivendl ist ein wichtiges Lebenselixier, und tatsachlich standen wir
zwei Wochen ohne da.... AuRerdem gibt es ein paar neue Produkte und tiberhaupt Nachschub aus der Landwirtschaft
von Pierre-Henri.

Fiir Spatentschlossene weisen wir gerne nochmals auf die hervorragenden Kochgeschirre von Le Creuset hin, die wir
Ihnen jetzt zu attraktiven Sonderpreisen anbieten konnen (die galten nicht nur fiir die Woche, in der unser jeweiliger
Wein-Brief erschien) - siehe weiter unten. Es sei erwdhnt, daR alle diese Utensilien auf allen Herdarten funktionieren
einschlieBlich Induktion.

Agriculture PIERRE-HENRI ETIENNE, Beauvoisin / Nyons

Hatte mich nicht eine gute Freundin aus Chateauneuf-du-Pape in die Berge hoch liber Vaison-la-Romaine geschickt,
hatte ich das kostliche Olivendl von Pierre-Henri Etienne nie kennengelernt. Huile d'olive de Nyons zahlt zu den
feinsten Olivendl-Appellationen Frankreichs. Der Bauernhof von Pierre-Henri liegt auf Gber 500 Metern in den
felsreichen Bergen der Baronnie, in einem Seitental der Rhone. Hier ist das Klima kiihler als im engen Tal des
FliiRchens Eygues. Es scheint mir, daR deshalb Pierre-Henris Ol feiner, in gewisser Weise leichter und frischer ist als
das im Tal gewonnene. Es ist ein fruchtig-mildes Ol mit schénen Noten von Artischocken, Tomaten, griinen Mandeln
und HaselnuR, auch frischen Krdutern und einem Hauch reife Apfel. Im Nachgeschmack ist es mild, ohne scharfe,
pfeffrige oder griine Noten - dank der vorgeschriebenen Reife der Oliven.

Nyons-Oliven sind ausschlieRlich Oliven der Sorte Tanche, egal, ob fiir das Ol oder als Speiseolive. Im Pflichtenheft
steht, daR die Oliven grundsatzlich reif zu ernten sind und eine Farbe zwischen Kastanie und schwarz haben missen.
In der Appellation Nyons reifen die Oliven erst gegen Jahresende aus, und Pierre-Henri erntet selten vor Mitte Januar.
In diesem Jahr fand seine Ernte (der 2020er Oliven !) zwischen Weihnachten und dem 20. Januar statt. Weil die Oliven
so reif sind *, sind die von Natur aus dunkel und ihr Ol ganz mild. Pierre-Henri erntet mit einem Rechen von Hand in
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ein Netz - Nyons-Oliven dirfen nie den Boden beriihren. Die Oliven werden aufwendig gewaschen, von Blattern
befreit und umgehend in einer hochmodernen, antioxydativ arbeitenden Miihle mittels Kaltschleuderprozess
verarbeitet. Das Ol wird filtriert und luftdicht in Edelstahlbehaltern eingelagert. Pierre-Henri 138t es grundsétzlich
mindestens acht Wochen ruhen, bevor er es nach Bedarf abfullt.

* In der Toskana werden wegen der haufigen Froste im Herbst die Oliven griin geerntet. Es entsteht ein sehr pikantes,
scharfes Ol. Das gilt als gesundheitlich vorteilhaft (Polyphenole fangen freie Radikale). Deshalb werden auch in
anderen Gegenden und Landern inzwischen Oliven unreif geerntet (ich behaupte, man hat aus der Not eine Tugend
gemacht, was mir nicht nur Freunde beschert). Aber viele Menschen essen das scharfe Ol nicht so gerne. Ich gehére
auch dazu. Da stellt das natiirlich-milde Nyons-Olivendl eine perfekte Alternative dar. Ubrigens : zwar hat das griine Ol
etwas weniger Kalorien, das Nyons-Ol ist aber erheblich reicher an ungesittigten Fettsiuren.

Immerhin importieren wir bereits die 8. Ernte des kostlichen Olivendls von Pierre-Henri. Schon seit einigen Jahren fillt
er das Ol exklusiv fiir uns in lebensmittelechte Metall-"Flaschen" (auf dem Bild oben 2. von links); er selber verkauft
das Ol in hellen Glasflaschen. Das ist in Frankreich durchaus {iblich, aber das Ol ist nicht vor Licht geschiitzt - und Ol ist
ein empfindliches Lebensmittel.

Es wird oft gefragt, was man alles mit diesem Olivenél machen kann. Genaugenommen heif3t die richtige Antwort :
alles ! Ich esse fast taglich Salat damit, ob Blattsalate oder fruchtige Gemiise (Tomate, Paprika etc.) oder Kartoffeln
(mit Oktopus, mhh, lecker !). Auch brate ich mit dem Nyons-Ol. Nichts braucht so viel Hitze in der Pfanne, daf} das Ol
rauchen wiirde. Man kann ein fertiges Gemusegericht mit einem "Faden Olivendl" wiirzen, ebenso ein kurzgebratenes
Stiick Fleisch oder Fisch. Man kann Brot hineintunken und mit einer Prise Fleur de Sel verspeisen. Und es gibt noch
viele andere Einsatzmoglichkeiten dafir. Ich selbst bin jetzt, am tristen Samstagabend, fokussiert auf das Bund
Spargel, das ich gleich mit einer Vinaigrette verspeisen werde : Nyonsél, Muscat-Essig von La Guinelle (siehe
Weinliste), Salz, viele feingehackte Krauter, fertig. Garrigues Blanc von Le Clos du Caillou dazu. Ich kann ja morgen am
Wein-Brief weiterschreiben....

Nyons-Oliven sind auch herrliche Speise-Oliven. Oliven sind roh allerdings nicht genieRbar. Bei Pierre-Henri fermen-
tieren sie mindestens ein halbes Jahr in Salzlake (Meersalz ist in Nyons vorgeschrieben !), bevor sie in Vacuumbeutel
verpackt werden. Das ist in der Region so Ublich, nur fir groRe Ketten werden Nyons-Oliven in Glaser abgefillt. Sie
sind nicht entkernt und haben eine wunderbar milde, intensive Aromatik - dank der Reife des Lesegutes. Apéritiv und
Vorspeisenteller sind ihre beliebten Spielpldtze. Und da hat auch die schwarze Tapenade einen guten Auftritt, natir-
lich aus Pierre-Henris eigenen Oliven.

Huile d'olive de Nyons AOP Vierge Extra -pression a froid- 0,75 | 21,00
KaltgeprefStes Olivenél Appellation Nyons, Qualitdt Vierge Extra

Olives de Nyons AOP sous vide 250 g 5,50
Olives de Nyons AOP sous vide 500 g 9,80

Oliven der Appellation Nyons, mit Kern, im Vacuumbeutel
Tapenade noire 90 g 4,90

schwarze Tapenade

Genaugenommen ist die Olive nur eines unter vielen Proukten im landwirtschaftlichen Betrieb von Pierre-Henri Etien-
ne. Da gibt es vor allem Obst wie Aprikosen, Kirschen, Reineclauden, Quitten, Apfel, Trauben (fiir Saft, der Rest geht
an die Winzergenossenschaft), Wassermelonen (siehe unten) und seit wenigen Jahren auch Granatapfel. Bei diesen
hat Pierre-Henri angefangen, biologisch zu arbeiten. Einen wichtigen Anteil am Betrieb hat auch der Anbau von
Dinkel, der eine Spezialitdt der Haute-Provence ist.

Zum Bauernhof gehdren auch Bienenvélker, die aus in der Umgebung gesammeltem Blitennektar von Lavendel,
Linden und anderen Frithjahrs-Bllten einen aromatischen Honig produzieren. Pierre-Etienne riihrt ihn nach dem
Kaltschleudern sorgfaltig und lange. So entsteht ein besonders cremiger Honig, der auch cremig bleibt und nicht
auskristallisiert.
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Weiters wird Konfitiire und Gelee produziert. Pierre-Henri sitzt ja nun echt an der Quelle und nutzt dafir feinste reife
und unversehrte Friichte, die er zwei Dérfer weiter einem befreundeten confiturier Gibergibt, der daraus im Kupfer-
kessel mit Rohrzucker kostliche Marmeladen und Gelees riihrt. Die sind grundsatzlich selbsterklarend - auRRer der
Gigirine. Es handelt sich um ein regionales Kiirbisgewdachs, eine Art Wassermelone mit hellem Fleisch, die roh nicht
elbar ist, jedoch gerne fiir Marmeladen und Gelees genutzt wird. Das Gelee hat eine schmelzige Textur, weil die
Frucht pektinreich ist, schmeckt saftig-mild mit feiner Zitrus-Note (es werden 15 % Orangen mitverarbeitet, weil die
Gigirine sonst zu wenig S3ure hat) und ist nicht besonders siR. Selbst in Frankreich sind Frucht und Konfitiire/Gelee
daraus ziemlich unbekannt - wir aber sind begeistert davon !

Miel de toutes fleurs 500 g 11,00
Provence-Honig aus Lavendel, Linden und andere Friihjahrs-Bliiten

Confiture d'Abricots 350 g 6,80
Konfitiire aus Aprikosen der Sorte abricot orange de provence

Confiture Reine Claude 350 g 6,80
Konfitiire aus Reineclauden (Edelpflaumen)

Confiture de Coings - Quitte 350 g 6,80
Gelée de Coings - Quitte 350 g 6,80
Gelée de Gigirine - Wassermelone (siehe Text oben) 350 g 6,80

Auch Obst-Saft und -Nektar sind selbsterklarend. Auch sie werden natdrlich aus Pierre-Henris eigenen Friichten
geprefRt. Das macht er nicht selber. Wenn es soweit ist, bestellt er einen Lohnunternehmer, der perfekt ausgeristet ist
und dem Obst zuleibe riickt. Wie gesagt, mit dem Anbau der Granatapfel hat Pierre-Henri begonnen, biologisch zu
arbeiten. Er hat acht verschiedene Sorten angepflanzt, die alle fiir den Saft genutzt werden. Der ist reich an
Antioxydantien, gilt deshalb als gesund (siehe oben beim Olivendl !) und eignet sich hervorragend fiir Mischgetrdanke
wie Cocktails, mit und ohne Alkohol.

Aprikosen-Nektar 1L 5,45
Roter Traubensaft 1L 5,45
Apfel-Quitten-Saft 1L 5,45
Granatapfel-Saft bio 1L 8,95
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In Pierre-Henri Etiennes Olivenhain : unreife Oliven im Sommer, ein frisch gepflanzter und ein alter Olivenbaum.

Mehr Gber Pierre-Henri Etienn lesen Sie bitte in unserer Online-Weinliste auf Seite 68 (unsere gedruckte Weinliste ist
fir diesen Betrieb nicht mehr aktuell).
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GuBeiserne TAGINE, 31 cm, von LE CREUSET : statt 269-Eure jetzt nur 179 Euro.

Die Tagine ist der Urtyp marokkanischer KochgefdRe, und sie gibt vielen darin zubereiteten Gerichten auch den
Namen, zum Beispiel Lamm-Tagine. In ihr wird traditionell langsam auf Holzkohle oder Kamelmist gegart. In
Nordafrika stellt man die Tagine aus bunt glasierter Terrakotta her - das wird auf Ihrem modernen Herd natdrlich nicht
funktionieren ! Sie besteht aus einem dickwandigen, niedrigen, breiten Topf, der gewassert werden muf3 und das
Gargut aufnimmt, und einem konisch zulaufenden Deckel. Dieser besitzt oben ein Mulde, in die Wasser gefullt wird,
Dampfsperre genannt. Sinn der Ubung ist es, den aufsteigenden Dampf als Kondenswasser wieder zum Gargut
zurtickzufiihren, um es saftig zu halten.

Die guBeiserne Tagine von Le Creuset kann auch langsam auf minimalstem Feuer schonend garen, und zwar auf
jedem Herdtyp. Der Deckel aus glasiertem Steinzeug a8t den Wasserdampf auf das Gargut zuriicktropfen
(Dampfsperre nicht notig) und halt es saftig. Ich selber ziehe aus dem Unterteil einen Zusatznutzen, denn oft
gebrauche ich ihn als Bratpfanne. Saftige Koteletts oder Bratwurst neigen zum Spritzen. Der hohe Rand verhindert das
zum Teil - zum Vorteil fauler Hausfrauen und -manner. Selbst wenn man diesen Vorteil nicht sucht, eignet sich das
Unterteil in jedem Fall als Bratpfanne. Und flr Aufldufe, die man im Ofen zubreitet (dann die Topflappen nicht
vergessen !). AuBerdem flhlt das Ding sich gut an, sodal® man es gerne zur Hand nimmt. Das schwarz emaillierte
Gefalk hat eine angenehme seidige Oberflache.

Vor allem ist die Tagine aber eine Tagine. Kochen Sie in ihr mit marokkanischem Flair, besonders was die Gewiirze
angeht. Langsam geschmorte Fleisch- und Gemiisegerichte bekommen den richtigen Kick erst durch Raz-el-Hanout &

Co ! GenieRen Sie die Dufte des Orients ! In funf Farben erhiltlich.

RUNDER BRATER aus Gusseisen, 24 cm, Le Creuset, statt 275-Eure jetzt nur 179 Euro.

Das war der Anfang von Le Creuset im Jahr 1925: die guBeisernen Brater. Heute werden sie noch wie damals gefertigt
: Stlick fur Stick giet man sie in eine handgefertigte Sandform (frz. creuset), die nach dem Erkalten zerstort wird.
Jeder Brater und jedes andere guReiserne Le-Creuset-Utensil ist also ein Einzelstiick.

Der Brater ist ein unverzichtbares Werkzeug zum Schmoren ! Jeder, der ihn einmal benutzt hat, ist von seinen
Eigenschaften begeistert, mich eingeschlossen. Manchmal mache ich ein Schmorgericht nur aus der Lust heraus, mal
wieder in einem meiner Brater zu kochen - herrlich | Man kann so viele Leckerein darin zubereiten : klassische Braten
aus der Rinderkeule oder vom Schweinenacken, Sauerbraten, ungarisches P6rkolt oder Gulasch, ein klassisches Ragu
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Bolognese, eine provencalische Daube oder einen burgundischen Coq au vin..... Natirlich kann man Suppen im
guBeisernen Brater zubereiten, auch fir Auflaufe eignet er sich, und viele (Brot-)Backrezepte gelingen hervorragend
in ihm - die Moglichkeiten sind schier endlos !

Das Guleisen speichert sehr gut die Warme - eine perfekte Voraussetzung fiir's Schmoren. Die Brater sind von innen
emailiert. Das bietet einen exzellenten Schutz vor Anbacken (bitte nicht mit Spllmittel reinigen !). Sie sind fir alle
Herdarten und auch den Backofen geeignet (fiir Induktion ist nichts besser geeignet als Eisen). Der angebotene 24er
Brater eignet sich gut fir Gerichte fir 2 bis 4 Personen, bei Suppen und Eintdpfen fiir 6. In sechs Farben erhiltlich.

Antihaftbeschichtetes 2-teiliges Pfannenset aus 3-ply PLUS Edelstahl von LE CREUSET :
jetzt statt 3310-Eure jetzt nur 199 Euro.

Uber die Einsatzméglichkeiten einer verniinftigen Pfanne muR ich lhnen nix vorschwirmen, wohl aber tiber die
hervorragende Qualitdt der Antihaftbeschichtung von Le Creuset ! Und freue mich dariiber, daB viele unserer Kunden
unsere Ansicht dariiber teilen. Ubrigens kommen diese Pfannen wegen der Beschichtung mit einer minimalen Menge
Fett aus.

Empfindliche und eiweiRreiche Lebensmittel wie Fisch und Eierspeisen bereitet man nicht gerne in guBeisernen
Pfannen zu, weil die ihre Hitze zu lange halten. Edelstahl reagiert viel schneller auf die Temperaturregelung der
Warmequelle. AuRerdem verhindert die Antihaftbeschichtung, daRR empfindliche Speisen im Kochgeschirr ansetzen.
Naturlich sind die Pfannen auf allen Herdarten zu benutzen.

Die 26er Pfanne ist eine StandartgréRe. Da passen bequem 4 Stiicke Kabeljau rein, auch ein schdnes groRes Omelett
oder 6 Fikadellen, und auch fiir die Gem{isektiche ist sie grol® genug. Jetzt stellt sich die Frage, wozu die 20er Pfanne
gut ist, die ist ja so winzig ! Ja, aber hat man sie einmal, méchte man sie nicht mehr missen. Namlich zum Rosten von
Pinienkernen und Nissen; jemand von der Familie méchte sich schnell 2 Spiegeleier braten; ein Single braucht ja nur 1
Stlick Kabeljau, auch dafiir ist die kleine Pfanne ideal; das Kind kommt verspatet zum Essen heim, also macht man ihm
in der kleinen Pfanne das Versaumte warm. Und es gibt sicher noch viele weitere Gelegenheiten, wo man froh ist, daR
man sie hat !
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PROFIPFANNE ANTIHAFTBESCHICHTET, 30 cm, aus 3-PLY EDELSTAHL mit DECKEL, Le Creuset,
statt 219-Eure jetzt nur 147 Euro.

Wir bieten Ihnen auch die PROFIPFANNE ANTIHAFTBESCHICHTET, 30 cm, aus 3-PLY EDELSTAHL mit DECKEL von LE
CREUSET zu einem Sonderpreis an (warum das Ding "Profipfanne" heift, erschlieSt sich mir auch nicht ganz). Es ist ein
flacher Topf, der tatsdchlich erstaunlich vielseitig ist. Naturlich ist er fiir ALLE Herdarten geeignet. Er faRt 4,8 Liter, und
die Herdplatte sollte etwa 22 cm Durchmesser haben. Die von Le Creuset entwickelte Antihaftbeschichtung (ohne
PFOAs) ist echt hervorragend und langlebig - nicht umsonst gibt Le Creuset 30 Jahre Garantie darauf !

Ich selber bin kein Freund der eiermilchlegenden Wollmilchsau, aber hier haben wir eine klassische Ausnahme ! Durch
die Beschichtung ist der Fettbedarf gering. Wegen der grofRen Grundflache 1aRt sich Fisch in der "Pfanne" gut braten
und handhaben, selbst ganze Fische. Als Bratpfanne fiir 4 - 6 Personen nimmt sie auch Hiihnerteile zum Anbraten auf,
die dann im gleichen Geschirr im Backofen garziehen konnen (Sie kdnnen die Pfanne namlich mit und ohne Deckel im
Backofen nutzen). Selbst sperriges Gemiise |4Rt sich in der Pfanne komfortabel anbraten und mit Deckel bequem
garschmoren. Auch fiir Auflaufe ist sie ideal, und Gratinieren im Backofen macht sie ebenfalls klaglos mit. Fir einige
Zubereitungen ist das Geschirr flir 2 Personen groRziizig, bei anderen ist es genau fiir 4 oder mehr ideal. Sie méchten
Riihreier endlich mal fiir 6 Personen machen kénnen oder eine schéne groRe Tortilla de Patata ? Voila, mit der
Profipfanne gelingt's ! Und haben Sie sie erst einmal, fallen Ihnen viele weitere Verwendungsmaoglichkeiten ein. Und
dann fallt Ihnen auf : jetzt haben Sie doch eine eierlegende Wollmilchsau !

Hinweis :
Wir haben von diesen wunderbaren Geratschaften an Lager, aber nicht alle Farben. Was nicht da ist, wird bestellt. Die
genannten Sonderpreise kdnnen wir lhnen bis zum 15. Juni garantieren.

Hoffentlich fplgt auf den tristen Sonntag bald wieder eine Periode mit freundlichem Sonnenschein !

In diesem Sinne herzliche GriiRRe,

lhr
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