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Cari amici del vino
Il vino numero undici von La Bottiglieria It én\‘()lo heisst
und ist ein Barbera d’Alba DOC aus dem Jahre 2007. Produziert wird er in Baudana,
einem kleinen Dorf in der Gemeindezone von Serralunga d‘Alba. Luigi und Fiorina
Baudana sind die Begriinder dieser mit 4,5 Ha. Rebfldche sehr kleinen Azienda. Der
1975 das erste Mal erzeugte Wein wurde noch bei befreundeten Weinbauern produziert.
———————— Seit dem Jahre 1996 verarbeiten Luigi und Fiorina ihre Trauben mit der Unterstiitzung
— des Onologen Sergio Germano in der Hauseigenen Cantina. Da keine Nachkommen
— vorhanden sind, verkauften die Baudanas 2009 das Weingut an die Familie Vajra aus
B — Barolo. Mit diesem Schritt konnte sichergestellt werden, dass die Azienda Baudana in der

bestehenden Form und Tradition weiter gefihrt wird. Der Barbera d’Alba DOC 2007 ist
ein wunderbarer Reprasentant dieser Qualitdtsarbeit.

Barbera ist eine Rebsorte die aus der Region des Piemonts stammt und schriftlich das

I I I I I I I I erste Mal im 13. Jahrhundert erwéhnt wird. Diese bei Monferrato angebaute Trauben-
sorte wurde in einem kldsterlichen Dokument als «Bonus vitibus barbexinis» bezeichnet
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In der Farbe besticht dieser Barbera d’Alba mit intensivem, undurchdringlichem Rubin-
rot. In der Nase verwohnen uns volle Fruchtaromen in Zusammenspiel mit Duftnoten
von Vanille und Gewurzen. Kraftvoll und warmend mit kraftigen Tanninen und frischer
Sdure im Gaumen. Der Abgang ist ausgewogen und lang anhaltend. Eine wahre Trink-
freude in diesen kalten Wintertagen! Dazu geniessen wir frische Salami, aber auch
Wildschein oder Hirsch passen gut oder ein Brasato di Manzo oder Ossobucco di vitello
con Polenta.

Fur den Jahrgang 2007 betragt der Preis im La Bottiglieria-Abo CHF 20.00.

Bei Nachbestellungen verrechnen wir CHF 24.90.
Fir Nichtabonnenten betragt der Flaschenpreis CHF 28.00.

Kaninchenricken im Rehrickenfilet an Quittensauce

Fiir 4 Personen als Secondi piatti

2 Kaninchenrickenfilets Wiirzen
Salz, Pfeffer aus der Mihle

ca. 150 g Bratspeck Zu einem Rechteck in der Lange des Rehriickens auslegen.

1 Rehriickenfilets Der Lange nach so aufschneiden, dass ein breites Rechteck
entsteht. Salzen und pfeffern. Dann die Kaninchenfilets darauf
legen und in den Rehriicken einrollen. Die Bratspeckscheiben
mit um das Fleisch legen. Mindestens 15 Minuten ruhen
lassen. Backofen auf 250 Grad vorheizen.

Fleischrolle mit Verschlussseite nach unten in einen hohen
Brater geben. In den Ofen schieben und wahrend 10-15 Min
anbraten lassen. Ofentire 6ffnen, Temperatur auf 70 Grad
reduzieren und weitere 40 Minuten garen lassen. Tlre bei
erreichen von 70 Grad schliessen.

Sauce
1 dl Rotwein, 1 dl Apfelsaft Aufkochen

2 Quitten Vierteln und mit dem kleinsten Pariserloffel kleine Kiigel-
chen ausstecken. Sofort in der Flissigkeit 2 Min. blanchieren.
Herausnehmen und kalt abschrecken. 1 dl Kochflissigkeit
abmessen und in eine Pfanne geben.

0.5 dl Quittenlikor
2 dl Wildfond

2 Essloffelquittengelee

80-100 g eiskalte Butter in
Stiicken

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zufligen und alles auf grossem Feuer auf gut 1 dl einkochen
lassen.

Unterrithren. Quittenkiigelchen beigeben und gut heiss
werden lassen.

Stlickweise unter die Sauce schwingen, bis diese bindet.

Pikant abschmecken. Das Fleisch in Scheiben aufschneiden
und auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit der heissen
Sauce Uberziehen. Sofort servieren.

Bestellkarte

Ich bestelle Flaschen Donatella 2007 a Fr. 24.90 (Abonnenten)/28.— (Normalpreis)

Folgende La Bottiglieria It qr\'(ﬂO—Weine kénnen auch noch bestellt werden:

Anzahl Preis Aktion
Flaschen
__ IlRinzacco 2005 Fr. 18.50
Conte Spagniletti Zeuli
__ Pellegrone 2007, Morellino di Scansano DOC Fr. 19.-
Azienda Agricola Alberese
— Costa Rossa 2006 F16-56 Fr. 12.50
Ruggeri

___ Valpolicella DOC classico superiore Ripasso 2005 Fr. 21.60
Azienda Agricola Il Roverone

Valle delle Stelle IGT 2008 Fr. 19.80
Azienda Agricola Brancatelli

__ Otre Primitivo IGT 2008 Fr. 18.90
Cantine Teanum

__ Nebbiaia 2007 Fr. 20—
Fratelli Rovero

__ Boschettino 2007 F15-56 Fr. 17.50
Azienda Agricola Boschetto di Montiano

_ Ruina Figu 2009 Fr. 19.10
Argei Le Fattorie Renolia Sas
Dragone Rosso DOC Lamezia 2009 Fr. 18.50

Cantine Lento
Aufgefiihrte Jahrgdnge solange Vorrat.
Absender und Unterschrift auf der Riickseite nicht vergessen.

Konditionen: Die Preise verstehen sich inkl. MwSt., exkl. Portospesen (beim Versand bis
12 Flaschen betragen die Portospesen Fr. 17.10).

La Bottiglieria IL Grano AG Landte 38 3294 Biren a.A. T +4132351030 F+41323510783
info@labottiglieria.ch www labottiglieria.ch



