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Die Familie Ochs auf ihrem Weingut in Rheinhessen

Foto: privat

Weinanbau: Der Jahrgang in Rheinhessen

,2016 hat Charakter
und Lebendigkeit”

Im siid-rheinhessischen
Monsheim betreibt Alfred
Ochs mit seiner Familie ein

Weingut. Bei vielen Geniefsern

in Ostbelgien hat der Winzer
sich einen Namen gemacht,
weil er seit Jahren die Wein-

messen in Kettenis (Wein-und :
: besten nur auf die Weinart
. konzentrieren, die ihnen am
: besten schmeckt. Wenn man
: also z. B. nur trockenen Weif3-
: wein trinkt, dann sollte man
: auf solchen Messen auch nur
: diese Weine probieren. Profis
: kénnen eigentlich querbeet
© nach Weinart,
: richtung oder Herkunft pro-
¢ bieren. Grundsitzlich ist aber
© zu sagen, dass man das Wein-
¢ feeling nur durchs Probieren
: lernt. Wenn auch mal ein Wein
: dabei ist, der einem person-
- lich nicht schmeckt, weifs man
: danach aber, wie solche Weine
: schmecken. Gibt es also einen
: ganz besonderen Wein, lohnt

Schlemmermarkt, 7. bis 9. Ap-
ril) und StVith (TriVinum, 22.
und 23. April) besucht und die
Weine anschlieffend persdn-
lich ausliefert. 110.000 Rebstd-
cke auf einer Gesamtfliche
von insgesamt 22 Hektar
nennt die Familie ihr Eigen.
Mit Matthias Ochs unterhiel-
ten wir uns.

Sie reisen mit dem Jahrgang
2016 an: Wie ist dieser in
Rheinhessen und insbeson-
dere bei Ihnen ausgefallen?
2016 galt durch die Wetter-
kapriolen ja nicht gerade als
leichtes Jahr...

Wir hatten einen feuchten,

aber warmen Sommer. Durch :
den vielen Niederschlag im :
Mai und Juni konnten sich un- :
sere Rebstocke optimal von :
der Trockenheit 2015 erholen :
und ihre Reserven wieder auf- :
fiillen. Der August und Sep- :
ternber brachten uns dann das :
Wetter, welches wir in dieser :
Zeit bendtigen: trocken, warm -
und viel Sonne. Die Rebstécke :
konnten dann durch eine :
wunderbare Vitalitdt die Mdg- :
Aromabildung :
nutzen. Am 24. September, ca.
zwei Wochen spiiter als sonst, :
. Zeit nehmen und auch mal

lichkeit zur

haben wir mit der Lese begon-

nen und konnten unsere Trau- :
: ansprechen. Ich bin als Winzer

ben in einem optimalen Reife-

zustand ernten. Wir sind also :
sehr zufrieden mit dem 2016- :
er Jahrgang. Die Weine haben :
Ausstrahlungskraft, Charakter :

und Lebendigkeit.

Sie haben eine ungemein
breite Palette an Weil3-, Ro-
sé-, Rot- und Perlweinen.
Welcher ist lhnen in diesem
Jahr besonders gut gelun-
gen?

2016 war ein perfektes Jahr :
fiir Burgunder, Riesling und :
* Vordergrund stehen. Fiir Belgi-

Silvaner. Die spite Reife hilt

die Sdure frisch und saftig. Be- :
Premium- :
Rieslinge sind uns dieses Jahr :
gut gelungen. Aber auch unser :
Griiner Silvaner ist interessant :
: Rheinhessen haben wir die
¢ Technik, die Erfahrung und
: die Lagen, um gute Weine zu
: fairen Preisen herstellen zu

sonders  unsere
und macht neugierig.

Sie kommen seit Jahren nach
Ostbelgien. Warum?

Wir haben festgestellt , dass :
in Ostbelgien das Interesse :
und auch die Begeisterung fiir :
guten Wein noch massiver :
ancoanrior i<t Fe macht ein- -

: fach Spaf, interessierten Leu-
: ten unsere Weine anzubieten,

Wie soll der Besucher einer
Weinmesse in lhren Augen
am besten vorgehen? Welche
Tipps haben Sie?

Anfinger sollten sich am

Geschmacks-

es sich meistens, ihn zu pro-
bieren.

Was kann der Gast falsch

machen?

Das hdufigste Problem ist
das zu schnelle Probieren. Ge-
ben sie Threm Wein Zeit und
die Chance, sich prisentieren
zu kdnnen. Das Weinprobie-
ren ist eine Gefiihlssache.
Manche Weine zeigen erst
nach zwei, drei Minuten im
Glas ihr ganzes Konnen. Oft
spielt die Weintemperatur ei-
ne grofie Rolle. Man sollte sich

den Winzer auf seine Weine
ber jedes Feedback froh.

Ihr teuerster Wein ist ein
Spétburgunder fiir 6,20 Euro.
Wie schaffen Sie es, lhre Wei-
ne zu so demokratischen
Preisen anbieten zu kénnen?
Oder ist der Belgier bereit
mehr Geld auszugeben als
der deutsche Nachbar?

Wir wollen Weine fiir den

tiglichen Genuss erzeugen.

Dabei sollte das Trinkvergnii-
gen zu einem fairen Preis im

en haben wir eine andere
Weinpreisliste, weil dort unse-
re Weine durch die Verzollung
ca. 1,50 €/Flasche mehr kos-
ten. In unserem Anbaugebiet

kiinnen. Grundsitzlich kén-

nen wir aber sagen, dass in

Belgien etwas mehr Wert auf

gute Weine gelegt wird.
Theoan)
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Der schone Abstecher ins Naturparadies

Von Franz-Joser HEINEN

serinnen und Leser, ein gutes
Gedichtnis haben, wissen Sie,

dass wir vor einigen Jahren be- :
: ganz oben auf den Hohen von
: Solwaster, einem kleinen, ma-
: lerischen Dorf der Gemeinde

: Jalhay. Die Lage des Hauses

: hatte es den beiden Jungun-

. ternehmern von Anfang an

¢ angetan. Wenn man sich vor

: der Kirche der Ortschaft befin-
: det, geht es noch zwei bis drei
: Kilometer hoch hinauf ins

. Griine, vorbei an Feldern und
: Wiesen, Die Hiuser sind im-

© mer spirlicher verstreut, ir-

: gendwann nur noch Natur.

: Und wenn man beinahe

: glaubt, man habe sich verfah-
¢ ren, taucht links in den Wie-
: sen das alte Forsthaus auf. Der
: rechte Teil des Gebdudes wird
: privat genutzt, links ist das

: kleine Restaurant unterge-

: bracht. In der Nihe der idylli-

+ schen Buchengruppe befin-

¢ den sich die Parkplitze, beim
: Haus eine kleine Terrasse, die
¢ den Gésten bei schonem Wet-
¢ ter zur Verfiigung steht. Dazu

reits einmal das Restaurant
besucht haben, das ich Ihnen
heute vorstellen machte. Da-
mals wurde es allerdings von
dem Gastronomenehepaar
Dheur betrieben.

Vor gut einem Jahr haben
dann zwei junge Menschen
beschlossen, den Sprung in
die Selbststiindigkeit zu wa-
gen. Sarah Hafdi ist von der
Ausbildung her Psychomoto-
rikerin und hat mehr als fiinf
Jahre in ihrem Beruf mit Ju-
gendlichen gearbeitet. Neben-
bei jobbte sie dann liber zehn
Jahre lang an Wochenenden
als Kellnerin in verschiedenen
Restaurants. Der Chef Florent
Beauve stammt aus Theux
und hat seine Ausbildung in
Kiiche und Bedienung im Liit-
ticher Abendschulwesen ab-
solviert. Darauf folgten einige
Jahre in Hiusern der Proving,
vor allern im Servicebereich,
so in der bekannten ,Capitai-

REZEPT-TIPP

¢ nerie” am Liitticher Jachtha-
: fen. Als Florent sich dann
Wenn Sie, meine geneigten Le- :
: wechselte er von der Bedie-
: nung in die Kiiche.

selbststandig machen wollte,

Das ,Maison Fagne” liegt

Entenbrust mit griiner Zitrone,
Honig und Sojasol’e

Von Kiichenchef Florent Beauve

@ Zutaten fiir vier Personen:
— 2 Entenbriiste (ca. 400g/Stiick)

(z. B.von ,La Canardiére” aus Baelen)
— 3 Limonen (2 fiir den Saft, 1 fiir die Garnitur)

—2 EL Honig
=4 cl Sojasole
=1 Zucchini

@ Zubereitung:

— Die Fettseite der Entenbriiste in Rautenmuster einschneiden
— Auf der Fleischseite salzen und pfeffern
— Bei geringer Hitze auf der Fettseite anbraten,
bis eine goldgelbe Firbung entsteht,
dann fiir einige Sekunden auf der anderen Seite braten
= In den auf 185° vorgeheizten Ofen schieben

und in 7 Min. fertig garen

= Fir die SoRe die beiden Limonen pressen, den Saft in einen Topf
geben, Honig und SojasoRe hinzufiigen und pfeffern (nicht sal-
zen, da die Sojasofie sehr gesalzen ist); bei geringer Hitze lang-
sam aufkochen und dann vom Feuer nehmen

— Beilage: die Zucchini in dicke Scheiben schneiden, mit etwas Oli-
vendl in einer Pfanne braten und abschmecken; als weitere Bei-

lage Kroketten oder im Ofen gebackene Pellkarttffelchen

Guten Appetit!

¢ noch ein Spielplatz fiir die

¢ Kleinen, die sich hier inmit-

: tender ruhigen Wiesen austo-
¢ ben diirfen. Wenn irgendwo

¢ die Bezeichnung ,Restaurant
¢ auf dem Lande” auf geradezu

: wortwortliche Weise zutrifft,

¢ dann hier ganz in der Nihe

¢ des Naturschutzgebietes rund
¢ um das Hohe Venn.

Entenbrust und Valeureux

Wir waren an einerm kiihlen

¢ Donnerstagabend unterwegs,
© und deshalb waren in dem

: netten, hellen Speisesaal nur

i zwei Tische besetzt. Nachdem
© wir unser Auto unter den Bu-
¢ chen abgestellt hatten, betra-
: ten wir das Restaurant {iber

¢ den in der Mitte des Gebiu-

¢ des liegenden Haupteingang,
i Gleich geht es einige Stufen

¢ links hinunter in den L-férmi-
¢ gen Speiseraum. Alles ist in

¢ hellen Ténen gehalten: der

¢ Boden, die Winde, die einfa-
i chen, aber funktionellen Ti-

¢ sche und Stithle. An der Decke

einige aufiergewthnliche
Holzkonstruktionen aus Lat-
ten und Leisten. Da muss
wohl ein Schreinergeselle sei-
ne Hand mit im Spiel gehabt
haben.

Wochenempfehlungen
auf einer Schiefertafel

Von der freundlichen Sarah
wurden wir aufgefordert, uns
einen Tisch auszusuchen. Ne-
ben den Gerichten auf der
Speisekarte, die viermal jahr-
lich wechselt, und dem Mo-

chenempfehlungen auf einer
Schiefertafel. Und auf einer
weiteren Tafel einige besonde-
re italienische Weine, die erst
vor kurzem in das Angebot
aufgenommen worden waren
und die man teilweise auch
glasweise ,testen” durfte
(4€/Glas). Besonders willkom-
men sind Kinder, und die Ve-
getarier kommen auf jeden
Fall auf ihre Kosten. Auf dem
Tisch stand ein Schilchen mit
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© Salzstangen (nicht gerade pri-
¢ ckelnd), aber nachdem wir uns :
¢ einen trockenen Weiftwein

. zum Aperitif bestellt hatten,
: kam auch der Gruf aus der

. Kiiche: ein feines Chicorée-

natsmenu gab es noch die Wo- :
¢ dings etwas zu bitter schmeck-
: te, was aber echte Chicorée-

. Liebhaber nicht stéren diirfte.

rahmsiippchen, das mir aller-

Zu den Wochenempfehlun-

: gen gehirte auch ein frischer

: Salat mit gerducherter Enten-
: brust (14 €), fiir den wir uns

¢ rasch entschieden. Die Enten,
¢ die der Chefkoch verarbeitet,

: stammen alle aus der Enten-

: zucht La Canardiére” aus Bae-
¢ len. Ich habe vor einigen Mo-

¢ naten mal dort einen Koch-

i abend verbracht, der mir aus-

gezeichnet gefallen hat. In tie-

i fen weiBen Tellern wurde der

¢ bunte, frische Salat angerich-

¢ tet: mit einer Vinaigrette auf

¢ Basis von Himbeeressig, mit

¢ knackigen Walniissen, Granat-
. apfelkernen, weien Rosinen.
¢ Sehr schén fiirs Auge, wunder-
i bar ausgeglichen gewiirzt. Fi-
¢ cherférmig quer liber dem Sa-
¢ lat fiinf schéne Scheiben En-

¢ tenbrust, dazu herzhaftes

¢ Landbrot mit einem Topfchen
¢ eiskalter Butter. Ein Genuss!

Auf die Hauptspeise freute

¢ ich mich ganz besonders,

1 denn Sarah hatte mir erklirt,

. dass das Rindfleischstiick ,Le

¢ Valeureux” nur noch von zwei

iy

Florent Beauve und Sarah Hafdi laden ein ins Restaurant in der Nihe des Hohen Venns.

: Metzgern der gesamten Ge-

¢ gend angeboten wird. Es sei

: ein besonderes saftiges Stiick
¢ aus dem Oberschenkel des

: Rindes der Rasse ,blanc bleu

. belge”, wohl die bekannteste

¢ Fleischrasse belgischer Rind-

¢ fleischziichter. Das Gericht

¢ kostet 20 € und ich empfehle

: es jedem Liebhaber der krifti-
i gen belgischen Kiiche. Das

¢ Fleisch wurde auf die italieni-
¢ sche Art tagliata” prisentiert,
¢ d.h.es wurde bereits in der

¢ Kiiche in breite Streifen ge-

¢ schnitten. Ein so feines

¢ Fleischstiick darf an sich nur

¢ saignant zubereitet werden, so !
¢ wie ich es mir dann auch be-
¢ stellte. Es hatte sehr viel Ge-

Fotos: Helmut Thénnissen

¢ schmack, war wunderbar ge-
¢ wiirzt, ganz zart, ohne aller-

i dings zu zerfallen. Dazu reich-
i teman uns jede Menge kna-

. ckiges, frisches Gemiise wie

i Broccolirdschen, Minitorna-

i ten, griine Bohnen, herrlich

i gebratene Champignons, Pell-
 kartéffelchen und, Giber das

: ganze Gericht verteilt, wilrzige
i Parmesansplitter.

! Ein WeiBwein aus
. der Haute-Vallée

Die Weinkarte des Hauses

¢ ist bemerkenswert, da fast alle
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hier angebotenen Weine aus
weniger bekannten Lagen
oder von kleinen Weingiitern
kommen, die sich auf dem
Markt noch durchsetzen
miissen. Dies verspricht
selbstverstindlich spannende
Entdeckungen. So auch der
feine Tropfen, der uns wih-
rend des gesamten Essens,
vom Aperitif bis zur Haupt-
speise, begleitete und uns
von der Chefin angeraten
worden war. Wenn Sie einen
wiirzigen, fruchtigen Weif3-
wein mogen, so sei dieser
AQC aus dem Limousin
wirmstens empfohlen. Die
Flasche des Jahrgangs 2011
kostet 20,50 €. Es ist ein sor-
tenreiner Tropfen der Rebsor-
te Chardonnay, der allerdings,
und das ist nicht unbedingt
typisch fiir den Chardonnay,
wiihrend zehn Monaten in
franzisischen Eichenfissern
gelagert wurde.

Das Gebiet Haute-Vallée" in
der Gegend von Limoux
zeichnet sich durch seinen
spiten Frithling und seinen

Reben nur langsam heranrei-
fen. Das verleiht dem Wein

dann spiiter Tiefe und Charak- :

ter. Im Ubrigen wurde dieser
Wein im Rahmen der Aktion

Toques et Clochers” vermark- :

tet. Diese karitative Initiative
kiitmmert sich um die Restau-
ration alter Kirchtiirme im Li-
mousin und organisiert jahr-

lich die zweitgroRte Versteige-

rung von edlen Tropfen in
Frankreich. Sarah kredenzte
uns den Wein auf klassische

: Artund Weise, d. h. die Flasche :
: wurde am Tisch korrekt pri-

: sentiert und erst dann ent-

: korkt. Gleichzeitig gab sie uns
: sehr interessante Erliuterun-

: gen tber die Produktion und

i die Eigenschaften des Weines.
¢ Er war sehr fruchtig und kom-
© plex, besaf eine schone gold-

gelbe Farbe und eine feine

¢ Ausgeglichenheit und Harmo-
. nie zwischen Siure und Zart-

¢ heit. Angenehm ebenfalls die

i Tatsache, dass Sarah den Wein
¢ regelmifig nachschenkte, oh- :
: nedie Gliser zu sehr zu fiillen, :
¢ und mit dem richtigen Augen- :
: mat, so dass der Wein auch H
: bis zum Ende des Essens reich- :
o te :

IM PORTRAT

Restaurant ,,Maison Fagne*“

© Inhaber: Florent Beauve
und Sarah Hadfi

© Wichentlicher Ruhetag:
Montag und Dienstag

® Kein Jahresurlaub

© Anzahl Gedecke: 30 Platze
(bei geschlossenen Gesell-
schaften bis zu 45 Personen)

* Vorspeisen
(zwischen 12 und 14,50 €):
Garnelenkroketten, Kasekro-
ketten, Pastetchen mit Aus-
ternpilzen, Salat mit gebacke-
nem Kase, Salat mit gerdu-
cherter Entenbrust und Bir-
nen

® Hauptspeisen
(zwischen 12,50 und 21 €):
Entrecéte vom irischen Rind,
Gefligel von Val-Dieu, Enten-

brust mit Orange, Valeureux
(siehe Text), Fischempfeh-
lung, drei Sorten Pasta

® Kinderteller (8,50 €): zwei
verschiedene Pastagerichte

© Desserts:
(zwischen 7 und 8,50 €):
Créme brilée, warmer Scho-
koladenkuchen, Dame
blanche, Café Liégeois, geba-
ckene Birne

® Menu mit 3 Gingen
zu 29,50 €, variiert monatlich

® Weinkarte kleines, aber
hachst interessantes Angebot
an franzosischen Weinen,
fast alle um die 30 €, einige
offene Weine (6 €/Glas), Pro-
dukte von kleinen, unbekann-
ten Winzern

Restaurant ,Maison Fagne®
Solwaster 115a — 4845 Jalhay

Tel. 087/22 92 72

Website: www.maisonfagne.com

E-Mail: restaurantmaisc

@ il.com
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Fazit: wirklich typisches Res-

¢ taurant auf dem Lande, male-
¢ rische Umgebung im Herzen
i der Natur, altes Gebiiude, ein-
kiihlen Herbst aus, so dass die :
¢ tung, sehr kompetente, nette
i Bedienung, interessante Wein- :

fache, funktionelle Einrich-

karte mit vielen Entdeckun-

i gen, kleine, aber ausgefeilte

. Speisekarte, kreative belgische
¢ Kiche, niedriges bis mittleres
i Preisniveau, sehr gutes Preis-

¢ Leistungsverhiltnis, meine

: treuen Leserinnen und Leser

werden mit einem kostenlo-

¢ sen Aperitif verwdhnt.

Alles ist in hellen Tonen gehalten, die Einrichtung des Hauses ist
hatant fiinktinmall




