
Apéro-PizzettenApéro-Pizzetten
mitmit CrèmeCrème fraîchefraîche undund SpeckSpeck 5,45,4 cmcm

InIn Zusammenarbeit

Zusammenarbeit mitmit



Auf die Häppchen, fertig, los! Die Walliser Degustationsrunde mit Ivo und Diego Mathier sowie Amédée Cina.
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Degustation

Drei Winzer auf der Suche nach
passenden Apéro-Happen von Hug
Die Hug AG bietet ein breites Sortiment an hochwertigen Häppchen,
die schnell und unkompliziert zubereitet werden können. Ideal für
Betriebe, die immer mehr Apéros organisieren. Zum Beispiel die
Nouveau Salquenen AG, demWeinbaubetrieb von Starwinzer Diego
Mathier.

Diego Mathier ist ein Genuss-
mensch. Und ein Perfektionist.
Im Kopf hat der Salgescher im-

mer den besten Wein. Ideen seien das
eine. Die Böden, die Stöcke, dasMikro-
klima das andere. Was gibt eine Lage

her? «70Prozent eines perfektenWeins
macht der Rebberg aus», ist DiegoMa-
thier überzeugt. 25 Hektaren Rebland
gehören zum Besitz der «Adrian Mathier
Nouveau SalquenenAG». BesteWalliser
Lagen. Von Chamoson bis hinein ins

Turtmanntal. Zweifellos ist DiegoMathier
ein ganz Grosser unter den Schweizer
Weinproduzenten. 2007 zum ersten
«Winzer des Jahres» in der Schweiz ge-
kürt, werden bis heute seine Weine na-
tional wie international mit Medaillen
überhäuft. Jüngstwählte die Jury der In-
ternationalenWeinprämierungExpovina
in Zürich seinen «Gemma Ermitage
Smaragd» zum besten Wein.

Diego Mathier ist ein Star, aber einer
mit Bodenhaftung. Wann immer er Zeit
und Musse hat, degustiert und ver-
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Amédée Cina. Cave La
Chapelle, Salgesch

IvoMathier.Cave Fin Bec
SA, Sion

Diego Mathier. Nouveau
Salquenen AG

«Form und Farbe der Pizzette ge-
fallen mir sehr gut. Der Speck gibt
eine herrlich rauchigeNote,
der Lauch eine schöneAro-
matik. Dazu serviere ich
meinen aromatischen Am-
bassadeur Fumé Gros Rhin
deChamoson (Fr.26.–), einen
Wein auf Food-Augen-
höhe!»

«Die Variation Méditerranée gefällt
mir: elegante Form, super im Ge-
schmack. Die leichte Bitter-
keit von getrockneten Toma-
ten und die Oliven im Chü-
echli harmonierenwunder-
bar mit meinem Cornalin
(Fr.19.–), einem leicht gerb-
stoffbetonten Landroten
mit Ecken und Kanten.»

«Attraktiv in der Form; an dieser
Variation gefällt mir auch der leicht
pfeffrigeNachgeschmack.
Der weisse Pfeffer und die
Tomatensäure bilden eine
gute Kombination zu
meinem frischen FinBec
Mer 08 (Fr. 14.50), einer
Assemblage von Heida
und Viognier.»

«Farblich super und im Gaumen
spannend dank der feinen
Ananasnote. Dazu empfeh-
le ich eine Spezialität, mei-
nen aromatischen Amigne
mousseuse 2008 (Fr.18.70),
der das schöne Süsse-
Säure-Spiel dieser Kom-
bination sehr gut ausba-
lanciert.»

«Schon optisch kommt die Apéro-
Pizzette sehr appetitlich daher.
Der Geschmack von Crème
fraîche und leicht salzigem
Speck passt sehr gut zu
meinem mineralischen
Fin Bec-Fendant (Fr. 11.10)
mit angenehmer Säure.
Alternativ empfehle ich
einen Heida Barrique.»

«Das ist ein schöner Apéro-Bis-
sen. Für mich geben die Tomaten
dem Chüechli einen milden,
die Oliven einen leicht würzi-
gen Touch. Mir schmeckt
dazu unser Oeil-de-Perdrix
«La Matze» (Fr. 16.20). Ein
Wein zum Auftakt, erfri-
schend und mit knackiger
Säure ausgestattet.»

«Einwürziger, farblich attraktiverHap-
pen, sehr angenehm imGeschmack.
Für mich passt dazu unser
aromatischerHeida (Fr.23.–)
aus demBarrique. Ein cha-
rakterstarker Tropfen, der
sich ausgezeichnet mit
Curry verträgt und die
Balance zum Chüechli
hält.»

«Ich liebe Curry, deshalb ist dieses
Apéro-Chüechli mein Favorit. Die zu-
sätzliche süssliche Ananas-
note im Chüechli passt
wunderbar zu meinem
trockenen Fendant «Ville de
Sierre» (Fr. 13.50), einem
richtigen Gaumenöffner
zum Apéro.»

«Mir gefällt die Kombination von
leicht säuerlichem Geschmack der
Crème fraîche, kräftiger
Specknote und knuspri-
gem Pizzaboden. Dazu
passt mein Petite Arvine
(Fr. 19.–), ein Wein mit
guter Säure und leicht
salzigem Abgang.»

Welches Apéro-Chüechli und welche Pizzette von Hug harmonieren mit welchem Wein?

Apéro-Chüechli Méditerranée Apéro-Chüechli Curry Apéro-Pizzette Crème fraîche
und Speck

gleicht er. Und immer drehen sich seine
Gedanken umdas Perfekte. Manchmal
auch um die optimale Kombination.
Zum Beispiel: Welcher Wein passt am
besten zu welchem Apéro-Häppchen?

Diese Fragebeschäftigte ihn zuletzt nicht
ohne Grund. Seit mehreren Monaten
häufen sich die Nachfragen für Apéros
im topmodernen Showroom der Kelle-
rei in Salgesch. «Ich will nicht gross auf

Gastronomie machen, aber meinen
Gästen zum Wein attraktive Häppchen
reichen, die schnell im Ofen aufgeba-
cken werden können.» Auf der Suche
nach entsprechenden Produkten ent-
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Apéro-Pizzette Crème fraîche mit Speck.
Durchmesser 5,4 Zentimeter.

Apéro-Chüechli Méditerranée und Curry. Durchmesser pro Stück 4,2 Zentimeter. Die
Chüchli sind assortiert und bei 170 Grad in rund zwölf Minuten servierbereit.

DerDesigner.AusBarrique-Latten kreier-
te Diego Mathier diesen Holzstuhl.

Cave Nouveau Salquenen. 2008 entstand dieser Neubau mit Showroom. Die Kellerei
istmitmehr als 500Goldmedaillen eine der bestenWeinproduzentinnender Schweiz.

deckte er an einem Anlass drei Neuhei-
ten aus demTiefkühlsortiment vonHug.
Darunter zwei Apéro-Chüechli, die vom
Spezialisten assortiert angeboten wer-
den: Apéro-Chüechli Curry. Ein Happen
mit angenehmer Curryschärfe in Kom-
binationmit Ananas,Gemüsestückchen
und einem Hauch Kokos. Und Apéro-
ChüechliMéditerranée. Ein feiner Bissen
mit Oliven, Tomaten und Zucchetti. Drit-

te Neuheit ist die Apéro-Pizzette Crème
fraîchemit Speck. EinePizzettemit dün-
nem Knusperboden, Lauch und Papri-
kaflocken als optischer Farbtupfer.

Was die Rohprodukte anbelangt, er-
füllen alle drei Neuheiten die Auflagender
Rohstoff-Charta von Hug. Das heisst:
Alle Hug-Lebensmittel enthalten nur
Schweizer Eier aus Bodenhaltung, un-
gehärtete Pflanzenfette, keine Konser-

vierungsmittel, ein Minimum an Zusatz-
stoffen und keinerlei gentechnisch ver-
änderte Produkte.

Was für Apéro-Anbieter wie Diego
Mathier besonders wichtig ist: Alle drei
TK-Neuheiten sind vorgebacken und
nach nur zwölf Minuten imOfen servier-
bereit. «Das», so Diego Mathier, «ist für
mich ein grosses Plus. Die Apéro-Hap-
pen schmecken nicht nur super, son-



Erhältlich ab März 2011!

Apéro-Pizzetten assortiert 5,4 cm Schinken und Salami
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dern lassen sich auch unkompliziert und
rasch zubereiten. Für mich sind das
ideale Appetithäppchen!»

Aber welcher Wein macht sich dazu
am besten? Um diese Frage zu klären,
lud Diego Mathier zwei Winzerkollegen
ein. Seinen Bruder Ivo von der Cave Fin
Bec SA in Sion und Amédée Cina von
der Cave La Chapelle SA in Salgesch.
Alle drei Winzer wählten drei Weine aus
ihremSortiment und probierten diese zu
den drei Hug-Apéro-Produkten (siehe
auch Tabelle). Fazit der Kombinations-
suche zwischen Wein und Häppchen:

Je intensiver die Aromatik des
Bissens, desto kräftiger darf ein
Wein dazu sein.

«Wichtig ist die Balance», so DiegoMa-
thier. Zusammen mit seinen Winzer-
freunden vertiefte er sich derart enthu-
siastisch in die Kombinationssuche,
dass es zu einem kleinen, wenn auch
freundschaftlichenDisput zwischen ihm
und seinem Bruder kam.

Während Diego beispielsweise das
Apéro-Chüechli Méditerranée mit To-
maten undOliven ehermild einstuft und
dazu einen leichtenOeil-de-Perdrix oder
einen Fendant servierenwürde, empfin-
det Bruder Ivo das Chüechli «rassiger».
Seiner Meinung nach verlange die To-
matensäure und der weisse Pfeffer im
Abgang nach einem etwas kräftigeren
Tropfen, etwa einer Cuvée von Viognier
undHeida.Wie auch immer, obOeil-de-
Perdrix, Fendant, Heida, Petite Arvine

oder Cornalin … jeder Tropfen fand ein
Hug-Pendant.
joerg.ruppelt@gastronews.ch
Fotos: René Frauenfelder

www.hug-luzern.ch

Alle drei Produkte sind bei regionalen und
nationalen TK-Grossisten erhältlich.
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