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opirit of the People

Del Fabro bringt Bewegung in die Barszene

Del Fabro ist in Sachen Spirituosen-Trends
auf der Hohe der Zeit. Verantwortlich dafiir:
die Menschen dahinter — die Del Fabro-
Spirituosenprofis haben internationale Bar-
experten nach ihren Lieblingsprodukten

und Erfolgsrezepten befragt.

Hochprozentig und hochkaritig: Angus
Winchester — Global Brand Ambassador

bei Diageo und Bar-Consultant, Helmut
Adam - Exil-Wiener und Chefredakteur des
Szene-Magazins Mixology, Jiirgen Deibel

- Chemiker in der Spirituosen-Industrie und
Weiterbildungsguru sowie Stefan Gabanyi

- Ex-Schumann’s Barmann, Whisky-Experte,
Fachbuchautor und Neo-Gastronom présen-
tieren ihre persoénlichen Favoriten aus den
Bereichen Gin, Tequila, Rum und Whisky und
plaudern aus dem ,,Ndhkéstchen®,

siehe S. 4-8

Liebe Kunden!

Human Resources. Oder besser gesagt personliche
Quellen. Die Getrinkeexperten von Del Fabro sind
weltweit vernetzt. Sie stellen ihr Wissen und ihre
Kontakte in den Dienst der Gastronomie -
diesmal zeigen internationale Exper-
ten ihre ,,High Spirits“ und geben
praxisorientierte Tipps und Anre-
gungen. Weil die eigene Erfahrung
eben durch nichts zu ersetzen ist,
organisieren wir wieder hochkarétige
Verkostungen fiir unsere Kunden: Info
inside. Auerdem haben die Del Fabro-
Weinprofis fiir Sie die besten
» ,extremen® Weine verkostet:
Amphore & more
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Aus dem Del Fabro-Vollsortiment priisentieren wir diesmal:

fiir den Klassiker Gin & Tonic spielt die Auswahl des Tonic

Waters eine erhebliche Rolle fiir den Genuss.

0,% (1,5)

Kt 24/0,21
THOMAS HENRY Elderflower Tonic

Der jiingste Streich unserer
deutschen Nachbarn: Vorzei-
ge-Tonic verméhlt mit dem
aktuellen Trendaroma der
Bar - Holunder. Fruchtig und
erfrischend prisentiert sich
dieses Tonic pur. Mit Gin
oder Wodka gemixt empfiehlt
es sich, kriftig-aromatische
Spirituosen zu wihlen.

0,% 0

Kt 24/0.2
SCHWEPPES Tonic Mehrweg

Der Inbegriff fiir Tonic Water:
Der in Deutschland geborene
Schweizer Uhrmachermeister
Johann Jacob Schweppe
entwickelte ab 1780 ein Verfahren,
um Wasser mit Kohlenséure

zu versetzen. Ein kriftiges

Tonic mit viel Bitternis, Siifle

und Zitrusfriichten. Auch als
Einwegflasche erhiltlich.

1,03 (1,2
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Auf eine knapp einhundertjihrige
Tradition kann dieses fermentierte
britische Tonic zuriickblicken.
Hiibsch anzusehen und optimal
dosiert fiir einen Drink. Kriiftige
Zitrusnoten und prisente Sdure-
Bitternis verlangen nach einer
entsprechenden Portion Gin.

" FENTIMANS Natural Tonic Water ,-”-"'x
w
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Kt 24/021
THOMAS HENRY Tonic Water

Geradliniges Design, moder-
nes Marketing und einwand-
freie Produkte sind das
Erfolgsrezept des jungen
Start-up-Unternehmens.

Die ausgewogene Mischung
von Kohlensiure, Siife,
Bitternis und Zitrusaromen
macht auch dieses Tonic zu
einem Allrounder.

0,% @
Kt 24/021

SCHWEPPES Limited Edition
(Ginger & Gardamom)

Limitierte Auflage vom
Marktfithrer: Ingwer und
Kardamom dienen als
zusitzliche Aromaboten
und verleihen diesem
Tonic eine zusitzliche
fruchtig-kriutrige Note.
Grapefruit und Zitronen-
gras finden sich am
Gaumen wieder.

hi Sep

TOP TEN TONIGS

Ein wahres Tonikum, also ein Stirkungsmittel, stellt das
beliebte Erfrischungsgetrink fiir die moderne Bar dar. Die
mannigfaltige Auswahl an unterschiedlichsten Tonics belebt
den Markt — auch Giiste fragen bereits gezielt nach Marken,
um ihren Lieblingslongdrink individuell zu gestalten. Speziell

Charakteristisch fiir den herb-erfrischenden Geschmack sind
der Bitterstoff Chinin und Zitrusaromen in Kombination mit
Kohlensdure. Was einst als Malaria-Prophylaxe in tropischen
Lindern galt, darf heute auf keiner Getrankekarte mehr
fehlen - Del Fabro-Kunden haben die Auswahl:
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Kt 24/0,21
FEVER TREE
Mediterranean Tonic Water
Siidliche Kréuter geben

diesem edlen Tonic seine

wiirzigen Nuancen —
Thymian, Rosmarin und
Zitrus lassen sich erahnen.

Feingliedrig und leicht -
fruchtig mit gut eingebunden-
er Bitternote prisentiert sich
dieser englische Vertreter. Pur
oder mit Wodka ein Genuss.

29
2, (9,78
Kt 24/0.251
1124 Tonic Water

High-Class-Tonic aus
Stiidamerika. Aus-
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gewogene Siifie und r

Bitterkeit, angenehm mild

C und fruchtig. Leicht und o
fein karbonisiert. )

0,68 (0,2

Kt 24/0,25 |
SENS 321 Tonic Water Dosen

Osterreichs Beitrag zum Premium-
Tonic-Markt. Limonadenoten

harmonieren mit der ausgewogenen

Bitterkeit. Als einzige Dose im

Tonic-Segment eine Bereicherung &

fiir die Event-Gastronomie.

von Rafael Topf

rafael.topf@delfabro.at

1,% ()
Kt 24/021
FEVER TREE
Tonic Water

Premium Indian Tonic Water —
Erfrischend und fruchtig, ohne
aufdringlich zu sein, erreicht
der Klassiker aus dem Vereinig-
ten Konigreich den Status eines
Allround-Tonics. Harmonisch
ausgeglichen mit priziser
Bitterkeit — fiir die meisten
Mix-Spirituosen geeignet.

0,% (0,

Kt 24/0.2
QUEEN'S Tonic Watep

Preis-Leistungs-Tonic
fiir die Gastronomie.
In Osterreich herge-
stellt finden sich alle
klassischen Aromen
wieder.

Bestellhotline: (01) 330 22 00 - Bestellfax: (01) 330 22 00 50 - getraenk

glfabro.at
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Die wichtigsten Weine
fiir die Gastronomie werden

glasweise getrunken.

5,% (,%)
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: o« GASTRONOMIE-

Riesling ist
unsere Doméne

DOMANE WACHAU
Riesling Federspiel
Terrassen 2011

Saftige Steinfrucht wie
Marille und Ringlotte im
Duft wie im Geschmack,
,zum Anbeiflen®, erdig-
mineralische Wiirze im
Hintergrund, elegant und
vielschichtig, lebendig und
vibrierend, knackige Sdure,
der perfekte Begleiter zu
leichten Fischgerichten.

Vlienna waits
for you

EDLMOSER
Vienna Reserve
2009

Reife Herzkirschen, Wald-
beeren-Mix, etwas Marzipan
und Nougat, zarte Kriuter-
noten, elegant und viel-
schichtig, saftig und frucht-
betont, gute Frische, ein
moderner Osterreichischer
Roter mit wienerischem
Akzent.

|
I

Testpaket ,,Glasweise Weine”

Alle sechs glasweisen Weine im Del Fabro-
Testpaket erhalten Sie fiir sensationelle 20, (24

(Pro Kunde nur ein Paket méglich!)

¥
S

Ein Achterl

Stang|, bitte!

WALDSCHUTZ
Kamptal ®*¢ GV Stang|
201

Sortentypische Wiirze
gepaart mit reifer Frucht,
gelber Apfel, Ananas und
weifler Pfeffer in der Nase,

harmonisch und balanciert,
Wein zu allen Gelegenheiten

der Wiener Kiiche.

Zweigelt vom
L eithaberg

NEHRER

Zweigelt Hochberg
2009

Weichseln, Brombeeren und
etwas Vanille, am Gaumen
wieder tiefe dunkle Frucht,
etwas Dorrzwetschken und
Goudron, sehr mineralisch
und wiirzig, ein Ausnahme-
Zweigelt mit viel Potenzial,
der zeigt, was in der Sorte
steckt.

am Gaumen saftig und siiffig,
tolle Struktur und Linge, der

- besonders zu den Klassikern

© REgionales Weinkomitee Weinvieftel/R. Herbst

K-ﬂ

sins. a
PRI LEUIRITETIE S

Y

FREUNDLICH VON
4 BIS 10 EURO

e SAISONAL

ABGESTIMMT

e PERSONLICH

AUSGEWAHLT

« VOM DEL FABRO-

TEAM \EI_E@KQS‘E'ET
UND FUR GUT
BEFUNDEN

o INNERHALB

24 STUNDEN
LIEFERBAR

Wein
bis am Berg

LENIKUS
Wiener Gemischter Satz
Bisamberg 2011

Cremige Hefenoten, etwas
Baguette, Marillen, Rosen,
dicht und vielschichtig im
Duft wie im Geschmack,
wiirzig und saftig, vollmun-
dig und balanciert, lebendig

— und mineralisch, reife
- Tropenfrucht bis ins lange
— Finish.

5’50 (6a60)

AOT51

Michel Rolland
goes Bulgaria

TELISH
CGabernet Sauvignon
& Merlot 2009

In der Nase reife Kirschen,
Cassislikér und Dorr-
zwetschken, saftig und kraft-
voll, frisch und fruchtbetont,
wiirzige Kriuternoten, zart-
rauchig, feine Extraktsiifle,
ausgeprigte dunkle Frucht
bis in den Abgang.

Telish - delicious!

Bestellhotline: (01) 330 22 00 - Bestellfax: (01) 330 22 00 50 - getraenke@delfabro.at
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oben Die Del Fabro Spirituosen-Nasen haben immer den richtigen Riecher fir die Trends der Stadt links Vienna Bar Community zu Besuch bei Jagermeister
mitte Bei Elvis (Dinos Bar) und Ernst (Weinquartier) kommt auch der SpaB beim Tasting nicht zu kurz rechts Hochkonzentriert bei der Del Fabro Tequila-Verkostung

im Friihjahr 2012

von Rafael Topf
rafael.topf@delfabro.at

opirit of the People

Was bewegt die Bar-Szene? Geistreiche Menschen, die sich hochgeistigen Geniissen verschriehen haben -
sie setzen Trends und transportieren Wissen. Das Del Fabro-Spirituosen-Team hat die renommiertesten

internationalen Experten befragt.

Was macht eigentlich eine erfolgreiche Bar aus?
Natiirlich ein qualititsorientiertes Angebot — und
Menschen, die ihr mit Wissen, Gespiir und
Personlichkeit erst ein eigenes Profil verleihen. So ist
es fiir Franz del Fabro, Melinda Beck und mich - die
Spirituosenprofis von Del Fabro - ein grofies
Anliegen, aktive Barkeeper bei ihrer Arbeit und
Aufgabe zu unterstiitzen.

Klare Sache, dass wir die Initiative der Vienna Bar
Community von Anfang an tatkréftig fordern - etwa
mit den Del Fabro-Tastings, zu denen wir die
renommiertesten internationalen Experten aus der
Branche nach Wien einladen. Die Moglichkeit zur
kommentierten Verkostung und zum Erwerb von
Hintergrundwissen.

Der deutlichste Einfluss auf die Zutaten kommt
nach wie vor aus Japan. Mit Shiso-Kresse statt der
iiblichen Minze oder einer Yuzu statt Limette lassen

sich leicht Akzente bei Klassikern setzen, aber auch

ganz neue Cocktails kreieren.

Infusionen Nicht nur der beste Barmann 2011,
Manabu Ohtake, verarbeitet die Teekultur in seinen
Rezepten (praktisch alle Fliissigkeiten lassen sich
mit diesen Infusionen aromatisieren). Auch der

Die Techniken der Kiichenzauberer haben
nun auch die Bartender dieser Welt in
ihren Bann gezogen.

heurige WM-Gewinner Tim Philips verwendet
verschiedene Eiswiirfel aus Tee-Aufgiissen als
letzten Aromenkick im Glas.

Nobel gemixt Was frither verpont war, wird nun
selbst von den Brandmanagern empfohlen: Teure
Edel-Whiskys wie Johnnie Walker Blue Label oder

Premium-Tequilas werden zu Cocktails gemixt. So
werden eigene Rezepte zu Statements.
Molekular-Techniken Nicht nur zum chinesischen
Jahr des Drachens lassen manche den Stickstoff
rauchen und machen sich das Spiel mit Texturen zu-
nutze.

Retrochic Die Outfits werden wieder klassisch
(Comeback der Fliege!), auch klassische Rezepte
werden im Zuge von TV-Serien wie ,,Mad Men*
wieder gern gemixt. Der Osterreicher Bert Jach-
mann servierte bei der Barkeeper-WM 2012 den fast
vergessenen ,,20th Century*, benannt nach einem
US-Luxuszug der 1920er.

Food Pairing Erdniisse sind ein Auslaufmodell,
aktuell werden kleine Bar-Snacks gereicht, die
optimal auf die diversen Drinks abgestimmt sind.
Die klassische Aperitivo-Kultur Norditaliens kann
hier als Vorbild gelten.
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Angus Winchester

Global Brand Ambassador bei Diageo und
selbststéndiger Bar-Berater

Meine ,,grofe“ Karriere begann 1988 in Oxford, als ich zwischen Schule und
Universitit etwas Geld fiir Reisen verdienen wollte. Mein allererster Barjob war dort
in einem ,nasty nightclub®, mein zweiter Arbeitsplatz in einem mexikanischen
Restaurant namens La Cantina Palenque war da schon wesentlich sinnstiftender.

Einfliisse

Ich betrachte meinen Werdegang in drei Phasen. Die erste war in besagtem mexika-
nischem Restaurant, wo ich lernte, Alkohol zu lieben - ich wollte méglichst viel
dariiber erfahren und wurde zum ,,Cheerleader for the good stuff“. Dann zog ich
nach London und lernte, wie man Drinks mit Top-Speed mixt, ich wurde ein
professioneller Barkeeper im technischen Sinn. Phase drei war, als ich in New York
lebte, arbeitete und erkannte, worauf es wirklich ankommt: ein guter Gastgeber zu
sein und meine Giste gliicklich zu machen.

Erfolg

Als mich die Head Hunters umwarben, die HQ Bar fiir Diageo zu fiihren; als ich
mich mit meiner eigenen Trainingsfirma selbststindig machte und
anfing, in Sachen Spirituosen zu reisen; und schlieflich, als ich vor
Kurzem als , Best International Brand Ambassador® ausgezeichnet
wurde - das war schon sehr schon.

Motivation

Es gibt so viele unglaublich grofartige Drinks auf der Welt, dass ich sie
erst einmal alle entdecken und dann die Leidenschaft dafiir teilen will.
Ein wichtiger Antrieb sind fiir mich auch die vielen E-Mails, die ich
bekomme - sie geben mir ein Gefiihl, dass ich einen gefragten und
wichtigen Job mache.

Ratschlige

Stay humble and keep learning.

Entwicklung

Im Moment geht die Entwicklung des Bartendings immer mehr in Richtung
Kunst — durch hochwertige und rare Produkte sowie handwerkliche Spitzen-
leistungen der Barménner steigt das Niveau konstant. Langfristig wird man
sich aber an Mirkten und solider Geschiftsplanung orientieren miissen und
nicht versuchen, Kunststiicke zu kreieren, fiir die es nicht genug Nachfrage
gibt. Hinter der Bar liegt der Fokus auf innovativen Drinks und laufender
Weiterentwicklung — auch der Grad der Spezialisierung steigt. Wenn

alle diese Einfliisse nicht mit exzellenter Servicequalitit kombiniert

werden, wird die Branche ein Problem bekommen.

LAEREE [RILEE

23,5 (28,7) |
o7l |

BOTH'S Old Tom Gin

Label im 70er-Jahre-Stil.
Ein urspriinglicher Gin-
Stil, leicht gesiif3t, 47 % vol.
Zitrusfruchtig und
kriauterwiirzig. Perfekt
geeignet fiir Retro-
Cocktails wie den
Martinez. In Deutschland
destilliert und abgefillt.

HAYMAN'S SLOE GIN 26%

Tiefrot und fruchtig.

Traditioneller Schlehen-Gin nach altem
Familienrezept. Ausgewéhlte Schlehen-
beeren werden fiir einige Monate in
Hayman'’s Dry Gin mazeriert und
anschlieBend mit natiirlichem

Zucker versetzt.

23,5 (28,)

HOTI 29,34 (35,2)
TANQUERAY Gin No. 10 o7

i 1
Tonight we Tandueray: BOLS GENEVER ASTERDAN
Dertzlll r;éés 8¢ Den ersten Genever stellte
%S tec il Bols 1664 her. Charakteristisch ist
Die markante Flasche . .
ist dem dreiteili die Verwendung von Malt Wine -
istdem dreitertigen Getreidemaische - und die starken

Cocktailshaker fruchtigen Aromen. Bols Genever
nachempfunden. . .

. o erfuhr 2008 seine Renaissance auf
Vierfach destilliert.

dem Markt.

Bestellhotline: (01) 330 22 00 - Bestellfax: (01) 330 22 00 50 - getraenke@delfabro.at



[

DELX FABRO news

AOTI

19,%0 (23,%%)

Oktober/November 2012

DELX FABRO news

n
GOSLING Black Seal T i1
0 }
eimut Adam ki 4 5 urgen veine 2 4y 2
Ist aufgrund des gran- APPLETON Extra 12y 18 33, (40, )
TH T di Longdrink Ein Klassiker, der bei mir A FTIgrC 98
Exilwiener und Chefredakteur des S Klassiker, der bel mir Internationaler, unabhéngiger ) o1,% (68,%) Qi
) . . k . Fo7I LA COFRADIA Tequila Reposado
Produkt mit Allein- seinen Platz hat als - . . . == Y .
Szenemagazins Mixology T ‘amaikanischer ~ Spirituosen-Berater und Diplom-Chemiker ESPERANTO Tegula Ao | Ls Cofrdin Reposado
1 L . M -
Ende der 90er-Jahre arbeitete ich bei Do & Co, anfangs im International Event Pechschwarzes Vertreter. Appleton — W et aliie o el e Ao (i oy 6 Comame 1B e e e Sechs Jahre in neuen a.gilrt Sﬁ.c s on'ate Ln
Catering, nach eineinhalb Jahren dann schon in der Welt der Cocktailbars Gliick. istbei uns in - ST s 8 o & e oo Féssern aus amerikanischer Bichenfassern. Bin ab-
& : . " Vodkamaster etc.) und Weiterbildungen, die ich erhalten durfte. Sie sind Motivation frst P x solutes Spitzenprodukt,
Wichtize Stationen waren das Meridien Picadilly in Lond der Hotel Deutschland leider g Weifleiche gelagert, zdhlt zu "
N lcb ged a OV\?' Wl? ?M..as 1f1rlAlen 1ca p y ffm (?nho et (:16 i unterreprisentiert, ‘; und Bestitigung der geleisteten Arbeit zugleich und Ansporn, sich immer weiter und den besten Spirituosen der seh.r hﬁill‘mOHISCh und
o ?s?a 25 1.n He Lo . S prafgen ste.n LI T € 'OC LS fiir mich aber eine . intensiv diesem Gebiet zu widmen. Nicht vergessen mochte ich an dieser Stelle den [ Welt. Seine wunderbare h weich im Geschmack.
“ " ] 3 I . .
Arbeit HT ,,fre.len Bars‘ wie Teatro Member’s Club. m I:OI'IdOIl, Planter’s und der groflen ool leider verstorbenen ,,Whisky-Papst“ Michael Jackson, der mich immer wieder = Aromatiefe begeistert auch Abgefiillt lfl bauchigen
Sky Bar in Wien sowie der Terrasse am Bellevue in Ziirich. Marken im Rum- - :_‘_'_ angespornt und motiviert hat. Mit ihm durfte ich unvergessliche Stunden im Nicht-Tequila-Fans. In der 'Flaschen nllllt qlim deko-
Segment. el Wissensaustausch und mit personlichen Erzdhlungen verbringen. Fiir seine —— mundgeblasenen rativem Metalletikett.
Motwa‘tmn T Werke durfte ich immer wieder Recherchen und Kapitel zu seinen Biichern Designflasche mit
" : der Agave.
Es war eigentlich Zufall. Meine Familie hat keine gastronomischen Wurzeln. Mein = e beisteuern. &

Urgrof3vater besaf} eine Brauerei in Schlesien, aber das war’s auch schon an fliissi-
ger DNA. Anfangs nur ein Job, war ich schnell fasziniert von der Welt der Kulina-
rik, besorgte mir Biicher und besuchte Bars. Der Job als Barmann erschien mir
schnell als einer der kreativsten in der Gastronomie. Ich entdeckte die Freiheit, die
man dabei hat, und die Tatsache, dass man ihn {iberall auf der Welt ausiiben kann.
Es ist groartig, wenn man iiber ein berufliches Netzwerk in der ganzen Welt
Anlaufstellen hat. Es gibt nichts Vergleichbares.

% 21,9 (26,)
FOTI

33,% (39,%)

AOT

BANKS 9 Islands Rum 43%
Ein klar gefilterter Blend,

Antrieb

Einerseits haben mich die Menschen in den Destillerien der Welt besonders
geprigt. Ihre Begeisterung fiir ihr Produkt hat auch bei mir das Feuer der Lei-
denschaft fiir die Spirituosen aufrechterhalten, ja sogar immer weiter entfacht.
Auf der anderen Seite sind es die Personen, die ich in meinen Kursen schulen und
unterrichten durfte, und auch diejenigen, die meine Tastings besucht haben.

32,% (39,%)
FOTI

SIERRA Milenario Extra Afigjo

Tequila Extra Afiejo 100% de Agave,

zweifach schonend destilliert und

fiir drei Jahre in Steineiche-
fissern gelagert. Die reichhaltige

. eine schone Innovation, die F Vulkanerde der Highlands von
Ratschlage mit ihrer Optik selbst Ratschlage Jalisco verleiht ihm Charakter.
erfahrene Verkoster auf Perfekt fiir Mango Margaritas.

Geduld mitbringen und das Selbstbewusstsein iiber das Kénnen erarbeiten.
Unbedingt Erfahrungen im Ausland machen und nicht immer den bequemsten
Weg gehen. Disziplin bewahren - die Nacht ist voller Versuchungen.

eine Achterbahn
schickt. Man erwartet
klar und schlank,
bekommt aber eine

Lernen, lernen und nochmals lernen. Fundiertes Wissen iiber die Welt der Spirituosen
erlangen Teilnehmer der DAFS - Deibels Akademie der feinen Spirituosen — auch
Rafael Topf hat diesen Kurs bereits erfolgreich absolviert.

SMITH & GROSS
Traditional Jamaica Rum 57%
Der Gewinner der
. Mixology Bar Awards

EntWIGk|Ung 5 . . 2012 in der Kate-

Anfang der Nullerjahre musste man hierzulande noch Spirituosen im Rollkoffer \ gorie ,Spirituose
des Jahres“, tolle

Aromatik, fast

Fiille an gereiften
Eindriicken an den
Gaumen geschossen.
Eine Salve nach der

Entwicklung

Ich bin teils begeistert, teils entsetzt. Begeisterung rufen in mir die vielen neuen Marken,

importieren, vieles war einfach nicht verfiigbar. Heute schopfen wir aus einer wahren Sorten und Abfiillungen, die interessanten und teilweise sehr hochkartigen Spirituosen

Fiille, wir leben in einem Mix-Schlaraffenland. Regionale Spezialititen haben eben-

s oy M—— = h It m— kein Marketing, anderen. i hervor, deren Degustation ein wahrer Genuss sein kann. Gleiche Begeisterung empfinde
(jb:rzrslte:reeilclhl.mwgiil;gai(ji rr;ittlzl:vtzile :1112}? l’i‘crer?(lilss di:ee\rflonolrlr;:rljlll:g:}l;enlzr?;sin trotzdem auf et e _; ich fiir die internationale Barszen.e, die sich sehr we-iterentwickelt bat und hetfte nicht. nur 38 90 ( 4 6 68)
- i . Hinden B rr v N “Standards®, sondern auch Klassiker und Neukreationen hervorbringt. Negativ finde ich, ] ’
Ubersee be.gelstert aufgenommen werden, was frither nur umgekehrt der Fall war. getragen von 'E‘ - bt 4 dass leider auch die Zahl der oft mit viel Aufwand in den Fokus geriickten Spirituosen RO
Trends springen heute sehr schnell von Stadt zu Stadt. der Szene. ¥ op zugenommen hat, die bei objektiver Sichtweise weit von Qualitiit entfernt sind. DON JULIO Blanco
i Die mexikanische Legende Don Julio Gonzales war

Tl’eﬂds Tl‘ends zeitlebens bemiiht, seinen Tequila zu verbessern, von

; - 5 . ; - der Kultivierung der blauen Weber-Agave bis zur Abfiil-
Wir sehen 1mn.1er nocl% LNl s<.ehr ftarken Retrotrend. In Osterre{ch sehe I.Ch noch } Die Szene wird immer enger vernetzt. Einerseits wird dies zu einem (noch) besseren inter- lung. Doppelt destilliert, ein Blanco fiir Puristen.
grofies Potenzial fiir die Kombination aus Restaurant und Bar. Wir haben im deutsch- 7.. X nationalen Austausch fithren und damit insgesamt in der Welt zu (hoffentlich) besseren

sprachigen Raum eine andere Trink-Sozialisation als im angelséchsischen. Es gibt
kaum Sternerestaurants mit einer fantastischen Bar. Und auf der anderen Seite wenige
Spitzenbars, die ein Essensangebot auf demselben Niveau anbieten. Die Fusion beider
Welten bietet viele Méglichkeiten.

s

Bestellhotline: (01) 330 22 00 - Bestellfax: (01) 330 22 00 50 - getraenke@d

elfabro.at

Produkten und Barkreationen. Wiinschenswert in nichster Zeit wire eine stirkere

Besinnung auf Aperitif- und Digestif-Kultur. Hier liegt vieles noch brach. Dafiir braucht
{

es Wissen, Zeit und Verstindnis, die langsam wachsen miissen. Ich hoffe, dass
Wien mit seiner berithmten Bar-und
Kaffeehauskultur ein Vorreiter
sein wird.
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Stefan Gabanyi

Ex-Schumann’s Barmann, Whisky-Experte,
Fachbuchautor und Neogastronom

Ich verfiige iiber keine Gastro-Ausbildung, ich habe eigentlich Ethnologie studiert.
Sich fiir Menschen zu interessieren ist ganz bestimmt in beiden Welten eine Grund-
voraussetzung. Pragend waren fiir mich 23 Jahre ,beim Schumann®. Meine personli-
che Vorliebe fiir Whisk(e)ys und die intensive Recherche zum Thema resultierten
1996 in der ersten Ausgabe des ,,Schumann’s Whisk(e)y Lexikon* das als Standard-
werk zum Thema gilt.

Motivation

Ich trinke einfach gerne. So hat sich das halt ergeben. Und ich habe Freude am Gast-
geben & Bewirten - ein gliicklicher Gast ist meine Belohnung. Eigenes Wissen wei-
tergeben und versuchen zu erkennen, was der Gast braucht und genieft.

Ratschlége

Zuhoren. Hinschauen.

Entwicklung

Sehr schon. Viel hat sich getan im letzten Jahrzehnt. Es gibt einen Haufen junger
Leute hinter der Bar, die ausgesprochen kreativ und motiviert sind. Und dazu viele
junge Giste, die gerne Cocktails trinken. Der Bar-Boom ist sicher noch nicht vorbei.

Trends

Schwer zu sagen. Es wird wieder ein bisschen siifler getrunken werden. Die Géste

trinken gezielt und bewusst Cocktails und Spirituosen - Qualitidtsbewusstsein und
Qualitdtsangebot gehen dabei Hand in Hand. Rum und andere Exoten werden stér-
ker kommen. Mezcal zum Beispiel. Die Barkultur wird im doppelten Wortsinn eine
grofere Rolle spielen: Musik, Malerei und Literatur sind die perfekten , Bar-Géste®.

44,5 (53,%)

F1l

Straight Rye Whiskey 40%

Straight Rye Whiskey! Fiir man-
che der beste Roggenwhiskey
der Welt, wird von Jim Beam
produziert. Old Overholt Rye
verkorpert den Urtyp des
amerikanischen Whiskeys.
Perfekt auch fiir old fashioned
cocktails wie den Rusty Nail.

=3

OLD OVERHOLT | —

Ardbeg

LIRG A ERA L

123,% (148,9)

FOTI
GLENMORANGIE Signet 46% Highlands

Diese neue Kreation der Brennerei
Glenmorangie wird aus stark
gerOstetem Malz gebrannt. Nach
einer ersten Reifung in frischen
White-Oak-Fissern erfolgt die
Nachreifung in Oloroso-Sherry-
und weiteren Starkweinféssern.

61, (73,

AOT

ARDBEG Uigeadail 54,2% Islay

»As deep and mysterious as the
loch that gives it its name*. Ardbeg
Uigeadail vereint Whisky aus
Bourbon- und Sherry-Féssern.
Eine aufregende torfige Attacke,
typisch fiir alle Ardbegs,
abgemildert durch Sherrysiifie.

105, (127,9)

AOTI

BRUIGHLADDIGH Octomore 4.2 0A 5y 61%

Die Abfiillungen von Bruichladdich
am Loch Indaal schmecken eher
weniger torfig als andere Islay-
Whiskys. Eine grof3e

Ausnahme ist ,,Octomore.

Die speziellen Noten von Salz,

Jod und Seeluft kommen von

der Lagerung direkt am Meer.

Cask strength!

Del Fabro B 7

Tastings

Del Fabro
Whisky Tasting

Willkommen in der Welt
von Stefan Gabanyi!

Drei Highlights warten diesmal auf Del Fabro Kunden:

e Stefan Gabanyi als Vortragender

e The Ritz Carlton Vienna als Gastgeber

 eine grof’e Auswahl erlesener Whiskys aus dem
Del Fabro Sortiment

Niemand Geringerer als Charles Schuhmanns Weggefihrte, Whiskybuch-Autor und Neogastronom

Stefan Gabanyi, fithrt durch ein Whisky Tasting, wie es nur selten zu finden ist. Nutzen Sie die Gelegenheit
fiir Fachgespriche - nach der Verkostung stehen der Vortragende und das Del Fabro Team fiir eine
Fragestunde zur Verfiigung.

Freies Verkosten versteht sich von selbst.

Montag, 5. November 2012
gefiihrte Verkostung von 15.00 bis 17.00 Uhr
Ritz Garlton Vienna, Schubertring 5-1, 1010 Wien

ACHTUNG - limitierte Teilnehmerzahl!
Teilnahme nur nach bestéatigter Reservierung.

Rafael Topf (rafael.topf@delfabro.at & 01330 22 00 22)
freut sich auf Ihre Anmeldung.

cook & shake
CHALLENGE 2012

Einladung zum Gala-Abend der cook & shake CHALLENGE 2012

Seien Sie Gast beim exklusiven Gala-Abend der ersten cook & shake

CHALLENGE. Eine Herausforderung, die Barkeepern und Kéchen alles abverlangt
und Foodpairing in einer neuen Dimension forciert. Die jeweils sechs kreativsten
Kopfe aus der Bar- & Restaurantwelt Osterreichs stellen sich untertags der
strengen Jury bestehend aus nationalen und internationalen Kennern und Kénnern.

Worldclass-Barkeeper Heinz Kaiser und Kiichenchef Heinz Preschan stehen Pate
und coachen die Teilnehmer. Del Fabro 1&dt zur Siegerehrung und After-Party:

COO k& Dienstag, 30. Oktober 2012
S h O k e ab 20:00 Uhr SCOTCH GLUB
Parkring 10, 1010 Wien
CHALLENGE Details: www. cookandshake.at,
2012 Anmeldung; david@cookandshake.at

Bestellhotline: (01) 330 22 00 - Bestellfax: (01) 330 22 00 50 - getraenke@delfabro.at 9
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Kunst im Glas

Am 15. und 16. Juni organisierten Dagmar Wulz/Restaurant 1070 und
Wolfgang Meznik/Zu ebener Erde und erster Stock gemeinsam mit

Del Fabro ein besonderes Get-Together von Kunst und Wein.

Der Spittelberg verwandelte sich fiir ein Wochenende in einen ,Weinberg”
— die bunte Mischung aus 6sterreichischen Top-Winzern sowie arrivier-
ten und aufstrebenden Kiinstlern zog Hunderte Besucher an.

© Lukas Heinzl on trombone
@ Benjamin Mayr, Wolfgang und Ernestine Meznik, Dagmar Wulz,

Josef M. Schuster @ Punk s finest wines @ The Sound of Wine & Music
O Roter Teppich fir Kunst und Wein

Barrique-Bootsrennen
Neusiedler See

Der Osterreichische Sommelierverband veranstaltete ein Bootsrennen der anderen Art —

standesgemal ausgetragen mit FI6Ben aus Barrique-Fassern. Die nicht besonders aquadynamischen
Gefahrte erleichterten das Fortkommen nicht gerade — gute Sommeliers miissen eben auch mit
Widrigkeiten zurechtkommen. Ordentlich ,anzahn® mussten auch Matthias Steinlechner, Bernd Demmerer
und Thomas Breitwieser vom Team Kolarik & Leeb.

oben: Das Kolarik&Leeb Wettkampfteam!
Vinr Matthias Steinlechner, Bernd Demmerer,
__ Thomas Breitwieser und Hannes Lirzer;
" unten: Hahn im Korb — Martin Pasler mit

Ulrike Skrypek (Winterstellgut Annaberg) und

Sommelier Présidentin Annemarie Foidl

Sommeliers zu Gast bei Martin PasleF

Bestellhotline: (01) 330 22 00 - Bestellfax: (01) 330 22 00 50 - getraenke@delfabro.at
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Eine Lagenbesichtigung mit Unterstiitzung: Per E-Bike sind auch die steilen
Terrassenlagen Kellerberg und Loibenberg relativ leicht zu ,erfahren®. Zur Erkundung
der beriihmten ,Hauslagen” stellten Roman Horvath/Doméne Wachau und Manfred
Nessl/Del Fabro eine Fahrradtour zusammen. Krdonender Abschluss des Ausflugs

war flir Del Fabro-Kunden die Raritatenverkostung und die ziinftige Grillerei auf Rebholz.

© Kombucha im Gastro-Test @ Gerhard mit Paul
® Annemarie Foidl, Rosario Camilleri, Danja Bauer,
Peter Friese, Christian Moser @ Martin Schulz-
Wulkow, Franz del Fabro, Florian Glatzner, Alexander
Kumptner @ Guter Geschmack verbindet

Kombucha
statt Wein?

Die alkoholfreie Alternative, auch als Speisenbegleiter, ist Kombucha

mit seiner vielschichtigen Art. Um den Praxistest dafiir anzutreten, luden
Carpe Diem und Del Fabro ins Wiener Restaurant Zum Schwarzen
Kameel. Passt eher Chardonnay oder Kombucha Quitte, Pinot noir oder
Kombucha Cranberry und Kombucha Classic oder Griiner Veltliner?

Die meisten GenieBer entschieden sich jeweils fir beides ...

Bestellhotline: (01) 330 22 00 - Bestellfax: (01) 330 22 00 50 - getraenke@delfabro.at 1
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Momentan in aller Munde, aber so neu nun auch wieder
nicht: Bis vor ein paar Hundert Jahren hieB Vergérung
fast grundsétzlich: Vergérung in der Amphore.

Wine. Four thousand years of tradition. Nectare of
the gods. John Cleese irrte in ,,Wine for the Con-
fused“: Denn die Kunst der Weinbereitung ist der
Menschheit seit mindestens 5000 Jahren bekannt.
Entgegen einer landldufigen Meinung ist Amphoren-
wein nicht automatisch auch hochfarbig, wie ver-
schiedene Beispiele in der Verkostung zeigten. Alle
drei in der Amphore ausgebauten Rieslinge kamen
farblich geradezu brav und klassisch daher. Denn
die Farbe im Wein - manche sprechen von der
vierten Weinfarbe“ — kommt von der Vergirung
auf der Maische, sprich aus den Beerenhéuten. Aus
sehr hellen Rebsorten wird also

auch auf diese Weise kein
,Orange wine“, Die
Maischegiirung ist ein
zentraler Punkt:
Ahnlich wie bei Rot-
weinen wird der Most
lingere, oft sehr lan-

ge Zeit auf den Beerenhéuten belassen. So werden
Farb- und Gerbstoffe sowie Mineralstoffe im Wein
konzentriert. In der Amphore werden die Trauben
— oft nicht entrappt — eingefiillt und ohne weiteres
Zutun ereignet sich das Wunder der alkoholischen

"Eigentlich wollte
ich diesen Wein so

gar nicht abfiillen"
Martin Pasler, Winzer

Gérung. Das hat unsere Vorfahren schon beein-
druckt. Was die Maischegirung betrifft, ist der
Ausbau in der Amphore die Hardcore-Version. Sie
dauert oft von der Lese bis zum nichsten Sommer.
Und nattirlich spielt bei der Farbe auch die Oxidation
eine grofie Rolle.

Die Amphore, das GefdB

Unser Gast Florian Ehn, Absolvent der Slow Food
Akademie in Alba, trug zu unserer Erhellung bei:
Wihrend die Amphoren aus dem Kaukasus mit einer
Wandstérke von nur ca. 2,5-3 ¢cm eingegraben wer-

., 1: 1‘&“ "
: &_;1 t"ﬁl. :
| W Filf'.
& YRS

N

josefm.schuster@delfabro.at

Origindr oder obsolet?

@ Der Wein wichst, wie er will @ Die vierte Weinfarbe: Orange @ Wein sorgt fiir Diskussionen
O Extreme Weintests bei Thomas Schreiner @ Die besten 12 von 30 Proben

den miissen (Innendruck) und ein Fassungsverma-
gen von oft 4.000 L haben, sind die spanischen mit
10 cm Wandstérke und nur 250-300 Liter auch als
Solitir aufgestellt sehr dekorativ. Wichtig ist aber
auch, wie viel Luftaustausch erfolgt. Manchmal ist
der Ausdruck Mikrooxidation wirklich eine Unter-
treibung, manchmal werden Amphoren innen mit
Bienenwachs behandelt, andere gar glasiert. Das ist
dann natiirlich etwas anderes. Amphore an sich
bedeutet nicht gleichzeitig einen einheitlichen Wein-
stil. Stil entsteht durch Wiederholung. Eine
bedeutsame Erkenntnis bei der Verkostung dieser
eigenstindigen und eigenwilligen Weine. Man sollte
sich definitiv 6fter damit beschiftigen, um sich seine
eigene Meinung zu bilden.

Weine der anderen Art

Der ,,Mr. Amphore*, Josko Gravner aus dem Collio,
wurde 1987 nach seiner Riickkehr aus Kalifornien
von seiner Frau nach dem Befinden gefragt. ,,Molto
bene. Ich weif} jetzt, was ich nicht machen will.“
Eines ist allen Freunden extremer Weine verschie-
denster Spielarten gemeinsam: Sie wollen den
Mainstream verlassen und das Geheimnis des
Weins (neu-)entdecken. Wie seit Jahrtausenden.

von Josef M. Schuster

Bestellhotline: (01) 330 22 00 - Bestellfax: (01) 330 22 00 50 - getraenke@delfabro.at
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Jdie Reben Wur”

. wachseny ext-

<ehr viele Klein®

cht-Methode™

9 ’N)
el hei Del Fabro

Christoph Hess, Weinexperte

18,9 (91,%)

0,751

JURTSCHITSCH |
Criiner Veltliner Non Vintage 2009

«p primirfruchtige Weine interessierten
aus Geisenheim zunehmend weniger,
der Maischegirung beim Weiflwein
mit Jahrgang stammt > \

sind alle Osterreicher Fruit-Junkys
Alwin Jurtschitsch nach seiner Riickkehr
und so wandte er sich alten Techniken wie :
zu. Der ,Non-Vintage® (im Sinne von Zeitlos Klassisch)
von der Lage Lamm mit sc

Thomas Breitwieser, Weinexperte bei Koolarik & Leeb

hweren, lehmigen Boden. ;

PETER JAKOB KUHN
RIESLING SCHLEHDORN 2010

80 Jahre alten Rieslingreben, die noch ,auf eigenen

. . it .
Eine kleine Parzelle mi rag - nach der Meinung

i i inimalen Ert
« stehen, ergibt Jahr fiir J ahr minima :
inen der grofiten Rieslinge {iberhaupt. Es gibt davon
ingaus, das Halbstiick

Beinen
mancher Weinfreunde e ‘
gerade genug fiir das traditionelle Gebinde des Rhe
zu 600 Liter.

Rainer Stubits, Weinexperte bei Del Fabro

.H_
et

63,% (75,%)

0751
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ROLET
Arbois Vin Jaune 2000

Ein Wein, der schon immer anders als alle anderen war, ist Vin Jaune
aus dem Jura. Mindestens sechs Jahre und drei Monate lagert der rein-
sortige Savagrin im nicht spundvoll gefiillten Barrique. In dieser Zeit
verdunsten etwa 40 % der Fliissigkeit unter der sich bildenden Florhefe.
Der absolute Wahnsinn zum Comté-Kise!

Benjamin Mayr, Weinexperte bei Del Fabro

32,” (39,

0781

i SEPP MOSER

mphore (it 400 Liter®
el 7weigelt Minimal 2010
1n der Tinaja, 4¢*  dieses 1esling Vo s _nach ine 3'6‘{ 1vo - Welge t Inlma
astanden S mer cbelt nd leicht2? ndeten Sc&.‘we\e\ . &
q“a\it'ét ge\ese“’eichw (auch \e‘ Rt . st ko enth dr\ich en Fin besonderer Zweigelt ohne jeglichen Schwefeleinsatz 3
ge resst. 2 eschO nd Lo eller = hergestellt, eigenwillig und bekémmlich. Die Trauben
Strombom’ o bar jesl Yuc‘n? N ~ stammen von 40 Jahre alten Reben, die biodynamisch
durchaus et aar ension®? rei€ - bewirtschaftet werden. Dass der Minimal dennoch eine
Ausbatt um e, Vel quid minimale Menge schwefel enthilt, liegt ganz einfach in
Walter Tuceks Herauseer=" | der Natur des Weins.

Alwin Jurtschitsch, Winzer aus Langenlois

-,
e

23,3 @1,

0.751
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NKLANG
NS\tE.‘ Laurent Konkret 2009

Y‘Onk‘ et kOT T ekt' Das E1 ist nlCht nur 1rge“de‘
we tdef y \
‘ B\()d (laﬂllk ste ‘t daS F1 dl

ders alsi

ne Form ‘ns und das Vorbild

peton-Ei mit

-Liter- ]
600 e Mikroox1-

kret im .
Kon! nen ein

o Betonziste

Beton in Kont

dation ergibt, Jois

inzer aus - -

ot paser, WY The Spirit of Burgundy:

Das Appellationssystem der Bourgogne: fiir viele
immer noch ein Buch mit sieben Siegeln ...

Doch das muss nicht sein!

18,2 (21,5

05| Kolarik & Leeb-Weinexperte und Sommelier-Ausbildner Thomas

Breitwieser und Master Sommelier Frank Kimmer geben Einblick
in eines der gro3en Mysterien der Weinwelt:

Die grof3en Lagenweine der Cote de Beaune und
der Cote de Nuits.

i ’l&n_l'és Breitwi‘eﬂ
6. November, HotelDesign Werkstatt Salzburg 1. November, Grand Hotel Wien

Beginn: 19.00 Uhp Beginn: 1000, 13.00 & 17.00 Uhr

Gusswerk Objekt 6¢, Sillheimer StraBe 16, A-5020 Salzburg Saloon 10, Kérntner Ring 9, 1010 Wien
Anmeldung bei: thomas.breitwieser@kolarik-leeb.at Anmeldung bei: benjamin.mayr@delfabro.at

BIRGIT BRAUNSTEIN
Blaufrinkisch Wedding 2009

k erhielten Birgit

White Wedding? Red Wedding! Als Hochzeitsgesch‘en e
nstein und Martin Pasler ein 600-Liter-Fass. Die aller e.s o
s Jahrgangs wurden nur angequetscht und die .ajus.c
s dafiir wihrend vier Monate regelmafig

Blaufrin- - | !
= 3 Teilnahme nur bei Yoranmeldung moglich!?
kischtrauben de
Hochzeitsfass vergoren, das

gedreht wurde. Einmalig!

) | Wirhalten die Wiener
r"""'* = 7 7 ¢ Weinkultur aufrecht!

>

FRANZ MICHAEL MAYER
Colden Dream TBA 2008

. . . .
wirklich sehr wenig gibt es von dieser reinsortigen Essen

Wenig ) te“‘
aus Se;nillon wie man sie sonst hochstens in Sauternes, Barsac verkos ]

| ein extra angefertigtes 50-Liter-Fass Wie schmeckt eigentlich Wein aus der Amphore, WeiBwein mit Kultiviert fir Kultivierte: der frische, fruchtige Wiener Jungwein, Jahr fiir Jahr Vorbote
St gerase img'ae ’i‘rauben vollstandig geschrumpft und langer Maischegarung oder Vin Jaune? Auf jeden Fall extrem. Extrem gut oder gar nicht? des neuen Jahrgangs in der Stadt. Der 2012er présentiert sich spritzig und charmant.
reichte d;(xx\‘;\f(::oeg Zucker pro Liter) gelesen. Un grand vin Wie diese Weine Ihnen schmecken, kdnnen Sie nur selbst herausfinden. Sie haben die Erist der urbane Typ unter den Wiener Weinen: leicht und duftig und natiirlich am
mit 33°

verkosten!

e Maoglichkeit, alle ,extremen Weine® dieser Ausgabe mit Florian Ehn, Universita delle Sci- besten jung zu genieBen. Ein herbstliches Trinkvergniigen, das die unterschiedlichsten
de meFdlt‘a;O_n' serte bei Del Febro ence Gastronomiche in Alba zu verkosten. Menschen zusammenbringt!
Elmar Feigl, Weinex
21. November, 12.00—17.00 Uhr, Fachpublikumsverkostung am 8. Novemeher, 19.00—17.00 Uhr,
0.6 Del Fabro, NordwesthahnstraBe 10, 1200 Wien Raiffeisen Forum, F.-W.-Raiffeisen-Platz 1, 1020 Wien
35 . S .
y (39,%) Um Anmeldung wird gebeten unter: benjamin.mayr@delfabro.at Um Anmeldung wird gebeten unter: getraenke@delfabro.at

0.751
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Q : Der

fest!

CAMPARI

www.facebook.com/campariaustria
Enjoy responsibly.

MOET & CHANDON

SCARLETT JOHANSSON, MAISON MOET & CHANDON, EPERNAY FRANCE

ERWELCKE DEN

0077 IN DIR

COKE ZERO SETZT
AUF JAMES BOND
UM EINEN MEHRWERT
ZU BIETEN

Preise siehe Abhol- bzw. Zustellaktion

18
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22,20 (96,

A07|
WILD TURKEY
American Honey 35,5%

Trendiger Whisky-Likor auf der Basis von Wild .
Turkey Bourbon. Mild und intensiv zugleich, |
kraftige HonigstiBe bei entsprechender Textur. :
Vanille und weihnachtliche Gewtirze sind
erkennbar und bleiben im langen Abgang ;
erhalten. Ein interessanter Mix-Partner. [
|
L |
i

-
| = CEPANCE)

[ Kt 12/0,2751
\ IGE TROPEZ
Grégoire Chaix, Winzer und Besitzer der ,Bar du

Port" in Saint-Tropez haben wir diesen fruchtig-
leichten Drink zu verdanken. In der Designerflasche
finden sich Roséwein, Nektarinenbliitenextrakt,

Pfirsicharoma und Sodawasser. Cocktail, Aperitif
und Longdrink zugleich.

._/)

“

Neu im Sortiment

Kosten Sie sich mit Del Fabro Spirituosenberater Rafael Topf durch die spannendsten Neuheiten.

30,% @63

RO
BELVEDERE Bloody Mary

wJust add Tomato Juice" konnte der Werbeslogan
fiir die neueste Kreation aus der polnischen
.Maceration"-Serie sein. Sehr intensiv in der Nase

nach Pfeffer, aromatischen getrockneten Tomaten :
und &therischem Kren halt dieser Wodka auch am mﬁ

Gaumen, was er verspricht. Tomatisiert. :
BELYEDERE

Spanien — Europas Gin-Nation Nummer eins

— genauer gesagt Menorca, bringt diesen
exquisiten Gin ins Rennen. Der Familien-
betrieb, der sich traditionellem Design
verpflichtet fiihlt, destilliert diesen Gin in
Kupferbrennblasen. Intensiver Wacholder
und vegetale Noten erfreuen den modernen

20, (25,)
FOT7I

XORIGUER

Gin Mahon 38%

21,9 961
FO7I
w'acels,  GOCCHI Americano
S’ e Averti 16,5%

oy

Wein-Aperitivo mit Potenzial zum Kultprodukt.

Mit Soda und Orange-Twist ein anregender Starter,
im Vesper-Gocktail der Spirituosengeheimtipp.
Asti-Weine, Krduter und Gewtirze werden hier zur
angenehm bitteren Wermutergénzung,

19,9 (23
F071
OCUCAJE Pisco Italia 43%
Authentischer Pisco aus Peru. Die
aromatische Italia-Traube bildet das
Grundprodukt dieses intensiven Piscos.
Tropische Friichte und Zitrusnoten pragen
den Charakter des Traubenbrandes. Dank

69,% @3
i

JOHNNIE WALKER
Platinum Label 40%

"

16, (9%

071
PITU Maturidado Afiejo 3 Afios

Immer mehr gereifte Gachacas bahnen sich ihren Weg
in die Regale gehobener Bars. Fruchtig und vollmundig
prasentiert sich die Premiumvariante des Klassikers,

Darrobst und wiirzige Noten zeugen von der Fasslagerung.
Premium-Caipirinha-Style.

ausgezeichneter Preis-Leistung auch fir
Cocktails geeignet.

Ganz schiin erwachsen; Mindestens achtzehn Jahre reifen die Whiskys fiir John-
nie Walkers neuesten Blend. Eine leichte Rauchigkeit und Ahornsirup fallen in der
Nase auf, ebenso wie blumige Aromen und Friichte. Mundfullend und nussig-sB
kommen auch maritime Noten am Gaumen zum Vorschein.

— 19
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In Bewegung fiir die Gastronomie

giltig von 15.10-15.11.2012
(kein weiterer Abzug maoglich)

FI0751 F151 ,
SCHLUMBERGER SCHLUMBERGER JAGK DANIELS
Privatkeller Magnum il b [y LT Tennessee
Merlot 2009 ] Privatkeller Whiskey Black

‘| 2008 HF-NI}HI'E-“ Label

H]ll_'ﬂ

Kt 24/0,355 FOTI
CORONA Extra HENDRICK 'S
Gold Edition Gin

, ) Kt6/11 Kt6/11 Kt8/075
HAVANA CLUB FRANGELICO PAGO PAGO CARPE DIEM
Arejo 8 Anos Haselnussiker 209 PET Annas, . PET Apfel, Kombugha
Grapefruit 1 Orange Classic,
Granberry, L
(uitte r—
Del Fabro — Beratung & Verkauf. Bester Service, zentral in Wien! Weitere Bezugsquellen
Tl o
Del Fabro GmbH Kolarik & Leeb GmbH
Nordwestbahnstrafe 10,1200 Wien Graz Weblingerstrafle 33, 8054 Graz
T +43 (0)316 71 65 20
Offnungszeiten: Mo—Fr 07.30 bis 17.00 Uhr Bernd Demmerer: T 0664 618 22 85
Telfs Hans-Liebherr-Strafle 11, 6410 Telfs
Bestellhotline: (01) 330 22 00 Weinservice: (o1) 330 22 00-18 T +43 (0)5262 618 94 ' '
Bestellfax: (o1) 330 22 00-50 Mail: weinservice@delfabro.at Wals Bayernstrafie 55, 5071 Wals-Siezenheim
T +43 (0)662 85 27 90

Mail: getraenke@delfabro.at
Thomas Breitwieser: T 0664 618 22 87

Wieser, Kolarik & Leeb GmbH

Zellam See  Mittersiller Bundesstrafie 350
5721 Piesendorf
T +43 6549 7328-0, Fax: DW-82
Hannes Liirzer: T 0664 445 03 06

Mit den dffentlichen Verkehrsmitteln: Ab Praterstern oder Friedensbriicke
mit der Stralenbahnlinie 5 bis Haltestelle Nordwestbahnstrafle.
Nordwestbahnstrafle stadtauswiirts, nach ca. 100 m auf der rechten Seite,
Eingang im Innenhof.

Die angefiihrten Preise sind Nettopreise in Euro pro Flasche exkl. aller Abgaben und Steuern (Preise in Klammern inkl. aller Abgaben und Steuern), Umsetzung: seier.com
gliltig bei Zustellung, solange der Vorrat reicht. Preisangaben vorbehaltlich Druckfehler. Fotos: Del Fabro, Eva Kelety (u.a. Coverbild), istockphotos.com, Regionales Weinkomitee Weinviertel/R. Herbst, ZVG



