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Trauben und der Schnaps

Herbstzeit — Traubenzeit. Welch faszinierend
vielfiltige Frucht: Sie schmeckt, frisch ge-
pfliickt, saftig und aromatisch, wir trinken
unvergorenen Saft oder girenden Sauser,
geniessen Weine aus aller Welt, schiumend,
trocken oder mit Restsiisse. Essen Korinthen
in Kuchen, streichen Gelée aufs Brot. Und wir
nippen an Glischen gefiillt mit Lie, Grappa,
Traubenbrand, mit Brandy und mit Cognac.

Viel mehr als nur ein Markenprodukt

Cognac, Erinnerungen werden wach an
Reisen in den Westen Frankreichs, 1984 als
Stagiaire im Betrieb des bekannten Cognac-
Hauses Bisquit, 2007 als Importeur biolo-
gisch produzierten Cognacs. Seit vielen Jahren
arbeiten wir mit Jean-Baptiste Pinard zusam-
men, der in 5. Generation einen stattlichen
Hof in Foussignac bewirtschaftet. Drei Viertel
der 40 Hektaren Land sind mit Reben be-
stockt und werden seit 1969 nach biologi-
schen Richtlinien gepflegt; ihr Ertrag ist fiir

die Cognac-Produktion bestimmt. Der daraus

Lorenz Humbel mit der Brennereiequipe von Cognac-Bisquit, Rouillac, 1984, der damals grssten Brennerei im Cognac.

gekelterte siuerliche Wein wird von Jean-
Baptiste Pinard auf einer typischen Charen-
taiser Brennblase (1500 Liter Inhalt) in zwei
Durchgingen destilliert und anschliessend in
Holzfdssern ausgebaut.

Bislang fiihrten wir nur einen Typ im Angebot,
den wir offen importierten und in die 35 cl-
Biolinie abfiillten. Was mir Jean-Baptiste
Pinard bei meinem Besuch unter die Nase
hielt, hat mich so begeistert, dass wir uns ent-
schlossen, weitere Produkte — in Original-
abfiillung — ins Sortiment aufzunehmen: einen
klassischen Cognac VS (mindestens zwei
Jahre Eichenfasslagerung) in der 70 cl-
Flasche und einen Cognac aus der Folle
Blanche-Traube, die in der Regel nur einen
geringen Anteil des Grundweins ausmacht.
Jean-Baptiste Pinard hat 1999 den Versuch
gemacht, sie sortenrein zu destillieren — Jahre
spdter iiberzeugt das Resultat restlos. Ich bat
ihn, ein paar hundert Flaschen ohne die iibli-
chen Zugaben von Zucker und Karamell abzu-
fiillen und freue mich diebisch, diese Exklu-
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Im Westen viel Neues

Was den Schweizern der Kirsch, ist den Franzosen der
Cognac — die Spirituose schlechthin. Das war mitun-
ter der Grund, weshalb ich im Herbst 1984 in die
Charente aufbrach. Mit dem alten Volvo Combi der
Eltern fuhren mein Bruder und ich zwei Tage durch
Frankreich Richtung Westen. In Rouillac, auf der
Domaine de Lignere, Hauptsitz der Distillerie Bisquit,
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war ich als Stagiaire angemeldet — ich wollte die Welt
des Weinbrands kennen lernen.

Vorerst kapierte ich nur, wie wenig mir die sieben
Jahre Franzosischunterricht in der Schweiz weiterhal-
fen, die Einheimischen hatten dafiir kein Musikgehor;
erst hier lernte ich sprechen! Und ebenso wichtig: In
der Charente begann ich zu begreifen, was gut Essen
sein kann; vor allem das Austern schliirfen hatte es
mir angetan ... Aber nicht nur die exquisiten Lecker-
bissen begeisterten mich, auch die einfachen, alltig-
lichen. Sie zu entdecken fiel leicht, die ausserordent-
liche Gastfreundschaft der Bevolkerung bot dazu oft
Gelegenheit. Als Obstbrenner aus dem Aargau kam ich
mit einer mir unbekannten Spirituosen-Dimension in
Kontakt: dem Ausbau, der Reifung eines Destillats im
Holzfass. Jahre spiter begannen diese Erfahrungen
auch in Stetten zu fruchten.

Der Aufenthalt bei den Cognac-Produzenten hat mir
aber auch vor Augen gefiihrt, wie vergleichsweise
beschimend es hierzulande um die Wertschitzung
unserer eigenen Schnépse steht. Das war mir Antrieb,
Gegensteuer zu geben.

Mirz 2007: Ich kehre zuriick in die Gegend des
Cognac, bin erneut beriihrt von der grossartigen
Landschaft und dem einzigartigen Brand, den sie her-
vorbringt. Basis dafiir sind Trauben. Und Trauben mit
ihren vielfiltigen Moglichkeiten sind denn auch das
Schwerpunkt-Thema dieser Humbel-Zeit. Ich wiin-
sche Ihnen bei der Lektiire viel Vergniigen.

Lorenz Humbel
Kirschbrenner aus Leidenschaft



Gebrannt wird bei Pinard nach alter Viter Sitte: mit der Charentaiser
Brennblase in doppeltem Durchgang.

sivitdit anbieten zu konnen, als Teil des
Humbel-Degusets und in der 50 cl-Original-
abfiillung. Eine typische Spezialitit aus dem
Charentais soll nicht fehlen: der Pineau de
Charente, ein siisses, verfiihrerisches Getrank
auf Basis von Traubensaft, der durch die Bei-
gabe von Cognac konserviert wird. Das aktuel-
le Humbel-Deguset bietet Gelegenheit, auch
ihn kennen zu lernen.

Ernte 2007 im einzigen Stettener Rebberg.

Trauben statt Wein

Wenn beim Cognac der Wein die Brennbasis
bildet, ist es beim Muscat bleu-Brand die
frisch geerntete Traube. Vor sieben Jahren hat
Beat Humbel einen kleinen Rebberg angelegt,
7 Aren klein, 380 Meter iiber Meer, die einzige
Anlage in Stetten. Man entschied sich fiir eine
aromatische Sorte, um ein duftiges Destillat zu
erhalten, und fiir einen pilzwiderstandsfihigen
Typ, um die Reben nicht spritzen zu miissen.
Beide Wiinsche gingen in Erfiillung. Im Herbst
2006 zeichnete das Schweizer Schnaps Forum
den Muscat bleu-Traubenbrand 2004 mit der
Maximalnote 20/20 als Schnaps des Jahres
aus. Kommentar: «Perfekt!». Im Anbau zeigt
sich die Rebe problemlos, einzig gegen den
Wespenbefall muss mit Vogelschutznetzen
interveniert werden. In diesem Herbst wurde
bereits Mitte September geerntet, zwei Wochen
friiher als in den Vorjahren. Rund 450 Kilo-
gramm gesunde und reife Trauben gab das
Jahr her. Sie wurden abgebeert, ins Fass ge-
fiillt, mit Hefe versetzt, wihrend drei Wochen
vergoren und dann gebrannt. Etwa 150
Flaschen 2 50 cl, Jahrgang 2007, werden gele-
gentlich in den Verkauf gelangen.

Menicoccis Grappa wird vor allem aus Trester roter Sorten gebrannt.

Trester statt Trauben

Wenn beim Traubenbrand das Ausgangs-
produkt ganze Beeren sind, so ist es bei der
Grappa der Trester, das heisst jene Teile, die
bei der Weinbereitung nach dem Abpressen
zuriickbleiben: Traubenhzute, Kerne, Kimme,
Hefen ... Vor ein paar Jahren wurde eine neue
Regelung eingefiihrt: Nur wenn der Trester aus
Italien stammt und auch dort gebrannt wird,
darf das Produkt als Grappa auf den Markt
kommen (Ausnahme: Tessin und Biindner
Siidtiler). Das war der Anlass, die Zusammen-
arbeit mit Claudio Menicocci zu suchen. Seit
bald zwanzig Jahren bewirtschaftet er seinen
Mischbetrieb in Fabrica di Roma, einer Ort-
schaft zwischen Rom und Viterbo nach bio-
dynamischen Grundsitzen; seit 1997 ist er
auch Bio-Suisse zertifiziert. Die Trester werden
von den Fratelli Brunello di Montegalda destil-
liert. Bislang fiihrten wir die Grappa Bianca im
Sortiment, neu steht auch eine Grappa Oro zur
Wahl. Das Ausgangsmaterial ist dasselbe, bloss
lassen wir es fiir die Grappa Oro im Stettener
Keller wihrend ein paar Monaten im Holzfass
reifen, was Farbe und Aroma verindert.

Was es bei Humbel alles aus
Trauben gibt ...

Nr. 11 Muscat bleu Traubenbrand
Eindriicklich widerspiegelt sich in diesem
Traubenbrand der ausgeprigte Charakter der
aromatischen, blauen Beeren mit ihrem
typischen Muskatton.

- 2006, 50cl, 43%Vol., Fr. 52.—

Grappolo

Ein typischer, kerniger Tresterbrand aus der
Classic-Linie. Ein wahrschaftes Destillat, pur
oder als Variante gewiirzt mit Erba Ruta.

- Grappolo, 100cl, 40%Vol., Fr. 25.—

- Grappolo Erba Ruta, 100cl, 40%Vol., Fr. 25.50

Grappa Bianca, Grappa Oro, Menicocci
Beide Grappe stammen aus Demeter-zerti-
fizierter Produktion. Im Gegensatz zur Bianca
wird die Oro von Humbel im Holzfass aus-
gebaut.

- Grappa Bianca, 35cl, 40%Vol., Fr. 20.—

- Grappa Bianca, 50cl, 40%Vol., Fr. 27.—

- Grappa Oro, 50cl, 40%Vol., Fr. 35.—

Marc Heida, Chanton Weine

Die Trester der weissen Heida-Trauben stammen
aus Weinbergen von Josy Chanton aus Visp.
Gebrannt wurde er in Stetten.

- 2001, 35¢l, 43%Vol, Fr. 36.—

Cognac, Pinard

Ein Querschnitt aus den Fissern von Jean-

Baptiste Pinard in Foussignac. Die Trauben

werden nach Bio-Richtlinien produziert.

- Cognac, 35cl, 40%Vol., Fr. 21.—

- Cognac VS, 70cl, 40%Vol., Fr. 37.—

- Cognac Single Cask Folle Blanche 1999, 50cl,
43%Vol., Fr. 85.—

- Pineau des Charentes, 75cl, 17%Vol., Fr. 25.—

Glossar zu Schnaps aus Trauben und Trester

Traubenbrinde

Als Traubenbrand gilt ein aus Traubenmaische gewonnener
Brand. Im Gegensatz dazu werden Weinbrand aus Wein und
Grappa aus Trester destilliert.

Tresterbrinde

Trester ist die Bezeichnung fiir eine breiige Masse aus
Traubenschalen, Fruchtfleisch, Kernen und, falls nicht vor-
her entfernt, Stielen nach dem Pressen. Weitere
Bezeichnungen sind Lauer, Leier, Lor(c)ke, Treber oder
Trisch. Rund ein Fiinftel der Traubenernte fillt als Trester-
Riickstand an. Er besteht zu ca. % aus Schalen. In den meis-
ten Weinbaulindern wird aus Trester ein Brand destilliert.
Bei der Weisswein-Bereitung ist in den Press-Riickstinden
noch eine betrichtliche Menge an unvergirtem Zucker ent-
halten. Vor der Destillation muss deshalb erst eine Vergirung
des Trester-Kuchens erfolgen. Nur leicht gepresster Trester
ergibt in der Regel bessere Qualititen. Am beriihmtesten
sind die Tresterbrinde aus Italien, sie heissen hier Grappa
und sind bereits im 15. Jahrhundert urkundlich belegt.
Damit zihlt die Grappa neben Armagnac und Cognac zu den
dltesten Destillaten. Der Name leitet sich von «Grappolo»
(Traube) ab. Marc ist der franzosische Name fiir Trester-
brand. Er wird in Kombination mit dem Anbaugebiet, z.B.
Marc de Champagne, Marc de Bourgogne, Marc d'Alsace,
verwendet.

In Spanien heisst der Tresterbrand Orujo, in Portugal
Bagaceira oder Bagaco, in England Pomace,

Weinbrinde

Der beriihmteste Weinbrand ist nach der gleichnamigen Stadt
Cognac im Gebiet Charente unmittelbar nordlich der Region
Bordeaux benannt. Der unfiltrierte Wein wird — im Gegensatz
zum Armagnac — zwei Mal gebrannt und anschliessend wiih-
rend einigen Jahren in Eichenfissern gelagert.

Die Heimat des Armagnac ist die Gascogne, eine hiigelige
Landschaft im Zentrum der Weinbauregion Siidwest-
Frankreich. Der Wein wird auf dem «Alambic Armagnacais» in
einem Durchgang gebrannt und anschliessend traditioneller-
weise jahrelang in Fissern aus Mooreiche gereift.

Brandy ist das aus dem hollindischen Brandewijn entstande-
ne Synonym fiir Weinbrand. Er wird im englischsprachigen
Raum, in Italien und Spanien fiir Weinbrand verwendet.

Im deutschen Sprachraum gilt ein aus Wein hergestellter Brand,
der wihrend mindestens sechs Monaten in Eichenholzfissern
gelagert worden ist, als Weinbrand.

Hefebrinde

Drusen, Geliger oder Weintrub sind andere Begriffe fiir die
sich nach der Girung absetzenden Stoffe von abgestorbenen
Hefen. Hefebrand ist der in Deutschland und der Schweiz iibli-
che Begriff fiir ein aus Drusen hergestelltes Destillat. In Oster-
reich wird dafiir der Ausdruck Glogerbrand verwendet. Eau-
de-vie de lie heisst dasselbe Produkt in Frankreich.




Storchengeklapper

Kirsch und Schokolade

Das Set mit den drei Badener Wiirfeln und
den drei Kirsch (Hemmiker, Suisse Garantie,
Biickerkirsch) fand grossen Anklang. Keine
eindeutige Priferenz ergab die Auswertung
der Antworten.

Gutscheine fiir einen Ladeneinkauf gewan-
nen: Renate Giumann, Brugg; K. & R. Acher-
mann, Ibach; Rica Miillhaupt, Widen.
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Humbels Aussendienst
Seit 1. August betreut Christian Fatzer Fach-
handel und Gastronomie in der Deutsch-
schweiz. Fatzer ist ein ausgewiesener Fach-
mann. Er war unter anderem lange Jahre
Ladenchef bei der Weinhandlung Martel in
St. Gallen und wihrend zwei Jahren im
Aussendienst der Firma Rutishauser titig.
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Renzo steht auf Bio-Willi
Renzo Blumenthal hat Geschmack. Der
Biindner Biobauer und Ex-Mister Schweiz
liess bei seiner Hochzeitsfeier im Parkhotel
Flims seinen Gisten zu Kaffee und Friandises
einen Bio-Williams aus dem Hause Humbel
servieren.

e b e

Handshake mit Doris
Anlisslich der Veranstaltung «Griine Woche»
in Berlin hatte Lorenz Humbel Gelegenheit,
Bundesritin Doris Leuthard von seinem Feu
Sacré zu iiberzeugen und ihr eine Flasche
Cuvée Lorenz zu iiberreichen.

Trauben-Trilogie im Testset

Trester, Traubenbrand, Weinbrand, das sind drei
Klassiker, die aus Trauben destilliert werden. Im
Glas sind die Unterschiede nicht einfach festzu-
machen. Immer mehr Grappa wird — wie beim
Weinbrand {iiblich — in Holzfissern ausgebaut,
was die urspriinglichen Aromen verindert und
angleicht. Auch die oft angewendete Zuckerung
der Destillate lenkt von den Eigenaromen ab.
Traubenbrinde werden selten hergestellt und
sind wenig bekannt.

Zwar ist der Ausgangspunkt bei allen drei die
Traube. Was gebrannt wird, befindet sich aber in
unterschiedlichem Zustand: vergorener Trester,
vergorene Trauben, Jungwein.

Um die Unterschiede deutlich zu machen, haben
wir zusammen mit der Weinhandlung Nauer in
Bremgarten ein einzigartiges und exklusives
Testset konzipiert. Die Basis bilden Riesling-
Silvaner-Trauben aus der Lage Stadtberg in
Bremgarten, einer 2 Hektar grossen Lage unter-
halb des Quartiers Belvédere an der Mutschel-
lenstrasse. Sie gehort der Ortshiirgergemeinde
Bremgarten und wird seit vielen Jahren von der
Firma Nauer bearbeitet. Nauer ist auch fiir die
Kelterung und den Verkauf zustindig. Auf der
Etikette steht «Stadtberger Belvédere blanc», im
Volksmund heisst der Wein schlicht und einfach
«Budi». Zurzeit ist Jahrgang 2006 zum Preis von
Fr. 11.40 im Verkauf.

Aus Riesling-Silvaner-Trauben des Bremgartener Stadtbergs wurden drei unter-
schiedlich schmeckende Varianten destilliert; Trester-, Trauben- und Weinbrand.

Die Riesling-Silvaner-Ernte 2007 fand am 21. Sep-
tember statt. Nach dem Abbeeren wurde der fiir
den Traubenbrand bestimmte Teil abgetrennt
und in einem Fass separat mit den Schalen ver-
goren. Der grosse Rest kam in die Presse. Der
feste Teil, der Trester, wurde wiederum isoliert
vergoren, wahrend sich der Saft erst zum Wein
und im Brennhafen zum Weinbrand wandelte.
Die Unterschiede von Trester, Traubenbrand und
Weinbrand lassen sich im Testset exemplarisch
nachvollziehen, auch weil auf die Zugabe von
Zucker und den Einfluss der Fasslagerung ver-
zichtet wurde.

Lorenz Humbels Notizen zur Cheese 07

Bra, Samstag, 22. September 2007. Die Klein-
stadt siidlich Turins steht an diesem Wochen-
ende ganz im Zeichen der Cheese 07, einer alle
zwei Jahre stattfindenden Slow-Food-Veranstal-
tung. Warum ich hier bin? Vor einem Jahr blitzte
anldsslich des Besuchs des Salone del Gusto in
Turin die Idee auf, einen Forderkreis fiir
Kirschen oder Kirsch zu initiieren. Forderkreise,
wie sie von Slow Food portiert werden, haben
zum Ziel, wertvolle Kulturlandschaften, Roh-
stoffe oder Endprodukte, die bedroht sind, zu
bewahren und zu stirken.. Zwar wird die einzig-
artige Kirschen- und Kirschkultur der Schweiz
heute und morgen nicht untergehen, doch
braucht es einen Effort, damit nicht noch mehr
Hochstammbiume mit ihren hochwertigen
Brennkirschen verschwinden. Bei der Stiftung
Slow Food Schweiz stiess die Idee auf offene
Ohren und auch die Verantwortlichen in Bra
zeigten grosses Interesse. Sie kamen wihrend
der Kirschenernte nach Stetten und luden mich
ein, an der Cheese 07 das Projekt vorzustellen,

was ich auch tat. Im Rahmen der Prisentation
konnten die Besucherinnen und Besucher nicht
nur einen Fonduehappen schnappen, sondern
auch drei verschiedene Kirschbrinde dazu ver-
kosten. Das Staunen war gross.

Der erste «Forderkreis-Kirsch» wird ab Novem-
ber 2008 erhiltlich sein, denn zu den Bedingun-
gen zihlt, dass er mindestens ein Jahr gereift ist.

Der Kirschbrenner mit Leidenschaft verfiihrte in Bra zu Kirsch.
Judith Deflorin (links), Slow Food Schweiz und Valeria Melucci (rechts),
Slow Food Italia, beide zusténdig fiir Foderkreise.



Neuheiten aus Stetten

Ein Teil der Linie Bio Selection wurde neu einge-
Kleidet. Der Anstoss dazu kam aus Deutschland,
wo wir drei Viertel dieser Brinde absetzen. Die
Aufgabe an Grafiker Frank Schmidt, Schmidt
Media Design, Konstanz, war, auf der Etikette den
Inhalt «Fruchtschnaps» deutlicher zu machen,
ohne sich dabei der altmodischen Abbildung von
Friichten zu bedienen, wie sie heute noch viele
Produkte kennzeichnen. Die Akzentuierung auf
«Bio» sollte zugunsten «<hochwertiger Brand» in
den Hintergrund gestellt werden.

Neu in der Biolinie bietet Humbel einen Obst-
brand (Apfel, Birnen) von Hochstammkulturen
an. Der «Obstler» ist sowohl in der 35 cl-Flasche
wie in der traditionellen 70 cl-Doppelkropf-
flasche erhdltlich.

Bei den von uns nicht selber produzierten
Schndpsen wie Rum, Wodka, Gin werden wir
Schritt fiir Schritt auf Etiketten umstellen, die ver-
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mehrt Herkunft und Hersteller charakterisieren.
Das ist bei Cognac Pinard, Grappa Menicocci und
Cachaca Iguacu bereits geschehen. So wird klarer
vermittelt, was eigene und was importierte
Produkte sind.

Die ersten Reaktionen auf den neuen Auftritt fie-
len sehr positiv aus.

Veranstaltungen in Basel und Baden

Wer in Basel einen guten Schnaps sucht, der
kommt an Ullrich nicht vorbei.

Das Familienunternehmen betreibt in Basel drei
Geschiifte, spezialisiert auf Wein und Spirituosen.
Seit vielen Jahren arbeitet die Spezialititenbren-
nerei Humbel mit dem Basler Fachgeschift
zusammen, das sich immer schon fiir Schweizer
Schnidpse stark gemacht hat. Am Freitag, 16. 11.
und am Samstag, 17.11. wird vor dem Geschiift in
der Basler Altstadt an der Schneidergasse 27 den
Passanten ein «Versuecherli» Fondue angeboten,
zubereitet von Kise Glausi’s am Spalenberg.
Humbel prisentiert dazu eine Kirschauswahl.

i J i
Ullrich Basel, eine der ersten Adressen fiir alle, die feine Weine und beson-
dere Destillate schitzen.

Markus Widmer, Chef in der Barkur, Baden

Deftig und heftig zu und her geht’s am Freitag,
23. November. Lorenz Humbel bindet die Koch-
schiirze um und bereitet den schon fast traditio-
nellen Saucisse au Chou/Papet Vaudois-Schmaus
zu. Die klassische Waadtlinder Winterwurst wird
vom Quartierladen Le Welschland in Ziirich ge-
liefert. Dazu kochelt der Kirschbrenner aus
Leidenschaft den Gemiiseeintopf Papet Vaudois
(Kartoffeln, Lauch). Zum Trinken gibt’s Non filtré,
unfiltrierten Chasselas vom Neuenburgersee, und
Humbel-Schnaps a discrétion. Ort der Auffiih-
rung: Barkur, Baden. Gastgeber: Markus Widmer,
Wirt der legendiren Seerose, der neu die Barkur
im Badener Biderquartier eriffnet hat. Preis fiir
Speis & Trank: Fr. 40.—

Veranstaltungskalender

Fiir Detailinformationen und
Anmeldungen: www.humbel.ch

Betriebsbesichtigungen jeweils Freitag,
2. November; 4. Janunar; 1. Februar,
18 bis 19 Uhr. Preis Fr. 8.— pro Person

Brennerznacht jeweils Freitag,

16. November; 7. Dezember; 7. Mirz
Ab 18 Uhr Fiithrung durch die Brennerei.
Anschliessend wird ein Schinkli aus dem
Brennhafen serviert.

Preis: Fr. 56.— inkl. Fiihrung, exkl. Getrinke
Anmeldung. Tel. 056 496 50 60

Freitag, 26. Oktober

Alpine Kostlichkeiten im Neumarkt Ziirich.
Lorenz Humbel und sechs weitere Produzenten
bieten ab 17 Uhr ihre Spezialititen zur Degus-
tation an. Anschliessend Nachtessen, zubereitet
von Kurt R66sli, Hotel Waldhaus Sils Maria,

in der Wirtschaft Neumarkt (Fr. 75.— pro
Person). Reservationen Nachtessen direkt bei
Wirtschaft Neumarkt: 044 252 79 39

Samstag, 27. Oktober

Serata della Castasegna in Castasegna und
Villa di Chiavenna. Ab 17 Uhr: Fiihrung Villa
Garbald und Kastanienselven; Kastanienmenii
und Kastanienschnipse.

Weitere Informationen und Anmeldungen:
www.stefan keller.name

Samstag, 3. und Sonntag, 4. November
Humbel-Messe in Stetten, jeweils von

11 bis 17 Uhr.

Degustieren, fachsimpeln, einkaufen, geniessen.

Freitag, 16. und Samstag, 17. November
Degustation Fondue und Kirsch bei Ullrich an
der Schneidergasse 27 in Basel (Freitag: 16 bis
18.30 Uhr, Samstag: 11 bis 16 Uhr).

Freitag, 23. November

Barkur, Baden, ab 19 Uhr: Lorenz Humbel
kocht Saucisse au Chou und Papet Vaudois.
Reservationen an Barkur, Markus Widmer.
Tel: 056 221 09 05

Freitag, 23. November

Haggis und Whisky in Widenswil. Felix Pfeifer
bereitet seinen legenddren Haggis zu und bringt
seine Lieblingswhiskys mit. Gastgeberin ist
Gabriela Perret. Ein Anlass des Schweizer
Schnaps Forum. Weitere Informationen und
Anmeldung: www.schnapsforum.ch

Samstag, 24. November

Wein- und Geniesserfestival Baden mit Humbel-
Schnipsen. Fiir weitere Informationen und
Anmeldungen: www.aargauer-weine.ch

14.; 15.; 21.; 22.; 23. Dezember
Nauer-Messe Bremgarten. Degustation des
Wein- und Spirituosensortiments. Weitere
Informationen: www.nauer-weine.ch

SPEZIALITATENBRENNEREI CH-5608 STETTEN
Tel. +41 (0)56 496 50 60 Fax +41 (0)56 496 50 62 E-Mail info@humbel.ch www.humbel.ch

Adresse Deutschland: Humbel Spezialititenbrennerei, Vertriebs GbR, Steinidcker 12, D-78359 Orsingen-Nenzingen
Verkauf: Andreas Finkentey, Wuppertal, Tel. +49 (0) 202 6 95 09 59 Fax +49 (0) 202 6 95 09 69 a.finkentey@humbel.ch
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