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12Volts und 4Kilos
Zugegeben, «12 Volts» und «4 Kilos»
sindnicht eben typischeBezeichnungen
für edleWeine.Nebst den eigenwilligen
Namen kommen auch die Etiketten et-
was durchgeknallt daher. Die Heimat
dieser Rebensäfte ist die Ferieninsel
Mallorca!

Mallorca gehört zu den beliebtesten
Feriendestinationen der Schweizer.
Neben dem berühmt-berüchtigten
«Ballermann» hat die grösste Balea-
reninsel aber auch ein reizvolles Hin-
terland zu bieten. Die Orangen- und
Zitronenhaine in Fornalutx sind für das
Auge und die Nase ebenso eindrücklich
wie die mehrheitlich aus autochthonen
Trauben produzierten Weine für den
Gaumen.

Rockiger Wein
Wennein jungesWein-

gut 80 Prozent seinerWeine
exportiert, dann haben deren
Eigner nichts falsch gemacht.
Dies kann der Önologe Francesc
Grimalt von seiner Bodega «4 Kilos»
behaupten, derenErstling den Jahrgang
2006 trug. Ihren Namen erhielt die Bo-
dega aufgrundder vierMio. Peseten, die
für den Start des Unternehmens inves-
tiertwerdenmussten. Grimalts Compa-
gnon Sergio Caballero richtet eines der
bekanntesten Elektronik-Musik-Festi-
vals in Spanien aus. Deshalb sind die
Fässer im Keller nicht mit Zahlen, son-
dern mit Namen von Rockgruppen ge-
kennzeichnet. Unter Musikliebhabern
will man doch wissen, wovon man
spricht. Wünschen Sie ein Medley von
Mick Jagger undAngusYoung?Sokönn-
te sich die Assemblage für den neuen

Jahrgang
zusammenset-

zen. Dieses Medley
fand übrigens 2003 im Mo-

todrom des Hockenheimrings
wirklich statt, als AC/DC als Vorgruppe
der Rolling Stones auftraten!
Die bevorzugte Traube von Grimalt

heisst Callet und ist nur aufMallorca zu
finden. Sie ist in beiden Weinen mehr-
heitlich vertreten. «12 Volts» 2010 (Fr.
26.–) ist der einfachere der beiden Wei-
ne. Der Ausbau in einer Mischung aus
amerikanischen und französischenBar-
riques sowie grossen Tonneaus verleiht
diesem Rebsaft eine frühe Zugänglich-
keit. Trotz perfekter Harmonie hat der
WeinCharakter und bereitet viel Trink-
spass. Der 2010er «4 Kilos» (Fr. 49.–) ist
momentannoch verschlossen undbenö-

tigt etwas Zeit, bis er sich
richtig öffnen wird. Trotz-
dem spürt man bereits jetzt
die geballte Kraft, die in diesem
komplexen Wein steckt.

Restaurant «The Beef»,
Bern

Auch die Freunde Bacchus‘ kommen
im «The Beef» dank der gutsortierten
Weinkarte auf ihre Kosten – Hauptpartner
ist die Münsterkellerei. Doch auch einige
«exotische» Tropfen haben den Weg in
den Beef-Keller gefunden. So der hervor-
ragende «Estate Series» von Wayne Gretz-
ky... Ja, der ehemalige Eishockeygott ist
auch Winzer.

Das Beef wartet auch mit einer eige-
nen Sauce auf. In Zusammenarbeit mit der
Firma Gautschi in Utzenstorf produziert,
schmeckt die «Classic Beef Sauce Nr. 1»
sehr gut. Und: Nr. 2 soll schon bald auf
den Markt kommen.

KRAMGASSE 74, TEL. 031 311 64 00
WWW.BEEF-STEAKHOUSE.CH

AmSamstag beginnt die neueEishockey-
saison in der PostFinance-Arena. Wer
schonmal einSCB-Heimspiel besucht hat,
ist den beidenHerren auf demBild wahr-
scheinlich bereits begegnet. Es sind Pas-
cal Gigandet (l.) und Sven Rindlisbacher
von der Sportgastro AG. Die beiden Gas-
troprofis kennen sich seit der Hotelfach-
schule in Thun. Nachdem sich das Hotel
Bern aus der altenVIP-Loge zurückgezo-
genhatte, packten sie dieChance undbau-
ten das SCB-Beizenimperium auf.

Von Nordamerika inspiriert
Nebst der Stadiongastronomie und

den städtischen Badeanstalten erobert
der SCB einen weiteren Zweig. Inspiriert
vonReisen insHockeymutterlandKanada
haben Gigandet und Rindlisbacher in den
Räumen der früheren Brasserie Capitol

ein gehobenes Steakhouse-Konzept um-
gesetzt. Dazu gehört einerseits das nord-
amerikanisch gestylte Interieur, aber auch
die Art, das Essen zu bestellen. Das Sys-
tem ist schnell begriffen, zuerst werden
Fleischsorte, Garstufe, Cut und Gewicht
gewählt. Dann kommen Sideorders und
Saucen dazu – alles kann frei zusammen-
gestellt werden. Wir entscheiden uns für
kanadisches Entrecôte, hausgemachte
Kräuterbutter, Blattspinat, Sweet Potato
Mash (sehr empfehlenswert) und «Cheese
Mac», traditionell zuFleischgerichten ser-
vierte, mit Käse überbackeneMakkaroni.
Auch bei denGetränken bleibenwir inKa-
nada, zum Apéro trinken wir Molson Ca-
nadianBier (geht trotz der gehobenenAt-
mosphäre gut auch ohne Glas), zum
Fleisch berücksichtigen wir das Weingut
von Wayne Gretzky (siehe Kasten).

Nur die besten Stücke
Der wichtigste Grundsatz: Qualität

kommt vor Quantität. Kein von Zusatz-
stoffen durchsetztes US-Beef, sondern
nachhaltig produziertes Fleisch aus der
Schweiz, Kanada und Irland kommt auf
die Teller. Das Dry Aged Beef trägt das
Label «Swiss Gourmet Beef Grand Cru».
das Irish Angus Beef stammt von zertifi-
zierten Angus-Rindern, die sich aus-
schliesslich von Weidegras, Grünfutter
und etwasGetreide ernähren. DasHerita-
geAngus schliesslich stammt vonRindern
aus der kanadischenProvinzAlberta. Die
edlen Stücke werden im eigens aus Nord-
amerika importiertenSouthbendSpezial-
ofen bei 850 Grad(!) kurz gebraten, was
die unglaublichen Röstaromen freisetzt
und so gut schmeckt wie ein Overtime-
Siegtor gegen Gottéron. PP/JCG

Die zum SCB gehö-
rende Sportgastro
AG betreibt in der
ehemaligen «Brasse-
rie Capitol» an der
Kramgasse ein Steak-
house der Spitzenklasse

Die Etiketten von «12 Volts» und
«4 Kilos» werden stets von Künstlern

geschaffen. Beziehen können
Sie diese Weine bei
www.casadelvino.ch

(in Zürich)

Die beiden Eigentümer Francesc Grimalt
und Sergio Caballero

RALPH BINGGELI
THE WINE DOCTOR

Für Fragen und Anregungen
schreiben Sie an
Dr. med. Ralph Binggeli:
wein@bernerbaer.ch
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Besuche vom 11. bis 15. September unser Sendestudio in der SBB RailCity Bern, erlebe Capital FM live und gewinne Ferien.
capitalfm.ch | facebook.com/capitalfmbern

Kochergasse 1(beim Casino), 3011 Bern
Tel. 031 312 25 92, www.weinwirtschaft.ch

• als FITNESSTELLER mit Salaten
• KLASSISCH mit Sauce Béarnaise
• BORDELAISER-ART mit Mark
• MADAGASKAR mit Pfeffersauce
Auch in XXL Grösse (250g) erhältlich Fr. 39.50

Entrecôte
Entrecôte (150g) in Top-Qualiät inkl. Pommes
allumettes zum typischen BELLAVISTA-Preis von

Fr. 25.00

Best price in town

wo guter Wein ist, isst man gut

Essen &
Trinken

«The Beef»
Essen mit
Gretzky

PUBLIREPORTAGE

St. Petersinsel,
Œil de Perdrix 2011

Anbaugebiet: St. Petersinsel
Produzent: Rebgut der Stadt Bern
Traubensorte: Pinot Noir
Ausbau: Kein Barrique
Optimale Trinkreife: Jetzt bis 2015
Geeignet (Beispiele):Als Apéro, zu
hellem Fleisch, exotischen Gerichten
Charaktereigenschaften: Prickelnd,
Pinot Noir-Aroma
Preis 75-cl-Flasche: CHF 15.20

Bestellung/Voranmeldung:
Liegenschaftsverw. der Stadt Bern
Schwanengasse 14, 3011 Bern
Tel. 031 321 67 48, Fax 031 321 75 66
oder:
Rebgut der Stadt Bern
Chemin de Poudeille 2
2520 La Neuveville
Tel. 032 751 21 75, Fax 032 751 58 03
Online: www.rebgutstadtbern.ch

Aktueller WEINTIPP

Daniel Conca, Bereichsleiter bei der
Liegenschaftsverwaltung, empfiehlt:


