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Etikettenschwindel

Normalerweise beschafti-
gen wir uns nicht mit Wei-
nen aus dem Supermarkt.
Sie bilden eine Gattung fur
sich und lassen daher den Wein-
fachhandler in Ruhe. Meistens.
Ab und zu starten Discounter je-
doch einen Uberraschungsangriff
mit Markenweinen, die sie zu un-
schlagbaren Preisen auf den Markt
werfen. Nicht weiter bemerkens-
wert, wenn sie nicht zuweilen weit
Uber die Grenzen des guten Ge-
schmacks hinaus schdssen. Dann
wird es Zeit, den Anbietern genauer
auf die Finger zu schauen. Denn
manchmal bleibt am Ende leider
der Verbraucher auf der Strecke.
Eine dieser kuriosen Geschichten,
die uns Ubrigens sehr bekannt vor-
kommt, deckte jungst die FA.Z
auf. Wir zitieren zunachst aus ihrer
Sonntagszeitung vom 14. Septem-
ber 2008 mit der Uberschrift:
»Wunder gibt es immer wieder*:
Es ist kein guter Tag fur den Weinhandler
Stefan S. (...) als er Uber die ganzseitige An-
zeige ,ALDI informiert® stolpert. Zwischen

Rotationsrasierern und Jeanshosen lacht
ihn da sein ,Naumachos" an, ein 2004-er
Rosso Piceno Superiore D.O.C. Vom be-
deutenden Weinguide Gambero Rosso hat
dieser Wein die Auszeichnung ,Zwei Glaser"
erhalten und war sogar in der Finaldegusta-
tion bei der Kirr zur Héchstnote ,Drei Gla-
ser”. Dort fallen die einflussreichsten Weinkri-
tiker Italiens, Gigi Piumatti von der Slow-
Food-Bewegung und Daniele Cernelli vom
Verlag Gambero Rosso ihre Urteile hchst-
personlich.

Mit diesem Gutesiegel wirbt nun also ALDI
fur sein Aktionsangebot am 4. September.
Unser Weinhandler traut seinen Augen
nicht: ,Spitzenweine in bester Fachhandels-
qualitat” muss er dortlesen. ALDI bietet den
,Naumachos* fur 6,99 Euro je Flasche an.
Bei ihm im Laden kostet er 9,80 Euro. Bei 3
Euro Unterschied geht aber auch der treue-
ste Stammkunde fremd. Stefan S. holte tief
Luft und greift zum Telefon.

Aus 4000 werden 50000
Flaschen. Von Giovanni
Carminucci, dem Erzeu-
ger des Weins, erfahrt er,
dass der Winzer selbst
nicht wei, dass sein
Wein bei ALDI verkauft wird. Allerdings sei
Carminucci Anfang 2008 von einem italieni-
schen Gastronomen aus Essen wegen des
,Naumachos" angesprochen worden. Doch
die 4000 Flaschen, die er vom ausgezeichne-
ten Jahrgang 2004 noch verfugbar hatte,
reichten nicht - der Gastronom wollte nam-
lich 50000 Flaschen. Und so scheint Car-
minucci in seiner grof3en Kellerei in Grottama-
re irgend einen wundersamen Weg der
Weinvermehrung gefunden zu haben. Die
50000 Flaschen wurden mit dem gleichen
Etikett wie der Fachhandelswein ausgestat-
tet und schlieBlich fir 3,50 Euro Uber den

DAS HAUS DER GUTEN WEINE

Essener an ALDI geliefert.

Ahnliche ,Wunder“ erlebten wir
auch vor 6 Jahren, als wir die Fahr-
te von geféalschten Discountweinen
aus ltalien aufgenommen hatten.
Eine Spur fuhrte uns ebenfalls zu
ALDI, der einen Prosecco D.O.C.
damals fur 1,99 Euro anbot. Das
war weniger als der Durchschnitts-
preis fur die Fassware (!) im Prosec-
co-D.O.C.- Gebiet, der bei Uber
2,50 Euro lag. Wie sich aber her-
ausstellte, hatte der Abflller in ei-
ner ehemaligen Hihnerfarm nahe
Valdobbiadene nur durftige Weine
zusammengepanscht. So gut im-
merhin, dass sie Mastersommelier
Frank Kdmmer in seinem Buch:
L2Aldidente vino“ blumig anpries:
.Frischer Duft nach Kamillenblite
und reifen Apfeln (...). Sauber ge-
macht.“ Kann man nur hoffen, dass
die Auflage nicht so grof3 war.

Es ist ein so simples Gesetz, nach
dem Qualitdt und Grolimenge im
Weinbau unvereinbar sind. Wo so
eine Menge Qualitdt gebraucht
wird, sind Manipulationen oft nicht
weit. Wenn ALDI dann mit Fach-
handelsqualitaten wirbt, stort uns
das doch irgendwie ...

Unser Angebot: Frankreich - 1

Cairanne AC., Cétes du Rhbne Vil-
lage. Domaine Jéréme Quiot, Cha-
teauneuf du Pape.

Was herausragende Qualitat be-
deutet, zeigt lhnen dieser Wein.
Und auch, dass sie nich teuer ist!
Die Domaine Quiot wird seit 1795
im Familienbesitz bewirtschaftet.
Von den 200 ha Weinbergen liegen
120 ha in Chateauneuf du Pape.



Die Cuvée dieses exzellenten Jahr-
gangs 2005 besteht aus den klas-
sischen Rebsorten Grenache (zu
60 %), Syrah (15 %), Mourvédre
(15 %) und Carignan (10 %).
Gepragt wird dieser Rotwein von
den kargen Kalk- und Tonbdden,
die einen Ertrag von durchschnitt-
lich 45 hl/ha abgeben. Seine Farbe
ist rubinrot, im Geschmack hat er
konzentrierte Fruchtaromen von
Kirschen und Himbeeren und wirkt
am Gaumen sehr weich und har-
monisch, dezent in den Tanninen.
Passt bestens zu Gans- oder Wild-
gerichten.

0,751 €7,20

Portwein-Zeit

Herbst und Winter - das ist
Portwein-Zeit. Aber nur in
Deutschland. Denn Port,
halt man sich an die engli-
scheTradition, trinkt man immer,
wann und wo man mochte. Und
halt man sich an die Franzosen, die
Pachter guten Geschmacks, muss
man ihnen glauben. In keinem
Land der Welt wird mehr Portwein
genossen, als in Frankreich.
In der Januar-Ausgabe 1/2008 un-
serer Hauspost haben wir lhnen
die verschiedenen Portweine, ihre
Geschichte und Herstellung be-
schrieben (nachzulesen ibrigens im In-
ternet: www.wein-bauer.de).
Und auch jetzt méchten wir Sie un-
bedingt wieder an diese edlen Wei-
ne erinnern, die viel mehr draufha-
ben, als man hierzulande meint!
Alors! Let’s celebrate: Zum Genuss
eines guten Portweins bendtigt
man erstmal das richtige Glas.
Kenner bevorzugen dinnwandige,
nicht geschliffene Stielglaser, die
die klare, funkelnde Bernsteinfarbe
des Weins voll aufnehmen. Aul3er-
dem sollte ihre Form tulpenférmig
sein, denn Ports sind reich an Duft-
stoffen und nur Glaser, die sich
nach oben verjingen, sorgen
daflr, dass sich diese wertvollen
Aromen nicht verflichtigen.
Die ideale Trinktemperatur eines
guten Portweins liegt bei 18°C.
White-Port in der trocken Version
ist Ubrigens ein Allroundgetrank,
das als Apero zu jeder Tageszeit
passt - ganz toll etwa zu einem
ausgedehnten Brunch. Doch Vor-

sicht: Portweine sind naturlich er-
heblich starker als andere Weine
und sollten sparsamer konsumiert
werden. Bei diesem Wein liegt die
ideale Trinktemperatur, je nach
Jahreszeit, bei 8 - 10°C.

Und einen guten Tawny oder Jahr-
gangsport sollte man auch nicht
nur als Dessertwein betrachten.
Seine Spannbreite ist enorm. Klar, er
passt super zu cremigen SuRspei-
sen. Solo sowieso immer. Probie-
ren Sie so einen gut gereiften Port-
wein aber mal zu Roquefort- oder
reifem Ziegenkase - ein perfektes
Gespann. Und mit einer guten Zi-
garre sorgt erimmer fur ein grof3ar-
tiges Finale!

Gute Portweine lassen sich ubri-
gens im Anbruch noch wochen-
lang, ohne Qualitatsverlust, im
Klhlschrank aufbewahren. Ein gar
nicht hoch genug zu schéatzender
Vorteil: Wahrer Luxus heil3t, 6fter
mal geniefRen!

Dazu beraten wir Sie gerne ...

Im Angebot: Siidtirol

St. Magdalener D.O.C. 2006,
»Oberingram®. Weingut Alois La-
geder, Margreid / Sudtirol.
Liebhaber eleganter, weicher Rot-
weine kommen an diesem erstklas-
sig vinifizierten Magdalener nicht
vorbei!

Aus den Traubensorten Lagrein
und Vernatsch von Topp-Winzer
Lageder gekeltert, belegt dieser
schone Wein den Gaumen mit einer
so samtig feinen und reifen Frucht,
dass es richtig Spall macht, ihn zu
trinken. Noch dazu zeichnet sich
Lageders Oberingram durch aller-
beste Bekdmmlichkeit aus.

0,751 nur € 8,25

Jahreszeitenkiiche: Herbst

Bevor wir mit unserem Re-
zept des Monats auf der
letzten Seite dieser Haus-
post grof} in die Herbst-
klche einsteigen, gibt es hier noch
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einige Tipps zu den schnellen,
schmackhaften Herbstgenussen.
Nummer eins sind traditionell ne-
ben den Fisch- jetzt die Muschel-
gerichte. Um mal wieder Freunde
einzuladen, sind sie ideal: Einfach
im leckeren Sud gemacht - gesel-
lig, ungezwungen am Tisch gepult:
Fein geschnittene Zwiebel, in Salz zer-
driickte Knoblauchzehe, sowie klein gewir-
felte Karotte und Sellerieknolle in Olivendl
andinsten, etwas Butter zugeben. Mit
zwei Teilen Muscadet Sévre et Maine und ei-
nem Teil Rinderbriihe auffillen und sieden
lassen. Die geputzten Muscheln in den Topf
geben, Deckel schlieen und etwa 15 min.
dinsten lassen.

Jetzt brauchen Sie nur noch ein
Baguette, mit dem man herrlich
den Sud I6ffeln kann. Als Wein neh-
men Sie den gleichen Muscadet,
den Sie auch zum Kochen verwen-
det haben: Muscadet Sévre et
Maine sur Lie von der Domaine de
Manoir (0,75 | nur € 5,50). Preis-
werter geht echte HerbstkUlche, die
begeistert, kaum!

Eine Traumkombination mit allen
Meeresfrichten ist ein heller, le-
bendiger Sherry! probieren Sie
mal die beliebten gegarten Garne-
len, kleinen Tintenfische oder ge-
backenen Calamaresringe mit ei-
nem richtig guten Sherry Fino oder
einem Manzanilla: Der Fino ist der
leichte, trockene Sherry. Bei guter
Qualitat treten seine zarten Hefe-
noten aus der Florschicht ganz fein
heraus. In den kihleren Kistenre-
gionen Spaniens, wie Sanlucar de
Barrameda, wo dieser Fino etwas
anders gemacht wird, nennt er sich
Manzanilla. Hier wachst der Hefe-
flor das ganze Jahr Gber im Fass,
pragt den Geschmack des Sherry
intensiver und gibt ihm seine typi-
sche blasse, strohgelbe Farbe.
Fragen Sie uns nach gutem Sherry
und weiteren Tipps, wie Sie ihn be-
sonders jetzt, in der Saisonkuche,
am besten einsetzen.



Unser Angebot: Frankreich - 2

Macon-Fuissé A.C., Domaine Thi-
bert, Pére et Fils. Fuissé / Burgund.
Gekeltert aus 85 % Chardonnay
und 15% Aligoté. Ein geradliniger,
fruchtiger und feiner WeilRwein. Die
Kalkbéden der Anbauregion geben
ihm alle fruchtununterstitzenden
Extrakte, die ein so grof3er Wein
braucht.

Diesen Méacon kdnnen Sie eben-
falls vorzuglich zu allen Fluss- und
Meeresfrichten, zu Gefligel- und
Pilzgerichten servieren.
Alterungspotenzial etwa funf Jahre.
0,751 €10,70

,Noches!“, Spanien-Abend

Traumhaft kombinieren
kdnnen Sie so einen le-
bendig-frischen Manzanil-
la oder einen charmanten
Amontillado auch mit Tapas!
Auf unserer grol3en Abendveran-
staltung: ,,Spanien stellt sich
vor‘, prasentieren wir lhnen Ubri-
gens einige dieser Leckerbissen in
ganz besonderen Variationen!
Freuen Sie sich mit uns auf einen
unterhaltsamen Abend mit Tapas,
Sherry und den groBen Weinen
aus den bedeutendsten Weinbau-
gebieten Spaniens.
Am Freitag, den 7. November,
um 19.30h.
Da wir die Teilnehmerzahl auf 40 Personen
beschranken missen, kdnnen wir lhre Re-
servierungen nur in der Reihenfolge ihres
Eingangs berticksichtigen (Preis: € 18,-).

Ich bin dann mal weg - 3

In den ersten beiden Teilen
unseres Reiseberichts
Uber den Jakobsweg ha-
ben wir versucht zu er-
klaren, warum man ihn geht, wie
man sich darauf vorbereitet. Jetzt
wird’s ernst, wir steigen ein: In 5
Wochen unendliche Strapazen,
Hoffnungen, Freude, Glick. Kurz:
Ins pralle Leben, komprimiert wie in

einem Traum, im Zeitlupentempo.
Unertraglich wahr, manchmal.
Saint-Jean-Pied-de-Port, ein herr-
liches altes Festungsstadtchen am
Full der franz6sischen Pyrenden
war fur Thomas Baumann (El Com-
mandante) und mich Ausgangs-
punkt unserer Reise. Ein kleines,
nettes Hotel, ein herzhaftes Abend-
essen und 2 Flaschen Wein sollten
uns erstmal fur alles im Voraus be-
lohnen, was noch auf uns zukom-
men wirde.

Am 1.Mai, punktlich um 7 Uhr, gin-
gen wir, als hatten wir die letzte
Hauspost nicht aufmerksam gele-
sen, mit unseren schweren 12 Kilo-
Rucksacken auf die Strecke. Uber
die Pyrenden gibt es zwei Routen,
um zum Etappenziel, Kloster Ron-
cesvalles auf der spanischer Seite,
zu gelangen. Wir wahlten die Route
Napoleon Uber Untto zum Ibaneta-
pass. Bereits nach Uberquerung
der berihmten rémischen Stein-
bricke Uber den Flufd Neve in Saint
Jean beginnt der Aufstieg. Kein
Problem. In flottem Marsch Uber-
holten wir einige Pilger und glaub-
ten uns im Nu am Kloster. Weit ent-
fernt! Der Weg wurde jetzt erst stei-
ler und wollte nicht enden. Hatte
man einen Berghdhe genommen,
tat sich nach der nachsten Biegung
der nachste Gipfel auf. Gesetz 1:
Sag nie: ,,Wir sind gleich da!“
Bei klarem Wetter wurden wir dafur
mit einem herrlichen Ausblick Gber
die Pyrenden belohnt, der uns die
Strapazen schnell wieder verges-
sen liel®. Und nach 6 Stunden hatten
auch wir, von Schweil} getrankt und
mit schmerzhaften Gurtspuren an
den Schultern, die Passhohe er-
reicht. Von hier oben sahen wir das
Kloster unten im Tal liegen und
glaubten uns schon wieder am Ziel.
Der Abstieg dauerte weitere 2 1/2
Stunden. Und jetzt kommt Fehler 1
zum tragen: Wir hatten zu wenig
Wasser mitgenommen! Tipp 1 fur
alle zukunftigen Pilger: Auf der ge-
samten Napoleon-Etappe braucht
man bei warmer Witterung minde-
stens 4 Liter. Von Untto bis Ronces-
valles gibt es keine Madglichkeit,
Wasser aufzunehmen. Also Ruck-
sack leichter machen, dafir mehr
Wasser rein! Ausgetrocknet und zit-
ternd vor Entkraftung erreichten wir
endlich das ehrwirdige Kloster,
das fur die Kreuzzige von Karl
dem Grol3en bis Napoleon und jetzt
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far den unseren, Herberge war. An
der Stirnseite des Klostergemauers
befindet sich ein kleines Hotel mit
einer Bar, auf die wir uns sogleich
sturzten: ,Wasser!“ - dann sofort
aufs Zimmer ... Allein dem Charme
von EI Commandante war es zu
danken, dass uns die Chefin des
Hauses ihr letztes Zimmer zuwies.
Natirlich gab es im Kloster ein
grolRes Refugio, das aber hoff-
nungslos uberfullt war. Viele Fran-
zosen und Spanier nutzten die
Bruckentage zum 1.Mai fur Kurz-
etappen. Tipp 2: Sie brauchen kei-
nen Brickentag zur Anreise. Sie
haben Urlaub!

Am Abend gab es im Speisesaal
des Hotels ein Pilger-Menu fir 10
Euro. Da auch die Refugienbewoh-
ner hier speisten, musste in zwei
Schichten gegessen werden. Wir
fanden noch Platz an einem
grolRen runden Tisch zwischen
Franzosen, ltalienern und Englén-
dern. Auch wenn man sich nicht im-
mer verstandlich machen konnte,
gab es hier so viel Hoflichkeit,
Ricksichtnahme und Spaly, wie
man das im gewohnten Alltag kaum
noch kennt. In dieser Enge erlebten
wir das erste Mal diese offene, zu-
trauliche und direkte Menschlich-
keit, wie sie einem ubrigens auf
dem gesamten Pilgerweg immer
wieder begegnet.

Am nachstem Tag erzahlten uns ei-
nige Pilger von chaotischen Zu-
stdnden in den Refugien, weshalb
wir uns entschlossen, kinftig nur
noch in Hostals zu Gbernachten. El
Comandante sah es fortan als seine
erste fremdsprachliche Pflicht, bei
jeder Ankunft sogleich das Zimmer
fur den nachsten Tag zu buchen.
Meine Rolle dagegen war, in den
Zimmern Moglichkeiten zu finden,
unsere Wascheleine zu verspan-
nen. Daflr mussten Spiegel, Zar-
gen, Vorhangschienen und Lam-
pen herhalten. Napoleonische La-



gerverhaltnisse. Doch Waschewa-
schen bestimmte auf der gesamten
Tour, noch vor dem Duschen und
der FulRpflege, jede unserer
Ankunfte (Tipp 3).

Nach drei Tagesetappen durch
herrliche Kulturlanschaften erreich-
ten wir Pamplona, ehemalige
Hauptstadt der Konige von Navar-
ra und der heutigen autonomen
Region. Hier sahen wir einen Auf-
enthalt von 2 Tagen vor. Nachdem
wir die erste Nacht bei einem furcht-
erregend unfreundlichen Wirt ver-
bracht hatten, machte EI Com-
mandante fur uns ein Zimmer mit-
ten in der herrlichen Altstadt ausfin-
dig. Und Pamplona muss man ein-
fach gesehen haben ...

In der nachsten Folge berichten
wir von unserer langsten Wander-
strecke: Vom Rioja Uber Burgos
und Leon bis Astorga. Geben Sie’s
mal in Ihr Navi ein: ,427 km - ca. 4
Stunden, 5 Minuten®. Mit dem Auto.
Nicht in Zeitlupe.

Bis demnachst! Ihr Bernhard Bauer

Zum Ersten ...

der ,,Aktion Sahnehaubchen* zu-
gute.

Bieten Sie mit - und geniel3en Sie
einen unterhaltsamen Abend mit
Kostlichkeiten und Spitzenweinen
der europaischen Topp-Weinguter.
Wir bitten um lhre Anmeldungen bis zum
22. November (Preis: € 18,-).

Unser Angebot: Frankreich - 3

Burgunder und Riesling
zum 1. Advent. Wie be-
reits angekundigt, laden
wir Sie zu unserer Verstei-
gerung von Magnumflaschen
groBer Burgunder und Rhein-
gaurieslinge ein!
Am Freitag, den 28. November,
um 20 h, erwartet Sie hier Einiges:
Zunachst probieren wir, wie sich
das von uns in Beaune ersteigerte
Fass des 1er Cru Rousseau Des-
landes 2006 vom Hospices de Be-
aune prasentiert - praktischerweise
in Magnumflaschen abgefulit.
AuRerdem versteigern wir Mag-
nums einiger alterer Jahrgange
grof3er Burgunder.
Auch zwei deutsche VdP-Spitzen-
weinguter haben fur unsere Ver-
steigerung in Magnumflaschen ge-
fullt: Bernhard Huber aus Malter-
dingen bringt uns seine sensatio-
nellen weiflen und roten Burgun-
der, Schloss Vollrads aus dem
Rheingau, berihmt fir seine
grofRen Rieslinge, seine Raritaten.
Und ein weiterer Uberraschungs-
gast hat seine Teilnahme bereits in
Aussicht gestellt ...
Der Erl6s der Versteigerung kommt

Chateau Sainte Colombe 2005,
Cotes de Castillon A.C.

Seit 1999 wird das Weingut von
den beiden beriGhmten Borde-
auxwinzern Gérard Perse und Alain
Reynaud geflhrt und z&hlt mittler-
weile zu den besten der Appellation.
Der Wein duftet nach Toast und
Waldbeere, am Gaumen ist er Up-
pig fleischig. Durch seinen hohen
Merlotanteil hat er eine deutliche
Pflaumennote. Die Tannine sind
noch prasent, aber gut in der
Frucht eingebunden. Uber 15 Mo-
nate im Barrique ausgebaut. Ein
Jahrgang mit allerbestem Reifepo-
tenzial.

Passt hervorragend zu Wild-
schwein, Lamm oder reifem Brieka-
se. 88 Parker-Punkte!

0,751 nur € 10,90

... und, und, und:

Bereits jetzt vormerken:
Jazz mit Dizzy Krisch,
Carolin Hoefler und Die-
ter Schumacher.
Am Samstag, den 6. Dezember,
von 11 - 13 h. Nur hier!

Geschenke, Prasente! Fir lhre
Kunden, Mitarbeiter, Freunde, Ver-
wandte - oder fur lhre persoénliche
Wunschliste: Rund um das grol3e
Thema Wein und Genuss haben
wir auch dieses Jahr wieder eine
umfangreiche Kollektion an Ge-
schenkideen zusammengestellt.

Naturlich stellen wir auch lhr indivi-
duelles Geschenk nach lhren Anre-
gungen zusammen. Wenn Sie wol-
len, bis zum Komplettversand ...!
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Unser Rezept des Monats

Wir haben’s ja gesagt:
Jetzt steigen wir in die
grofRere Herbstklche ein.
Aber keine Angst, wer das
Muschelrezept von Seite 2 kann,
kann auch Zopf vom Wildlachs
und Seezunge in 2 SoRen. Vor-
ausgesetzt, Sie kdnnen flechten ...

Zutaten (fir 4 Personen):

2 Seezungen von 500 - 600 g, 400 g Wild-
lachs, 2 Schalotten, 20 g Butter, 1/4 |
Weillwein, 1/4 | Fischfond, 500 g sufRe
Sahne, 150 g Butter, 1 g Safran, 1/2 Bund
Dill, Salz, Pfeffer.

Zubereitung:
Die Seezungen filetieren und, ebenso wie

den Lachs, in 8 gleich grofRe Streifen
schneiden. Dann jedes der 8 Seezungenfi-
lets l&ngs aufschneiden und einen Lachs-
streifen hineinflechten.

Schalotten schélen und in feine Warfel
schneiden. Eine feuerfese Form ausbut-
tern und die Schalottenwurfel hineinge-
ben. Die Fischzdpfe daraufsetzen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit WeiRwein
und Fischfond auffillen und etwa 10 min.
bei 200 °C im Ofen garen.

Danach die Flissigkeit auf 2 Schwenkpfan-
nen abgiellen und den Fisch mit gebutter-
tem Pergamentpapier warm halten. Den
Fond jetzt auf die Halfte einkochen, jeweils
mit der Halfte der Sahne auffiillen und
nochmals um die Halfte reduzieren. Zum
Schluss beide SoRen mit jeweils der Halfte
der Butter aufschlagen. Zu der einen SolRe
den Safran, zu der anderenden den fein ge-
hackten Dill geben. Beide mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

2 Zopfe pro Person auf einem Teller an-
richten und mit den SoRen lberziehen.

Der Wein:

WeiBer Burgunder QbA. trocken, 2007.
Weingut Alexander Laible, Durbach.

Klasse und mit grof3er Finesse vinifiziert.
0,751 €9,40
Oder natlrlich der Macon-Fuissé (s. S.3).
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