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1807 übernahm die Familie Hug eine
Musikalienhandlung an der Augustiner-
gasse in Zürich und entwickelte daraus
das führende Musikhaus der Schweiz.
1993 entdeckten Erika Hug Harke und
ihr Mann Eckard Harke-Hug im idylli-
schen «La Clape»-Gebirgszug zwischen
der Stadt Narbonne und dem Meer ein
Wein-Château wie aus dem Bilderbuch.
Seither wurde Château Laquirou behut-
sam Schritt für Schritt restauriert. Heute
reifen hier charaktervolle, bekömmliche
Weine mit mediterranem Charme. Im
Jargon der Musikszene ausgedrückt, dür-
fen wir von gelungenen Kompositionen
für den Gaumen sprechen.

Editorial
Kompositionen für den Gaumen …

usik und Wein sind enge
Freunde. Mozart liess den gu-
ten Bacchus hochleben. Und

Neil Diamond besingt das gute Gefühl,
das ein Glas Rotwein bescheren kann.
Schon die Sprache, mit der Musik und
Wein beschrieben werden, kennt viele
Parallelen. Mit Begriffen wie «tänzeri-
scher Leichtigkeit» oder «erfrischendem
Nachhall» lassen sich sowohl eine Sona-
te von Frédéric Chopin, aber auch ein
weisser Cru, beispielsweise auf der Basis
der in Südfrankreich heimischen Sorte
Bourboulenc, treffend charakterisieren.
Auch in Bezug auf den Entstehungspro-
zess sind Musik und Wein echte Seelen-
verwandte. Denn wie der Komponist,
der Melodien, Rhythmen oder Akkorde
zu einem Stück fügt, so komponiert auch
der Winzer, oft aus verschiedenen Sor-
ten und unterschiedlichen Rebbergspar-
zellen, seinen Wein.

M
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«Bacchus war ein braver Mann,
der zuerst der goldnen Rebe süssen Nektar abgewann …»

Die Entführung aus dem Serail, Wolfgang Amadeus Mozart

«Red red wine 
you make me feel so fine
You keep me rocking 
all of the time»
Red Red Wine, Neil Diamond 
(gecovert u.a. von UB40)
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Das Weingut
Degustieren im Taubenturm …

uf der kurzen Fahrt von Béziers
über Saint-Pierre ans Meer win-
det sich das Strässchen plötzlich

zwischen bizarren Kalkfelsen hinauf zum
«Massif de la Clape». Wir sehen Pinien,
Olivenbäume und Reben. Und es riecht
nach Garrigue mit Thymian, Rosmarin
und Ginster. Kurz nach der Hügelkuppe,
das Meer schon in Sichtweite, entdecken
wir in einer ausgedehnten, flachen Mul-
de, beschützt von zwei Talflanken, Châ-
teau Laquirou. Die Lage erinnert an zwei
muschelartig zusammengefügte Hände,
die etwas Wertvolles tragen … Das
Weingut ist Teil eines intakten Ökosys-
tems. Nicht nur Wildschweine, Rebhüh-
ner und Ringelnattern sind hier zu Hau-
se. Es brüten auch seltene Zugvögel wie
die Blauracke oder der Bienenfresser.

Schon die alten Römer haben hier Wein
angebaut. Julius Cäsar hat den besten
Kämpfern seiner 10. Legion als Beloh-
nung gerne ein Stück Land auf der wil-
den Insel La Clape geschenkt. Und die
Römer bauten ihre Höfe gerne in ge-
schützten, nach Südwesten ausgerichte-
ten Lagen, wie Laquirou eine ist. Die ers-
te schriftliche Erwähnung als Weingut,
damals noch «a la Quiro» geschrieben,

stammt aus dem Jahr 1495. Der okzitani-
sche Begriff bedeutet zu Deutsch «klei-
ner Fels». Seit das rund 100 Hektar um-
fassende Gut, wovon 40 Hektar mit Re-
ben bestockt sind, im Jahr 1993 von der
Familie Hug gekauft wurde, sind umfang-
reiche Restrukturierungs-, Renovations-
und Erweiterungsarbeiten durchgeführt
worden. Neben der Neubepflanzung
vieler Parzellen aufgrund detaillierter Bo-
denanalysen wurde schon 1995 ein neu-
es Kellereigebäude errichtet. Im typi-
schen Stil des Midi erbaut, komplettiert
der Neubau trotz seines beträchtlichen
Volumens den bestehenden Gebäude-
komplex in harmonischer Weise. Gleich-
zeitig bietet der neue Keller alle Möglich-
keiten, um qualitativ hochstehende Wei-
ne zu keltern. Die kontrollier te
Temperatursteuerung aller Tanks sowie
des Barriquekellers und die Tatsache,
dass Maische, Moste und Weine nicht
mehr durch mechanisches Pumpen, son-
dern durch das schonende System der
Schwerkraft (Gravitation) bewegt wer-
den, sind die zwei wichtigsten Faktoren
dafür. 

A

Der Rebsorten-
Schaugarten
An den Ufern des Mittelmeers 
haben die alten Griechen und 
Römer die Grundlagen zu unserer
heutigen Weinkultur gelegt. Im 
Bewusstsein der Zugehörigkeit
zum Wein-Kulturraum Mittelmeer
wurde auf Château Laquirou ein
einzigartiger Rebsortengarten 
angelegt, der seltene, teilweise fast
vergessene Sorten aus verschie-
densten Ländern vereint. 
Hier reifen unter anderem so 
rare Rebsorten wie Maticha aus 
Marokko, Bokaskère aus der 
Türkei, Einuni aus Israel sowie alte
Languedoc-Gewächse wie Terret
oder Aspiran.

Der Kräuter-
Schaugarten
Schon die südfranzösische 
Strauchlandschaft, die Garrigue, ist
im Grunde ein einziger, grosser
Kräutergarten. Schliesslich duftet
der Lavendel nicht nur gut, er hilft
auch gegen Erschöpfung, Thymian
reinigt die Atmungsorgane und Sal-
bei wirkt desinfizierend. Im Kräu-
tergarten von Château Laquirou
wachsen auch «Menthe Maro-
caine», Ysop, Kamille, Wermutkraut
und vieles mehr. Manche Besucher
sind der Meinung, dass allein schon
vom Duft dieses Gartens eine 
heilende Wirkung ausgehe …

Der «Jardin de la Méditerranée»
von Château Laquirou ist nach dem
Konzept eines klassischen franzö -
sischen Ziergartens gestaltet 
worden. Die insgesamt 16 Beete
sind durch Spazierwege gegliedert.
Der Garten kann zwischen 09.00
und 18.00 Uhr besucht werden. 
Zu den gleichen Zeiten hat auch
der Verkaufsraum geöffnet.



Im ehemaligen Taubenturm, dem Wahrzeichen 
des Gutes, befindet sich heute ein gemütlicher 
«Caveau», in dem die Besucher die Laquirou-
Weine verkosten und auch kaufen können.
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La Clape
Süss-salzige Geheimnisse und mehr …

ur zwei Kilometer von Châ-
teau Laquirou entfernt offen-
bart das Massif de la Clape ein

einzigartiges Naturphänomen: «Le
Gouffre de L’Oeil Doux». Inmitten der
felsigen Garrigue-Landschaft öffnet sich
unvermittelt ein kreisförmiger Abgrund.
Am Fusse der 40 Meter hohen Kalkklip-
pen glänzt  ein geheimnisvoller grüner
See. Obwohl nur einen Kilometer vom
Meer entfernt, enthält er Süsswasser,
aber niemand weiss genau, woher es
kommt. Vor Jahren versuchte gar der
Meeresforscher Jacques-Yves Cousteau
vergeblich, das Geheimnis des L’Oeil
Doux zu entschlüsseln. Wegen der un-
terirdischen Strömungen gilt der See als
gefährlich, das Baden ist deshalb verbo-
ten. Das Terroir von La Clape weigert
sich beharrlich, alle seine Geheimnisse
preiszugeben …

Aufzeichnungen zeigen, dass La Clape
noch vor 600 Jahren eine der Küste vor-
gelagerte Insel war. Durch Ablagerungen
des Flusses Aude wurde der 17 Kilome-
ter lange und 8 Kilometer breite Hügel-
zug schliesslich von der Küste verein-
nahmt. Heute bebauen hier 30 Weingü-
ter eine Rebfläche von insgesamt 1000

Hektar. Die AOP-Weine werden aus alt-
eingesessenen Sorten wie Syrah, Gre -
nache, Mourvèdre und Carignan (alle
rot), sowie Bourboulenc, Grenache
Blanc, Clairette, Marsanne, Piquepoul,
Rolle und Roussanne (alle weiss) gekel-
tert. Die Reben wurzeln auf Kalksteinhü-
geln in einer Höhe zwischen 20 und 250
Meter über Meer. Je nach Lage variiert
die Bodenzusammensetzung und der
vorwiegend poröse Kalk mischt sich mit
Sandstein, Mergel oder gar Schiefer. Das
Klima von La Clape ist mediterran, mit
heissen und trockenen Sommern. Und
doch wird die Hitze immer wieder
durchbrochen, etwa durch den «Cers»,
einen kühlen, trockenen Nordwind, aber
auch vom «Marée», der feuchte Luft
vom Meer in die Reben trägt. Die Nie-
derschlagsmengen sind mit 568 Millime-
ter pro Jahr und Quadratmeter äusserst
gering. 

AOP La Clape

Das Languedoc ist die grösste
Weinregion in Frankreich. Im 
gewaltigen, 250 000 Hektar umfas-
senden Rebenmeer des «Midi» ist
La Clape mit seiner Rebfläche von
gerade mal 1000 Hektar eine 
exklusive Spezialität. Seit 1985
wurden die La Clape-Weine unter
der AOC Coteaux de Languedoc
abgefüllt. Mit dem Jahrgang 2011
hat die kleine Region den Aufstieg
in die höchste und exklusive
Klasse der «Grand Crus» des
Languedoc geschafft. Nun kom-
men die Weine unter der eigenen
Appellation auf den Markt «AOP
La Clape». Mit diesem Schritt wird
die Bezeichnung AOC (Appella-
tion d'Origine Contrôlée) in AOP
(Appellation d'Origine Protégée)
umgewandelt. 
Informationen zur AOP La Clape:
www.laclape.com

N
Geheimnisvoller 
Kratersee: 
L’Oeil Doux



Karge Erde, mediterranes Klima: 
Das Terroir von La Clape ist wie geschaffen, 
um hochkarätige Weine hervorzubringen.



Intaktes Ökosystem: Die Rebberge von 
Château Laquirou liegen inmitten von 
Garrigue-Strauchlandschaft und Pinien.



Im Weinberg
40 Hektar, 24 Parzellen, 7 Sorten …

b sie nun «singen», wie der gros-
se südfranzösische Dichter Fré-
déric Mistral schrieb, oder mit ih-

rem schrillen Gezirpe unsere Nerven
strapazieren, sei dahingestellt. Sicher ist:
Die Zikaden gehören genauso zum 
Terroir von La Clape wie die leicht 
salzige, nach Rosmarin und Thymian 
duftende Brise, die sanft über die Reben
streicht. Die Trauben von Château 
Laquirou reifen in einem ausgeprägten,
mediterranen Ökosystem. Aus der Vogel-
per- spektive betrachtet, gleicht das Gut
denn auch einer Insel in der wilden Gar-
rigue, dieser Strauchheidelandschaft aus
Rosmarin, Thymian, Lavendel, Wacholder, 
Salbei, Seidelbast usw. Auf den ersten
Blick zeigen sich die Rebberge von 
Château Laquirou als zusammenhängen-
de Einheit, erst beim genaueren Hinse-
hen treten Unterschiede zutage. Die tie-
feren, in der Talmulde gelegenen Parzellen
mit nährstoffreicheren Böden, einem Ge-
misch aus Sand und organischem Materi-
al, ergeben ausgesprochen elegante Wei-
ne, wie beispielsweise den bekömmli-
chen Rosé «Sarriette». Demgegenüber
bringen die sehr kalkhaltigen, weiss
schimmernden Böden in den Hügel -
zonen, den sogenannten «Coteaux», wo

die ältesten, bis zu 60-jährigen Grenache-
und Carignan-Stöcke wurzeln, ungemein
dichte, konzentrierte Weine hervor. Der
dritte Bodentyp besteht aus Lehm, durch-
setzt mit roten Steinen. Hier können vor
allem Syrah und Mourvèdre, aber auch
die alteingesessene weisse Sorte Bour-
boulenc ihr Potenzial ausspielen. Die be-
vorzugte Lage inmitten einer vielfältigen
Naturlandschaft nutzend, befindet sich
das Gut gegenwärtig im Umstellungs -
prozess auf kontrolliert biologischen
Weinbau. Auf den Einsatz chemischer
Pflanzenschutzmittel wie Her bi  zi de, Pesti-
zide und Insektizide wird verzichtet. 

Château Laquirou setzt ganz auf die in 
La Clape alteingesessenen Sorten wie 
Gre nache, Carignan, Mourvèdre oder
Bourboulenc.  Und weil diese im Zusam-
menspiel ihre Qualitäten besser ausspie-
len können als einzeln, produziert das
Gut – ebenfalls der Tradition der Region
entsprechend – keine reinsortigen Ge-
wächse. Alle Weine von Château Laqui-
rou sind Assemblagen. Deren Zusam-
mensetzung kann von Jahrgang zu Jahr-
gang aufgrund der unterschiedlichen
Reifeentwicklung der verschiedenen Sor-
ten leicht variieren. 

Die Sorten

Folgende sieben alteingesessene
Sorten des Languedoc werden auf
Château Laquirou angebaut:

Weiss

Bourboulenc (4 ha)

Wird weltweit nur gerade auf 800
Hektar kultivier t, davon befinden
sich 50 in La Clape. 
Spätreifend. Oft hervorragend, mit
guter Struktur, Zitrusaromen und 
präsenter Säure.

Grenache Blanc (1,5 ha)

Körperreich, mit verhaltener 
Kräuter-Aromatik und eher tiefer
Säure.

Roussanne (0,25 ha)

Blumige und mineralische Aromen,
kräftig, mit guter Säure. Lagerfähig.

Rot

Grenache (12 ha)

Ergibt auf kargem Terroir voll-
fruchtige, alkoholreiche und doch
weiche Weine mit wenig Tannin.

Syrah (11 ha)

Edelsorte. Aromen von Johannis-
beeren und Pfeffer. Viel Tannin, 
lagerfähig.

Carignan (9 ha)

Kräftig, mit präsenter Säure und
viel Tannin. Oft reife Aromen wie
Pflaumen und Feigen.

Mourvèdre (2,5 ha)

Sehr spät reifend. Dunkelfarbig,
kräftig, mit viel Tannin und Aromen
von Brombeeren.

O
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Im Keller
Gelungener Balanceakt zwischen Kraft und Finesse …

igenständige Traubensorten ver-
langen auch eigenständige Vini   –
fi kationsmethoden», sagt David

Amiel, der Gutsverwalter auf Château
Laquirou. Er muss es wissen, denn schon
sein Grossvater und sein Vater kelterten
Wein in der Region von Narbonne. Da-
vid ist ein «Languedocien» wie aus dem
Bilderbuch. Dazu gehört auch, dass er
Rugby spielte, einige Jahre sogar auf na-
tionalem Niveau. 

«Was wir auf Château Laquirou anstre-
ben, ist eine Symbiose aus mediterra-
nem Charme und Finesse. Denn unsere
Weine sollen anregen und nicht müde
machen», sagt David Amiel. Er hält wenig
von dem auch im Languedoc um sich
greifenden Trend zu immer üppigeren
Weinen. Vor allem bei den beiden roten
Paradesorten Grenache und Carignan
sei viel Fingerspitzengefühl gefragt, be-
tont er. «Wird die Maische zu stark ex-
trahiert, verlieren die Weine schnell ihre
einnehmende  Frucht und wirken bitter
und hart im Abgang.» Um den roten
Cuvées genügend frische Frucht zu ver-
leihen, setzt David Amiel eine altbewähr-
te Methode ein. Er lässt bis 20 Prozent
der Syrah- und Carignan-Trauben nach

dem Prinzip der «Macération carboni-
que» (Kohlensäuremaischung) vergären.
Die so entstehenden, beerig-bekömmli-
chen Grundweine dienen dann zum
«Auffrischen» jener Partien, die eine
klassische, oft bis zu einem Monat dau-
ernde Maischegärung durchlaufen. Um
ein Optimum an Farbe, Frucht und
Gerbstoff aus den Traubenschalen zu lö-
sen, werden  Techniken wie «Macération
préfermentaire à froid» (vor allem beim
Syrah), aber auch «Pigage», «Remonta-
ge» und «Délestage» eingesetzt. Der
Ausbau erfolgt sowohl in Inoxtanks, als
auch in Barriques aus französischer Ei-
che, wobei das kleine Eichenholzfass
stets zurückhaltend eingesetzt wird. 

Obwohl auf Château Laquirou die roten
Sorten mit einem Anteil von 70 Prozent
dominieren, überzeugen die weissen Ge-
wächse genauso. Dank der hochwerti-
gen Sorte Bourboulenc, die das Rückgrat
der weissen Laquirou-Crus bilden, zei-
gen diese eine knackige Frische, wie man
sie in den Weissweinen aus dem südli-
chen Frankreich selten findet.

Die Mazerations-
Techniken

Um aus den alteingesessenen roten
Sorten von La Clape ein Maximum
an positiven Inhaltsstoffen zu 
extrahieren, werden auf Château
Laquirou im Gärstadium folgende
Techniken eingesetzt:

Macération carbonique
Bei der Kohlensäuremaischung wer-
den die ganzen Trauben unversehrt
in den Gärbehälter gegeben. Die
Gärung beginnt intrazellulär in den
Beeren. Mit diesem schonenden
Verfahren entstehen fruchtbetonte,
milde Weine.

Macération préfermentaire à froid
Die frisch eingemaischten Trauben
werden im Gärbehälter stark 
gekühlt, damit der Saft schon Farbe,
Frucht und Gerbstoff aufnehmen
kann, bevor die Gärung einsetzt. 

Pigage
Der durch den Kohlensäuredruck
auf dem gärenden Saft schwim-
mende Tresterhut (bestehend aus
den Traubenhäuten) wird regel-
mässig, manuell oder mechanisch
(durch Stangen oder Pedale) in den
Most getaucht.

Remontage
Der auf dem gärenden Saft schwim-
mende Tresterhut wird durch Über-
pumpen des Mostes regelmässig
benetzt und untergetaucht.

Délestage
Der Most wird vollständig aus dem
Gärbehältnis abgezogen und dann
von Neuem über den am Boden
des Tanks zurückgebliebenen 
Tresterhut gepumpt.

E



Strenge Selektion: Bevor die Trauben 
in den Keller gelangen, werden sie auf dem
Sortiertisch nochmals minutiös kontrolliert.



Fassprobe: Erika Hug Harke, Eckard Harke-Hug 
und Gutsverwalter David Amiel verkosten 
die in Barriques ausgebauten Topweine von 
Château Laquirou.

Die Weine
Garrigue-Duft und 
reife Früchte …

as Spektrum der Weine von
Château Laquirou reicht vom
bekömmlichen weissen «Al-

bus» über den gut strukturierten Rosé
namens «Sarriette» bis zu den voll
strukturierten, im Barrique gereiften
«Ausines» und «Aureus», den roten
Top-Selektion. Eines haben alle Laqui-
rou-Weine gemeinsam: Sie vereinen die
Sinnlichkeit des französischen Südens
mit der Frische des nahen Meeres.

D



Albus 
Eine weisse Assemblage aus Bourbou-
lenc, Roussanne und Grenache Blanc.
Aromen von Zitrusfrüchten, Blüten und
Garrigue-Würzkräutern. Im Gaumen
sehr ausgewogen, geradlinig und frisch.
Das Wort «Albus» stammt aus dem La-
teinischen und bedeutet «weiss».

Durchschnittsalter der Reben: 
20 Jahre
Ausbau: 
Stahltank, ohne Säureabbau
Mariage: 
Austern, Muscheln, gebratener Fisch, 
Charcuterie 
Optimale Trinkreife: 
Bis drei Jahre nach der Ernte 

Roxanne
Die weisse Topselektion hat ihren Na-
men vom gleichnamigen Song der briti-
schen Popband «The Police»: eine Cu-
vée aus Roussanne, Grenache blanc und
Bourboulenc. Reife und komplexe Aro-
matik mit Noten von Zitrusfrüchten, Va-
nille, kandierten Orangen, frischen Kräu-
tern und Gewürzen. Im Gaumen viel-
schichtig strukturiert und gehaltvoll,
getragen von einer saftigen Säure. Sehr
gut eingebundene Holznoten. Langan-
haltend.

Durchschnittsalter der Reben: 
30 Jahre
Ausbau: 
Vergoren und ausgebaut in 
Barriques (6 Monate), 
davon 50% neues Holz. 
Kein Säureabbau 
Mariage: 
Hummer, Carpaccio von Lachs 
oder Thunfisch, Terrinen und 
Pasteten 
Optimale Trinkreife: 
Bis sechs Jahre nach 
der Ernte
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Sarriette
Klassischer Rosé, gekeltert mittels einer
kurzen Maischestandzeit aus traditionel-
len La-Clape-Sorten wie Syrah und
Grenache. Aromen von roten Beeren,
dazu Noten von Mandeln, Brotgebäck
und Kräutern. Im Gaumen gut struktu-
riert und kernig. Wirkt in seiner trocke-
nen aber doch sehr ausgewogenen Art
überaus erfrischend, anregend und be-
kömmlich. «Sarriette» ist der französi-
sche Begriff für Bohnenkraut, dieses
wächst als Teil der Garrigue in La Clape.

Durchschnittsalter der Reben: 
20 Jahre
Ausbau: 
Kurze Maischestandzeit, 
Vergärung und Ausbau 
in Inoxtanks.
Mariage: 
gegrillter Fisch, Bouillabaisse, 
Paella, Gemüse-Risotto, 
asiatische Gerichte
Optimale Trinkreife: 
Bis drei Jahre nach 
der Ernte



Champs Rouge 
Rote Cuvée, benannt nach einer Parzelle
auf Château Laquirou, aus Syrah, Gre -
nache, Mourvèdre und Carignan. Aro-
men von roten Beeren und Garrigue-
Kräutern. Dazu eine Spur von Leder, 
Lakritze und Unterholz, aber auch mine-
ralische Noten. Im Gaumen bekömmlich
und lebendig, mit präsentem Gerbstoff
und erfrischender, gut eingebundener
Säure.

Durchschnittsalter der Reben: 
30 Jahre
Ausbau: 
50% in Inoxtanks und 
50% in Barriques (8 Monate)
Mariage: 
Cassoulet und andere 
Eintopfgerichte, Fleisch 
vom Grill, Teigwaren 
Optimale Trinkreife: 
Bis vier Jahre nach 
der Ernte

Ausines
Cuvée aus Syrah (80 Prozent), Carignan
und Grenache von ausgewählten Parzel-
len mit alten Reben. Aromen von dunk-
len Waldbeeren und Kirschen, dazu et-
was Lakritze, Pfeffer, Tabak und Waldbo-
den. Auch ausgesprochen mineralische
Noten, beispielsweise Graphit. Im Gau-
men kraftvoll, würzig, fruchtbetont und
vielschichtig strukturiert. Gut gestützt
von reifem Tannin und einer saftigen Säu-
re. «Ausines» ist der okzitanische Begriff
für die Steineiche, von denen einige
mächtige, über 200-jährige Exemplare
auf Château Laquirou
wurzeln.

Durchschnittsalter der Reben: 
50 Jahre
Ausbau: 
Während acht bis zehn 
Monaten in Barriques 
gereift, davon 30% neues Holz
Mariage: 
Wildgerichte, Rindfleisch, 
Linsen, Pilzragout, 
gereifter Rohmilchkäse
Optimale Trinkreife: 
Bis sechs Jahre nach 
der Ernte 
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Aureus Prestige
Der Topwein des Gutes ist das Resultat
einer zweifachen Selektion. Erstens wer-
den nur Trauben von sehr alten Reben
verwendet, die in den besten Lagen, den
sogenannten «Coteaux», wurzeln. Zwei-
tens werden für diese Cuvée aus Syrah
(80 Prozent), Grenache und Carignan le-
diglich jene drei oder vier Barriques aus-
gewählt, deren Weine sich am besten
entwickelt haben. Aromen von roten und
dunklen Beeren, unterlegt von edlen
Würz- und Kräuternoten. Im Gaumen
konzentrier t, mit viel Fruchtfülle, fein- 
körnigem Tannin und reifer 
Säure. Langanhaltend.

Durchschnittsalter der Reben: 
50 Jahre
Ausbau: 
Während 12 bis 18 Mona-
ten in neuen Barriques 
aus französischer Eiche 
gereift
Mariage: 
Würziges Sisteron-Lamm, 
Chateaubriand (Doppel-
lendensteak), Hasen-
rücken, Pilzragout, 
gereifter Rohmilchkäse
Optimale Trinkreife: 
Bis acht Jahre nach 
der Ernte



Degustieren in südfranzösischem Ambiente: 
Im «Caveau» können die Besucher sämtliche 
Laquirou-Weine verkosten.



Klavierspielen mit Sicht auf die Reben: 
Musik und Wein bilden auf Château Laquirou
eine harmonische Symbiose.



Mit Musik zum Wein
Händel, Rock und Trobadore …

urz nach 1800 im kulturell auf-
blühenden Zürich: Der Pfarrer
Jakob Christoph Hug, ein begeis-

terter Musiker, übernimmt die erste
«Musikalien-Handlung» der Schweiz.
Heute, mehr als 200 Jahre später, leitet
Erika Hug das führende Schweizer Musik-
unternehmen in sechster Generation.
Aus Familientradition schon früh im klas-
sischen Geigenspiel unterrichtet, interes-
sierte sie sich, dem Zeitgeist ihrer Gene-
ration entsprechend, auch für Folk-,
Rock- und Weltmusik. So gab sie der
weissen Spitzencuvée, die auf Château
Laquirou angebaut wird, den Namen
«Roxanne», nach dem gleichnamigen
Song der englischen New-Wave-Band
«The Police» aus dem Jahr 1978.

Durch ihr Engagment für Château Laqui-
rou in La Clape lernte Erika Hug nicht
nur die Weinbaukultur, sondern auch die
reiche Musikgeschichte des «Langue
d’oc», dem Land in dem okzitanisch ge-
sprochen wird, kennen. Spätestens ab der
zweiten Hälfte des 11. Jahrhunderts ent-
wickelte sich hier eine komplexe weltli-
che Liedkunst. Die sogenannten Troba-
dore waren Dichter, Komponisten und
Sänger. Sie zogen durchs Land und unter-

hielten die Menschen mit «Canso» 
(Liebeslied), «Sirventes» (Vasallenlied)
und «Balada» (Tanzlied). Die Trobadore
kamen aus allen Bevölkerungsschichten,
unter ihnen befanden sich ebenso Adeli-
ge und Mönche, wie Bauern und Artis-
ten. Auch Frauen waren mit dabei. Als
berühmteste «Trobadora» gilt die Com-
tessa de Dia (ca. 1140 bis 1175). 

Die Aufführungen fanden meist in festli-
chem Umfeld statt. In einem Versroman
aus jener Zeit ist zu lesen: «Jetzt kommen
die Jongleure herbei, ein jeder wollte sich
hören lassen … Der eine erzählt, der an-
dere begleitet, der eine spielt Dudelsack,
der andere Mandora; einer lässt Mario-
netten tanzen, der andere jongliert mit
Messern …» Die Blütezeit der Trobador-
kultur im Languedoc dauerte rund 200
Jahre. Der aus Narbonne stammende
Guiraut Riquier (1230 bis 1294) ist als
letzter Trobador in die okzitanische Ge-
schichte eingegangen. Er verfasste 89 Ge-
sänge, von denen 48 erhalten geblieben
sind. Für den Niedergang der Liedkultur
waren die Kreuzzüge gegen die Katharer
sowie die Unterdrückung der Regional-
kulturen durch den französischen Zen-
tralismus verantwortlich.

K
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Alte Minnegesänge 
neu vertont

Einer der gegenwärtig bekanntes-
ten Sänger im traditionellen Stil 
ist der Komponist, Autor und 
Ethnologe Gérard Zuchetto, der
seit 1985 eine ganze Reihe von 
CD-Aufnahmen veröffentlicht hat. 
Mit Nachbauten von alten, längst
verschwundenen Instrumenten
verfolgt er ein Konzept, das er mit
«Motz de Valor» («Wörter des
Wertes») umschreibt. Zuchetto 
ist auch Gründungsdirektor 
des Centre Trobar Na Loba in
Carcassonne, das sich mit der 
Erforschung und Verbreitung der
okzitanischen Trobadorkultur 
des 12. und 13. Jahrhunderts 
beschäftigt. 

Aufnahmen von Gérard Zuchetto 
und anderen Interpreten der 
traditionellen mittelalterlichen 
Trobadorkultur sind bei Musik Hug
in Zürich, Tel. +41 (0)44 269 41 82
erhältlich. Einen Überblick über 
das gegenwärtige Angebot an 
okzitanischer Musik finden sie auf der
inneren Umschlagklappe auf der 
letzten Seite dieses Booklets.

Das Languedoc war 
die Wiege 

der Trobador-Kultur
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Seit bald 20 Jahren erlebt nun die okzita-
nische Kultur im Laguedoc eine Renais-
sance. Der beste Beweis dafür ist der
grosse Zulauf zu den sogenannten Ca-
lendretas, das sind Privatschulen, in de-
nen okzitanisch unterrichtet wird. In vie-
len Dörfern gibt es zudem Chöre, die
okzitanisch singen. Viele der professionel-
len Bands, welche die mittelalterlichen
Lieder neu interpretieren, setzen tradi-
tionelle Instrumente wie Laute, Harfe,
Dudelsack, Bogenfiedel, Drehleier oder
Akkordeon ein, oft ergänzt durch Gitar-
re, Bass, Keyboard, Saxophon und
Schlagzeug. Eine zentrale Rolle spielen
auch alte Blasinstrumente, darunter ver-
schiedenste Flöten sowie die «Autbòi»,
eine spezielle Form der Oboe. Die Kom-
positionen, in denen dieses Instrument
zum Einsatz kommt, erinnern oft an die
Klangwelt der Schafhirten, geprägt vom
hellen Blöken der Tiere, dem Bimmeln
der Schellen und den Zurufen und Pfif-
fen ihrer Bewacher. Verschiedene jünge-
re Interpreten vereinen das Trobador-
Liedgut mit Einflüssen aus Jazz, Rock, ja
sogar Hip-Hop. 

Durch das vielfältige Aufleben der Regio-
nalkultur wächst auch das Interesse an

der christlichen Glaubensgemeinschaft
der Katharer wieder, die vom 12. bis ins
14. Jahrhundert – also gleichzeitig mit der
Blütezeit der Trobadorbewegung – im
Languedoc ansässig war. Die Katharer
waren vor allem in den schwer zugängli-
chen Ausläufern der Pyrenäen und Ce-
vennen ansässig und führten ein beschei-
denes, enthaltsames und zurückgezoge-
nes Leben, bis sie von der römisch-
katholischen Kirche durch die sogenann-
ten Ketzerkreuzzüge verfolgt und weitge-
hend vernichtet wurden. 

Verschiedene Musiker vertonen auch
Poesie von zeitgenössischen okzitani-
schen Dichtern, um diesen ein grösseres
Publikum zu verschaffen. So hat etwa der
bekannte Sänger Gérard Zuchetto eine
Auswahl von Poemen von René Nelli
(1906 bis 1982) musikalisch arrangiert. In
dessen Gedicht «La Tronadissa» heisst es:

Das Grollen des Donners gräbt sich ein
in die Frische des Tales

Die Vögel sind fortgeflogen
mit den Farben des Landes

Nur die Wege, die den Horizont verlieren,
bringen mich dem näher, was ich liebe

Okzitanische 
Frauenpower

Mit mediterranem Temperament,
elektrisierender Frische und 
archaischer Wucht interpretieren
die sechs Frauen der Formation
«La Mal Coiffée» ihre okzitani-
schen Volkslieder, von denen viele
ebenfalls aus der Schatztruhe der
alten Trobadore stammen. Die 
Dynamik ihres Vortrages beruht
auf dem Zusammentreffen von
sechsstimmigem A-cappella-
Gesang und rasanten Trommel -
wirbeln, begleitet von alten 
Instrumenten. Ihre «Chansons
languedociennes des Vignes et des
Bistrots» beschreiben meist das
ländliche Leben. Im Lied «Roseta», 
beispielsweise, heiratet eine junge
Frau den Dorfschmied, obwohl 
sie sich doch so sehr vor den 
fliegenden Funken in seiner 
Werkstatt fürchtet …



Aufnahmen von «La Mal Coiffée» und anderen 
Interpreten der okzitanischen Musikkultur sind 
bei Musik Hug in Zürich, Tel. +41 (0)44 269 41 82 
erhältlich. Einen Überblick über das gegenwärtige
Angebot an okzitanischer Musik finden sie 
auf der inneren Umschlagklappe auf der letzten
Seite dieses Booklets.



Schatzkammer Languedoc: Auf dem Markt 
in Narbonne gibts das Beste, was Erde und
Meer zu bieten haben.
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Savoir-vivre
«Entre terre et mer»

enn die Köche und Gour-
mets in den «Halles de Nar-
bonne» den fangfrischen

Fisch und das Gemüse, an dem noch Er-
de klebt, sicher in ihren Taschen verstaut
wissen, stehen sie an der Tapasbar zu-
sammen und geniessen zum weissen «La
Clape» ein «Pa amb tomàquet» (getoas-
tetes Weissbrot, eingerieben mit Knob-
lauch und Tomate und mit Olivenöl be-
träufelt). So wie das hier gesprochene
Okzitanisch mehr mit dem Katalanischen
gemeinsam hat als mit dem Französi-
schen, so ist auch in der Narbonner Kü-
che der katalanische Einfluss klar erkenn-
bar. Darum wird zum «Rouget» (Meer-
barbe) nicht die fran zösische Ratatouille
serviert, sondern die katalanische Escali-
vada. Diese besteht aus Auberginen, Pe-
peroni, Zwiebeln und Tomaten, die ge-
grillt, und danach gehäutet, in Streifen ge-
schnitten und mit Olivenöl beträufelt
werden. Die täglich geöffnete Markthalle
von Narbonne, ein spektakulärer Metall-
pavillon aus dem Jahr 1901, ist ein Treff-
punkt echter Connaisseurs. Ganz im Ge-
gensatz zu den zunehmend auf Touris-
mus getrimmten Wochenmärkten in
verschiedenen Landstädtchen im franzö-
sischen Süden.

Die Weine von Château Laquirou har-
monieren bestens mit den verschiede-
nen Spezialitäten des Languedoc, die
gleichermassen vom Meer und von der
Erde stammen. Zu den erstklassigen
Austern, die keine zwanzig Kilometer
vom Château entfernt aus dem Etang de
Gruissan geholt und frisch verkauft wer-
den, ist der frisch-fruchtige weisse Albus
der perfekte Begleiter. Für den grossen
Klassiker der Languedoc-Küche, das le-
gendäre «Cassoulet», empfiehlt sich der
Champs Rouge. Übrigens ist ein gekonnt
zubereitetes Cassoulet nicht einfach ein
Gericht, sondern ein Kunstwerk. Die An-
hänger des Gerichts debattieren stun-
denlang über die Qualität der notwendi-
gen Zutaten wie Entenschmalz, Räucher-
speck oder lokaler Bauernbratwurst.
Auch die Frage, wie oft während des Ba-
ckens die entstehende Kruste wieder
umgerührt werden soll, konnte bis heute
nicht restlos geklär t werden. Über die
Authentizität des Cassoulet wacht zwar
kein Gericht, jedoch eine ebenso strenge
Instanz, nämlich La Grande Confrérie du
Cassoulet …

Tipps

La Perle Gruissanaise
Base Conchylicole
6/7 Avenue de la Clape
F-11430 Gruissan
Tel. +33 (0)4 68 49 23 24
Öffnungszeiten: 
täglich von 9 bis 19 Uhr

Die frisch geernteten Austern 
und Miesmuscheln können an 
bequemen Holzbänken am Strand
genossen werden. Tipp: Einen gut
gekühlten «Albus» von Château
Laquirou, Schwarzbrot und Butter
in den Rucksack packen! 

Les Halles de Narbonne
Boulevard Docteur Ferroul
F-11100 Narbonne
Tel. +33 (0)4 68 32 63 99
www.narbonne.halles.fr
365 Tage geöffnet von 7 bis 13 Uhr

Der Treffpunkt der Feinschmecker
von Narbonne. Nach dem 
Marktbesuch empfiehlt sich ein 
Spaziergang zur Kathedrale aus
dem 13. Jahrhundert. Vor dem 
Rathaus befindet sich ein frei- 
gelegtes Stück der «Via Domitia»,
der ersten Römerstrasse, die
in Gallien gebaut wurde. 

W

Seit 1901 eine 
Institution in 

Narbonne: 
Die Markthalle 

im Zentrum.





Bages

Béziers

Agde

Marseillan

Sète

Narbonne-Plage

St-Pierre-la-Mer
Narbonne

Gruissan

Kontakt

Anfahrt Nord

Die Autobahn A9 bei der
Ausfahrt 36 (Béziers-Ouest)
verlassen, dann in die D64 
in Richtung Béziers einspuren
und nach wenigen hundert
Metern auf die D14 in 
Richtung Lespignan abbiegen. 
Auf der D14 und später der
D618 nach Fleury fahren und
dort in der Stadtmitte die
D1118 nach Saint-Pierre-la-
Mer nehmen. Unterwegs auf
die Ausschilderung nach 
Château Laquirou achten.
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Anfahrt Süd

Die Autobahn A9 bei der
Ausfahrt 37 (Narbonne-Est)
verlassen, und am ersten
Kreisel in die D168 einbiegen.
Der kurvenreichen Strecke
für rund 12 km bis nach 
Narbonne-Plage folgen. 
Dort die D1118 entlang der
Küste bis nach Saint-Pierre-la-
Mer nehmen. In Saint-Pierre-
la-Mer in Richtung Fleury
(immer noch D1118) weiter
fahren. Unterwegs auf die
Ausschilderung nach 
Château Laquirou achten.

Château Laquirou
Route Saint-Pierre-la-Mer
F-11560 Fleury d’Aude
Tel. +33 (0)468 33 91 90
Fax +33 (0)468 33 84 12
laquirou@wanadoo.fr
www.chateaulaquirou.com

Besuchszeiten: 

Montag bis Freitag von 
9 bis 18 Uhr. 
Im Sommer auch an den 
Wochenenden geöffnet.
Gruppenbesuche nach 
telefonischer Voranmeldung.

Erika Hug Harke und Eckard Harke-Hug engagieren sich 
seit 1993 für Château Laquirou
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www.chateaulaquirou.com 




