
Paolo Marolo

Firmengründer und Inhaber

Lorenzo Marolo

Geschäftsführer

Amaro Ulrich
Der Bitter wurde erstmals 1854 nach 
einem Rezept von Dr. Domenico Ulrich 
hergestellt. Er enthält die Zutaten von 
19 Kräutern, Blumen, Früchten und 
Wurzeln, seine Kopfnote besteht aus 
Wermut, Enzian und Anis.
70 cl | 32 % | 39.–

Grappa di Amarone
Ein Grappa aus frischem, noch wein-
haltigem Amaronetrester. Hier ist Paolo 
Marolo ein feines Kunstwerk gelungen: 
Sein Duft ist äusserst elegant. Rund 
und komplex durch die dreijährige 
Lagerung in Barrique-Fässern. Im Glas 
funkelt dieser Grappa wie Bernstein. 
Aromen von Kirschen und Brombeeren, 
dazu Mandeln, Haselnüsse, getrocknete 
Früchte und Spuren von Minze und Anis.
70 cl | 45 % | 63.–

Grappa di Brunello
Hergestellt aus dem frisch gepressten 
Trester der besten Brunelli aus  
Montalcino. Präzise, frische und florale 
Aromatik. Im Gaumen sehr trocken  
und elegant mit feinen Hefenoten.
70 cl | 44 % | 58.–

Grappa di Moscato Après
Gebrannt aus Moscato-d’Asti-Trester, 
fünf Jahre lang in sizilianischen  
Moscato-di-Pantelleria-Fässern gela-
gert. Kräftiger Bernsteinton. Mit dem 
typischen Muskat-Bouquet und dem 
aromatischen, intensiven Duft von 
Orangenschalen, kandierten Früchten 
und Haselnüssen. Kräftige Struktur, 
würzig, rund und harmonisch.
20 cl | 42 % | 26.–
70 cl | 42 % | 63.–

Grappa di Barolo
Dieser Grappa wurde aus dem Trester 
des Nebbiolo für Barolo gewonnen.  
Er lagert für mindestens vier Jahre 
in kleinen Holzfässern, was ihm die 
herrliche Bernsteinfarbe verleiht. Der 
Duft ist voll und reich und erinnert an 
geröstete Vanille. Im Gaumen fühlt er 
sich sehr warm an. Ein Grappa von 
bemerkenswertem Körper und aus-
geprägtem Charakter. 
70 cl | 50 % | 66.–

Marolo, 40. Jubiläum
Paolo Marolo und Angelo Gaja haben eines gemeinsam: Sie sind beide Pioniere im Piemont. 
Während Angelo Gaja durch sein unermüdliches Bestreben nach Qualität dem Piemonteser 
Wein besseren Ruf brachte, hat Paolo Marolo als erster den Trester nicht mehr rumliegen 
lassen, sondern getrennt nach Traubensorte destilliert und die ersten «grappe monovitigno» 
produziert. Heute, 40 Jahre später, kann er auf eine Vielzahl von Erfolgen zurückblicken.  
Ein Glück, dass mit Lorenzo Marolo nun sein ebenso engagierter und umtriebiger Sohn die 
Geschicke der Brennerei leitet.

WILD WINES
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Die Appelation Rasteau ist in der Schweiz leider nicht bekannt.  
Der Grenache noir ist dort der König in den Weinbergen.  
Diese vorzügliche Rebsorte gibt dem Wein eine aromatische  
Struktur und grosse Fülle. Der Domaine Les Aphillanthes  
ist der Jahrgang 2015 besonders gut gelungen: Die Farbe ist  
intensiv rubinrot, in der Nase entwickeln sich Düfte von roten  
Früchten, Gewürzen und Süssholz. Im Geschmack verstärken  
sich all diese Noten. Die Tannine sind in einer schönen  
Harmonie vereint. Das Zusammenspiel wird von der kräftigen 
Struktur unterstützt. Obwohl das Jahr sehr warm war, besitzt  
der Wein eine edle Frische. Ich empfehle, ihn in einer Karaffe  
zu servieren, damit sich alle Aromen entfalten können. Probieren 
Sie ihn zu einem saftigen Kalbsbraten mit Pfifferlingen und  
Pesto oder einem Steak vom Schweizer Angus-Rind.

Thibaut Panas
Chef-Sommelier Beau-Rivage Palace

Rasteau ac 1921 2014/15
BIO

Les Aphillanthes 
Das umtriebige Ehepaar Hélène  

und Daniel Boulle produziert seit  
zehn Jahren Côtes-du-Rhône-Weine 

nach biodynamischen Richtlinien.  
In Rasteau, 24 Kilometer von  

Châteauneuf-du-Pape entfernt,  
wachsen diese kraftvollen Rotweine. 

Die Assemblage aus Grenache-,  
Syrah- und Mourvèdre-Trauben eignet 

sich hervorragend als Essensbegleiter.
75 cl | 23.50* statt 29.50

Martin Freixa D.O. Monsant 2014
JMF Selection S.L. 
Dieser Samsó, wie Cariñena im  
Monsant genannt wird, stammt von  
60 Jahre alten Reben. Die Trauben 
werden von Hand gelesen und zehn 
Monate in 300-Liter-Eichenfässern  
aus Frankreich gelagert. Samsó ist  
ein eleganter Rotwein mit sanften  
Tanninen, von dem man gerne auch 
noch eine zweite Flasche aufmacht. 
75 cl | 19.–* statt 23.50

Châteauneuf-du-Pape  
ac Les Sinards rouge 2014
Famille Perrin 
Fruchtig, in der Nase mit Aromen von 
Pflaumen, Brombeeren, Gewürzen, 
Unterholz und Pfeffer. Am Gaumen 
floral, elegant, mit saftig-reicher Frucht, 
üppige Brombeer- und Feigenaromen 
sowie Lakritze. Es ist kein Zufall, dass 
die Familie Perrin, Besitzer des Chateau 
de Beaucastel, der führende organisch 
anbauende Winzerbetrieb in der Region 
ist. Sie besitzt ja auch die besten  
Terroirs an der südlichen Rhone. 
75 cl | 33.–* statt 39.–

The Butcher Cuvée 2015
Schwarz Johann 
Der Bolgheri aus Österreich. An den 
besten Lagen des Leithagebirges, bei 
kühlem Mikroklima und auf lehmigen 
Böden produzierter Rotwein. Zwölf 
Monate in zweitbelegten Barriques 
ausgebaut. Ein stoffiger Wein, der  
am besten zu Fleischgerichten passt.  
50 % Merlot, 30 % Cabernet Sauvignon 
und 20 % Cabernet Franc. Trendige 
Etikette.
75 cl | 23.–* statt 26.60
150 cl | 52.–* statt 62.–

* Angebot gültig bis 31. 10. 2017

Cabernet Sauvignon Cs Substance 
2014/15
Charles Smith Wines 
Stammt aus den Rebbergen von Goose 
Ridge in den Frenchman Hills. Seit 
1999 vinifiziert der umtriebige Charles 
Smith Weine in Washington State (USA). 
Diese stammen von den besten Terroirs 
des Walla Walla Valley und der Gegend 
um Wahluke Slope. Zwölf Monate in 
französischer Eiche gelagert. In der 
Nase finden wir dunkle Beeren, Pflau-
men, Cassis und reichlich Süssholz.
75 cl | 19.80* statt 22.50
150 cl | 41.–* statt 48.– (2015)

Jumilla DO Monastrell 2013/14
La Bestia 
Kakao- und Schokoladearomen  
verfeinern die schwere schwarze 
Beerenfrucht. Granatrot und robust, 
warm und aufgeschlossen, moderner, 
gefälliger 100%-iger Monastrell.
75 cl | 21.90* statt 26.–

Degustation Wild Wines 
Donnerstag, 21.9., 17–21 Uhr, BaselWild auf Wein? Verkosten Sie unsere wildesten Weine! Alles aussergewöhnliche Tropfen – von den wildesten Etiketten  bis hin zu den Klassikern zu Wildgerichten. Hier findet jeder seinen Favoriten.

Details unter ullrich.ch/events
Robert Parker  

91/100

Die besonderen Spezialitäten von Plantation sind die 
Single-Cask Rums. Sie alle werden mit Double Aging 
ausgebaut, was bedeutet, dass die erste Reifung im 
tropischen Klima der Karibik und das Original Finish in 
der Charente, der Cognac-Region in Frankreich stattfin-
det. Dementsprechend ist das Holzmanagement durch 
jahrzehntelange Erfahrung in der Cognac-Produktion 
auf höchstem Niveau: Der Barrique-Ausbau wird mit 
präzisen Holzfässern aus Wildkirschholz sowie den süd-
amerikanischen Bäumen Amburana und Grapia oder 
mit ex-Cognac-Ferrand-Fässern gemacht. Diese sind 
ex-Ancestrale-Fässer, ex-Pineau- oder ex-Port-Fässer. 
Diese einzigartige Kombination der Geschmacksnoten 
und die Herstellungstechnik der Karibik mit der Keller-
meister- und Blendingkunst des Cognac-Produzenten 
bringt exklusive Rums hervor. Diese wurden einige Mo-
nate, manchmal auch einige Jahre im Holz veredelt, 
und sind umso exklusiver, da die Terroir-Spezifität und 
das Microclimate der verschiedenen Karibikinseln gut 
zum Ausdruck kommen. Ein weiterer wichtiger Faktor: 
Wenn ein Produkt mit Wasser verdünnt wird, hat es 
einen Aromaschock.
Durch die Reduktion im Fass, die bei Maison Ferrand 
stattfindet, werden die Rums viel weicher in der Textur 
und viel cremiger.

Ursprünglich kauften die Brennereien der karibischen 
Inseln Branntweinfässer aus Frankreich, um ihre Rums 
zu lagern und zu reifen. Als Alexandre Gabriel die Füh-
rung des Cognac-Hauses Maison Ferrand übernahm, 
kam er auf die Idee: Warum nicht umgekehrt machen? 
So kaufte er besonders gute Rums in Fassstärke – 
durch die jahrelangen Handelsbeziehungen seines Un-
ternehmens hatte er gute Kontakte und viel Goodwill –  
und liess sie zu Hause in der Champagne reifen. 
Die Rumlagerung in der Karibik hat nämlich gewisse 
Nachteile, da der Angels‘ Share, der Schluck der En-
gel, bei der grossen Hitze eine enorme Rolle für das  
Ergebnis spielt. 
Unter dem Namen Plantation kam die ganze neue Pa-
lette auf den Markt. Alexandre Gabriel hatte so viel 
Erfolg mit seinen neuen Produkten, sichtbar an den 
Medaillenspiegeln der internationalen Spirit-Compe-
titions, dass er diesen Geschäftszweig vertiefte und 
ausbaute. Das darauf folgende Ziel, eine eigene Des-
tillerie zu besitzen, erreichte er 2017:  In diesem Jahr 
konnte er die altehrwürdige West Indies Rum Distillery 
auf Barbados kaufen.
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PLANTATION – JEDE KARIBIKINSEL PRÄSENTIERT 
IHREN EIGENEN RUM. GEREIFT WERDEN DIE 
DESTILLATE IN FRANKREICH, GRUNDLAGE DAFÜR 
IST DAS HOLZMANAGEMENTWISSEN DER 
COGNAC-PRODUKTION.

Angels' Share –  
der Schluck der Engel
Bei allen Holzfässern gibt 
es das gleiche Phänomen: 
Dadurch, dass die Textur 
des Holzes durch den Inhalt 
befeuchtet wird, verdunstet 
jeweils ein Teil des Wasser- 
oder Alkoholanteils. Dies wird 
in Destillerien der «Teil der 
Engel» oder der «Schluck der 
Engel» genannt. Während bei 
Whisky und Cognac zum Bei-
spiel der verlorene Anteil ei-
nes Fassinhalts zwei bis vier 
Prozent innerhalb eines Jah-
res ausmacht, sind es bei der 
Rumlagerung im karibischen 
Klima bis zu zehn Prozent, 
welche die Engel für sich be-
anspruchen. 

Alexandre Gabriel, 
Inhaber Plantation und West Indies Rum Distillery
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   DIE EVENTS VON 
SEPTEMBER BIS DEZEMBER 2018

September

Donnerstag, 13.9., 18–21.30 Uhr, Zürich
Donnerstag, 13.9., 18–21.30 Uhr, Bern
Freitag, 14.9., 18–21.30 Uhr, Basel

Degustation Rum
Entdecken Sie die Unterschiede der spanisch, 
französisch oder britisch geprägten Rumstile. 
Wir öffnen an diesem Anlass über 50 verschie-
dene Sorten. Dazu mixen bekannte Barkeeper 
Cocktails, zum Essen gibt es leckere Häppchen 
und Reggaemusik von DJ Lukee Lava (ZH/BS). 
Nicht verpassen: Unsere Masterclasses in Basel 
und in Bern (CHF 50.–, 50 % Ermässigung für  
LiquidClub Members, first come - first serve)

Kosten: CHF 28.– (ohne Essen)
Vorverkauf: CHF 23.– (Starticket.ch) 
Anmeldung: ullrich.ch/events
13.9.: Talacker 30, Zürich
13.9.: Kramgasse 45, Bern
14.9.: Laufenstr. 16, Basel

Donnerstag, 13.9.–Sonntag 16.9.2018 
Do–Sa, 15–21 Uhr, So. 13–19 Uhr

Luzerner Weinmesse
Mit der diesjährigen Lancierung der Luzerner 
Weinmesse wird klein, aber fein in den histori-
schen Gemäuern der Kornschütte das Angebot 
von rund zwei Dutzend Weinhändlern präsen-

tiert. Wir freuen uns, Sie an zwei Ständen be-
grüssen zu dürfen, an denen wir Ihnen u.a. die 
besten Weine Portugals vorstellen. 

Kosten: CHF 12.– (Tageskasse) 
CHF 10.– (online)
Kornschütte Luzern, Kornmarkt 3, Luzern

Freitag, 14.9., 16–23 Uhr, Bern 
Samstag, 15.9., 14–23 Uhr, Bern

Berner Whiskymesse
Wie in den letzten Jahren starten wir auch in die-
sem Jahr im Berner Kursaal in die Whiskysaison 
2018/2019. Degustieren Sie an unserem Stand 
die neusten Abfüllungen. Sie finden uns wieder 
im Sopra Foyer des Kursaals Bern. 

Kosten: CHF 15.– (inkl. Tasting-Glas)
Anmeldung nicht nötig
Kursaal Bern, Kornhausstrasse 3, Bern

Donnerstag, 20.9., 17–21 Uhr, Zürich 
Freitag, 21.9., 17–21 Uhr, Basel

Degustation Spanien*

Entdecken Sie die Weinregionen Spaniens und 
die neusten Weintrends der iberischen Halb-
insel. Zur Verkostung der spanischen Weine 
gibt es passende kulinarische Begleitung: 
Jamón Ibérico von Die Aufschneider.

Kosten: CHF 20.– (ohne Essen) 
Anmeldung nicht nötig
20.9.: Talacker 30, Zürich 
21.9.: Laufenstrasse 16, Basel

Freitag, 21.9., 18–22 Uhr, Bern 
Samstag, 22.9., 11–17 Uhr, Bern

Neueröffnung Filiale Steinhölzli Bern
Wir laden Sie zur Eröffnungsparty unse-
rer neuen Filiale im Steinhölzli ein. Dort 
können Sie kostenlos unser grosses  
Sortiment, unter anderem die besten Weine  
Portugals, degustieren und sich von unserem 
Team beraten lassen. Wir freuen uns auf Ihren 
Besuch. 

Kostenlos
Steinhölzli, Hohle Gasse 4, 3097 Liebefeld
10% Eröffnungsrabatt auf das Weinsortiment

Freitag, 23.11., 16–20 Uhr, Bern 
Samstag, 24.11. 11–17 Uhr, Bern

Münsterkellerei: Festival du Vin Bern*

Ein Festival der besonderen Art im neuen Laden 
im Steinhölzli in Bern-Liebefeld: Vor Ort beraten 
Sie Top Produzenten und unser Team persönlich 
und präsentieren Ihnen über 50 internationale 
Weine, darunter Klassiker der Neuen Welt wie 
Hess Family und vieles mehr.

Kosten: CHF 20.– (ohne Essen) 
Anmeldung nicht nötig
Steinhölzli, Hohle Gasse 4, 3097 Liebefeld

Mittwoch, 28.11., 17–21 Uhr, Bern 
Donnerstag, 29.11., 17–21 Uhr, Zürich 
Freitag, 30.11., 17–21 Uhr, Basel

Degustation Champagner und Schaumwein
Frei nach Madame Pompadour: «Champagner ist 
das einzige Getränk, das Frauen schöner macht, 
je mehr sie davon trinken.» Wir öffnen für Sie, 
was das Herz begehrt. Feinste Häppchen runden 
das Degustationsangebot ab.

Kosten: CHF 35.– (ohne Essen)
Vorverkauf: CHF 30.– (Starticket.ch) 
Anmeldung: ullrich.ch/events
28.11.: Kramgasse 45, Bern
29.11.: Talacker 30, Zürich
30.11.: Schneidergasse 27, Basel

November und Dezember

Donnerstag 29.11., 16–23 Uhr 
Freitag 30.11., 16–23 Uhr 
Samstag 1.12., 14–23 Uhr

Whiskyschiff Zürich Albisgütli
20-jähriges Jubiläum. Nach einem erfolgreichen 
Umzug in das Trockendock Albisgütli steht fest, 
die Entscheidung war richtig. Es ist das grösste 
Stelldichein der Whisky-Branche in der Schweiz. 
Wir sind mit unserem Stand wieder mit dabei. Ler-
nen Sie spannende Abfüllungen kennen, die sich 
kein Whiskyenthusiast entgehen lassen sollte.

Kosten Tageskasse: CHF 18.–  
(Tasting Glas CHF 2.–) 
Gratis Eintritt für Besucher im Kilt! 
Albisgütli, Uetlibergstr. 341, Zürich

 

Members profitieren

von Ermässigung 

auf ausgewählte Events

*mit Stern gekennzeichnet

Weitere Infos zu den Events auf  
ullrich.ch/events oder  
facebook.com/paulullrichAG

Hinweis in der Produkte-
Zeitung LIQUID

Ankündigung im SCHAUFENSTER

Überblick aller aktuellen Events und 
Anmeldemöglichkeit auf der WEBSITE

Beilage im hauseigenen 
Magazin GENUSS

Postkarten am POS 
und per VERSAND

Degustations-Eventeinladungen

Events
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ERGEBNIS
Die Illustrationen erfreuen sich grösster Beliebtheit 
und werden von zahlreichen Kunden der Paul Ullrich AG 
gesammelt. Zudem leisten sie einen entscheidenden 
Beitrag, dass die Degustations-Events meist innerhalb 
kürzester Zeit komplett ausgebucht sind. 

STRATEGIE/LÖSUNG
Aufgrund der besonderen Bedeutung von Degus-
tationsevents am POS sollte eine langlebige sehr 
eigenständige, sympathische und höchst flexible 
Umsetzung gefunden werden. 
Strategische Anforderung war weiterhin die Findung 
einer Idee, mit hohem Wiederkennungswert – und 
das bei Kommunikation völlig unterschiedlichen 
Themen aus der Spirituosen- und Weinwelt.

AUFGABE
Die Paul Ullrich AG setzt vertriebstechnisch konse-
quent auf eine Multichannel Strategie. Neben einer 
starken E-Commerce-Präsenz (ullrich.ch) spielen 
u.a. die diversen Retail-Standorte in den Städten 
Basel, Bern und Zürich eine grosse Rolle. Wein, Bier 
und Spirituosen sind Markenprodukte, die am POS 
präsentiert werden wollen. 
Ein grosser Erfolgsfaktor für den Verkauf und die 
Kundenbindung sind die Degustations-Events. 
Aufgabe war die Konzeption und Umsetzung einer 
mehrjährig umsetzbaren Einladungskampagne zu 
den regelmässig stattfindenden Themen-Degus-
tationen in den Paul Ullrich Filialen. Für Kunden und 
Nicht-Kunden.

KREATION/UMSETZUNG
Kreation einer inzwischen über 80 Exemplare  
umfassenden, umfangreichen Illustrationsserie  
zu den Themen- und Produktdegustationen.  
Bewerbung der Events mit Illustrationen, die auf 
humorvolle Art und Weise das umfangreiche  
Themenuniversum jeweils individuell und doch  
gestalterisch konsistent vermittelt. Idee jeder  
Karte ist die illustrative Dramatisierung des  
jeweiligen Degustationsthemas (Anbaugebiet und 
Produktart). Die hohe Eigenständigkeit der Illust-
rationen korrespondieren perfekt mit dem hohen 
Anspruch, den Paul Ullrich in seiner gesamten werb-
lichen Kommunikationsleistung aufzeigt.

Jeder Event hat 
sein eigenes  SUJET

Hinweis im 
NEWSLETTER
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