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In der letzten Aprilwoche
ist es endlich so weit. Die
Weine der Domaine de la
Renaudie aus der Tourai-

ne werden bei uns eintreffen!
Patricia und Bruno Denis bewirt-
schaften dort etwa 20 Hektar Wein-
berge auf magerer, kieselhaltiger
Tonerde. Begeistert hat uns beson-
ders ihr großer Respekt vor der Na-
tur und ihre Leidenschaft, was den
Versuch betrifft, die Eigenarten der
Rebsorten in den Weinen genau
widerzuspiegeln. Die Weine der
Denis sind für uns ein schönes Bei-
spiel dafür, dass es an der Loire
außer den berühmten Weißweinen
aus Sancerre und Pouilloy Fumé
auch ganz ausgezeichnete Rotwei-
ne gibt.
Hervorragend ist die Cuvée Quint-
essence aus Cabernet Franc und
Côt (so wird hier die Malbec-Rebe
genannt). Diese Traube ist die ältes-
te Weinrebe der Region und war
schon Liebling des Großvaters Al-
bert Denis. Nach ihm benannten
seine Enkel einen weiteren Rot-
wein, den reinen Malbec. Dieser
Wein ist noch etwas kerniger als
der Cabernet Franc aus demsel-
ben Haus, den wir ebenfalls ins
Programm genommen haben. Je-

Neues von der Loire

Ende März nutzten wir die
große italienische Wein-
messe in Verona, um un-
sere Kontakte nach Italien

weiter auszubauen.
Mit Conti Zecca aus Apulien und
der Tenuta Cortina e Mandorli aus
Montespertoli konnten wir zwei
vielversprechende neue Kellereien
entdecken. Wenn die Verhandlun-
gen zu einem positiven Abschluss
führen, können wir uns schon im
Mai auf einige eindrucksvolle neue
Weine freuen.
Bei Conti Zecca wären wir dann
bei der Negroamaro-Traube aus
dem Salice Salentino und dem Pri-
mitivo aus dem Manduria-Gebiet
wieder so vertreten, wie wir uns
das wünschen: Qualität jenseits al-
ler Moden, zu realistischen Prei-
sen.
Montespertoli liegt am Rande des
Chianti Classico und bietet mit der
Tenuta Cortina e Mandorli Qua-
litäten, die sich vor keinem „Klassi-
ker“ verstecken müssen. Das be-
deutet eine weitere, echte Berei-

Neues von der Vinitaly 2007

Für den langen Donners-
tag am 26. April haben wir
für Sie einen besonderen
Gast eingeladen: 

Von 16 h bis 20 h besucht uns
Thomas Linn, der die Bodegas
Castaño aus dem berühmten spa-
nischen Anbaugebiet Yecla in
Deutschland vertritt.
Da er ein enormes Wissen über
spanischen Weinbau besitzt, wird
es sicher sehr interessant werden,
wenn uns Linn einige Weine dieses
Weinguts vorstellen wird.
Die Familie Castaño hat es durch
beharrliche Pionierarbeit geschafft,
sich in den letzten 20 Jahren vom
Image des bloßen Fassweinliefe-
ranten zu befreien. Ihr kontinuierli-

Spanischer Donnerstag
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der dieser drei Rotweine überzeugt
durch natürlichen Charme, gute
Substanz und klare Frucht.
Aber den Denis gelingen auch herr-
lich duftige Sauvignon Blancs.
Und die absolute Neuentdeckung
ist die Perle de Rosée: Die Rebe
Pineau d’Aunis ist eine rote Traube
mit weißem Saft, der nach dem
Auspressen zum Gären gebracht
wird und einen wunderbar erfri-
schenden und leicht gepfefferten
Wein ergibt.
Freuen Sie sich mit uns auf eine
fantastisch gute Kollektion ganz in-
dividueller Weine: von der berühm-
ten Loire - zu sehr vernünftigen
Preisen!

cherung für unser großes Toskana-
Sortiment.
Generell sind die Preise für Weine
aus der Toskana in den letzten
Jahren immer stärker gestiegen.
Wir haben uns daher gefreut, dass
einige Winzer auf der diesjährigen
Vinitaly wieder auf dem Boden der
Tatsachen angekommen sind.
Andererseits waren wir darüber er-
staunt, dass zahlreiche siziliani-
sche Winzer nun beginnen, ähn-
lich an der Preisschraube zu dre-
hen wie ihre toskanischen Kollegen
noch vor zehn Jahren. Damals
zeigte sich, dass den Winzern
genügend Zeit blieb, eine Mode-
welle preislich auszunutzen, bevor
sie wieder verebbte.
Die Absicht, unser Siziliensortiment
zu erweitern, konnten wir auf der
Vinitaly daher zunächst nicht weiter
verfolgen. Auch wir lieben anspre-
chende sizilianische Weine, aber
eine „amour fou“ wird daraus nie
werden.



Diese neue Deklarations-
pflicht, der alle Weine un-
terliegen, die in Europa an-
geboten werden, liest sich

für manchen verunsicherten Wein-
liebhaber wie ein Warnhinweis. Oh-
ne entsprechende Erklärung be-
kommt da auch der schönste Wein
einen bitteren Nachgeschmack.
Sulfite sind Salze der schwefligen
Säuren, die der Rebe als Nährstoff
dienen und ganz natürlich schon im
Traubenmost zu finden sind.
Während des Gärprozesses bilden
sich weitere Schwefelverbindun-
gen, aber auch durch künstliche
Zugabe von Schwefel in den Wein-
bergen und in der Weinbereitung
nimmt die Schwefelkonzentration
weiter zu.
Hauptaufgabe des Schwefels ist
neben seiner keimhemmenden
Wirkung vor allem, den Wein halt-
bar zu machen. Auch der ökologi-
sche Weinbau kommt an dieser
Konservierungsmethode nicht vor-
bei. Gleichwohl gibt es einige Mög-
lichkeiten, die Menge des einge-
setzten Schwefels niedrig zu hal-
ten, die allerdings recht aufwändig
sind. Dazu gehört die Selektion des
Traubenguts während der Lese,
wie sie alle sehr guten Winzer vor-
nehmen. Diese hatten übrigens
deshalb mit dem letzten Jahrgang
weniger Probleme, während ande-
re Winzer ihr von Fäulnis befalle-
nes Lesegut nur mit höherem Ein-
satz von Schwefel vor Essigstich
bewahren konnten.
Der Gesetzgeber lässt eine relativ
hohe Schwefeldosierung von 200

„Enthält Sulfite“

… kann man nicht alles im
Haus haben. Vor allem,
wenn’s mal ein etwas
größeres sein soll.

Dafür bieten wir Ihnen unser um-
fangreiches, mobiles Equipment
an.
Viele unterschiedliche Gläser,
Kühlschränke, Kühl- und Aus-
schankwagen, Stehtische, Barthe-
ken und -zelte oder runde Sitzgarni-
turen: Alles steht für Sie in unserem
Verleihprogramm zur Verfügung!
Natürlich beliefern wir Sie dazu mit
einem kompletten Getränkeange-
bot: Sekt, Wein, Spirituosen, Wasser
und sogar Bier.
Und die gewohnte, individuelle Be-
ratung gibt es sowieso bei uns:
Was passt zu welchem Fest, zu
welchem Essen, zu Ihnen und
Ihren Gästen!
Anruf genügt - wir machen Ihnen
gerne ein Angebot !

Für alle Feste

… kommt diesmal aus
dem Tübinger Restau-
rant Ludwigs: Typisch für
die exzellente Frische-

küche sind beste Zutaten, Kreati-
vität der Zusammenstellung und
ein exotisch-asiatischer Touch.
Lassen Sie sich von der Mischung
aus Ingwer, Chili und Sojasoße
überraschen, die mit den Beeren
und dem Palmzucker perfekt har-

Unser Rezept des Monats
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ches Qualitätsstreben und ihre Ex-
perimentierfreude brachten die Kel-
lerei ganz nach vorn.
Die wichtigste Rebsorte der Region
ist die Monastrell-Traube - und die
Bodegas Castaño beweisen, dass
sie gekonnt mit ihr umgehen: Ihre
charaktervollen, tiefgründigen Rot-
weine sind vorzüglich. Und zu die-
sen Preisen findet man solche Wei-
ne nur selten . Also unbedingt no-
tieren: Langer Donnerstag,
26.04.07, bei Wein-Bauer!

mg/l zu. Im guten Weinbau kommt
man allerdings schon mit einem
Zehntel davon aus.
Insofern sind wir der Meinung, dass
diese Deklarationspflicht so lange
unzureichend ist, wie sie die Weine
der Massenerzeuger in einen Topf
wirft mit denen des anspruchsvol-
len Weinanbaus. Ohne Angabe der
Dosierungsmenge bleibt der bloße
Hinweis auf Sulfite so indifferent,
wie er wohl geplant war, um aus
Sicht der Großhersteller nicht zur
falschen Kaufentscheidung zu
führen.

moniert: Carpaccio vom Angus-
Rind mit Spargeltempura und
Beerenchutney (Für 4 Personen).

Zutaten:
Spargeltempura: 500 g weißer Spargel; 1/2

Bund Koriander; 80 g Speisestärke; 2 TL Back-

pulver; 1 Eiklar; Öl zum Ausbacken; Salz.

Beerenchutney: 100 g gemischte Beeren; 2

mehlige Äpfel; 1 Chilischote; 1 Ingwerwurzel;

1 Schalotte; 2 EL Palmzucker; 100 ml Rotwein;

40 ml Rotweinessig; 1 Kardamomkapsel; 1 1/2

EL Sojasauce; 1 TL Zitronenzesten; 1 Kaffir-

limettenblatt; 3 EL Traubenkernöl.

Zubereitung:
Spargeltempura: Spargel schälen, schräg hal-

bieren. Speisestärke mit Backpulver in 80 ml

kaltem Wasser glatt rühren. Eiklar steif schlagen,

unterheben und leicht salzen. Das Öl auf 180 °C er-

hitzen, Spargel durch den Teig ziehen und frittieren.

Auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Koriander-

stängel im Ganzen frittieren.

Beerenchutney: Äpfel schälen, entkernen und

würfeln. Chili putzen und in feine Streifen schnei-

den. Ingwer und Schalotte schälen und fein wür-

feln. Palmzucker in Kasserolle karamellisieren.

Mit Rotwein und Essig ablöschen. Chili, Ingwer,

Schalotte, Sojasoße, Zitronenzesten, Limet-

tenblatt und leicht gequetschte Kardamomkapsel

zufügen. Alles zu einer marmeladeähnlichen Kon-

sistenz einkochen. Kasserolle vom Herd nehmen,

Kardamomkapsel und Limettenblatt entfernen.

Beeren und Öl unterheben, abkühlen lassen.

Korianderstängel mit Spargel und Chutney am

Carpaccio anrichten, das Sie, natürlich in hauch-

dünne Scheiben geschnitten, ganz nach eigenem

Belieben würzen können.

Wer den Spargel nicht frittieren möchte, einfach

in schräge Scheiben schneiden, in Butter anbra-

ten, mit Puderzucker leicht bestreuen und kara-

mellisieren und mit Himbeeressig ablöschen.

Viel Spaß beim Nachkochen wünschen Sabine

und Alexander Stagl sowie das Ludwigs-Team!

Ludwigs, Uhlandstr. 1, 72072 Tübingen.

Täglich von 7 - 1 h. Tel. 07071 / 133121

Der Wein:
Grauburgunder Q. b. A., trocken, „Sonett“ vom

Weingut Dr. Heger, Ihringen.

0,75 l € 6,95



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /SyntheticBoldness 1.00
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for high quality pre-press printing. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later. These settings require font embedding.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308030d730ea30d730ec30b9537052377528306e00200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /FRA <>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


