[@_Hauspost

3 April / Mai 2011

WEIN-BAUER

TUBINGEN - SEIT 1974

Die besten Weine. In Tiibingen.



Hauspost ne 3/2011 2

Bordeaux — 1: Die ersten 2010er

Dauerthema ,Bordeaux*.

Wieder steht er allen Weinliebhabern kurz

bevor: Bald fallt der Startschuss fur die

2010er Bordeaux-Subskription.
Und wieder darf man gespannt sein, wie die Weine
sich wohl entwickeln werden, auf die man seine
Optionen abgeben soll. Verraten wird bis dahin
nicht viel. Glaubt man den Aussagen der Erzeuger,
steht jedoch fest, dass der 10er-Jahrgang qualitativ
an den grof3en 09er ankntipfen kann. Beriicksichtigt
man den positiven Vegetationsverlauf im Bordeaux
des letzten Jahres, kann man dieser Auffassung
durchaus folgen.
Was die Preise betrifft, sollten, einer alten Regel
gehorchend, bei zwei aufeinander folgenden guten
Jahrgangen die Preise des letzteren nachgeben.
Und, so mitleidlos es in diesem Zusammenhang
klingen mag: Nach den traurigen Katastrophen in
Japan wird dem Spekulationsgeschaft auf dem
asiatischen Markt, der fur die letztjdhrigen Preis-
Haussen mitverantwortlich war, ein erheblicher Teil
ausfallen.
Wir raten, die ersten Tranchen, die wieder mit spe-
kulativ hohen Test-Preisen auf den Markt kommen
werden, ruhig abzuwarten. Die nachfolgenden
Tranchen geben dann einen genaueren Blick frei
auf die weitere Preisentwicklung.

Bordeaux — 2: Marktentwicklung

Reizthema ,Bordeaux‘.

Wir waren es immer und sind es immer
noch: absolute Bordeaux-Fans. Nur damit
wir uns nicht falsch verstehen.

Doch was wir nicht mehr akzeptieren und nachvoll-
ziehen wollen, ist die Preisentwicklung der grof3en
klassifizierten Gewachse. Denn die utopisch hohen




Preise, die seit Jahren den bdrsendhnlichen
Spekulationen um die Bordeaux-Weine geschuldet
sind, kdnnen einem die Freude und den Genuss am
Wein grundlich vergéallen. Eine enorm grol3e
Kauferschicht entsteht mittlerweile in Russland und
China, die jeden Preis fur diese Prestigeobjekte
bezahlt. Das beste Auto, die beste Uhr, der beste
Fond, der beste Wein der Welt. Konsequent, und
warum also nicht?

Nicht, dass Geschmack ganz aus dem Spiel ware —
den beweist man im Nebenbei. Doch so etwas wie
die Seele dieser Weine liegt in Europa. Dort stam-
men sie her und haben sich einen Markt entwickelt,
der mit ihnen als mit einem Genussmittel handelte.
Und dieses ist heute flr die meisten treuen
Stammkunden nicht mehr zu haben.

Bezeichnend derzeit ist die Entwicklung, dass immer
mehr Gastronomen die groRen Bordeaux’ aus ihren
Weinkarten nehmen. Gerade sie waren es, die Uber
viele Jahre Wegbereiter einiger Weine aus dem
Bordeaux waren, fur ihren Bekanntheitsgrad sorgten
und sich nun anderweitig orientieren missen.

Ein guter Trost bleibt: Bordeaux hat mehr zu bieten
als die groRen Gewachse. Mittlerweile haben viele
kleinere und gréRere Chateaux erkannt, ausgezeich-
nete Weine zu vernunftigen Preisen zu erzeugen.
Hier lohnt es sich, vor allem in den grofen
Jahrgangen, nach entsprechenden Weinen mit
Potenzial zu suchen. Dort findet man sie wieder: die
geliebten Bordeaux'.

Bei uns finden Sie nach wie vor eine stattliche
Auswahl vieler klassifizierter Bordeaux’ — bis hin zu
den Premiers, die wir aus einigen Jahrgangen auf
Lager haben. Doch auch wir suchen seit Jahren
nach Alternativen bei neuen Jahrgangen. Mittlerweile
haben wir ein hoéchst interessantes Sortiment
zusammengestellt, zu dem wir Sie gerne beraten.
Und ganz nebenbei finden neben unserer legenda-
ren Bordeaux-Weinprobe auch die gro3en Proben
mit Alternativweinen groftes Interesse. Termine
immer in der Hauspost. Oder fragen Sie uns danach.



Veranstaltungen - 1

Zu Gast bei Wein-Bauer: Die besten
Winzer stellen lhnen ihre Weine vor.
Am Freitag, 15. April, von 15 - 19 Uhr
und Samstag, 16. April, von 11 — 16 Uhr
werden  wir ganz
besondere Weine aus
dem Piemont bei uns
begrifRen.

Wir freuen uns sehr
darauf, dass Daniele
Pelassa von der
Azienda Pelassa in
Monta d’Alba, Roero,
an beiden Tagen seine
wunderbaren Arneis-,
Barbera- und Nebbiolo-Weine lhnen persoénlich
vorstellen wird. Eintritt frei!

Veranstaltungen — 2

Ein Park in der Schaffhausenstralle?
Inmitten des wunderschénen Baum-
bestands startet unser Nachbar, der
Waschehersteller Gerhard Rosch, seine
Mai-Kampagne mit dem Aufsehen erregenden
Sonderverkauf unter Zeltdachern.
Bei der Eroffnung am Samstag, den 7. Mai, pra-
sentieren wir dazu Prickelndes, sowie Friihlings-
und Sommerweine.
Gemdtlich angegrillt wird mit den groRen Grand
Hall Grills von Avantura, die Sie bereits bei unse-
rem Hoffest 2010 schatzen gelernt haben.
Wir freuen uns auf ein gelungenes nachbarschaft-
liches Event mit Mode, Wein und Picknick im Park.
Also vormerken: Samstag, 7.5.2011, 10 — 16 Uhr
im Park der Firma Rosch, SchaffhausenstraBe
101. Eintritt frei!




Veranstaltungen — 3

Beginn einer neuen Veranstaltungsreihe:
"Lieblingsworte — Lieblingsweine",
zusammen mit dem Tiubinger Verlag
Klépfer & Meyer:
Den Auftakt am Freitag, den 13. Mai, um 19 Uhr,
macht eine Lesung aus dem Gedichtband von
Sebastian Blau mit dem bekannten Rezitator
Rolf Schorp, dem ,Schafer vom Neckartal®.
Eigentlich hie3 er Eberle,
Josef, stammte aus
Rottenburg, lebte von 1901
bis 1986 und war Grinder
und Verleger der Stuttgarter
Zeitung. Als Sebastian Blau
aber traf er den Ton der
schwébischen Seele”.
Diese Gesamtausgabe der
Gedichte von Sebastian
Blau umfasst ,knitze und
geistreiche Gedichte (iber
74 den herben wie liebenswer-
R ten 'Stamm' zwischen
Unter- und  Oberland”
(Schwabische Zeitung). Was seine Gedichte so
besonders macht, ist ,die Ferne zum Geschwétz
und zur bédbbigen Schwabentiimelei. Die Worte
figen sich unverzwungen ins meisterhafte
Versmal3, um zielsicher auf die Pointe loszusteu-
ern” (Sudwest Presse).
-Mundartdichter gibt es jede Menge, doch nur die
wenigstens spielen qualitativ in einer Liga mit
Sebastian Blau.“ (Heilbronner Stimme).
Als weiteres Highlight des Abends stellt Graf
Adelmann vom gleichnamigen Weingut einige sei-
ner berihmten Weine vor!
Wir erwarten einen héchst vergniiglichen und
gemiitlichen Abend mit lhnen in unserem
Bistro! Der Eintritt fiir Lesung und Weinprobe
betragt € 10,— .

ECKART FRAHM - ROLF SCHORP (HG.)




Siidfrankreich: Der Weintipp

Aus Frankreichs Siiden: Daniel Conte
des Floris — vom Journalisten zum Winzer.
Er war Redakteur bei einem der international
renommiertesten Weinmagazine, der ,Revue
du vin de France®, und mit seiner Sachkenntnis
machte er sich dort einen Namen.
Gleichzeitig wuchs seine Faszination fiir Wein von
Jahr zu Jahr, bis er den Entschluss fasste, nicht
mehr nur Uber Wein zu schreiben, sondern selbst
welchen zu machen. So erwarb Floris einige
Weinberge nahe des Stadtchens Pezenas in der
Region Languedoc-Roussillon — alle mit unter-
schiedlichen Béden, so dass fiir jede Rebsorte idea-
le Voraussetzungen geschaffen waren.
Erstmals vorgestellt haben wir seinen ,Basaltique*
bei unserer diesjahrigen Hausmesse im Marz. Wir
sind von diesem ganz handwerklich produzierten
Individualistenwein derart begeistert, dass wir ihm in
dieser Hauspost noch mehr Raum geben wollen:
Von diesem Wein wurden lediglich 6000
Flaschen produziert, gekeltert vornehm-
lich aus der Rebsorte Carignan Noir, in
die etwas Syrah und Grenache geschnit-
ten wurden. Diese Reben wachsen auf
den berihmten Basalt-Béden des
Hérault, die dieser Wein selbstbewusst
mit seinem Namen wurdigt.
Schon in der Nase zeigen sich schonste
Aromen von schwarzen Kirschen und ein
angenehm frischer Charakter.
Auch am Gaumen dann Kirschen, dicht konzentriert
und eine Spur Cassis. Nach und nach entwickelt
sich endlich eine feine Lakritznote.
Ein wirklich feiner und elegant mineralischer Wein,
der sich noch weiter wunderbar entwickeln wird. Ein
ganz grol3er Rotwein des Languedoc!
Conte des Floris ,Basaltique®, 2007, Céteaux du
Languedoc A.C.
0,751 Aktionspreis: nur € 11,88




Neuer WeiRwein von Foradori

Mehr als Respekt: Uber Elisabetta Foradori,
diese ungewdhnliche Winzerin aus dem
Trentin, die immer auf der Suche nach
langst vergessenen Winzertraditionen ist,
die sie mit feinstem Einfuhlungsvermdgen in die
Natur verknlpft, haben wir schon oft berichtet.
Jetzt Uberraschte sie uns mit einer Musterflasche
WeilRwein aus der alten Traubensorte ,Nosiola“, die
auch fir uns bisher unbekannt war. Am Telefon ver-
riet sie uns nur, dass dies ,ihr jungstes Kind“ sei.
Und das hat eine ganz unglaubliche Geschichte:
Nur naturverbunden und mit viel Intuition wurde die-
ser Weillwein in eigens handgefertigten, unglasier-
ten Amphoren mit einem Fassungsvermogen von
jeweils 400 Litern ausgebaut. Nach Foradoris
Meinung wirkt die Amphore wie ein Katalysator und
Verstarker gleichermallen, der die Qualitat des
Weins und die Arbeit beim Ausbau unterstitzt.
Sprachlos machte uns vollends eben dieser
Ausbau, namlich dass die Fermentation mit
Naturhefen Uber acht Monate auf der Schale dauer-
te. Wenn man bedenkt, dass dabei der
Maischekuchen taglich per Handarbeit unterge-
taucht werden muss, kann man erahnen, welcher
Arbeitsaufwand hier betrieben wurde.
AulRergewdhnlich ist dabei auch, dass bei dieser Art
von Vinifikation kein Schwefel eingesetzt werden
muss, da die Schalen den Wein selbst vor Oxidation
schitzen. Dieses eigentlich uralte Verfahren ver-
langt duBerst gesundes Traubengut und absolute
Sauberkeit. FiUr Foradori nicht das geringste
Problem.
Doch nun zu unseren Probeeindriicken: Beim
ersten Schluck schauten wir uns fragend an und
waren der Meinung, dieser Weillwein ware so ohne
Beispiel, so ungewohnlich auffallend, dass er bei
uns nicht vermarktbar ware.
Beim zweiten Schluck trat dann der ,Aha“-Effekt
urplétzlich ein, und je langer der Wein am Gaumen



war, breitete er ein Geschmacksbild aus, das mit
einem groRartigen, kaum beschreiblichen harmoni-
schen Nachklang vollendet ausgefullt war. Die kraf-
tig tiefen Melisse- und Krduteraromen wurden abge-
I6st von Walnussnoten, Pfirsich und Aprikosen und
einer leicht salzigen (!) Mineralitdt. Ein Weillwein
mit einem erheblichen Entwicklungs- und
Alterungspotenzial. Nicht gerade billig, aber so
unnachahmlich, dass ihn jeder wahre Weinfreund
einmal probieren sollte. Leider wurden nur 6000
Liter des Jahrgangs 2009 erzeugt.

0,751 € 25,10
P.S.: Der seit 2 Monaten fehlende ,,Teroldego* und
ebenso der beriihmte ,Granato“ von Foradori ist
ab sofort wieder in unseren Regalen!

Mittags in Deutschland

Neulich unterhielten wir uns mit einem
Gastronomen, der sich dartber beklagte,
dass er beim Mittags-Lunch so gut wie kei-
nen Wein verkaufe.
Folglich machte er sich daran, bei seinen
Stammgasten dem Réatsel auf den Grund zu gehen.
Dabei bekam er nahezu immer die gleiche Antwort:
»lch mochte mir doch nicht das Etikett eines
Alkoholikers aufdriicken lassen.*
Doch kann man Franzosen, Italiener oder Csterrei-
cher schwerlich alle als Alkoholiker bezeichnen.
Auch wenn in diesen Landern gilt: Zu jedem Essen,
auch mittags, gehort ein Glas Wein. Dort hat das
mit Tischkultur zu tun, respektive mit Zivilisiertheit.
Wir Deutsche dagegen haben in Frankreich ohne-
hin den Ruf weg, ,Abendtrinker® zu sein. Meint
wohl: Erst die Arbeit, fir die man lebt, dann das
Vergnigen. Anderswo gehdort alles zusammen ...
Wer also Lust dazu hat, mittags ein Glas Wein zu
trinken, muss hierzulande nur den Mut aufbringen,
Zu zeigen, dass er es genief3en kann.




Frizzante oder Spumante?

Prosecco greift man nicht mehr schnell mal
aus dem Supermarktregal, um eine Feier als
launiger, den Anlass als ungezwungener zu
markieren: Alles andere als Sekt-Etikette.
Heute ist Prosecco erwachsen geworden, denn
schmecken tut er ja, was jedenfalls auf den zutrifft,
den Sie beim Weinhandler finden.
Und man interessiert sich auch fur Ihn. Dabei taucht
immer wieder die Frage auf, was eigentlich der
Unterschied zwischen einem ,Frizzante” und einem
»~Spumante” ist?
Jrizzante“ ist in Italien die Kennzeichnung fir per-
lenden Wein. Nach deutschem Bezeichnungsrecht
also ,Perlwein®. Hier wird dem Stillwein Kohlensaure
zugesetzt. Der maximale Druck darf 2,5 Bar nicht
Ubersteigen. Die Flasche darf nicht mit einem
Drahtkérbchen verschlossen werden. Uberwiegend
ist der Verschluss mit einem Korken und
Halteschniirchen oder einem Schraubverschluss
ausgestattet.
,Spumante” ist in Italien die Bezeichnung fur
Qualitatssekt, er kann sowohl in der Charmat-
Methode (Tankgarung), als auch in Flaschengarung
hergestellt werden. Der Druck liegt hier Gber 3 Bar
und verlangt deshalb einen stabileren Kork-
Drahtverschluss.
Beim Frizzante verliert sich die Kohlensaure nach
dem Offnen innerhalb eines Tages, Spumante halt
das Mousseux dagegen nach dem Verschliel3en der
Flasche Gber mehrere Tage im Kuhischrank, aul3er-
dem ist die Perlung feiner als beim Frizzante.
Ubrigens wird mit dem Spumante immer noch die
Kaiserlich GroRdeutsche Flotte finanziert! Die gibt
es zwar langst nicht mehr, aber die 1905 dazu ein-
gefuhrte Sektsteuer von € 1,08 per 0,75 L-Flasche
hat man vergessen abzuschaffen.
Wir haben naturlich eine ausgezeichnete Sammlung
wirklich feiner, leckerer Proseccos in unserem
Sortiment. Zu feiern gibts immer schnell ‘was ...
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Weitere Angebote des Monats

Friihlingsweine: Die leichten Verfiihrer:

Wiurttemberger 2010er Blanc de Noir,
Schlosskellerei Affaltrach.
»Weill aus Schwarz“: Ein Trollinger, weil} gekeltert!
Zart und saftig zugleich.
0,751 Aktionspreis: nur € 5,51

Wiarttemberger 2009er Rivaner, QbA. trocken,
Schlosskellerei Affaltrach.

Zartfruchtig-erfrischend mit nur 11,5 % Vol. Die fei-
nere Antwort auf die Pinot-Grigio-Generation.
0,751 Aktionspreis: nur € 4,04

Rheingau, 2010er Riesling, Qualitatswein trocken.
VdP-Weingut Kinstler, Hochheim.

Mineralischer Riesling-Klassiker mit einer Fulle
von Riesling-Aromen.

0,751 Aktionspreis: nur € 10,07

Der Tipp zu Fisch und Meeresfriichten:

Frankreich, 2009er Muscadet A.C. Sévre et Maine,
Sur Lie, Domaine Manoir.

Wurde von der Zeitschrift VINUM zum besten
Muscadet gekirt!

0,751 Aktionspreis: nur € 5,51

Zum Schluss

Die gute Nachricht: Der bei vielen Kunden

beliebte Coétes du Rhone ,Confidence*

ist mit dem neuen Jahrgang in Uberra-

schend guter Qualitat wieder im Angebot.
Die schlechte Nachricht: Die Verfligbarkeit ist
durch Jahrgangsausfalle sehr eingeschrankt und
der Preis hat sich leider auf € 7,40 erhdht.
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Das Rezept des Monats

Frisch zur Osterzeit:
Geschmortes Lamm ,Provencale®.
Dem Anlass angemessen aufwandig!

Zutaten: (4 Personen):

4 Knoblauchzehen, 4 fingerdicke Scheiben Lammkeule,
Uber den Knochen geschnitten, Rosmarin, Salz,
schwarzer Pfeffer, 10 EL Olivendl, je 1 griine, rote und
gelbe Paprikaschote, 1 mittlerer Lauchstangel, 10 klei-
ne Schalotten, 200 g Stangensellerie, 1 Aubergine, 50 g
Speckwiirfel, 80 g entkernte Oliven, 4 feste Tomaten,
0,4 L Cotes de Provence Rosé, 2 Thymianzweige,
1 kleiner Bund Basilikum, kleiner Bund Petersilie.
Zubereitung:

2 Knoblauchzehen in Stifte schneiden, Fleischschei-
ben am Knochen etwas einschneiden, die
Knoblauchstifte und Rosmarinstifte einlegen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In heillem Olivendl beid-
seitig schnell anbraten, bis sie eine gute Farbe haben
und dann beiseite stellen.

Das Gemiise waschen und in grobe Wiirfel schneiden.
Schalotten schalen und langs halbieren. Im Olivendl die
Speckwiirfel anbraten. Schalotten, Gemise und Oliven
zugeben und nur kurz diinsten. Tomaten halbieren, ent-
kernen, wirfeln und zum Schluss zugeben. Die beiden
letzten Knoblauchzehen pressen und unterziehen.

Eine ofenfeste Kasserolle mit Deckel vorheizen, mit
Olivendl bestreichen. Etwas Gemiise auf dem Boden
verteilen, lagenweise Fleisch und Gemiise schichten,
den Wein angieflen. Thymian und Rosmarinzweige
verteilen und im Ofen bei 180 °C ca. 1 h zugedeckt
schmoren. Nach Bedarf etwas nachwirzen.

Als Beilage empfehlen wir mit etwas Mayoran abge-
wirzte, in Butter gebratene Schwenkkartoffeln.

Der Wein:

aus unserem Wein-Angebot den Conte de Floris,
,Basaltique®“ (s. S. 6) oder den 2004er Brunello di
Montalcino D.O.C.G., Tenuta di Figgiali, Montalcini.
0,751 Aktionspreis: nur € 23,66
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Unsere Angebote des Monats:

FRANKREICH: Rotweine ........... S.6
Conte des Floris ,Basaltique®, 2007

Cobteaux du Languedoc A.C.

0,75 4 - ccooo- Aktionspreis: nur € 11,88
FRANKREICH: Weilweine ........ S.10
2009er Muscadet AC. Sévre et Maine, Sur Lie,
Domaine Manoir.

0,751 ..., Aktionspreis: nur € 5,51
WURTTEMBERG: Weillweine ..... S.10

2009er Rivaner, QbA. trocken.
Schlosskellerei Affaltrach.
07 batoononooanas Aktionspreis: nur € 4,04

2010er Blanc de Noir.
Schlosskellerei Affaltrach.

0,79 coconooononooo Aktionspreis: nur € 5,51
RHEINGAU: WeiRwein ............ S.10
2010er Riesling, Qualitatswein trocken.
VdP-Weingut Kinstler, Hochheim.

ON7S S5, Aktionspreis: nur € 10,07
ITALIEN: Rotwein ................. S. 11

2004er Brunello di Montalcino D.O.C.G.
Tenuta di Figgiali, Montalcini.
0,78 coovocooonoooo Aktionspreis: nur € 23,66

WEIN-BAUER GMBH - SCHAFFHAUSENSTR. 109 - 72072 TUBINGEN

FON 07071-33089 - FAX 07071-33752
MO -FR 10-19h - SA10-16h
www.wein-bauer.de - info@wein-bauer.de
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