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Der Jahrgang 2006 - |

Jetzt tauchen sie auf, die
ersten deutschen Weine
des Jahrgangs 2006, Uber
den so sehr geratselt und
spekuliert wurde (s. Hauspost November,
6 /2006). Und langsam kommt ans
Licht, wie sich die verheerende Re-
genperiode im vergangenen Sep-
tember gerade in der entscheiden-
den Reifeperiode auf die Trauben
auswirkte.
Am schlimmsten traf es die belie-
btesten heimischen Weillweine:
Die Nachfrage nach deutschem
WeiR-, Grauburgunder und be-
sonders nach Riesling ist weltweit
seit Jahren derart gestiegen, dass
der um 30 % geringere Ertrag der
jungsten Ernte nun die Preise weiter
stark nach oben treibt. Zu allem Un-
glick kann auch nicht auf frihere
Jahrgange ausgewichen werden,
denn die gefragtesten Weinguter
verfugen Uber keinerlei Altbestan-
de mehr, so dass hier sogar Liefer-
engpasse drohen.
Unsere Nachbestellungen von
Weinen der Jahrgange 2004 und
2005 konnten von einigen Erzeu-
gern nur deshalb wenigstens teil-
weise ausgeflhrt werden, da wir
vorsorglich schon im Dezember

2006 geordert hatten und Wein-
Bauer als Kunde mit groRerem Ent-
gegenkommen rechnen darf.
AuRerdem sind wir durch den konti-
nuierlichen Aufbau unseres Ries-
lingprogramms jetzt in der gluckli-
chen Lage, Uber genligend Reser-
ven verschiedener Jahrgange zu
verfugen und den Jahrgang 2006 in
Ruhe ausreifen zu lassen.

Denn erst in den ndchsten Wochen
wird man erfahren, wie sich die un-
gewohnlichen Faulnisprozesse auf
diese Weine auswirken. Seien Sie
also versichert, dass wir alle
2006er-Weillweine ordentlich der
PrGfung unterziehen, um lhnen wie
gewohnt nur beste Qualitaten zu ei-
nem fairen Preis anbieten zu koén-
nen.

Der Jahrgang 2006 - II

Wer jetzt schon nach Alter-
nativen Ausschau halt,
kénnte sie in Italien und
Frankreich finden:
Laut EU-Marktdaten konnten néam-
lich in Norditalien, vor allem im Pie-
mont, Veneto und im Friaul ganz
ausgezeichnete Weillweine mit
komplexer Struktur und ausgegli-
chenem Saurespiel eingebracht
werden.
Aber auch die Rotweine, beson-
ders der Barbera und Nebbiolo,
sollen Spitzenqualitaten erreichen.
Noch sind die ersten Weine dieses
Jahrgangs nicht eingetroffen - da
dort aber mittlerweile verlasslich
mit hervorragenden Weinen zu
rechnen ist, warten wir gespannter
denn je darauf und werden Sie um-
gehend dalber informieren.
Die Franzosen sprechen gar von
einem ,Ausnahmejahrgang“im An-
baugebiet Loire mit sehr delikaten
WeilRweinen.
Speziell die Rebsorten Sauvignon
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blanc, Chenin blanc und Musca-
det (Melon de Bourgogne) sollen
ausgezeichnete Weine hervorge-
bracht haben, die sortentypisch
und sehr ausgewogen sind.

Auch was die Weine der Loire be-
trifft, haben wir seit vielen Jahren
unserer Angebot stark ausgebaut.
Ob weild oder rot: Ein immer gréRe-
res Publikum entdeckt wegen ihres
unkomplizierten Charmes und ih-
res starken Charakters endlich
auch die Weine dieser ehrwirdigen
Weinbauregion fur sich.

Unser Tipp deshalb vorab: Ende
April werden wir Sie wieder zu un-
serer groflen Loire-Verkostung
einladen.

Freuen Sie sich schon jetzt darauf!
Mehr dazu in der nachsten Haus-
post ...

Bordeaux-Jungweinprobe

Am Freitag, den 2. Marz
2007, um 19.30 h ist es

wieder soweit: Von den

grofdten, den besten Wei-
nen der Welt die jingsten - alle ver-
sammelt in dieser Weinprobe!
Bei den Bordeaux-Weinen gilt der
Jahrgang 2004 in vielerlei Hinsicht
als heterogen. Was das zu bedeu-
ten hat, wollen wir genau herausfin-
den - seien Sie jedenfalls auf unge-
wohnlich viele positive Uberra-
schungen gefasst!
Zur Probe stehen an:
Chéteau Bernadotte, Haut Médoc,
Chéteau Lascombes, 2éme Cru
Classé, Margaux, Chateau Branai-
re-Ducru, 4éme Cru Classé, St. Ju-
lien, Chateau Pontet-Canet, 5éme
Cru Classé, Chéateau Malescasse,
Cru Bourgeois-Supérieure, Chéa-
teau La Grave a Pomerol, Chéteau
La Fleur-Petrus, Pomerol, Chateau
Sociando Malet, Haut Médoc, Cha-

... bitte umblattern



teau Lagrange, 3éme Cru Classé.
Daran anschliefend werfen wir ei-
nen differenzierten Blick auf die
Entwicklung der Jahrgénge 1997,
1998 und 2000 von Chéateau Cos
d’Estournel. Warum es sich lohnt,
gangigen Hierarchien zu misstrau-
en: ,Nur® 2éme Cru Classé - und
doch oft vor allen anderen!
Teilnahmepreis fir diese hoch-
klassige Probe betragt € 50,-.

Bitte melden Sie sich moglichst
rasch telefonisch und verbindlich
an - die Teilnehmerzahl ist leider
begrenzt und wird in der Reihenfol-
ge der Buchungen bertcksichtigt.
Ihre Reservierungsbestatigung
erhalten Sie sofort nach Eingang
Ihrer Uberweisung des Teilnahme-
betrags auf unser Konto bei der
BW-Bank Tubingen, BLZ 64120030,
Kontonummer 7477501166, Kenn-
wort: ,Bordeaux-Probe*.

Wein-Bauer-Pokal 2007

Sara-Maria Dreher vom Schloss
Haigerloch gewann in dieser Spar-
te den Pokal: Uberzeugend in jeder
Hinsicht und charmant noch dazu!
Wir freuen uns flir die beiden Ge-
winnerinnen und danken allen Teil-
nehmern fur ihr Engagement und
ihre sichtliche Freude - nicht nur an
diesem einmaligen Wettbewerb,
sondern an einem Beruf, der tag-
lich all dies von ihnen fordert.

Nachgefragt ...
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Rezept des Monats

Am Sonntag, den 28. Ja-
nuar 2007, trafen sich im
Reutlinger Hotel City
Fortuna die talentiertesten
Nachwuchs-kdche und -restaurant-
fachkrafte zum Wettbewerb um un-
seren Wein-Bauer-Pokal 2007 .
Aufgerufen dazu haben auch die-
ses Jahr wieder der Club der
Kéche Tibingen-Reutlingen sowie
der Hotel- und Gaststattenverband
DEHOGA.
Die Koch-Azubis aus den besten
Hausern der Region hatten vier
Stunden Zeit, aus einer vorher fest-
gelegten Zutatenliste ein Vier-Gan-
ge-Menl zu zaubern.
Am eindrucksvollsten gelang das
Jessica Braun vom Restaurant
Rosenau in Tubingen: Perfekt in
der Zeit und obendrein am besten
im Theorie-Teil, lobte die Jury. So
kann es fur sie weitergehen: zum
Landes- und Bundeswettbewerb ...!
Danach waren die Restaurantfach-
Lehrlinge an der Reihe: Service all-
gemein, am Tisch, Aufmerksamkeit
und Freundlichkeit - hier konnten
sie punkten.

Fragen, die von vielen ge-

stellt werden, sind die

wichtigsten! Hier die An-

worten auf die haufigsten
Fragen unserer Kunden, knapp zu-
sammengefasst:

Wie nennt man die verschiede-
nen FlaschengroBen bei Sekt
und Champagner?

Magnum (1,5 Itr. Inhalt), Jeroboam
(3 Itr. - nur in der Champagne,
sonst auch 4,5 - 6 Itr.), Rehoboam
(4,5 Itr.), Methusalem (6 Itr.,
Impériale). Und nur in der Champa-
gne: Salmanazar (9 Itr.), Balthasar
(12 Itr.) und Nebukadnezar (15 Itr.).

Woher kommt Rotwein-Allergie?
Am haufigsten ist eine Histamin-Al-
lergie durch biogene Amine, die
starke Kopfschmerzen, Hautaus-
schlage oder Hautjucken aber
auch asthmatische Reizungen her-
vorrufen kann.

Der Histamingehalt im Wein ist um-
so hoher, je langer die Garung auf
der Maische erfolgte. Betroffene
sollten daher Weine aus den Trau-
bensorten Cabernet Sauvignon,
Syrah oder Nebbiolo meiden.

Welche WeiRweinsorten sind am
bekommlichsten?

Zahlreiche wissenschaftliche Un-
tersuchungen kommen zu dem Er-
gebnis, dass WeilRweine aus den
Traubensorten Mller-Thurgau (Ri-
vaner), Silvaner und Gutedel am
besten vertraglich sind.

Oder lieber einen Roten ... 7!

Warum machen wir’s uns
nicht einfach, rufen den
Fruhling aus und holen uns
Italien ins Haus: Gefiillte
Fischrouladen auf Caponata, ein
leckeres Gemusegericht aus der
traditionellen sizilianischen Kiiche

(4 Personen).

Zutaten:

Fischrouladen: 600 g Brassenfilet; 200 g Scampi;
200 g Toastbrot; Petersilie; Basilikum; Minze;
Salz; Pfeffer; Olivendl.

Caponata: 1 Staudensellerie; 1 Aubergine; 2 To-
maten; Olivendl; 1 Zwiebel; 100 g kleine griine
Oliven, entkernt; 30 g Kapern; 50 g Pinienker-
ne; 30 g Zucker; 4 EL Balsamico-Essig; Salz;
Pfeffer.

Zubereitung:

Ausgeldste Scampi hacken, Toastbrot in Milch
einweichen, ausdriicken und alles mit den Gewiir-
zen vermischen.

Brassenfilet in 8 Scheiben schneiden, die Fillung
darauf streichen und zu Rouladen formen. In Ol
eingepinselt dampfgaren.

Fir die Caponata die hauchdiinn geschnittene
Zwiebel in Olivenol anbraten. Die Sellerie, Auber-
gine und die enthauteten und entkernten Toma-
ten in feine Wirfel schneiden und dazugeben, da-
nach auch die Oliven, Kapern und Pinienkerne.
Mit Zucker bestreuen und bei mittlerer Hitze 5 min.
dinsten. Den Balsamico-Essig erst bei starker
Hitze dazugeben, salzen, wiirzen und weitere 5
min. garen: Nicht zu lang - das Gemiise muss Biss
haben!

Die heilRen Eischrouladen auf der lauwarmen (!)
Caponata anrichten und mit Selleriebldttchen

garnieren.

Der Wein:

Verdiccio Classico, Casal di Serra - Superiore,
Azienda Umani Ronchi: Ein vollmundiger, ex-
traktreicher WeiBwein mit anregender Wirze
und viel Schmelz!

0,751 €6,60
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