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Die ersten 2010er

In den letzten Ausgaben unserer Hauspost
war er Dauerthema: der Jahrgang 2010,
der so auBergewdhnlich unglnstige
Vegetationsphasen durchlief, dass man in
jeder Hinsicht um ihn fiirchten musste — um seine
Qualitat, den Ertrag und nicht zuletzt um die
Preisgestaltung. Wo nur geringe Mengen zur
Verfligung stehen, werden sie teuer verkauft ...
Mittlerweile treffen die ersten Weine dieses proble-
matischen Jahrgangs 2010 bei uns ein. Und schon
gibt es positive Uberraschungen!
E Vornean der Silvaner vom Weingut

Juliusspital in Wirzburg. Uns
erscheint er wesentlich sortentypischer
als sein Vorganger, auch ist er nicht so
extraktreich dicht wie der 2009er. Und
nur 11,5 Prozent Alkohol machen ihn
als angenehmen Schoppenwein gera-
dezu perfekt.

Lo Sein harmonischer Gesamteindruck
e entsteht durch die ausgewogene
Balance von Restzucker und Saure ( 7
zu 6,9 Gramm pro Liter), die wir diesem
Jahrganhng nicht zugetraut hatten.
Geschmacklich zeigt er sich am Gaumen sehr saf-
tig, wuirzig und lebendig, mit ganz =zarten
Fruchtaromen von Stachelbeeren und Limetten, die
Uberraschend animierend wirken.

Den sollten Sie probieren!

0,751 Aktionspreis: nur € 6,79

Ebenfalls vom Juliusspital kommt die 2010er
Scheurebe. Was diese Traubensorte, eine
Rieslingkreuzung, bei konsequentem Ruckschnitt
alles hergibt,
davon kann man
sich bei diesem
WeilRwein Uber-
zeugen.




Halbtrocken ausgebaut (15 zu 7,1 Gramm pro Liter
RestsiRe zu Saure) und mit 11,5 Prozent
Alkoholgehalt wirkt auch dieser Wein sehr gut abge-
stimmt.

Zunachst begegnet er uns mit einem Hauch von
Blitenduft. Am Gaumen gibt er Eindricke von
Johannisbeeren, Ananas und Maracuja ganz deut-
lich wieder. Insgesamt sehr ausgewogen in Frucht
und Korper. Er passt vorziglich zur asiatischen
Kiche oder Gerichten mit exotischen Gewlrzen.
Auch den: unbedingt probieren! Auf den 2010er-
Jahrgang kann man sich kinftig freuen. Wir bleiben
dran ...

0,751 Aktionspreis: nur € 6,46

Unsere Frihjahrs-Hausmesse

Freitag, 18. Mérz, von 15 — 19 Uhr und
Samstag, 19.Mérz, von 11 — 16 Uhr.
Immer wieder ein besonderes Erlebnis, das
Hausmessen-Flair bei Wein-Bauer:
Entdecken Sie Neues, plaudern Sie mit Winzern und
Fachleuten, treffen Sie viele nette, gleichgesinnte
Menschen ... Das alles und noch viel mehr erleben
Sie auf unseren legendaren Hausmessen. Und in
den neuen Verkaufsrdumen kommt unsere
Prasentation noch gemdatlicher riber ...
Zum Programm: Wir erwarten aus Wirttemberg
Frau Berg vom Schlossgut Hohenbeilstein, das
bereits seit Uber 15 Jahren auf kontrolliert biologi-
schen Anbau setzt.
Auflerdem besucht uns am Samstag Kellermeister
Markus Kehrer vom Schlossgut Affaltrach mit
seiner spannenden, pfifigen Wein-Kollektion: Ein
Betrieb, der gerne neue Wege geht!
Dasselbe kénnen wir getrost auch von Martin
Schmidt vom Weingut Kiefer am Kaiserstuhl in
Baden behaupten. Seitdem er das Weingut vor eini-
gen Jahren erworben hat, geht es dort machtig




voran. Jetzt haben wir unser Sortiment mit einigen
Weinen seines Weinguts bereichert.

Ein Klassiker von der Mosel ist das Weingut
Reichsgraf von Kesselstadt. Hier freuen wir uns
am Freitag auf Frau Heyer-Berrisch, die uns
sicher einige charmante Rieslinge prasentieren
wird.

Bei Thema Riesling freuen wir uns am Samstag
auch auf einen weiteren Klassiker: Das Weingut
Kiinstler aus dem Rheingau wird vertreten durch
Gregor Breuer.

Italien wird vorgestellt werden durch unseren
Kommissionar Ulrich Schwarzwaélder. Er vertritt
fir uns die Weinguter Contini aus Sardinien,
Torrevento aus Apulien, Majo Norante aus dem
Molise sowie Donnafugata aus Sizilien.
Frankreich wird prasentiert von unserem
Kommissionar Michael Walker. Er kennt die
Weinguter und die Weine wie seine Westentasche:
Die Domaine Menard, Gascogne, Domaine de
Manoir, Loire, Domaine des Corbilliéres, Loire
und die fantastische Neuentdeckung Domaine Le
Conte de Floris aus dem Languedoc.

Begriflen Sie mit uns den Fruhling bei Wein-Bauer
an diesem genussreichen Wein-Wochenende! Wir
freuen uns auf Sie!

Anmeldung nicht erforderlich. Eintritt frei!

Die besten Ole: Traubenkerndl

Eines der feinsten Qe liberhaupt ist das
Traubenkerndl, das aus den Kernen von
Weintrauben hergestellt wird — daher der
Name — und deren Geschmack das O
auch gut bewahrt.
Heute ist es in der guten Kiiche kaum mehr weg-
zudenken.
Besonders das kaltgepresste Traubenkernoél
dient der gesundheitsbewussten Ernahrung, denn




es ist reich an ungesattigten Fettsauren, die der
Kdrper nicht selber aufbauen kann, jedoch drin-
gend bendtigt. Kalt gepresstes Traubenkerndl ent-
halt etwa 90 Prozent ungesattigte Fettsduren,
davon 70 Prozent mehrfach ungesattigte. Ferner
ist es reich an Vitamin E und Lezithin, der
.Nervennahrung®. Kurz, es bedient unsere hdéch-
sten modernen Anspriiche.

Ubrigens hat das kaltgepresste Traubenkerndl
einen Uberaus hohen Rauchpunkt (ca. 200 °C) und
ist deshalb sogar zum (gesunden!) Braten gut
geeignet.

In unserem Angebot finden Sie ein Produkt des
Traubenkerndl-Spezialisten Werner Wolter in zwei
praktischen Flaschengroflen:

100 ml Aktionspreis: nur € 7,51
250 ml Aktionspreis: nur € 14,26
Lugana

Eigentlich brauchen wir ihn gar nicht grof3
vorzustellen, schlieRlich gehért er zu den
beliebtesten italienischen Weillweinen in
unserem Angebot. Doch der Frihling steht
vor der Tur, und wir meinen, da passt er gut hin. Zu
Tubingen sowieso und bestimmt auch zu jenen,
die ihn noch nicht kennen sollten: der
Lugana D.O.C. Tenuta Maiolo von der !

Azienda Agricola Provenza.
Eigentlich passt er immer gut: Ob zu |
Anti-Pasti, Pasta, zu Fischgerichten d
und solo getrunken — immer wieder l |
erleben wir diesen hochfeinen und | '
bekémmlichen Genuss, der ihn so
popular macht.

Der Lugana kommt aus dem gleichna-
migen D.O.C. Anbaugebiet sudlich des
Gardasees. Ungefahr 850 Hektar grof3,
liegt es an den sanften Hugeln zwi-




schen den Stadtchen Desenzano Sirmione und
Peschiera. Bereits 1967 erhielt die Lage die wertvol-
le Bezeichnung D.O.C.

Unser Lugana stammt von der Azienda Provenza in
Desenzano, die mitten in diesen Weinbergen liegt.
Er wird zu 100 Prozent aus der Traubensorte
Trebbiano gekeltert. Auf den durchlassigen
Moranenbdden bringt diese Traubensorte feinglied-
rig-mineralische Weine hervor, die handverlesen und
schonend gepresst werden. Nur so bleibt die ele-
gant-anregende Frucht mit der dezenten Saure voll-
standig erhalten, flr den wir ihn lieben.

0,751 nur € 6,84

Whisky

-Wasser des Lebens” nennen die Schotten
ihn ehrfurchtsvoll. Nicht nur etymologisch
hat Whisky seinen Ursprung in Schottland,
hier ist noch immer seine wahre Heimat,
auch wenn er seinen Siegeszug langst in die weite
Welt getan und dort einen Status wie keine andere
Spirituose sonst erlangt hat.
Uber das British Empire und spater das
Commonwealth, waren es die Englander, die dem
Whisky schon frih zu Weltgeltung verhalfen. Dabei
ist es erst Ende des 19. Jahrhunderts Gblich gewor-
den, Whisky in Flaschen zu flillen. Bis dahin gaben
die Hersteller die Fasser an Handler oder
Schankwirte, denen es uberlassen blieb, das
Destillat reifen zu lassen, beziehungsweise es wei-
ter zu behandeln, zum Beispiel mit Wiirzstoffen oder
Tee. Erst um 1890 entstanden Firmen, die eigene
Marken kreierten und damit Markte eroberten.
Im Schatten der nun weltweiten Massenproduktion
unter Monopolgesellschaften entwickelte sich in
Schottland dagegen ein elitdrer Erzeugerkreis, der
mit hochwertigen Single Malts weit anspruchsvollere
Markte fur sich erschliel3en konnte.




Der Malt Whisky ist das Destillat aus vergorener,
rein schottischer Gerste und Weizen. Aber auch
Mais kommt zur Anwendung.

Der Geschmack wird im Wesentlichen vom
Malzzucker und dem Rauch bestimmt, der bei der
Zubereitung des Malzes (engl.: malt) eine grol3e
Rolle spielt, denn das Malz wird unter einem
Torffeuer getrocknet, was ihm seine besondere Note
verleiht. Und den letzten Schliff, seine Finesse,
bekommt der Whisky wahrend seiner langen
Lagerung in Holzfassern.

Wie trinkt man es richtig, das mannlichste aller alko-
holischen Getranke? So, wie uns das Literaten,
Filmhelden und GroRwildjager gerne vormachen!
Nur trinkt man den Blended Scotch nicht mehr in
schweren Bechern (Tumblers) auf Eis oder im Long-
drinkglas mit Soda — beides ist heute verpdnt. Heute
trinkt man Single-Malt aus schmalen, hohen
Kelchen, die die Vielfalt der Aromen des Whiskys
besonders gut zur Geltung bringen. Eiswurfel gelten
sogar als Sinde. Allerdings sollte immer noch etwas
Leitungswasser zugegeben werden, was die
Komplexitat der wuchtigen Malts unterstitzt. Fir die
strengglaubigsten Whisky-Anhanger gibt es dafir
bereits das zum Whisky passende schottische
Quellwasser abgefullt (nur bei uns nicht!).

Doch dirfen wir voller Stolz auf unser breites
Whisky-Sortiment aufmerksam machen!

Ab sofort wieder im Angebot

2010er Bechtheimer Riesling QbA trocken,
Weingut Geil I. Erben.

Rheinhessen? Engagierte Winzerinnen und Winzer
geben dieser lange vernachlassigten Weinbauregion
ihre eigene Note. Geil |. Erben sind das gelungenste
Beispiel: Phantastisches ,Preis-Genuss-Verhaltnis!“
Rheinhessen is back!

0,751 Aktionspreis: nur € 4,70



2010er Eichstetter WeiRburgunder Kabinett trocken
Weingut Kiefer, Kaiserstuhl.

Schdn frisch: In strahlendem Gelbgriin mit sehr kla-
rer Frucht. Schmeckt nach Apfel und Ananas.

Ein eleganter Wein mit anregender Saurestruktur.
0,751 Aktionspreis: nur € 5,94

2008er Zweigelt QbA. trocken, Weingut Nittnaus,
Gols, Neusiedlersee, Csterreich.

Altes Osterreichisches Weingut, das seit 1985 vor-
wiegend Rotweine anbaut, die heute weltberihmt
sind. Zurecht, denn sie haben alles, was man in der
Schwergewichtsklasse erwarten kann: Stofflichkeit,
Nachhaltigkeit, Fruchtigkeit — in traumwandlerischer
Balance. Klasse: der Geschmack nach Kirsche!
0,751 Aktionspreis: nur € 7,08

Die besten Qle: Olivendl

Kaum zu glauben: Vor einigen Jahren noch
galt Olivendl als Exot in deutschen Kuchen.
Heute stellt lhnen jeder Discounter eine
Flasche davon ins Gewdlrzregal — sogar
kaltgepresst.
Natirlich fihren auch wir Olivendle in unserem
Sortiment — Wein und Kiche gehdren schlief3lich
zusammen. Und wie auch beim Wein wollen wir
ebenso hier wissen, nicht nur woher ein Produkt
stammt, sondern mit wem genau wir es zu tun
haben. Dann erst sind wir richtig Uberzeugt.
Eines unserer exzellenten Olivendle entsteht zum
Beispiel auf der Azienda Montecroce am
Gardasee. Herr Bauer besuchte die Azienda 2009,
und es war Liebe auf den ersten Blick: Inmitten von
Olivenhainen Uber dem Statdchen Desenzano
gelegen, unweit Gbrigens der Agricola Provenza (s.
Artikel ,Lugano®, S. 3), bei schonstem Gardasee-
Blick, fuhlt man sich wie in einer anderen Welt. Das
gepflegte Anwesen besitzt eine blitzsaubere




Amiihle, das gediegene Ambiente des Guts und die
charmant-einnehmende Gastfreundlichkeit der
Besitzer, der Familie Ramanzini - alles das tragt bei
zu einem perfekt gemachten Produkt.

Testen Sie es — Sie werden es schmecken!

Aus unserem Angebot:

Montecroce, Extra Vergine Delicato

500 ml Aktionspreis: nur € 9,31
Montecroce Extra Vergine, Garda D.O.P.
500 ml Aktionspreis: nur € 17,67

(Mehr Infos? www.frantoiomontecroce.it)

Veranstaltungen

,,Harmonie von Speisen und Wein*“
Mit Natalie Lumpp und Timo Béckle, am
Donnerstag, 5. Mai 2011, 19.30 Uhr.

In der letzten Hauspost haben wir sie bereits ange-
kiindigt — die Vorfreude war bereits riesengrof3. Jetzt
steht die Konzeption dieses in jeder Hinsicht span-
nenden Abends.
Auch wenn heute die Kombination von Wein und
Speisen tolerant gestaltet wird (Stichwort: Rotwein
zu Fisch), so gibt es doch Kombinationen, die nicht
nur ,irgendwie passen®, sondern sich so erganzen,
’ dass daraus ein gesteiger-
tes Geschmackserlebnis,
vielleicht auch ein neuer
Sinneseindruck entsteht.
Genau dieses Ziel wollen
wir an diesem Abend mit
lhnen erreichen. Dazu
haben wir zwei Uberaus
= kompetente Partner einge-
.v 2 laden: Timo Béckle vom
T, Restaurant Reussenstein
in Boblingen, und Natalie Lumpp, legendare
Sommeliére: Er kocht - sie kommentiert!
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Dass dies ein sehr unterhaltsamer und anregender
Abend wird, kdnnen wir schon jetzt versprechen.
Zu Beginn wird es ein Versucherle mit Aperitifwein,
anschlieRend drei Durchgdnge mit mehreren
Happchen zu den Themen Fisch, Gefligel und
Wild geben. Zum Abschluss eine SiuRwein-
Kombination.

Insgesamt werden Sie Klassiker, als auch neue
Cuvées von kreativen Winzerinnen und Winzern
des europaischen Weinbaus kennenlernen.
Freuen Sie sich auf dieses Fruhjahrs-Highlight und
melden Sie sich mdglichst bald an, da das
Interesse aufgrund der Vorankiindigung bereits
sehr grof} war.

Der Preis fir diese Veranstaltung betragt € 65,-.
Bitte reservieren Sie per Telefon, E-Mail oder Fax.
Bei einer Zusage erhalten Sie eine Rechnung, mit
deren Begleichung Ihre Reservierung fixiert wird.

Nachruf

Der wohl bekannteste Kaiserstihler
Winzer, Wolf-Dietrich Salwey, ist am 25.
Januar bei einem Autounfall am Bodensee
ums Leben gekommen.

W 1 Der sympathische 69-jah-

rige galt als groRRer deut-
scher Burgunderspezialist
und hat bereits frihzeitig
 im Qualitatsweinbau hohe
Malstabe gesetzt. Seinen
45 Hektar groRen Betrieb
hat er vor funf Jahren an
seinen Sohn Ubergeben, er selbst blieb jedoch bis
zuletzt noch aktiv.
Nach langer, enger Zusammenarbeit mit Familie
Salwey betrauern auch wir den Verlust dieses
bedeutenden Winzers und inspirierenden
Partners.
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Das Rezept des Monats

Unser Fastenzeit-Rezept: preiswert, lek-
ker, kraftigend — erlaubt!
Lachssteak in Lauch-Gnocchi.

Zutaten: (4 Personen):

4 Lachssteaks, auf der Haut, a 150 g, Salz, schwarzer
Peffer aus der Miihle, Krauterbutter, 1 Dillzweig.

500 g Gnocchi (bei Wein-Bauer € 3,65), 2 mittlere
Lauchstangen, 1 feingehackte Zwiebel, 1 Knoblauch-
zehe, 150 g gerauchter, durchwachsener Speck, in
kleine Wiirfel geschnitten, 2 EL Olivendl, 0,3 L
Gemiisebriihe, 5 cl trockener Weisswein, 200 g Saure
Sahne, Saft 1/2 Zitrone, 1 EL geriebener Parmesan,
1 Prise Liebstdckl, 4 kleine Dillzweige.

Zubereitung:
Lachssteaks mit Salz und schwarzem Peffer wiirzen.

In der Pfanne bei 180°C ausbraten, etwas
Krauterbutter sowie einen Dillzweig zugeben und kurz
wenden.

In einer hohen Pfanne den gerauchten Speck,
Zwiebeln und zerdriickte Knoblauchzehe mit
Olivenol diinsten. Lauch langseitig halbieren, waschen,
in 2 cm breite Scheiben schneiden, in den Topf geben
und ca. 5 min weiterdiinsten. Mit der Gemiisebriihe und
dem Wein abléschen, kurz ankochen lassen.
Liebstockl, Zitrone und die Saure Sahne unterziehen,
die Gnocchi zugeben, nur leicht salzen, und ca. 3 min.
kdcheln lassen.

Anrichten: auf vorgewarmte, moglichst grof3e Teller die
Lauch-Gnocchi verteilen, mit etwas geriebenem
Parmesan bestreuen, den Lachs aufsetzen und mit
einem Dillzweig garnieren.

Der Wein:

Lugana D.O.C. Molin, Azienda Provenza. Aus alten
Reben selektiert, im Holzfass ausgebaut. Extraktreich
und mit nuancenreicher Frucht.

0,751 nur € 9,20
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Unsere Angebote des Monats:

FRANKEN: WeiRweine ........ S.2-3
2010er Silvaner

Weingut Juliusspital, Wirzburg.

0,751 nur € 6,79
2010er Scheurebe

Weingut Juliusspital, Wiirzburg.

0,751 nur € 6,46
RHEINHESSEN: WeiBwein ....... S.7
2010er Bechtheimer Riesling QbA trocken
Weingut Geil I. Erben.

0,751 nur € 4,70
BADEN: Weilwein ............... S.8
2010er Eichstetter WeiBburgunder Kabinett trocken
Weingut Kiefer, Kaiserstuhl.

0,751 nur € 5,94
ITALIEN: WeiBwein ............ S.5-6
Lugana D.O.C. Tenuta Maiolo

Azienda Acricola Provenza, Gardasee.

0,751 nur € 6,84
OSTERREICH: Rotwein .......... S.8

2008er Zweigelt QbA. trocken
Weingut Nittnaus, Gols, Neusiedlersee.
0,751 nur € 7,08

Die besten Traubenkern- & Olivenodle:

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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