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1881 -2006: 125 Jahre
Winzerverein Hagnau

In der Zeit bitterer wirtschaftlicher Not hat Pfarrer,
Schriftsteller und Buargerrechtler Heinrich Hansjakob
1881 die Initiative ergriffen und zur Griindung des Win-
zervereins Hagnau aufgerufen. In diesem Jahr schauen
die Hagnauer Winzer selbstbewusst auf 125 Jahre
zurlick. SchlieBlich ist die Hagnauer Kooperative die
alteste in Baden und die zweitalteste in Deutschland.

Heinrich Hansjakob war Gber-
zeugt, dass ein Winzer auch
eine kleine Rebflache ge-
winnbringend bearbeiten
kénne, wenn ihm anderer-
seits die Kellerarbeit und die
Vermarktung abgenommen
werden  widrden. Dieser
Gemeinschaftsgedanke  hat
sich bis heute als gultig erwie-
sen. Wobei der amtierende
Kellermeister Herbert Senft
die Winzer eng in das Qualitdtsmanagement einbe-
zieht, vom kontrolliert umweltschonenden Weinbau bis
zum Ausbau im Keller. Sein Motto lautet ganz einfach
»Bekémmlichkeit und Frische machen einen guten
Wein aus«. Die Beliebtheit der Hagnauer Weine und die
vielen Auszeichnungen auf nationaler und internatio-
naler Ebene geben ihm recht.

Eine ausfihrliche Festschrift mit vielen Anekdoten
erzahlt die bewegte Geschichte des Winzervereins, und
von Mai bis September stehen in Hagnau viele Veran-
staltungen rund um den Wein und den Jubilar auf dem
Programm.




Goldener Oktober als Wegbereiter

Ein guter Austrieb im Frihjahr und ein ebenso guter Bltteverlauf haben 2005 fir ausge-
zeichnete Bedingungen gesorgt. Mit einem ausreichenden Wasserhaushalt und guter
Witterung konnten die Reben bis zur Vollreife genltigend Mineralien aufnehmen, um die
Voraussetzung fur dichte und fruchtige Weine zu bekommen. Der goldene Oktober mit
sehr wenig Niederschldgen, kiihlen Nédchten, tagstber reichlich Sonnenschein bei nicht zu
hohen Temperaturen haben einen groBen Qualitdtszuwachs gebracht. Die Winzer freuen
sich Uber einen Jahrgang, der als sehr gut in die Annalen eingehen wird.

ki Hubert Benz, Wein-
gut Benz, Beckstein,
Tauberfranken

Die WeiBweine pra-
sentieren sich sehr
fruchtig, ausgewogen
und elegant mit einer
feinen Saure. Sie ver-
einen die Frische und
Frucht des 2004er’s mit der Fulle und Kraft
des 2003er’s. Die Rotweine sind gepragt
von viel Farbe, geschmacklicher Tiefe

und vollem Kérper, Samtigkeit und Nach-
haltigkeit.

Urban Laible, Winzer-
genossenschaft
Waldulm, Ortenau
Die WeiBweine prasen-
tieren sich sehr sauber,
frisch, fruchtig und mit
einer schénen einge-
bundenen Fruchtsaure.
Die Spatburgunder Rot-
weine werden von einer Aromenvielfalt,
einer feinen Tanninstruktur und wunder-
schénen, weichen und eingebundenen
Gerbstoffen begleitet.

Reiner Rosswog,
Winzergenossen-
schaft Kénigschaff-
hausen, Kaiserstuhl
Mdaller-Thurgau und
Rivaner prasentieren
sich sehr feinfruchtig
mit  Aromen von
Citrus und Sudfrtch-

ten, WeiB- und Grauburgunder sind
gepragt von viel Schmelz und Cremigkeit
im Abgang. Die Spatburgunder zeigen eine
kraftige rubinrote Farbe, im Duft eine
feine Fruchtaromatik von roten Beeren,
und im Abgang fein eingebundenes Tannin
und groBen Nachhall.

Bruno Kiefer,
Winzergenossen-
schaft Britzingen,
Markgréflerland

Die WeiBweine pra-
sentieren sich mit fili-
graner Saure und in-
tensiver Aromatik.
Die 2005er zeigen in
der Nase und auf dem Gaumen, wie viel-
faltig Aromen und Geschmacksnuancen
sein kénnen. Bei den Rotweinen stehen
sich einerseits ein dunkles Rot und ein aro-
matischer Frichtekorb und andererseits
Tannin, Saure und Alkohol in einem aus-
gewogenen Verhéltnis gegenulber.

Herbert Senft,
Winzerverein Hagnau,
Bodensee
MengenmaBig etwas
geringer, doch quali-
tativ ein Uberdurch-
schnittlicher Jahr-
gang. Die WeiBweine
beeindrucken mit viel
reifer Frucht und harmonischer Frische.
Die Spatburgunder Rotweine Uberzeugen
durch intensive Beerenaromen und gehalt-
vollem Korper.



Bei uns ist immer etwas los

Fr, 31. Marz
Gourmet-Abend
Ratskeller Miinchen

Sa, 1. April und So, 2. April
Friihjahrs-Weinprobe
Ratskeller Miinchen

Sa, 8. April und So, 9. April
Weinmesse »Vinessio«
Schlossberghalle Starnberg

Anfang Mai bis Mitte Juni
Spargel und Wein -
zwei die sich lieben

Do, 1. bis So, 11. Juni
Badisch-Frankisches Weinfest
Prunkhof im Miinchner Rathaus

Fr, 16. bis So, 18. Juni
Weinwelt Miinchen 2006
Olympiastadion Miinchen

Die unterstrichenen Termine finden extern
statt, alle anderen im Badischen Weinhaus.
Néheres zu den einzelnen Terminen er-
unter

fahren Sie im Internet oder

Tel. 089-863 39 50

Mitte Juni bis Ende August
Sommerweine
machen eine gute Figur

Fr, 21. und Sa, 22. Juli
Aubinger Weinfest

Mo, 4. bis Sa, 9. September
Betriebsurlaub -
auch wir miissen einmal ausspannen

ab Mitte September bis Ende Oktober
FederweiBer -
der frische Herbstgenuss

Fr, 10. bis So, 12. November
Herbst Weinprobe
Ratskeller Miinchen

Sa, 11. November
Seminar »Wasser und Wein«
Ratskeller Miinchen

Wir werden empfohlen von
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Eine Reise durch die Essenz eines Rebberges

Die Burg Ravensburg ist eine mittelalterliche Festung, die auf einem vorgelagerten
Hugel des Kraichgaus thront und ihr machtiger Bergfried beherrscht die Weinberge
zu seinen FuaBen.

Um die Einzigartigkeit dieser Weinberge zu
verstehen, beginnen wir unsere Reise mit
einem Ausblick vom 1220 erbauten Berg-
fried. Der herrliche Blick Uber den hlgeligen
Kraichgau und die Oberrheinebene verdeut-
licht sofort die besondere Lage der Wein-
berge an der Burg. Sie sind von Osten bis
nach Stden von Wald und dem Stromberg
beschitzt und kénnen sich in diesem Schutz
aufheizen. Lasst man den Blick in die Weite
schweifen, so bauen sich im Stiden der Nord-
schwarzwald und im Westen die Vogesen auf.

Von oben betrachtet erscheinen die 20 ha Reb-
flache homogen, doch um zu ergriinden warum
welche Rebsorte an welchem Platz steht und wie
unterschiedlich doch die verschiedenen Lagen
sind, mussen wir die 127 Stufen vom Berg-
fried hinab steigen, Uber die herrliche AuBen-
terrasse des Restaurants gehen und durch das Tor
schreiten.

Direkt nach dem Tor beginnen die Burg Ravensburger Weinberge, sie sind von einer
Sandsteinmauer eingefasst und ein Durchgang ladt zum Besuch der Léchle WeiB-
burgunder Reben ein. Wir biegen aber rechts ab und folgen der steilen Straf3e
entlang der Mauer abwarts, auf ihr wurde fraher
mit Eseln das Wasser auf die Burg gebracht. Am
Ende der Mauer beginnen rechts Rebterrassen,
direkt daneben sieht man ein Bodenprofil, das uns
auf eine 250 Millionen Jahre alte Erdgeschichte
blicken lasst und vieles Uber die besondere
Beschaffenheit des Burg Ravensburger Terroirs
erzahlt.

Im Oberen Teil (gelb) der Schilfsandstein, dann
der blaue Mergel, sowie Gips und Eiseneinlage-
rungen (rétlich). Darunter folgt rot das Tonge-
stein. Dieses Profil ist ein geologisches Naturdenkmal und der Beweis fur die extrem
seltene Zusammensetzung der Béden der Burg Ravensburg.

Der Uberbegriff fir diese gesamte Gesteinsformation ist der Gipskeuper, ein verwit-
terungsanfalliges Gestein, das man teilweise mit der Hand , zerbrdseln” kann.




Wir gehen zurlck auf den Weg. Neben dem Mau-
erende, direkt vor uns, gedeiht im Herzen der Lage
Lochle die badische Raritat: der Trollinger. Dieser
Weinberg ist Gber 30 Jahre alt und eine weitere
Besonderheit. Das 71er Weingesetz untersagte,
ohne Rucksicht auf den jahrhunderte alten Trol-
lingeranbau der Burg, diese Sorte fur Baden.
Glucklicherweise wurden bestehende Weinberge
ausgenommen und wir konnten so den Trollinger
mit diesem alten Weinberg fur uns retten. Hier sehen wir auch den Ursprung des
Lagenamens Lochle; eine Gelandevertiefung geformt wie ein Amphitheater sorgt fur
den warmsten Platz am Berg. Es wurzeln direkt neben dem Trollinger die Lember-
ger fur den CORVUS, sowie die Spat-, Weiss- und Grauburgunder. Beobachten wir
den Boden, so fallt auf, dass nach nur wenigen Metern der blaue Mergel von einer
Gipsader abgel6st wird und sich dann mit Tongestein vermischt, dem charakteris-
tischen Boden der Lage Léchle.

Kreuzung/Weg Husarenkappe

Husarenkappe = ! <« Lagengrenze

Lagengrenze —>» -« Dicker Franz
Lochle —>

Bodenprofil —

Auf der anderen Wegseite beginnen die Rieslingterrassen der Husarenkappe. Wir
gehen weiter nach unten, der Weg wird flacher und die Lage Husarenkappe schlief3t
an das Loéchle an. Der Boden wechselt hier rapide zum blauen Mergel.

Aber bevor wir die Husarenkappe weiter erforschen, biegen wir an der Kreuzung
rechts ab und gelangen nach den Rieslingterrassen in den Dicken Franz. Der Hang
richtet sich bereits nach Std- Westen aus und befindet sich oberhalb eines alten Gips-
bruchs. Sofort fallt die geschitzte Lage und die Offnung nach Westen auf. Die
Lembergerreben genieBen hier die lange Abendsonne die sie so lieben. Hier ist der
Boden sehr karg, mit viel Gips und Kalk, ideal fur den kraftigen und doch geschmei-
digen Dicker Franz Lemberger. Nicht umsonst war es der Lieblingsweinberg von
Baron Franz Goler von Ravensburg, dessen Korperfille und Genussfreude diesem
Weinberg seinen Namen verdankt.



Wir gehen wieder zurlck in die Husarenkappe und weiter hinunter. Am Abend spurt
man die Kleinklimaveranderung am besten: es wird weiter zum Dorf hinab kuhler.
Dies ist der Grund warum hier unsere Rieslinge gedeihen und Benjamin Géler von
Ravensburg, Major bei den badischen Husaren, die Riesling-Setzlinge, die er von
Markgraf Carl Friedrich erhielt und in seiner Husarenkappe nach Sulzfeld brachte,
dort gepflanzt hat. Die Lage mit einem hohem Gehalt an blauem Mergel ist perfekt,
nur hier kann der Riesling die Warme des Tages tanken und wahrend der kihleren
Nacht seine faszinierenden Fruchtaromen voll ausbilden. Die Husarenkappe Rieslinge
erstrecken sich hinunter bis zu einer Kreuzung, an der wir links abbiegen und dem
Weg folgen bis rechter Hand wieder eine Mauer beginnt und wir auf eine weitere
Kreuzung stoBen. Hier endet die Husarenkappe und wir betreten das Lochle. Links
kann man auf dem Mittleren Weg durch die Reben wandern, wir biegen aber rechts
ab und folgen dem Weg, der uns an den FuB der Weinberge bringt und gehen weiter
auf dem Erdweg. Unter uns befinden sich langs gezeilte Schwarzriesling und Grau-
burgunder Weinberge, die fur die Erzeugung der Gutsweine dienen. Der Boden hier
unten ist ein fUr den Kraichgau typischer toniger Lehmboden, der zwar herrlich
fruchtige und saftige Weine ergibt, aber nicht die Individualitét des Burgbergs
besitzt. Wir befinden uns jetzt auf 190 m Meereshdhe und sind nach Verlassen der
Burg 90 Hohenmeter nach unten gestiegen. Weitere 40 Meter tiefer flieBt der
Kohlbach im Tal, so dass die Weinberge auf der optimalen Hoéhenlage von 30 bis
100 Meter Uber Talgrund gedeihen.

Kreuzung StraBe nach unten

Y \

L
Kohlbachtal — -h;—____ T A
Erdweg —>
Mittlerer Weg —>
Lochle
Trollinger

Wir wandern weiter durch das Lochle, die groBte
der Einzellagen, der Boden der Weinberge zwi-
schen dem Mittleren Weg und uns hat viel Ton-
gestein und ist tiefgrindiger als die Weinberge
oberhalb des Mittleren Wegs, hier gewinnen wir
sehr kraftvolle Weine. So kommen wir an Lem-
bergern und Spatburgundern unseres Premium
Rotwein, dem Corvus, vorbei, sowie weiteren
WeiBburgundern fur unseren saftigen Lochle.




Der Hang macht nun einen leichten Knick
in Richtung Osten. Das Léchle hért nun
auf und der zweite Teil der Lage Dicker
Franz beginnt. Hier wechselt der Boden
erneut und wir finden deutlich mehr
Kalkgestein, welches das typische Feuer
vom , Franz"” ausmacht.
In diesem Bereich ge-
deihen Uber 40 Jahre
alte  Schwarzrieslinge
und Lemberger.

Wir wandern durch den Hohlweg zuriick auf die StraBe und wieder in Richtung Burg.
Die StraBe bildet die Grenze der Rebflache, der Higel fallt nun leicht nach Osten in
Richtung der Ortschaft Muhlbach ab. Begibt man sich auf die Béschung, so spurt man
gleich den frischen Ostwind, vor dem unsere Weinberge geschitzt sind.

-« Hohlweg

Zuruck vor der Burg blicken wir wieder hinunter zu den Reben und bekommen nun
ein Gespur, wie subtil Weinbau auf gerade einmal 20 ha Weinbergen sein kann. Wir
verstehen nun, warum im Mittelalter die Ménche den Boden gekostet haben um
die GUte der Weinberge zu bestimmen. Es ist ein Geschenk, einen so einzigartigen
Flecken Erde bewirtschaften zu kénnen und aus Uber 750 Jahren Tradition und
Erfahrung schépfen zu kénnen. Der Schlussel zu den Burg Ravensburger Weinen
liegt im Erkennen und Ausnutzen der Einzigartigkeit dieser Weinberge und ihrer
Lage.

Claus Burmeister, Gutsverwalter



Punkten Sie mit

So funktioniert’s:

Ihre Treue ist uns viel wert. Deshalb erhalten Sie pro € 10,00 lhrer Bestellung oder lhres
Einkaufs (hierzu zahlen nicht etwaige Betrage flr Leergut, Porto / Zustellgebihren oder
sonstige Dienstleistungen) einen Pramienpunkt. Die Sammel-Punkte kleben Sie in Ihre
Punktekarte, die Sie bei lnrem Einkauf oder lhrer Lieferung erhalten.

Sobald Sie 40 Punkte angesammelt haben, kénnen Sie gegen Abgabe der Punktekarte
und unter Zuzahlung der auf der Pramienkarte genannten Betrage nutzliche und wert-
volle Kluichen- und Bar-Accessoires in Empfang nehmen.

Die Gultigkeit jeder Punktekarte ist auf ein Jahr ab Ausstellungsdatum beschrankt. Die
Punktekarte ist nicht Gbertragbar. Die Ausgabe der jeweiligen Pramien endet mit Erschei-
nen der neuen Pramienkarte.

Die Pramienkarte wechselt zweimal im Jahr, und hat jeweils Gultigkeit vom
1. Oktober bis 31. Marz bzw. vom 1. April bis 30. September.

Aktuelle Pramien:

Die Pramienkarte informiert Sie Uber lhre Wunsch-Pramien aus dem Hause Leopold, der
Partner fur hochwertige Accessoires in den Bereichen Wein, Kiiche und Bar. Als Anbieter
von Lifestyle-Produkten macht Leopold seit nunmehr 20 Jahren aus innovativen Ideen
Erfolgsprodukte, die bei hochster Qualitdt Design und Funktionalitdt verbinden. Die
aktuellen Pramien finden Sie auf der gegeniber liegenden Seite.

Alle Besucher
unserer Frithjahrs-Weinprobe
erhalten fiinf Punkte.

Hohe Akzeptanz:

Die Einfuhrung unserer Punktekarte im vergan-
genen Herbst war ein voller Erfolg. Dazu hat
nicht zuletzt die Wertigkeit unserer Pramien
beigetragen, die diese modernen Accessoires
auch zu einem tollen Prasent machen.



Zuzahlungspreise nur gliltig in Verbindung mit der Treuepunkte-Karte des Badischen Weinhauses

Grillkoffer
18 teiliges
Grillzubehdér aus Edelstahl

Zuzahlung: 30,00 €

(regulérer Ladenverkaufspreis 60,00 €)

P

Fisch Grillkorb

Zuzahlung: 4,50 €

(regulérer Ladenverkaufspreis 8,50 €)

eeapald

Nice to have

Salz & Pfeffer Set
Peffermiihle mit
Keramikmahlwerk

Zuzahlung: 6,50 €

(regularer Ladenverkaufspreis 13,00 €)

Gartenfackel

Little Light
optimal fir Gartenbeete
und Balkon

Zuzahlung: 6,50 €

(regularer Ladenverkaufspreis 13,00 €)

GartenthermometLr

Edelstahl geburstet

Zuzahlung: 10,00 €

(regularer Ladenverkaufspreis 20,00 €)

Butterstévchen
Edesiltahl poliert,
mit Teelicht und Loffel

Zuzahlung: 11,00 €

(regularer Ladenverkaufspreis 22,00 €)

Gartenfackel
Edelstahl geburstet

Zuzahlung: 10,00 €

(regularer Ladenverkaufspreis 20,00 €)

Serviettenbehalter
Edelstahl gebiirstet
mit Servietten

Zuzahlung: 13,00 €

(regularer Ladenverkaufspreis 25,00 €)

o
!l
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Barset Classic
Cocktail Shaker mit Barsieb,
Barmal mit Skala, Barloffel
Zuzahlung: 16,50 €

(reguldrer Ladenverkaufspreis 32,50 €)

- »

)

Caipirinha Barset
5-teilig: 2 Glaser, Barmalf,
Trinkhalme, Barstofel
Zuzahlung: 13,50 €

(regularer Ladenverkaufspreis 27,00 €)

Schaschlik Set

mit 6 Grillspieen und
Halterung

Zuzahlung: 4,50 €

(regularer Ladenverkaufspreis 9,00 €)



Rotling, WeiBherbst, Rose - was darf's sein?

Viele Freiburger Studenten nutzten friher die nahe gelegenen Wirtshduser im Glotter-
tal, um fur gunstiges Geld gut essen und ein Viertele »Glottertiler« trinken zu kénnen.
Auch der Dichter Josef Viktor von Scheffel war ein glihender Anhédnger des »Glotter-
tilers«. Und wer kennt sie nicht, Professor Brinkmann und Oberschwester Hildegard
aus der bertihmten Fernsehserie Schwarzwaldklinik.

Es ist eine faszinierende Schwarzwald-
idylle, die dieses malerische Tal auszeich-
net: grine Matten an den steilen Hangen,
von dunklen Tannenwaldern begrenzt, im
Norden vom 1243 m hohen Kandelmassiv
und im Stden vom Flaunser und Brom-

beerkopf (beide 860 m hoch) eingefasst
und der in unzadhligen Windungen flie-
Bende Bach. Am oberen Ende die beiden
Hohenluftkurorte St. Peter und St. Méargen.
Im unteren Teil des Tales dann die Wein-
berge, die zu den hoéchstgelegenen und
steilsten in Deutschland zahlen. Die Spit-
zenlage »Roter Bur« ist weithin bekannt.
An den steilen Granit-Gneishangen pflanz-
ten die Glottertaler Winzer einst zwischen
die Spatburgunderstocke auch Rulénder-
und Gewdrztraminer-Reben und kelterten
die Trauben miteinander. Die Kombination
dieser drei Rebsorten machte den »Glot-
tertéler« zum Inbegriff fur einen stffigen
und unkomplizierten Weingenuss. Auch
heute werden aus dieser alten Rebanlage
(40 Jahre und alter) die Sorten Spatbur-

gunder (60%), Rulander (30%) und Ge-
wdlrztraminer (10%) miteinander gelesen
und gekeltert, was den besonderen
geschmacklichen Reiz ausmacht.

Mit der Anderung des Weingesetzes 1971
durfte dieser Wein nicht mehr als WeiB3-
herbst vermarktet werden. Ab sofort mus-
ste WeiBherbst zu 100% aus einer einzigen
Rebsorte gewonnen werden. Der alte
»Glottertaler« trdgt daher heute die
gesetzliche Bezeichnung »Rotling« (Wein
aus roten und weien Trauben). Auf den
heute 60 ha Rebflache im Glottertal stehen
rund 80% Spatburgunderreben. Daraus
werden neben den klassischen Rotweinen
sehr fruchtbetonte und harmonische WeiB3-
herbste gekeltert, die eine strahlende
lachsrote Farbe und eine unverwechselbare
Beerenaromatik zeigen.

Werden die Trauben etwas friher gelesen,
gesellt sich zum alten »Glottertéaler« und
zum fruchtbetonten WeiBherbst ein
moderner, schlanker und spritziger Rose
mit lebendigem Saurespiel am Gaumen
und saftigem, lang anhaltendem Finale.

Der alte »Glottertaler« tragt heute den
Namen »Scheffelwein«, abgeleitet vom
Dichter Josef Viktor von Scheffel, der
im Jahre 1881 in Bad Durrheim zur Kur
weilte und von dort aus gerne beim
Lowenwirt zu Rietheim bei Villingen auf
ein Glas »Roter Bur« aus dem Glottertal
einkehrte. Folgendes Gedicht von ihm
ist Uberliefert: »Gott geb allen Men-
schen ein Streben nach Wahrheit, dann
bleibt auch dem Weine die Echtheit und
Klarheit. Gott spende des Sonnenlichts
sonnigsten Strahl den Bluten der Reben
im Glottertal.«




Power hinter den Kulissen

»GrufB Gott im Badischen Weinhaus in Minchen, mein Name ist Karin Hirsch.« Die Stimme
am Telefon klingt sympathisch und selbstbewusst. »Schade, dass die im Badischen Wein-
haus kein Bild-Telefon haben«, wird sich schon so mancher gedacht haben. In der Reihe
»Wir stellen unsere Mitarbeiter vor«, erzdhlt Karin Hirsch von ihrer Arbeit.

Wie sagt eine Kollegin so schon: Sie ist die
Weinbergschnecke aus dem Laden - und
ich bin also eine der Weinbergschnecken
aus dem Buro. Mein Schneckenhaus steht
daher im Buro. Da Schnecken bekanntlich
nicht sehr schnell sind, bin ich nur selten im
Laden zu sehen, daflur aber 6fters am Tele-
fon zu hoéren. Sie kénnen bei mir z.B.
Bestellungen aufgeben, die Offnungszei-
ten erfragen, Kritik anmelden, Anregun-
gen weitergeben, sich zu Bichlmayers oder
in den Laden weiter verbinden lassen, falls
dieser nicht wieder gerade von unserer
Kundschaft bestiirmt wird, oder aber eine
Preisliste, die auch auf meinem Schreibtisch
entsteht, anfordern, soweit Sie sich nicht
schon im Internet kundig gemacht haben.
Dort aber haben Sie es auch mit mir zu tun,
denn ich bin u.a. fur unsere Homepage
zustandig. Und bei den morgendlichen
Besprechungen mit meinem Chef hat er
immer wieder eine neue Idee oder spe-
zielle Aufgaben auf Lager, mit denen er
mich betraut. »Damit es mir nicht langwei-
lig wird«, wie er verschmitzt lachelt.

Meine Arbeit ist daher sehr abwechslungs-
reich, und genau das ist es ist, warum
mir die Arbeit im Team vom Badischen
Weinhaus viel SpaB8 macht. Nicht zuletzt
haben wir es mit wunderbaren lukullischen
GenuUssen zu tun.

Als  Ausgleich zu meiner Buroarbeit
genieBe ich mit meinem Mann, meinen
zwei Kindern und der Katze unseren Gar-
ten, stricke immer mal wieder was, arbeite
an Mosaiken auf Flusssteinen und fahre
gerne mal eine Runde mit dem Cabrio,
naturlich offen, sobald das Thermometer
zweistellige Grade anzeigt.

Friihjahrs-Schmankerl
Im April und Mai
liefern wir mit eigenen Fahrzeugen zuverlassig und kostenlos

ab € 116.00 Rechnungsbetrag mit Termin-Abstimmung direkt in lhren Keller.
(im Gebiet mit der Telefon-Vorwahl 089)




Fruchtiger Genuss als siiBe Leidenschaft

Das Kochen von Konfitiren und Marmeladen fiihrt in der Konditorei eher ein Schatten-
dasein. Zu Uberméchtig scheint die Konkurrenz der Industrie, so dass sich der Handwer-
ker fur dieses Geschéftsfeld kaum interessiert. Ganz anders denkt dartiber Konditormei-

ster Oliver Bittlingmaier aus Bad Durrheim.

Wie Oliver Bittlingmaier auf die Idee kam,
selbst hochwertige Konfituren fur den Ver-
kauf herzustellen, beschreibt er so. Eigent-
lich wollte er nach einer anstrengenden
Veranstaltung nur gemutlich ein Frahstiick

in einem gehobenen Hotel einnehmen.
Was er aber serviert bekam, konnte ihn
nicht begeistern. Das Fruhsttick kam — im
Vergleich zu den aufwandig gestalteten
anderen Mahlzeiten — eher lieblos daher.
Butter und Marmelade waren in Plastik-
ddschen abgepackt und haben nicht
gerade zu einem gemdtlichen FrUhstlck
eingeladen. Dabei gabe es so viele M&g-
lichkeiten, die erste Mahlzeit des Tages mit
etwas Besonderem zu beginnen, dachte
sich der junge Konditormeister. »\Wenn ich
schon Fruhsticken gehe, dann will ich mir
auch etwas AuBergewohnliches génnenk,
so Bittlingmaier. Und sofort hatte er die Bil-
der im Kopf von duftenden frisch gekoch-
ten Marmeladen, wie er es von seiner

GroBmutter gewohnt war. Die Idee war
geboren, eigene Marmeladenkreationen
herzustellen, um Massenfertigungen aller
Art vom Fruhstuckstisch zu verbannen. So
begann die Erfolgsstory des Oliver Bittling-
maier. Alte Hausrezepte und lukullische
Kreativitdt vereint er mit verschiedensten
Frichten und Gewdlrzen zu auBergew6hn-
lichen und fruchtigen Konfitiren, die alle
in kleinen Kochvorgangen hergestellt wer-
den. Dieses Verfahren garantiert die Erhal-
tung des Aromas der reifen Frichte und
ermoglicht das kurzfristige Eingehen auf
aktuelle Geschmackstrends und saisonal
begrenzte Kostlichkeiten wie Holunder-
oder Rosenbliitengelees.

Neben den suBen Klassikern und au-
Bergewohnlichen Fruchtkombinationen
setzt Oliver Bittlingmaier auf innovative
Konfitiren-Kreationen: Aprikose mit
Marzipan, Pfirsich-Vanille mit Darjee-
ling-Tee, Erdbeer-Orange mit Aceto Bal-
samico, Erdbeer-Limette mit Prosecco,
Sauerkirsch mit Lemongras, Guave-
Mango mit gelben Tomaten, Buhler
Zwetschge mit Zimt.

Neu: Weingelee mit Basilikum, Ros-
marin, Chili oder rotem Pfeffer.




Durbach - Heimat des Clevners

In Durbach scheint man eine Vorliebe fir Synonyme zu haben. Der Riesling heil3t dort Klingel-
berger und die groBe Spezialitét, der Traminer heiBt Clevner. Die feine und doch kraftvolle Art mit
dem ausgepragten Rosenduft hat ihn friih beliebt und sogar zum Lieblingswein des Markgrafen

gemacht: »Serenissimi Badensis Mundwein«.

Die Funde von Trauben-
kernen bei Ausgrabun-
gen in Agypten lassen
darauf schlieBen, dass
der Traminer bereits in
alten Oasen gepflanzt
war. Von dort soll die
Rebsorte 60 nach Christus
nach Italien gebracht und
rasch verbreitet worden
sein. Bei Besetzungen
brachten dann die Rémer
den Traminer in den Std-
tiroler Weinort Tramin
studlich von Bozen, spater
dann auch ins obere
Rheintal, ins ElsaB und
die Pfalz.

Markgraf Friedrich Carl von Baden hat den
roten Traminer aus Cleven (heute Chia-
vena) nach Durbach gebracht. Heute ist
Durbach die gréBte Traminer-Gemeinde
Deutschlands. Die besondere Zusammen-
setzung der Bodenart Granitverwitterung,
auf denen der Traminer in Durbach steht,
macht die Weine zu den schénsten ihrer
Art in Europa.

Die Traube ist klein, dichtbeerig, rosa bis
grauviolett, die Reife erfolgt mittelspat.
Da die Beerenhaute ziemlich fest sind, kon-
nen die Trauben lange am Stock hangen
bleiben und dabei die Vollreife mit hohen
Mostgewichten erreichen. Die Saure ist von
Natur aus niedrig. Die Rebe ist wahrend
der Blute sehr witterungsempfindlich, die
Ertrage daher unsicher und meist klein
(40 - 50 hl/ha).

Die Weine des Clevners zeigen einen kraf-
tigen Korper und milde Saure, bestechen
mit einem ausgewogenen, zarten und an
Wildrosen erinnernden Duft und begeis-
tern mit einem sehr feinen und lang anhal-
tendem Aroma sowie hohen Extrakten.
Hohere Pradikatsstufen — mit vorzlglicher
Edelfaule ausgestattet — bringen grofBe
und lange lagerfahige Spitzengewachse.
Trocken ausgebaut oder edelsuB - als
Begleiter beim Aperitif oder zum Dessert
mit Kase lassen die Weine des Clevners
jedes GenieBBerherz héher schlagen.



Schokolade macht gliicklich - Wein auch ...

.. warum nicht doppelt gliicklich werden. Nach diesem Motto fertigt Eberhard Schell in
seiner Schokoladenmanufaktur feinste Schokoladen und Pralinen, die inzwischen zu
einem begehrten Bestandteil unseres Sortimentes geworden sind.

Ist die Kombination von Schokolade und
Wein eine verrickte Zeiterscheinung?
Nein, auBergewodhn-
lich ist sie auf alle
Falle, anerkannt von
vielen groBBen Somme-
liers und inzwischen
auch bei den deut-
schen Weinfreaks ein
viel diskutiertes The-
ma. Franzosen und
Italiener haben - wie
bei vielem, was
Genuss und Lebensart
angeht — diese einzigartige Liaison schon
vor vielen Jahren fur sich entdeckt.

Zarter Schmelz, unvergleichliche SuBe,
feine Wurze - ist das Wein oder Schoko-
lade? Diese genussliche Beschreibung trifft
beides sehr gut. Denn Wein und Schoko-
lade haben unendlich viele Gemeinsamkei-
ten. Beide Kulturpflanzen sind uralt. Wei-
ter beim Wachstum in einer bestimmten
geographischen Lage, Sortenvielfalt, Ter-
roir, Anbaumethodik, Garung, Verarbei-
tung, sowie die Geruchs- und Geschmacks-
vielfalt. Vor allem aber lassen sie sich
wunderbar kombinieren und erméglichen
so vOllig neue Genusserlebnisse.

Das von uns im Herbst angebotene Semi-
nar zu diesem Thema war innerhalb kir-
zester Zeit ausgebucht. 60 Besucher lausch-
ten aufmerksam den Ausfihrungen von
Christine Beisch aus Meersburg, die auch
bereits unser Seminar zum Thema »Kase
und Wein« geleitet hatte. Nach rund zwei
Stunden konnten wir alle hautnah erleben,
wie glucklich die Kombination von Schoko-
lade und Wein machen kann.

FUr ein harmonisches Geschmackserlebnis
gibt es natudrlich auch Regeln. Grundsatz-
liche Aufgabe ist es, Schokolade und Wein
richtig auszusuchen. Nur hochwertige Pro-

dukte auf beiden Seiten werden ein Traum-
paar ergeben. Fur ein Feuerwerk von Ge-
schmacksexplosionen im Mund ist es aber
sehr wichtig, dass die ausgesuchten Weine
und Schokoladen zusammen passen.

In unserem Flyer finden Sie wertvolle Infor-
mationen rund um das Thema »Wein und
Schokolade«. Wir beraten Sie gerne.

»Schokolade ist der Stoff, aus dem die
Traume sind. Uppige, dunkle, samtwei-
che Traume, die die Sinne umhullen und
die Leidenschaft wecken. Schokolade ist
Wahnsinn, Schokolade ist Entzticken.«
(Judith Olney)

Vollmilch-Schokoladen (Umami Papua,
Papua Rouge), weiBe Schokoladen
(Blanche Safran Curry), edelherbe
Schokoladen (Saint Domingue, Saint
Domingue Ananas, Barrique, Vitis Noir),
feinste  Pralinen  (Essig-Schleckerle,
Champagner Truffel), die ihres gleichen
suchen. Kleine Kunstwerke fur die Sinne
und den Gaumen kreiert.




Sauerkirsche - ein geistreiches Frichtchen

»Lieber etwas weniger, dafir etwas Besonderes« — so héren wir es sehr oft, wenn es um
die Wahl eines Digestifs geht. Auf der Suche nach auBergewéhnlichen Spezialitaten sind
wir bei Walter Gutemann am Bodesee fiindig geworden. Von ihm stammt unser im

Kirschholzfass gereiftes Sauerkirschdestillat.

Die Sauerkirschen fur diesen Fruchtbrand
stammen aus den sonnigen Obstgarten am
Bodensee. Besonderes Augenmerk legt
Walter Gutemann auf gesunde und voll-
reife Frichte. Die Sauerkirschen verbleiben
so lange am Baum, bis sie ihren hdchsten
Reifegrad erlangt haben und dadurch ihr
sortentypisches Aroma entfalten kénnen.
Aus dem hochwertigen Ausgangsmaterial
wird durch sorgfaltigen und schonenden
Ausbau sowie behutsame Destillation ein
feines Destillat hergestellt. Die nachfol-
gende 1-jahrige Lagerung in einem speziell
angefertigten Kirschholzfass verbindet die
Aromen der Sauerkirschen und des Kirsch-
holzes zu einer vollendeten Harmonie.

Bereits der erste Duft erinnert an reife rote
Kirschen von GroBmutters altem Kirsch-
baum. Eine sinnliche Verfihrung aus fruch-

tiger SuBe und zart eingebundenen Holz-
noten verleihen dem Sauerkirschwasser
von Walter Gutemann eine betérende Aro-
menvielfalt und spielerische Raffinesse. Ein
Edelbrand, der nicht nur hoéchste Trink-
freude bereitet, sondern jeden Liebhaber
eines Kirschwassers verzaubern wird.

Piwi-Wein aus Oko-Anbau

Das Staatsweingut Freiburg & Blankenhornsberg bewirtschaftet 10 Hektar Rebflédche in
Freiburg und 25 Hektar Rebflache der Doméne Blankenhornsberg bei lhringen. Das
Staatsweingut ist Mitglied im VDP sowie als integraler Bestandteil des Weinbauinstitutes
mit Freiburger Teilflachen Mitglied im ECOVIN-Baden.

Piwi ist eine Abkirzung far eine pilzwider-
standsfahige Rebsorte. Neben dem roten
Cuvee Bacat (Badisches Cuvee aus alter-
nativen Rebsorten) hat
das Staatsweingut die
weiBe Sorte Johanniter
im Angebot.

Der 2005er Johanniter
Qualitatswein Trocken
stammt aus 6kologisch
bewirtschafteten  Fla-
chen der Lage »Freibur-
ger Lorettoberg«, pra-
sentiert sich in der Farbe

grunlich-gelb mit strohgelben Reflexen,
und erinnert im Duft an Citrus mit anklin-
gender Grapefruit. Er ist feinfruchtig mit
spritziger Saurestruktur und gelbfleischi-
ger Aromatik, hat eine dezente minera-
lische Pragung und ist insgesamt leicht in
seiner Art mit nachhaltigem Abgang.

Johanniter wurde 1968 am Staatlichen Wein-
bauinstitut in Freiburg aus Riesling, Rulander,
Gutedel und Seyve-Villard gekreuzt. Der Name
wurde zu Ehren von Dr. Johannes Zimmer-
mann vergeben, dem ehemaligen Leiter der
Rebenziichtung am Freiburger Institut.




Auf die Finger geschaut

Conrad Isele und Edgar Bdrmann sind die Besitzer des Weingutes St. Remigius in
Merdingen am Tuniberg. Sie berichten in unserer Hauszeitung ein ganzes Jahr lang von

ihrer Arbeit im Weinberg und im Keller.

Winterzeit ist Brennzeit. In der eigenen
Obstbrennerei werden die Frichte unserer
Streuobstwiesen destilliert. Angefangen

mit Apfeln, Gber Williams, Quitten,
Zwetschgen, Mirabellen bis hin zu den
Besonderheiten wie Zibartle und Mispel
werden derzeit hochwertige Destillate
gewonnen. Eine angenehme Arbeit, bei
der man in der warmen »Brennstube« die
vielfaltigen Aromen riechen kann.

In den Monaten Januar bis Marz werden
die Rebstocke zurlickgeschnitten. Der
groBte Teil des im Vorjahr gewachsenen
Holzes wird entfernt und nur eine »Frucht-
rute« verbleibt am Rebstock. Mit der
Anzahl der Knospen dieser Fruchtrute wird
die Ertragsmenge und die Qualitat beein-
flusst. Die Fruchtrute wird nach unten
gebogen und festgebunden. Die neuen
Triebe koénnen dann gleichmaBig nach
oben wachsen.

Im Weinkeller reifen jetzt die WeiBweine
auf der Feinhefe, um die Fruchtaromen
noch weiter ausbilden zu kdnnen. Hier
legen wir Wert auf Selbstklarung der
Weine, d.h. diese Weine werden in den
Wintermonaten nicht filtriert. Dadurch
kénnen sie ihren eigenen, persdnlichen
Charakter entfalten. Die Rotweine lagern
in Holzfassern um zu reifen und auch die

Top-Weine im Barrique erfahren durch
diese Lagerung eine weitere Steigerung
und Ausbildung ihrer Qualitat.

Im Marz/April werden die ersten Weine auf
Flaschen gefullt und wollen von den Wein-
trinkern verkostet und beurteilt werden.
In den Monaten Mai und Juni wachsen die
Rebtriebe sehr zigig. Uberflissige Triebe
werden entfernt und fruchttragende
Triebe werden in den Drahtrahmen einge-
flochten. Die Rebblute beginnt und dauert
je nach Witterung zwischen 5-10 Tage.
Im Juli muss das Laub eingekirzt werden.
Mit einer Maschine mit rotierenden Mes-
sern werden die Triebspitzen oberhalb des
letzten Drahtes abgeschnitten. Diese
Arbeit wird zwei- bis dreimal wiederholt.
Dadurch wird die Entwicklung der Trauben
gefordert.

Im August wird die »Grinlese« durchge-
fuhrt, d.h. Uberschissige Trauben werden
entfernt. Dadurch kénnen die noch ver-
bleibenden Trauben besser reifen und sich
in der Qualitat starker entwickeln.




