Notizen zum

Jallrg’ang’ 2007...

Ein sehr guter Jahrgang und wir freuen
uns darauf, IThnen daher auch nichstes
Jahr wieder erstklassige Weine anbieten
zu konnen.

Die Entwicklung der Reben in 2007
war vor allem geprégt durch einen sehr
sommerlichen April.

Nach kaltem und nassem Februar
und Mdrz brachte der sonst als eher
unbestdndig  bekannte April einen
Vegetationsvorsprung von 3 Wochen.
Auch die erste Mai-Hadlfte war sommer-
lich und ohne Niederschlige, so dass
wir unsere neuen Rieslingpflanzen in
der Lage Berg Roseneck nur mit Miihe
in den trockenen Boden bekamen.
Wahrend viele Regionen in Deutschland

und dem angrenzenden Ausland ab
Juni unter Unterschwemmungen zu lei-
den hatten, gab es im unteren Rheingau
gerade mal ausreichend Niederschlage
um Trockenschdden in den Steillagen zu
vermeiden. Der Sommer beschrénkte sich
in den Spitzentemperaturen auf 25°C -
genau die optimale Temperatur fiir unsere
Rieslingreben.

Der Reifevorsprung wurde bis in den
Herbst gerettet und bereits Ende August
konnte man mit Genuss Rivaner und
Spatburgunder-Trauben naschen.

Mit der Lese wurde am 11.09. gestartet,
doch da der September recht sonnig war
und keine Faulnis eintrat, wurde die
Rieslingernte sogar noch bis zum 21.09.
hinausgeschoben.
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Die Ernte erstreckte sich iiber insgesamt
6 Wochen. Wir konnten jeweils den
optimalen Reifezustand abwarten und
ohne Hektik ernten.

Anders war es noch in 2006, als eine
Feuchteperiode zu rasanter Faulnis
fihrte und in weniger als 3 Wochen
die Ernte eingebracht werden musste.

Rebschnitt - Vorarbeit tiir nachstes ]ahr

Der Weinstock bzw. Pergolen am Haus gewinnen immer mehr Liebhaber. Kein
Wunder! Denn neben seuosterzeugten Trauben & Wein verschonern die Blatter
kahle Wandflichen. Von uns erhalten Sie einige Tipps zum Rebschnitt...

Nach der Weinlese, die meist bis Ende
Oktober abgeschlossen ist, kehrt fir
kurze Zeit Ruhe ein im Weinberg.

Ab Dezember stellt dann der Rebschnitt
den ersten Arbeitsgang zur Vorbereitung
auf die nachste Ernte dar.

Dabei wird der Rebstock recht radikal
zuriickgeschnitten und das Holz bis
auf eine Rute und einen “Ersatzzapfen”
gestutzt.

Ohne Riickschnitt wiirde die Rebe bei
der ndchsten Lese keinen befriedigenden
Ertrag liefern.

Auch lhren Hausstock oder lhre
Pergola sollten Sie jahrlich - am besten
im Februar oder Marz - zuriickschneiden.

Am einfachsten und am

schnellsten zu erlernen ist
der sogenannte Zapfen-
schnitt. Man fiihrt einen
oder mehrere Haupt-
triebe entlang der zu
bewachsenden Flache
und schneidet jahrlich
kurze  Zapfen  von
2-3 Augen (Knospen) an. -

Alle Gbrigen Triebe am
Stamm oder am Arm
werden sauber entfernt (sieche Skizze).

Als Variante ist auch der mittellange
Schnitt auf ,Strecker” mit 3-7 Augen
moglich, der gerne bei facherférmigen
Reben durchgefiihrt wird.

Mit Streckern ldsst sich eine dichte
Verteilung von Fruchttrieben und damit
ein hoher Ertrag erreichen. Sie bieten
gegeniiber den Zapfen mehr Ertragssicher-
heit, gerade bei jungen Weinstocken.

Sollten Sie eine Neuanpflanzung planen,
so ist eine Wildrebe wegen lhrer Unan-
falligkeit gegenliber Mehltau besonders
zu empfehlen.

Vergleich: Vor dem Zap£enschnitt (1in12s) und danach (rec}lts)

Méchte man auf essbare Trauben nicht
verzichten, gleichzeitig aber auch keine
Spritzungen durchfihren, so pflanzt man
am besten pilzresistente Kulturtrauben an.

Gerne sind wir lhnen bei der Wahl und
der Beschaffung des Pflanzmaterial
behilflich und beraten Sie auch bei der
weiteren Pflege. Sprechen Sie uns ein-
fach an!

Am  wohlsten  fuhlt  sich  lhre
Rebe (brigens an einem warmen
Standort, moglichst auf der Siidseite lhres
Hauses, wo sie soviel Sonne wie moglich
bekommt.
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WEIN-BLATTER

Den Rlleing’au erleben

Nach einem erlebnisreichen Tag ein
Glas Wein oder Sekt und dazu
eine feine Kiiche geniefen?
Da sind Sie bei uns genau richtig!

Denn der Rheingau ist gepragt durch
seine hervorragenden Weine, seine
vielfaltigen Sehenswiirdigkeiten und eine
facettenreiche Gastronomie.

Burgen, Schlosser, Kloster, Wanderwege
mit Blick auf den Rhein und die einzig-
artige Naturlandschaft machen den
Rheingau zu einem herrlichen Fleckchen
Erde.

Aktiv kénnen Sie hier das mit 3000 ha
zwar eines der kleinsten aber dennoch
bedeutendsten  Weinanbaugebiete in
Deutschland kennenlernen.

Der Weinbau pragte die Kultur des Rhein-
gaus mafgeblich und auch heute spirt
man an der Heiterkeit und Aufgeschlos-
senheit der Menschen, dass hier erstklas-
siger Rieslinge gedeiht.

Der Rheingau und speziell
Assmannshausen ist immer

eine Reise wert!
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Gerne sind wir lhnen bei der Planung
lhres Rheingau-Aufenthaltes behilflich
und heien Sie nach lhren Touren in
unserem Hotel herzlich willkommen.

Unsere Rheingau-
Emp{ehlungen:

[ Burgruine Ehrenfels

Die Ruine liegt inmitten von Weinbergen
und 80m Uber dem Rheintal auf einem
Felsvorsprung  zwischen  Riidesheim
und Assmannshausen. Umfangreiche
Sanierungsmalnahmen in den 90ern
retteten die Ehrenfels vor dem Verfall, so
dass sie noch heute eine beliebte Attrak-
tion darstellt. Erreichen konnen Sie die
Hangburg zu Fuf von Assmannshausen
aus durch unsere bekannten Weinlagen
oder Sie nehmen den ebenfalls schén
durch die Weinberge fiihrenden Fullweg
vom Niederwald-Denkmal.

0 Niederwald-Denkmal

Unweit der Burgruine Ehrenfels und damit
mitten im Weltkulturerbe Mittelrheintal
befindet sich das Niederwalddenkmal.

In dieser Ausgabe:

Sehenswertes rund um

Assmannshausen
[ )

Wie sieht das optimale

Weinglas aus?
°

Rebschnitt

Wissenswertes (iber
Riesling & Spatburgunder

Das 1883 in Anwesenheit des Kaisers
Wilhelm 1. eingeweihte Nationaldenk-
mal erinnert an die Einigung der deut-
schen Kleinstaaten und die Griindung des
neuen Deutschen Reiches unmittelbar
nach dem deutsch-franzdsischen Krieg.

0 Kloster Eberbach

Kloster Eberbach ist eines der eindrucks-
vollsten  Denkmailer  mittelalterlicher
Klosterbaukunst in Europa und ist ebenso
einen Besuch wert.

Die schlichte romanische Architektur des
12. Jahrhunderts wurde im Hoch- und
Spdtmittelalter durch  Umgestaltungen
und Anbauten im gotischen Stil erginzt.
Seine Bekanntheit verdankt das Kloster
aber vor allem den Monchen, die im
Mittelalter sehr erfolgreich Weinbau
kultivierten. Bis heute zeugen zwolf
historische  Weinpressen im  Kloster
von den enormen  Ertrdgen  der
klosterlichen Anbaugebiete.

Ein Museum informiert Sie ausfiihrlich
Uber die Geschichte der Abtei und den
Zisterzienserorden. Aufllerdem werden
Fihrungen durch das Kloster und
spezielle “Weinfiihrungen” angeboten.




Nicht nur auf den

Inhalt lzommt es an!

Ohne das ric]‘ltig’e Glas bleibt

ein g’roRer Teil der Aromen-
fillle eines Weines unentdeckt.
Denn nicht je(ler Wein kann
sich in jedem Glas entfalten

und seinen Charakter preis-

g’elaen. Die Form des Glases
bestimmt den  Geschmack.
Doch wie sehen die passenden
Gliser zu Riesling, Spatbur-
g'uncler und Sekt aus?

>’

Wein aus schweren, dickwandigen
Glasern zu trinken war friher den
Adligen und Reichen vorbehalten.
Heute ist Wein fiir alle Volksgruppen
erschwinglich und auch die Art der
Glaser, die besonderen Weingenuss ver-
spricht, hat sich gedndert.

Je diinner das Glas, umso besser.

Ein dinnes Glas bietet einen objektiv
besseren Trinkgenuss, da hier der Kontakt
zum Wein unmittelbarer erfolgt. Auch die
Temperatur des Weines wird von einem
diinnen Glas weniger beeinflusst.

Je diinner das Glas, umso weniger stort
es aullerdem auf den Lippen. Es verleitet
zum vorsichtigen und langsamen Trink-
en, der Wein l4uft langsamer tber die
Zunge und man kann ihn intensiver und
langer geniefRen.

Um die Aromen zu halten, sollte
sich das Weing‘]as nach oben ver-

jingen, a]so eine Tu]penform

bilden.

Natirlich kann man beziglich der
Glasstarke auch Kompromisse eingehen
und auf dickwandigere Gléser zuriick-
greifen, die dafiir mehr Bruchsicherheit
bieten und aullerdem giinstiger in der
Anschaffung sind.

Ein zarter Wein -und dazu zdhlen auch
die meisten Rieslinge - sollte in ein
kleineres Glas, um seine Struktur, also

Weinrezept

das Zusam-
menspiel aus
Geschmack
und Geruch,
richtig prasen-
tieren zu konnen.

Ein kraftiger Weillwein -
dazu zdhlen zum Beispiel
unsere 2006er Rieslinge -
darf gerne auch in ein
etwas groleres Glas,
ebenfalls in Tulpenform.

Spatburgunder

Rotwein verkostet sich am
besten in einem bauchigen,
voluminésen Glas l mit wenigs-
tens 8 cm E—""% Durchmesser,
welches ™ % den
Aromen viel -

Platz |4sst, um Sauerstoff aufnehmen und
sich entfalten zu konnen.

Das Glas sollte man aus diesem Grund
auch maximal zu einem Dirittel ftllen.

) Das Spatburgunderglas darf sich im

oberen Bereich wieder leicht 6ffnen, um
weitere Oxidation zuzulassen.

| Beim Sektglas achten Sie bitte auf ein sich

leicht verjiingendes Glas. Abgesehen von
der Eleganz dieser Glaser, ist auch hier
die ZweckmaRigkeit formgebend.

Ein kleiner Moussierpunkt an der tiefsten
Stelle gibt der Kohlensdure Gelegeheit,

/

sjch zubrechen und wie eine feine Perlen-

‘zKette durch das gesamte Glas nach oben

zu steigen.

Die schlanke Form des Sektglases ver-
kleinert die Oberflache im Glas, erhilt die
Kohlensdure-Perlen samt dem eleganten
Aroma des Sektes langer und bietet damit
mehr Genuss.

Bei fehlendem Moussierpunkt kann man
das Glas auch mit einem kleinen Bohrer
oder Gravurgerat aufrauen, das bringt den
gleichen Effekt. Aber bitte behutsam...

Wichtigistesbeiallen Gladsern, sievordem
Gebrauch mit klarem Wasser auszuspiilen
und zu polieren. Das verhindert, dass der
erste Eindruck durch Papiergeschmack
oder Holzbeize beeintrachtigt wird.
Zum Polieren ist ein trockenes Leinen-
tuch besser geeignet als Schwammtiicher.

Von unserem Kichen-
meister Volker Zinser

Wolfsbarsch im Weinblatt auf Burguncler beurre blanc

Zutaten
4 Weinblatter
2 Toastscheiben
300 gr Wolfsbarschfilet
50 gr  Spinat
2 Tomaten
1 Knoblauchzehe
Salz
Pfeffer
Olivendl

Burgunder Beurre Blanc:

0,251  Porto

0,251  Assmannshduser
Spatburgunder trocken

150 gr Ingwer

150 gr  Schalotten
grober Pfeffer

0,51 Sahne

200 gr Butter

Zubereitung

Die Tomaten hduten und entkernen.
Den Wolfsbarsch und die Tomaten
in grobe Wiirfel schneiden und in
Olivendl anbraten. Den Spinat mit
Knoblauch kurz im Spatburgunder
andiinsten.

Den angebratenen Fisch mit dem
Spinat und den Weibrotwiirfeln zu
einer Masse verarbeiten und in die
blanchierten Weinblatter einschlagen.
Bei 180°C 10 Min. im Backofen garen.
Den Porto, den Spatburgunder, den Ing-
wer, die gehackten Schalotten und den
groben Pfeffer auf die Halfte einkochen.
Die Sahne zugeben, anschliefend
noch einmal auf die Halfte reduzieren,
mit der Butter binden und mit Salz und
Pfeffer abschmecken -

Guten Appetit!

Unsere Klassiker:
Riesling und Spatburgunder

Wir haben die Charakteristiken unserer Hauptrc]ssorten
- der bedeutendsten regiona]typisc]wn Rebsorten im R]wingau -

einmal genauer unter die Lupe genommen...

*
er Riesling stellt hochste Anspriiche an die Lage, ist doch sehr

winterfrostfest, wachst selbst auf sehr kargen Boden und ist aul’erdem
enorm trockenresistent. Aus diesem Grund ist er fiir unsere Steillagen am
Rhein bestens geeignet.
Inﬁeutschland wird der Riesling auf ca. 20.000 ha angebaut, womit wir , Heimat
des Rieslings” sind - denn rund 60 Prozent aller Rieslinge der Welt stehen in
deutschen Weinbergen.
Die sehr alte Rebsorte wurde schon 1464 als ,Ru(e)ssling” (Hinweis auf dunkles
Holz) oder auch ,Rifling” erwdahnt, wobei letzterer Begriff einen Hinweis auf
die rassige bis beilende Saure darstellte.
Die Herkunftdes Rieslings istjedoch nicht ganzlich geklirt, sowechseln sich Aus-
sagen, der Riesling stamme von einer rheinischen Wildrebe am Oberrhein mit
Vermutungen, die Sorte stamme von der aminemischen Rebe, bzw. der von
Ludwig dem Deutschen an den Rhein gebrachten franzosischen Rebe, ab.

Die ifen Zustand goldgelben, schwarz gepunkteten Trauben sind klein bis
mitt und sehr dichtbeerig. Die Beeren verfiligen tiber ein aromatisches
und iges Fruchtfleisch. Die fruchti aure verleiht dem Wein Frische,

aber a Rasse, Lebendigkeit und Elega

Verfuigbar ist eine groSe Bandbreite an Rieslingen vom frischen Zechwein bis
zu edelstilen Beerenauslesen. Als typisches Geschmackserlebnis liefert der
Riesling feine Pfirsicharomen bis hin zu einem schwarzen Johannisbeerton.
Der Riesling gedeiht vornehmlich in den nérdlichen Anbaugebieten, vor allem
auf durchlassigen Tonschiefer- und Urgesteinsboden.

»”

er Blaue Spatburgunder wird in Assmannshausen zu tiber 95 % ange-

bayt."Die Rebe stammt vermutlich.aus dem "Nilta‘_l und wurde von den
Rémernim4. Jahrhundertnach Burgund gebracht. Zur Zeit Karl des GroRen (881)
kam sie nach Deutschland, zuerst soll sie in die karolingische Pfalz am Boden-
see gebrachtworden sein. ‘ M
Heute ist der Blaue Spatburgunder weltweit verbreitet und gehort zu den
besten Rotweinen der Welt. ,
Auch der Spitburgunder hat hohe Anforderungen an Klima und Lage.
Er gedeiht vornehmlich auf tiefgriindigen, néhrstoffreichen und nicht zu
trockenen Béden - in Deutschland auf insgesamt rund 12.000 ha.
Die Rebe bringt samtige, kérperreiche, volle Weine mit moderatem Gerbstoff
hervor, in der Regel enthidlt er eine ‘ge_rin'ge_:re ‘Menge an Tanninen als
andere Rotweine. Im Glas schiimmern die edlen Tropfen rubinrot (siehe dazu
nebenstehenden Artikel: Wie kommt eigentlich die Farbe in den roten Wein?).
Der Blaue Burgunder st ein Wein von groBer Haltbarkeit.
Als Jungwein verfiigt er oft uberéingn Brombeerton, nach der Reifung erinnert
das Aroma dann an Bittermandeln. -

A

Wie kommt eigentlich

die Farl)e inden roten
Wein...?

Unser Blauer Spatburgunder (inter-
national auch bekannt als ,Pinot noir”
oder ,Pinot nero”) hat zwar eine blau
gefdrbte  Fruchtschale, aber helles
Fruchtfleisch.

Nach dem Abschneiden vom Stock
ergeben die sofort und unversehrt abge-
pressten Trauben einen weiflen Wein
ohne wahrnehmbare rote Farbung
(daher auch die Bezeichnung “Weils-
herbst”).

Werden die Trauben zuféllig oder
bewusst beschddigt, so entscheidet die
Kontaktzeit des Saftes mit den Schalen
- der Fachmann spricht von Maische -
Uber die Intensitit der Farbe des
spateren Weins.

Richtig roter Wein entsteht aller-
dings nur, wenn die Schalen (die Stiele
werden zuvor maschinell abgetrennt)
wahrend der alkoholischen Garung im
Saft verbleiben.

Die bei der Umsetzung von Zucker in
Alkohol entstehende Wadrme zerstort
die Zellformation der Beeren und die
Farbstoffe, auch Anthocyane genannt,
gelangen in den Wein. Der Prozess
erfolgt in grolken Bottichen oder Tanks.
Die Schalen treiben durch die Garungs-
kohlensdure zur Oberflache auf und
missen immer wieder in die Fliissigkeit
getaucht werden.

Nach etwa einer Woche ist der Garungs-
prozess abgeschlossen, der junge Rot-
wein wird abgepresst und zur weiteren
Reifung in Holzfasser gefiillt.
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