Fragen & Antworten zur Rel)pﬂanzung

Die Pflanzung neuer Reben erfolgt in der
Regel im Friihjahr (Mdrz — Mai).

Im Steilhang wird per Hand mittels
Spaten oder Pflanzeisen ein ca. 30 cm
tiefes Loch geschaffen und die Rebe dort
eingebracht. Oft wird dabei humusreiche
Erde im Wurzelbereich zugesetzt. Bei bis
zu 6000 Reben pro Hektar ist dies eine
sehr zeitaufwendige Arbeit.

Schneller geht es in der Ebene oder in
leichten Hanglagen. Hier kann die
Pflanzung maschinell erfolgen. Laser-

oder neuerdings auch GPS gesteuert,
stehen die Reben perfekt in einer Reihe.
Mit einem Pflugschar wird eine tiefe
Furche erzeugt, die Rebe dort maschinell
eingelegt und sofort wieder mit Erde
gefiillt. Innerhalb weniger Stunden wird

o

die gleiche Leistung erbracht, die im
Steilhang mehrere Arbeitskrifte eine
ganze Woche in  Anspruch nimmt.
Nach drei Jahren Aufzucht und Pflege
bringen die Weinstocke dem Winzer
schlieBlich den ersten vollen Ertrag.

Wie alt kann eig’entlicll ein Weinstock werden

Die Kulturrebe (lat. vitis vinifera) ist eine
genligsame Pflanze, welche selbst auf
sehr kargen, felsigen Boden noch gut ge-
deiht. Da sie auch starken Frost sowie
hohe Temperaturen aushélt, kann diese
Rebe sehr alt werden.

Der dlteste bewirtschaftete Weinberg,
ein Gewdrztraminer in der Rheinpfalz,
soll 400 Jahre alt sein.

So alt sind unsere Rebbestande
zwar nicht, aber auf 40 Jahre
kann Schons Riidesheimer
Roseneck auch zuriickblicken.
Im Schnitt sind die Anlagen
etwa 20 ]a}u’e alt.

Junge Reben sind ertragsstarker als alte,
nach etwa 15 Jahren Standzeit lasst der
Traubenertrag etwas nach, die Qualitét

steigt nach der Menge-Giite Relation.
Natrlich steigt die Qualitdt nicht linear
mitweiteren Standjahrenan -undsoistder
oben erwdhnte 400-jdhrige Weinbergs-
greis natlrlich nur eine Liebhaberei der
Winzerfamilie.

Die Entscheidung eine Rebfldche letzend-
lich zu roden ist meist wirtschaftlicher
Natur:

e Es werden keine verniinftigen Ertrage
erzielt, weil durch Wurzelfaule, Reb-
laus oder andere Krankheiten zu viele
Stocke ausgefallen sind.

¢ Die Unterstiitzungsvorrichtung
(Pfahle und Drdhte) sind abgéngig.

¢ Die Reihenbreite ist fiir den Einsatz
zeitgemafer Maschinen nicht aus-
reichend.

e Eine verdanderte Nachfragesituation
kann ebenfalls Grund sein, eine Reb-
sorte zu roden.
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900 Jahre Assmannshausen

er 11.Mai 1108 gilt als

offizielles Geburtsdatum

von Assmannshausen. Alles

begann damals mit der Schenkung eines
Weinberges (heutiger vorderer Anteil des
Hollenbergs) des Mainzer Erzbischofs
Ruthard an das Kloster Disibodenberg.

In dieser Ausgabe:

Wein & Schokolade -
ein ungewohnliches

Genuss-Erlebnis
[ ]

Wein & Gesundheit

Wissenswertes zur
Rebpflanzung

Von 1108 bis 1803 gehorte Assmanns-
hausen zum Erzbistum Mainz. Nachdem
Mainz ab 1801 staatsrechtlich zur franzo-
sischen Republik gehorte, wurde Fiirst
Friedrich August von Nassau-Usingen
damals neuer Landesherr des Rheingaus.
Im Jahr 1866, nachdem das Herzogtum
Nassau aufgeldst wurde, kam der gesamte
Rheingau unter preussische Regie. Seit
Ende des 2. Weltkrieges gehort Assmanns-
hausen dem Bundesland Hessen an.

Den Assmannshduser Weinbau hingegen
gibt es sogar schon Gber 900 Jahre, je-
doch in etwas anderer Form als heute. Von
800-1740 wurde hier im Wesentlichen
Weifllwein angebaut. Noch am 3. Februar
1886 war in der ,Wein-Revue” zu lesen,
dass der 1885er Klebrothwein (Spatbur-
gunder) sich sehr schon entwickelt habe,
jedoch bisher fir diesen Assmanns-
hduser keine Nachfrage vorliege.

Doch die Zeiten anderten sich!

Heute ist Assmannshausen
wohl die bekannteste Rotwein-
gemeinde Deutschlands. Die
Nach{rage nach den berithmten
Spétburgundern ist grolk.

Durch die beeindruckende Landschaft
des Welterbes ,Oberes Mittelrheintal”
sind Weinbau und Tourismus heute die
Hauptwirtschaftszweige. Zu den touris-
tischen Attraktionen rund um Assmanns-
hausen zdhlen der Naturpark am Nieder-
wald-Denkmal mit den Seilbahnen, der
Wanderweg Rheinsteig, sowie bedeuten-
de Sakralbauten im Rheingau.

Gerne sind wir lhnen bei der Planung
lhrer Touren rund um Assmannshausen
behilflich und heifen Sie anschlieBend
in unserem Hotel herzlich willkommen.




Wein & Schokolade -

ein ung’ewéllnliclles

Genuss-Erlebnis

Einige Grundre g’eln

{1"11' (].en Genuss vo1n

Wein & Schokolade:

¢ Je hoher der Kakaoanteil in
der Schokolade, desto
trockener darf der Wein sein.

e Je tanninhaltiger ein rotes
Gewachs ist, desto milder
sollte die Schokolade sein.

* Besonders aromatische
Rotwein-Typen mit sehr
dichter Struktur fligen sich
sehr gut zu Schokolade,
die um die 70 Prozent
Kakaoanteil verfligt.

Herbe Bitterschokolade mit
mehr als 85 Prozent Kakao-
anteil ist in der Kombination
mit Wein eher mit Vorsicht
zu geniefen. Diese Schoko-
laden wirken oftmals
“mundtrocknend” und tber-
lagern jeden edlen Tropfen.

Als schwierig erweist sich
auch die Verbindung siiller
Vollmilchschokolade mit
trockenen Weinen. Hier
empfiehlt sich eher die
Paarung mit edelsiifen
Weinen.

Weilse Schokoladen harmo-
nisieren in der Regel gut mit
halbtrockenen und edel
stiRen Weinen wie zum
Beispiel Beerenauslesen.

Quelle: www.wein.de / www.swr.de

Wahre Kakao-Liebhaber ver-
kosten Schokolade wie einen
grofen Wein. Wer nun das
Experiment wagt, beides in
Kombination zu genieRen, der
wird eine neue Leidenschaft
entdecken.

Wein und Schokolade kommen in

ganz wunderbarer Harmonie zusammen,
wenn sie passend zueinander ausge-
wahlt werden. Sie lassen sich wunder-
bar kombinieren und ermdglichen so
vollig neue Genusserlebnisse.

Im Rebensaft stecken bis zu 900 Aromen,
in der Schokolade sogar bis zu 1100.
StBegrad, Sdure, Korper und Ge-
schmacksintensitdt sind nur einige der
Merkmale, auf die es zu achten gilt. Vor
allem das harmonische Zusammenspiel
der Aromen macht die Verkostung zu
einem unverwechselbaren Erlebnis.

Zunidchst sollte man beim gleichzeiti-
gen Genuss von Wein und Schokolade
auf einen neutralen Gaumen achten.
Werden mehrere Sorten Schokolade
nacheinander probiert, sollte man da-
zwischen den Gaumen mit WeilSbrot
oder Mineralwasser neutralisieren.

Beim Genuss von Schokolade und
Wein gelten auBerdem folgende Regeln:
Qualitativ. hochwertige  Schokolade
braucht einen entsprechenden Wein.
Wahlen sie Weine mit moglichst ge-
ringem Sduregehalt.

Je hoher der Kakaoanteil der Schokolade
ist, umso hoher sollte der Alkohol- und
Restzuckergehalt des Weines sein.

Es empfiehlt sich, zuerst ein Stiickchen
Schokolade auf der Zunge zergehen zu
lassen. Verteilen Sie die Schokolade da-
bei auf der Zunge, um mdglichst viele
Geschmacksknospen ~ zu  erreichen.
Schlucken Sie die Schokolade herunter
und nehmen Sie unmittelbar anschlie-
Bend einen kleinen Schluck des Weines.
So verbinden sich die Aromen von Wein
und Schokolade am besten.

Wein & Gesundheit

“Rotwein ist fiir alte Knaben eine von (1—6;1 l)eistren Gaben.” (Wilhelm Busch)

So oder so dhnlich hat wohl jeder schon
einmal gehort, dass Wein durchaus ge-
sunde Wirkungen haben kann. Dass ein
bis zwei Glaser Wein pro Tag nicht nur
das Wohlbefinden erhohen, sondern
auch vor Krankheiten wie dem ge-
furchteten Herzinfarkt schiitzen konnen,
ist nicht nur eine historische Weisheit,
sondern auch durch moderne wissen-
schaftliche Untersuchungen und Studien
mehrfach belegt. Soist die Herzinfarktrate
(aber auch die der Gesamtsterblichkeit)
bei moderaten Weintrinkern niedriger
als bei ,Vielkonsumenten” und bei den
Abstinenzlern. Das wichtigste, wie bei
allem, ist das richtige Mal® zu finden.

Ein Glas Wein darf sein!

Aber worin genau liegt die gesunde
Wirkung und welche Inhaltsstoffe im
Wein sind dafiir verantwortlich!?

Neben dem Wasser, das ungefahr 75 bis
80% des Volumens im Wein ausmacht,
sorgen andere Stoffe, die wiederum 20
bis 25% des Volumens ausmachen, fir
die durchaus winschenswerten Wir-
kungen. Diese natiirlichen Inhaltsstoffe
sind im wesentlichen Sduren, Zucker,
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Alkohol und Polyphenole (vor allem aus
der Gruppe der sog. Flavonoide), welche
sich in den Schalen der roten Trauben
nachweisen lassen.

Diese Polyphenole wirken laut neueren
Studien einer Verengung der BlutgefdlSe
entgegen, wodurch das Herzinfarktrisiko
deutlich (bis zu 50%) gesenkt werden
kann.

Im Vergleich zu reinem Alkohol (oder
hochprozentigen Schnédpsen), aber auch
zu Weillwein, zeigte Rotwein den deut-
lichsten Einfluss zum Schutz vor Arterien-
verkalkung. Diese Gefdlverkalkung ist
oftmals die Ursache fiir verschiedene
Folgeerkrankungen. Vor allem bei der
Entstehung des Herzinfarktes und des
Schlaganfalls spielen diese Verkalkungen
eine bedeutende Rolle.

Von unserem Kiichen-

meister Volker Zinser

Geschmorte Kalbshaxe in Weiﬁburgunclersauce

Zutaten

1 Kalbshaxe
100 gr. Zwiebelwiirfel
100 gr. Karottenwdirfel
50 gr. Selleriewiirfel

Weinrezept

Salz

Pfeffer
30 gr. Tomatenmark
0,51 Sahne
0,51 Weilburgunder
80 gr. Mehl

Zubereitung
Kalbshaxe mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in Ol anbraten.
Aus dem Brdter nehmen und das
gewiirfelte Gemuse und die Zwiebeln
anbraten, das Tomatenmark zugeben.
Die Kalbshaxe auf das Gemiise legen
und mit Weilburgunder abl6schen.
Danach im Backofen bei 170° C etwa
2,5 Std. schmoren lassen. Die Haxe vom
Gemiise nehmen und zum Fond die
Sahne geben.
Aufkochen lassen und mitMehl binden.
Die Sofle durch ein Sieb passieren
und Uber das in Scheiben geschnittene
Fleisch geben.

Guten Appetit!

Bei der Vergdrung von Rotwein werden
auch die Traubenschalen verwendet.
In ihnen wird das Reservoir der schiitzen-
den Inhaltsstoffe vermutet. Die Tatsache,
dass auch roter Traubensaft vor Gefal-
verkalkung und Herzinfarkt schitzt, un-
terstiitzt diese Vermutung.

Bedingung fiir die positive Wirkung der
oben erwdhnten Flavonoide ist aller-
dings die Aufnahme von Vitamin E, wie
es in der mediterranen Kiiche mit Ol,
Fisch und Gemdse dblich ist. In Frank-
reich, wo zum Beispiel Gberdurchschnit-
tlich viel Rotwein getrunken wird, ist die
Zahl der Herzkrankheiten viel geringer
als in anderen Landern, die vergleichbare
Erndhrungsgewohnheiten haben. Daher
spricht man auch vom franzgsischen
Paradoxon”.

Neuere Studien zeigen, dass auch Weil3-
wein, regelmaRig und in geringen Mengen
zu sich genommen, eine Schutzfunktion
auf das Herz-Kreislauf-System haben soll.

Dennoch sollte Wein nicht als Medika-
ment, sondern als Teil eines gesunden
Lebensstils gesehen werden. Wer sich
gesund erndhrt, nicht raucht und sich
genligend korperlich bewegt, dem kann
ein Glas Wein als Unterstiitzung fiir seine
Gesundheit durchaus empfohlen wer-
den.
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