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Weinstadt, 29. Oktober 2020
Sehr geehrte Weinprobenteilnehmerin, sehr geehrter Weinprobenteilnehmer,
liebe Liebhaberinnen und Liebhaber wilder Weine und wilder Speisen,

vielen Dank, dass Sie ein Teil unserer elften Live-Veranstaltung werden mdochten. Die Trauben fiir den Jahrgang 2020
sind nun alle im Keller, endlich kdnnen wir uns wieder mit voller Kraft den Live-Tastings widmen. Daher freuen wir uns
sehr dariiber, Sie wieder oder zum ersten Mal begriiRen zu diirfen. Damit Sie und mogliche Beiwohnende (naturlich
gemal der Corona-Verordnungen) wieder bestméglich auf einen schénen Abend vorbereitet sind, mochten wir Ihnen
hier noch ein paar Informationen zur Vorbereitung an die Hand geben:

Wir bitten Sie, den Sekt sowie die zwei Weillweine und das Vorspiel im Kiihlschrank auf eine passende Trinktemperatur
von ca. 8°C herunterzukihlen. Der Lemberger kann bereits morgens gedffnet werden oder zwei Stunden vor Beginn der
Probe im Dekanter karaffiert werden. Fir den Genuss der Produkte empfiehlt sich pro Teilnehmer ein nicht zu bauchiges
Weinglas. Flir den Lemberger Barrique benétigen Sie einen Korkenzieher. Ein weiRes Blatt hilft, die Farbe der Weine
besser beurteilen zu kénnen. Ein Wasserglas sowie mehrere Scheiben Baguette helfen, den Gaumen zwischen den
Weinen wieder zu neutralisieren.
Die Weine werden in jener Reihenfolge verkostet (die Weine sind zusatzlich auf den Expertisen nummeriert):

1. 2018er Schwarzriesling Rosé Sekt 0,75l
2020er Dornfelder Rosé ,,Das Vorspiel” QbA feinherb 0,75
2019er Sauvignon Blanc *** QbA trocken 0,75l
2018er Merlot mit Cabernet >MC< QbA trocken 0,75I
2018er Lemberger ,,im Barrique gereift” QbA trocken 0,75I

6. 2019er Muskateller ,,im Barrique gereift” QbA trocken 0,75l
Zu den jeweiligen Expertisen finden Sie auch drei schmackhafte und zu den Weinen harmonierende Rezepte von Frank
Windeisen aus der Traube Hanweiler. Auf unserem Youtube-Kanal ,Remstalkellerei” finden Sie in Kiirze auch ein
Kochvideo zu den Rezepten. Sie haben zudem die Moglichkeit, das Menl bei der Traube Hanweiler telefonisch unter
der 07195/139900 oder per E-Mail an gasthof @traube-hanweiler.de flr einen Preis von 29,90 € vorzubestellen und am
Tag des Tastings, den 20.11.2020, von 13:30 — 15 Uhr abholen zu kénnen. Bitte bestellen Sie das Menli bis spatestens
Dienstag, den 17 .11.2020, vor. Des Weiteren haben wir Ihnen ein Bestellformular beigefiigt, falls Ihnen einer der Weine
besonders gemundet hat. Den Live-Stream unserer Weinprobe finden Sie auf unserer Facebook-Seite ,,Remstalkellerei
eG” (https://de-de.facebook.com/remstalkellerei/), auf unserer Instagram-Seite
(https://www.instagram.com/remstalkellerei/?hl=de) sowie auf wunserer Webseite unter ,Veranstaltungen”
(https://www.remstalkellerei.de/live-tasting). Wir wiinschen lhnen viel SpaR!
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1. Probe: 2018 Schwarzriesling
Rosé Sekt

Analysewerte

Restsiife: 12,3 g/L
Saure: 5,3 ¢g/L
Alkohol: 12,0% Vol.
Rebsorte

Der vor allem in Wiirttemberg duflerst beliebte Schwarzriesling ist eng verwandt mit den
Sorten der Burgunderfamilie. Den Namensteil "Riesling" verdankt er lediglich seiner
Ahnlichkeit mit diesem in Form und Wuchs. In Frankreich findet sich der
Schwarzriesling unter dem Synonym Pinot Meunier (auch Miillerrebe) als Bestandteil
vieler Champagnergrundweine, was seinen bei uns guten Ruf bestdtigt. Schwarzriesling
bringt meist unkomplizierte, rubin- bis ziegelrote Weine hervor, die am Gaumen fruchtig
und geschmeidig wirken.

Sekt

Sekt hat in Deutschland eine lange Tradition. Es wird dem damals berithmt-beriichtigten
Darsteller der Shakespeare-Figur Falstaff, Ludwig Devrient, nachgesagt, er hitte jeden
Abend in seiner Berliner Stammkneipe nach seinen Auftritten fleiflig gebechert.
Allerdings muss er 1825 seine Bestellung leicht variiert und mit einem Shakespeare-Zitat
verkniipft haben, das etwa ,,...bring er mir Sekt, Bube! Ist keine Tugend mehr auf Erden?*
lautete. Der Kellner hatte wohl nicht so gut aufgepasst und Devrient den tiblichen
Schaumwein gebracht; der Hintergrund: Falstaff verlangt in Heinrich IV. eindringlich
nach ,,Sack®, von den Engldndern aus Sec (wegen "trocken") oder Seco o. 4. entnommen

und zwar fiir Sherry (obwohl schon damals oft nicht wirklich trocken!). Jedenfalls hatte {\/ :
S -
sich das Wort ,,Sack® zu dieser Zeit im Deutschen mittels Lautverschiebung bereits in & |

»Sekt“ verwandelt, gemeint war aber immer Sherry. Die pompos-missverstindliche REMs re
Bestellung des Herrn Devrient muss sich in einschlagigen Kreisen herumgesprochen SCHW ARZRIES

haben, so dass das Wort ,Sekt“ als Alternative zu ,Champagner® immer geldufiger ' :
wurde. Bei Sekt bildet sich die Kohlensdure durch eine zweite Garung, der Druck im
Inneren der Flasche muss mindestens 3 bar betragen. Die Flasche muss zudem mit einem

pilzférmigen Stopfen verschlossen werden.

Trinktemperatur 6-8°C

Lagerfahigkeit 2-3 Jahre

Geschmack
Der lachsfarbene, wunderbar spritzige Sektklassiker prasentiert sich jugendlich-frisch
mit feinen Fruchtnuancen von Erdbeere, Kirsche und Blutorange, am Gaumen wirkt er

y

y

zart und cremig, dass es eine wahre Freude ist.

Essensempfehlung
Der Schwarzriesling Rosé Sekt ist ein toller Aperitiv fiir jeden schonen Anlass oder
Abend.

Preis 6,38€ brutto (0,751)
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2. Probe: 2020 Das Vorspiel

Dornfelder Rosé

Analysewerte

Restsiif3e: 14,8 g/L
Saure: 5,0g/L
Alkohol: 11,5% Vol.
Rebsorte

Die rote Rebsorte wurde im Jahr 1955 von August Herold in Weinsberg aus Helfensteiner
x Heroldrebe geziichtet; benannt ist der Dornfelder nach dem Griinder der damals noch
Koniglichen Weinbauschule in Weinsberg, Immanuel Dornfeld. Die immer tiefroten,
fruchtbetonten Rotweine haben meist einen hohen Gerbstoffgehalt udn kénnen damit
Tiefe und Struktur erreichen; mit diesen Eigenschaften erzielt der Dornfelder auch im
Barrique regelmiflig gute Ergebnisse.

Rosé

Das Prinzip der Roséwein-Bereitung beruht darauf, dass - je nach gewiinschter
Farbintensitét - die Maische roter Trauben bereits nach recht kurzer Zeit abgepresst wird.
Je kiirzer der Kontakt mit den Schalen, in denen sich die roten Farbstoffe befinden, desto
heller wird der daraus bereitete Wein. Ansonsten ist die Roséweinbereitung mit der fiir
Weiflwein weitgehend identisch. Besondere Methoden werden hauptséchlich danach
unterschieden, welcher Weintyp produziert werden soll. Weifsherbste werden so
gekeltert, dass sie praktisch keine Farbe zeigen, vielleicht bis auf einen rétlichen

Schimmer.

Trinktemperatur 8-11°C

Lagerfahigkeit 1-2 Jahre

Geschmack / ’

Als Vorbote des neuen Jahrgangs macht unsere neueste Kreation Appetit auf die : ﬁ M 7 Z
kommenden 2020er-Weine. Frisch und fruchtig, mit intensiven Kirsch- und a :
Erdbeeraromen, ist dieser Rosé ein perfekter Aperitif, der einfach Spafl macht.

Der erste Wein des neuen Jahrgangs
Essensempfehlung
Generell passt dieser Rosé hervorragend zu einem klassischen Kiasekuchen, zu
mediterranen Speisen wie Frischkdse-Variationen wie beispielsweise ein mit Tomaten
und Balsamico-Creme garnierter Burrata/Mozzarella oder als unterhaltsamer Begleiter
beim Kochen der Gerichte.

Preis 5,80€ brutto (0,751)




o~
RY 2,
REMSTALKELLEREI &2

hoher. fruchtiger. wurttemberger.

Traube Hanweiler

1.Gang: Kiirbiscremesuppe mit

gerosteten Weiflbrotwiirfeln

Zutaten fiir 4 Personen
- 300g Hokkaido Kiirbis
- 150g Kartoffeln, roh & geschilt
- 1 Stiick Zwiebel
- 800ml Gemiisebrithe
- 200ml Sahne
- Olivendl, Ingwer, Curry, Chili, Salz, Pfeffer(miihle)
Fiir die WeifSbrotwiirfel
- 2 Scheiben Toastbrot
- 1 TL Butter
- 1 Knoblauchzehe
- Majoran
- Salz, Pfeffer(miihle)

> Schritt fiir Schritt-Anleitung

1. Kiirbis waschen, entkernen & mit Schale in kleine Wiirfel schneiden, ebenso Kartoffeln und %
die Zwiebel

2. Gewlrfeltes Gemiise in einem Topf mit Olivendl und etwas Ingwer glasig & hell andiinsten,
anschlieflend mit der Gemiisebrithe abloschen und 20-30 Minuten kochen lassen

3. Danach die Suppe mit einem Mixer piirieren und durch ein feines Sieb streichen. Zum
Schluss mit Sahne und den restlichen Gewtirzen abschmecken

4. Das Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden und in der Butter, Knoblauch und den Gewlirzen

goldbraun rosten
5. Gemeinsam anrichten. Auf Wunsch kann die Suppe noch mit Kiirbiskerndl, einem Klecks
Sahne oder gerosteten Kiirbiskernen verfeinert werden

Harmonierende Weine

Probe Nummer 3: 2019er Sauvignon Blanc *** QbA trocken

v = ¢ x ..\g, <
’,
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3. Probe: 2019 Sauvignon Blanc ***

Analysewerte

Restsiif3e: 1,5¢g/L
Saure: 6,4 g/L
Alkohol: 13,5% Vol.
Rebsorte

Im Remstal war Sauvignon Blanc schon vor 150 Jahren kein Unbekannter — damals unter
dem Namen Muskat-Sylvaner. Deutschlandweit sind heute wieder 300 ha mit der weifien
Edelsorte bestockt; und gerade die deutschen Sauvignon Blanc erhalten bei
internationalen Verkostungen immer haufiger herausragende Bewertungen. Das mag
auch am hiesigen Klima liegen, das die sortenspezifischen Eigenschaften unterstiitzt: das
unverkennbare Aroma von zarten Grésern, Paprika und Stachelbeeren.

Edition ,,Drei Sterne®

Ertragsbegrenzung auf der Grundlage eines ausgewogenen Menge-Giite-Verhdltnisses
ist eine wesentliche Voraussetzung fiir die Bereitung eines Spitzenweines. Die Reben, aus
denen die Weine unserer Edition "Drei Sterne“ stammen, werden deshalb so
angeschnitten, dass am Stock nicht mehr als acht bis hochstens zehn Trauben verbleiben.
Ebenso wichtig ist die Vorgabe, die Trauben mit einer hohen Reife zu einem optimalen
Zeitpunkt gesund in die Kelter zu bringen.

Trinktemperatur 8-12°C
Lagerfahigkeit 2-3 Jahre
Geschmack

Angenehm duftiger, duflerst facettenreicher und rassiger Sauvignon Blanc mit

sortentypischem Bouquet von Heu und Paprika; am Gaumen jugendlich-frisch mit v

exotischer Fruchtanmutung von reifer Melone, Grapefruit und Stachelbeere. e
SAUVIGNON BLANC

Essensempfehlung E

Der Sauvignon Blanc mit seiner leicht exotischen Anmutung ergénzt sich hervorragend S

mit dem fruchtigen Geschmack der Kiirbiscremesuppe sowie der Vielzahl an Gewiirzen |

und der leichten Scharfe. ‘

.

Preis

9,70€ brutto (0,751)
| — /4 //‘Qg f '
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2.Gang: Rehragout in Rotweinsauce mit

Wurzelgemiisewiirfelchen & Brezelknédeln

Zutaten fiir 4 Personen

- 500g Rehfleisch von Schulter, Blatt und Hals (gewiirfelt)
- 50g Tomatenmark

- 250ml Rotwein (z.B. einen gereiften Frithburgunder aus dem Barrique)
- 1 Kkleine Sellerieknolle

- 1 Karotte, Zwiebel, Knoblauchzehe

- 8 Wacholderbeeren, schwarze Pfefferkorner

- 3 Thymianzweige, Lorbeerblatter, Nelken, % Zimtstange
- 800ml Wildfond oder Gemiisebriihe

- 30g Mehl

- 2EL Preiselbeeren

Fiir die Brezelknédel

- 4 Brezeln (vom Vortag)

- 2 Eier

- 150ml Milch

- 1 Zwiebel

- Petersilie, Salz, Muskat, Butter, Semmelbrosel

E

Schritt fiir Schritt- Anleitung

1. Zwiebel & Knoblauch wiirfeln, Rehgulasch in wenig Ol in einem Topf braun anrésten, dann die Zwiebel-
/Knoblauchwiirfel zugeben und kurz mitdiinsten lassen. Mit Salz und schwarzem Pfeffer aus der Miihle
wiirzen. Tomatenmark und Hilfte der Preiselbeeren zugeben und kurz anrdsten, danach mit Mehl
bestauben und dieses rasch untermischen und mit dem Rotwein abloschen. Rotwein reduzieren lassen,
dann mit Fond/Briihe angiefien

2. Wacholderbeeren & Pfeffer mit einem Morser zerdriicken. Alle Gewiirze in einen Teebeutel fillen und im
Topf ,versenken®. Rehgulasch auf kleiner Flamme etwa 45 Minuten kocheln lassen, immer mal wieder
umriihren.

3. Jetzt Sellerie und Karotte schilen und klein wiirfeln, zu dem Ragout geben und weitere 30 Minuten
kocheln lassen, dann Teebeutel aus dem Topf nehmen. Bei Bedarf nochmal andicken (Soflenbinder oder
Speisestarke/Wassergemisch), nun nach Gusto nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen. Grofien EL

Preiselbeeren unterriithren

4. Brezeln in sehr diinne Scheiben schneiden. Milch mit Salz & Muskat wiirzen, erwirmen & iber die
Scheiben gieflen, dann 20 Minuten ziehen lassen. Zwiebel fein wiirfeln & in einer Pfanne mit etwas Butter
(hell) andiinsten, unter die Brezelmasse geben & alles gut durchkneten. Anschlieffend feingehackte

Petersilie & Eier mit der eingeweichten Brezelmasse verkneten. Nun Hinde mit Wasser anfeuchten &
beliebig grofle Knodel formen. Dabei den Teig gut zusammendriicken & Kugeln formen. Die Knddel in
einem groflen Topf mit leicht kochendem Salzwasser 15-20 Minuten (je nach Gréfle) ziehen lassen, bis sie
nach oben steigen.

Harmonierende Weine
Probe Nummer 4: 2018er Merlot mit Cabernet >MC< QbA trocken

Probe Nummer 5: 2018er Lemberger ,,im Barrique gereift QbA trocken
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4. Probe: 2018 Merlot & Cabernet
>MC<

Analysewerte

Restsiif3e: 1,7 g/L
Saure: 4,7 g/L
Alkohol: 13,5% Vol.
Rebsorte

Merlot - Der in Frankreich heimische Merlot gilt heute als internationale Rebsorte, die
aufler in ganz Wein-Europa besonders auch in Ubersee erfolgreich angebaut wird.
Beriihmtheit hat die Sorte jedoch seit dem 18. Jahrhundert zusammen mit Cabernet
Sauvignon bzw. Cabernet Franc als Grundlage fiir die roten Bordeauxweine erhalten.
Sortenrein ausgebaut ergibt Merlot je nach Standort fruchtige, manchmal korperreiche,
auf jeden Fall aber vollmundige Weine. Besonders die Fahigkeit, andere Rebsorten in 7R3N\

, . . . . L . REMSTALKELLEREI
Cuvées abzurunden und die Weine dadurch frither trinkbar zu machen, ist eine Starke

der Sorte. MERLOT &
CABERNET

Cabernet Sauvignon - Die international erfolgreiche, weltweit am zweithdufigsten
TROCKEN

angebaute rote Rebsorte ist urspriinglich im Bordelais zu Hause und dort wechselweise
mit Merlot, Cabernet Franc und weiteren Sorten Bestandteil vieler berithmter Chateau-
Weine. Die Sorte erbringt dunkle, tanninreiche und sdurebetonte Weine mit einem
typischen Hauch Pfeffer in der Nase und einem charakteristischen Geschmack vor allem
nach Cassis und anderen roten Friichten, oft auch nach Paprika. Als Besonderheit gilt die
konstante Auspragung dieser Eigenschaften iiber unterschiedliche Standorte hinweg. In
Deutschland ist Cabernet Sauvignon mit heute etwa 300 ha Rebfliche im Kommen.

Trinktemperatur 16-18°C
Lagerfahigkeit 2-4 Jahre
Geschmack

Die Aromen von dunklen Waldfriichten verleihen dieser Cuvée einen dezent erdigen

Geschmack. Seine feinen Vanille- und Rostaromen werden von charakteristischen

Tanninen untermalt. Der kraftige Abgang ist international inspiriert.

Essensempfehlung

Diese Cuvée schmeckt ausgezeichnet zu italienischer und franzosischer Kiiche, aber auch

zu Schmorgerichten und Steaks. Mit seiner feinen Charakteristik ergidnzt er das \

Hauptgericht bestens, ohne es zu iibertonen.

Preis 6,73€ brutto (0,75]) 4
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5. Probe: 2018 Lemberger

»-im Barrique gereift”

Analysewerte

Restsiif3e: 2,3g/L
Saure: 5,5g/L
Alkohol: 14,0% Vol.
Rebsorte

Der offizielle Name ist ,,Blaufrankisch® und sehr wahrscheinlich stammt die alte Sorte
auch aus dem Westen des ehemals dehr groflen Frank(en)reichs. Nach Wiirttemberg, wo
man den Lemberger schon lange kennt, ist er jedenfalls iiber Osterreich gekommen.
Wegen seiner besonderen Eigenschaften wurde Lemberger gern fir Kreuzungen
verwendet, z.B. im Zweigelt (St. Laurent x Blaufrankisch). Lemberger kann kriftige,
lagerfahige Weine und interessante Rosésekte mit fruchtbetontem Charakter
hervorbringen.

Im Barrique gereift

Die Remstalkellerei verwendet fiir ihre Barrique-Edition ausschliefllich Weine aus dem
Premium-Weinbauprogramm "6 Trauben pro Stock'; neben vielen anderen
qualitdtsfordernden Mafinahmen wird hier die Anzahl der Trauben an einer Pflanze mit
dem Ziel der maximal moglichen Reife beschriankt. "Im Barrique gereift" heif3t, dass die
Reifung der Weine in kleinen, 225 Liter fassenden neuen Eichenholzféssern stattfindet.
Ausschlaggebend fiir die Qualitt ist dabei die Herkunft und die Verarbeitung der Fésser,
die bestidndige Kontrolle und Pflege der Weine sowie die Dauer des Ausbaus der Weine
in den kleinen Féssern.

Trinktemperatur 16-18°C
Lagerfahigkeit 4-6 Jahre
Geschmack

Eleganter Rotwein mit feiner Cassisnote und etwas Brombeere am Gaumen. Zarte
Andeutung von Vanille untermalt mit dezenten Gerbstoffen.

Essensempfehlung
Der gehaltvolle Lemberger ist ein Wein fiir festliche Anlédsse; da passt er bestens zu
geschmortem Rind, Wild oder kriftigem Kése. Daher macht er sich besonders zu dem
geschmorten Rehgulasch, welches er mit seiner Eleganz und Finesse bestens begleitet und
die Rostaromen des Fleisches und die leichten Tannine der Sofle aufnimmt.

16,08€ brutto (0,751)
Sl

Preis

\ /7
REMSTALKg

o

REMSTALKELLEREI

LEMBERGER

IM BARRIQUE GEREIFT
TROCKEN
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3.Gang: Schwabischer Ofenschlupfer

Zutaten fiir 4 Personen

- 800g Apfel

- Y Zitrone (Saft)

- 8 Brotchen oder 1 Stiick Hefezopf vom Vortag
- 3 Eier

- %1 Milch

- 200g Sahne

- Zucker, Zimt

- 50g Mandeln, gehobelt

- 50g Sultaninen

- etwas Butter & Puderzucker
- Vanillesauce (kalt/warm)

Schritt fiir Schritt-Anleitung

1. Apfel waschen, schilen, vierteln, ohne Kerngehduse in Scheiben schneiden & in eine Schiissel
mit Zitronensaft legen

2. Brotchen/Hefezopf in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Eier, Milch & Sahne schaumig
schlagen

3. Backofen auf 200°C vorheizen. Grofle Auflaufform fetten. Beginnend mit Brétchenscheiben
die Form auslegen. Uber die erste Brétchenschicht die Apfelscheiben mit Zimt-Zucker,
Mandeln & Rosinen geben. Etwa 2-3 Lagen abwechselnd einschichten (Apfel/Brot). Mit
Brotchen abschlieflen & die Milchmischung dariiber giefSen

4. Ofenschlupfer im Backofen (Mitte, Umluft 175°C) in 35 Minuten goldgelb backen. Mit
Puderzucker bestduben & in gleichmiflige Stiicke schneiden, dann heifl aus der Form
nehmen & in einem tiefen Teller mit warmer oder kalter Vanillesauce servieren

Harmonierende Weine

/ Probe Nummer 6: 2019er Muskateller ,,im Barrique gereift“ QbA trocken
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6. Probe: 2019 Muskateller

»-im Barrique gereift”

(3
b

=
s

RS

Analysewerte

Restsiif3e: 1,1g/L
Saure: 5,5g/L
Alkohol: 13,5% Vol.
Rebsorte

Der Gelbe Muskateller ist eine in kiihleren Regionen eher seltene Rebsorte, in
Deutschland sind heute gerade einmal knapp 180 Hektar Rebfliche damit bestockt,
obwohl die Sorte bei uns schon seit 900 Jahren bekannt ist; in Frankreich und Italien ist
sie dagegen weit héufiger anzutreffen. Thre Herkunft wird in Griechenland oder
Kleinasien vermutet, auf jeden Fall gehort sie zu den dltesten bekannten Keltersorten und
wird seit langer Zeit auch als Tafeltraube genutzt. Der Gelbe Muskateller ist eine der
zahlreichen Spielarten der Muskatellerfamilie, zu denen auch rote Varianten zéhlen.Wie
alle Familienmitglieder verfiigt auch der Gelbe Muskateller {iber ein ausgeprégtes
Muskataroma, das er zum grofiten Teil der Verbindung Zimtsdureethylester zu
verdanken hat. Der Wein gilt mit seiner Aromatik bei uns als Spezialitat und wird, weil
es tatsiachlich gut passt, in der Regel geschmacklich mindestens halbtrocken, wenn nicht
lieblich abgestimmt. Demzufolge ist der Gelbe Muskateller ein ebenso feiner Aperitif, wie
er auch prima zu stiflen Nachspeisen passt. In anderen Landern spielt der Gelbe
Muskateller eine bedeutende Rolle zum Beispiel im Sherry, im Asti Spumante aus dem
Piemont oder - neben der Sorte Furmint und weiteren auch in dem ungarischen Tokajer,
der als goldfarbener Stifiwein schon lange seine Fans hat.

Trinktemperatur 8-11°C
Lagerfahigkeit 3-5 Jahre :
Geschmack REMSTA%VELLEREI

MUSKATELLER

IM BARRIQUE GEREIFT
TROCKEN

Der wunderbar zartgelbe Muskateller besticht in der Nase durch seine feinen Aromen,
die an Bratapfel, weifle Mandeln, feine Vanille und Zitrusnuancen erinnern. Am Gaumen
erscheint er vollmundig, elegant cremig und hat einen anmutigen Ausdruck.

Essensempfehlung
Passt zu Tagliatelle mit Triiffelsauce, Sushi, Wasabi und Ingwergerichten sowie zum
Steinpilzstippchen. Aber auch zum Ofenschlupfer passt er bestens, da er die lieblichen
Aromen von Vanille und Mandel auffingt und dem Gericht durch sein trockenes
Erscheinungsbild eine gewisse Herbe verleiht.

Preis 14,62€ brutto (0,751)
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{ Traube ‘%’ Hanweiler

Checkliste fiir die Weinprobe

(] Weinglas

D Wasser + Wasserglas

D Baguette

(] Weifes Blatt

D Korkenzieher

D Dekanter fiir Lemberger Barrique (2 Std. vor Probe befiillen, alternativ morgens entkorken)

Einkaufsliste fiir das harmonierende 3-Gang-Menii

D 300g Hokkaido Kiirbis

[:] 150g Kartoffeln, roh & geschilt
D 3 Zwiebeln

D 800ml Gemiisebriihe

D 400ml Sahne

[:] Olivenol

D Gewiirze (Ingwer, Lorbeerbldtter, Curry, Chili, Majoran, Salz, Pfeffer (am besten aus der Miihle
Petersilie, Muskat, Zucker, Zimt, 3 Thymianzweige, 8 Wacholderbeeren, Puderzucker)

D 2 Scheiben Toastbrot

D 1 TL Butter

D 2 Knoblauchzehen

D 500g Rehfleisch von Schulter, Blatt & Hals (gewiirfelt)
D 50g Tomatenmark

D 250ml Rotwein (z.B. ein gereifter Frithburgunder aus dem Barrique)
D 15 kleine Sellerieknolle

D 1 Karotte

D 50g Sultaninen

D 8 schwarze Pfefferkorner

(] 50g Mandeln, gehobelt

D 800ml Wildfond (alternativ mehr Gemiisebriihe)

D 2EL Preiselbeeren

(] 4 Brezeln (vom Vortag)

D 2 Eier

() 650ml Milch
D Semmelbrosel

() s00g Apfel
(] 8Brotchen/ 1 Stiick Hefezopf vom Vortag, Vanillesauce (kalt/warm), Saft einer % Zitrone
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Weinstadt, 29. Oktober 2020

Nachbestellung eines Weines der Online-Weinprobe ,,Wilder Wein“ vom 20.11.2020

Kunden-Nr. Name
Strafle PLZ/Ort
Telefon Telefax

Die verkosteten Weine

Art.-Nr. 04432 2018 Schwarzriesling Rosé Sekt 0,751
Anzahl 6,38€ brutto je Flasche (8,51€/Liter)
Art.-Nr. 12512 2020 Dornfelder Rosé ,,Das Vorspiel“ QbA feinherb 0,751
Anzahl 5,80€ brutto je Flasche (7,73€/Liter)
Art-Nr. 60612 2019  Sauvignon Blanc *** QbA trocken 0,751
Anzahl 9,70€ brutto je Flasche (12,93€/Liter)
Art.-Nr. 15512 2018 Merlot & Cabernet >MC< QbA trocken 0,751
Anzahl 6,73€ brutto je Flasche (8,97€/Liter)
N—
Art.-Nr. 17612 2018 Lemberger ,,im Barrique gereift“ QbA trocken 0,751
Anzahl 16,08€ brutto je Flasche (21,44€/Liter)
N—
Art.-Nr. 61232 2019 Muskateller ,,im Barrique gereift“ QbA trocken 0,751
M)
Anzahl 14,62€ brutto je Flasche (19,49€/Liter)
N—
Zzgl. Versandkosten:
Bis 6 Flaschen 5,95€
7-11 Flaschen 7,45€
UNSER GLUHWEIN IS
ENDLICH WIEDER IN ROT
. UND WEISS VERFUGBAR!
Datum/Unterschrift

Geschéftsfuhrender Vorstandsvorsitzender: Peter Jung
Vorstand: Friedhelm llig (Stellv.), Eberhard Heubach
Aufsichtsratsvorsitzender: Stefan Altenberger
Amtsgericht Stuttgart

Genossenschaftsregister-Nr.: 260131

USt.ID-Nr.: DE147 215 574, ILN: 4 000 748 000 009

Offnungszeiten Wein-Pavillon:
Montag bis Freitag 10:30 bis 18:00 Uhr
Samstag 09:30 bis 13:00 Uhr

Volksbank Stuttgart eG (BLZ 600 901 00) Kto.-Nr. 1 573 404 004
IBAN: DE65 6009 0100 1573 4040 04 | BIC: VOBADESS

Kreissparkasse Waiblingen (BLZ 602 500 10) Kto.-Nr. 1 100 002

IBAN: DE56 6025 0010 0001 1000 02 | BIC: SOLADESIWBN
Biirozeiten:

Montag bis
Donnerstag
Freitag

07:30 bis 17:00 Uhr

Steuer-Nr.: 90491/80116, Finanzamt Waiblingen
07:30 bis 13:30 Uhr




