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Allianz ()

Global & ganzheitlich —

neu gedacht.

Wir schaffen im Auftrag unserer Kundinnen
und Kunden langfristige Werte, die Gber den
rein wirtschaftlichen Erfolg hinausgehen.

Ein weltweites Kompetenznetzwerk erfahrener Investment
Professionals mit groBer Finanzkraft. Die Allianz bietet privaten
wie institutionellen Anlegerinnen und Anlegern, Family Offices
und Stiftungen Zugdnge zu innovativen Anlagemdglichkeiten und
traditionellen Asset-Klassen sowie zu alternativen Kapitalanlagen
Uber zukunftsfahige Versicherungslésungen.

ALLIANZ.DE

Liebe Freundinnen und Freunde
des Stuttgarter Weindorfs,

herzlich willkommen zum Stuttgarter Weindorf, nun schon im 48. Jahr! Wir
freuen uns auf Sie in unseren schén geschmiickten und gemitlichen Lauben
auf dem Marktplatz, dem Schillerplatz und in der die beiden Platze verbinden-
den KirchstraBe. Seit bald fiinf Jahrzehnten ist unser Weinfest eines der groBen
festlichen Events in unserer Stadt. Eine groBere Auswahl an baden-wiirttem-
bergischen Weinen und landestypischen kulinarischen Spezialitaten werden
Sie kaum irgendwo finden. Wo sonst lasst es sich so angenehm genieBen mit
Familie, Freunden und Gasten, bei fréhlicher Musik und einem attraktiven
Unterhaltungsprogramm?

Die Sommerferien in Baden-Wiirttemberg neigen sich dem Ende zu und viele
Urlauber sind schon ins Landle zurlickgekehrt. Fiir nicht wenige gehért es zum
stimmungsvollen Urlaubsausklang, noch einmal Ferienstimmung aufkommen
zu lassen und bei hoffentlich sonnigem Wetter die guten heimischen Weine
mit denen der Urlaubsregionen zu vergleichen. Und wir sind
iiberzeugt: Unsere guten Tropfen kdnnen weltweit mithalten.
In Wirttemberg, dem zweitgroBBten Weinanbaugebiet
Deutschlands, gibt es weitaus mehr Weine als Trollinger

und Lemberger, haben viele Weingtiter mit ihren Spitzen-
weinen schon zahlreiche Auszeichnungen eingeheimst.

GenieBen Sie die Gaumenfreuden mit den guten
Weinen, feiern Sie mit uns lhren gemitlichen Auf-
enthalt im Herzen Stuttgarts. Wir wiinschen lhnen
wunderschone und sorglose Stunden!

M’vtﬁael Wilhelmer
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Maultaschen

(Foto: © SMG)

Aus Mehl, 2 Eiern, etwas Salz und

8 EL Wasser einen Nudelteig kneten
und diinn ausrollen. Hackfleisch, Brét,
grob gehackte Petersilie und die
beiden restlichen Eier untermengen.
Spinat blanchieren, abtropfen lassen,
grob hacken und in die Fleischmasse
einarbeiten. Mit Salz, Pfeffer, Majoran
und Muskat abschmecken. Gewiirfel-
ten Raucherspeck andiinsten und in
die Masse geben. Teig in knapp 15 cm
groBe Quadrate schneiden, reichlich
Fiille draufgeben. Teigrander mit Ei-
weif bestreichen, Uber Eck zusam-
menklappen, Rander andriicken.*
Die Maultaschen dann in heiBer
Fleischbriihe ca.10 Minuten ziehen
(nicht kochen) lassen. AnschlieBend
mit gerdsteten Zwiebeln und
Schnittlauchréllchen servieren.

Zutaten fiir 6 bis 8 Personen
e 400 g Mehl
® 4 Ejer, Salz
® 350 g gemischtes Hackfleisch
e 200 g Kalbsbratwurstbrat
250 g Spinat

1 Bund Petersilie

Pfeffer, Muskat, Majoran

o 1| EiweiB, Fleischbriihe

e 4 Zwiebeln, 50 g Butter

e 100 g geraucherter Speck

MAULTASCHEN VARIATIONEN:

e Maultaschen gerostet
Eine beliebte Variante sind in
Scheiben geschnittene und in Ei
gerostete Maultaschen.

¢ Maultaschen geschmalzt
Maultaschen mit Zwiebelschmalze
{ibergossen servieren.

¢ Maultaschen-Schnitzel
Lange von 2 flachen Maultaschen
panieren, braten und mit Kartoffel-
Gurken-Salat servieren.

Liebe Besuchende und
Freunde des Stuttgarter
Weindorfs,

bereits zum 48. Mal heiBen wir Sie
vom 28. August bis zum 8. Septem-
ber sehr herzlich beim Stuttgarter
Weindorf im Herzen unserer Landes-
hauptstadt willkommen.

In einem sehr ereignisreichen Jahr
mit unzahligen GroBveranstaltungen
bildet das Stuttgarter Weindorf seit
den 70er Jahren eine beliebte, stim-
mungsvolle und erfolgreiche Kon-
stante im Veranstaltungskalender
unserer Stadt. Vom Schillerplatz
uber die KirchstraBe bis zum Markt-
platz werden sich alle Besuchenden
wieder von den 30 Wirtinnen und
Wirten und drei Schaustellern mit
StiBwaren verwdhnen lassen.

Nach der gelungenen Premiere der
BW-Bank Kulturlaube im vergangenen
Jahr, gibt es auch 2024 wieder ein
abwechslungsreiches Programm auf
und neben der Biihne am Weindorf -
Eingang an der Planie. Die Talkrunden
der Weindorf-Treffs (2., 3. und 4. Sep-
tember) in Kooperation mit dem SWR,
der STZ und STN erfreuen sich groBer
Beliebtheit. Ein fester Bestandteil sind
auch wieder die Stunde der Vielfalt
(4. September), die Weindorf-Impulse
an den Familiensonntagen und am 3.
September das traditionelle Trauben-
pressen.

Der Auftakt wird traditionell im Ehren-
hof des Alten Schlosses gefeiert. Am
28. August wird OB Dr. Frank Nopper
gemeinsam mit dem baden-wirttem-
bergischen Verkehrsminister Winfried
Hermann das Weindorf eréffnen.
GenieBen Sie die zauberhafte Atmos-
phare Stuttgarts und lassen Sie uns
zwolf Tage feiern und genieBen.

Das Team von Pro Stuttgart und die
Wirtinnen und Wirte freuen sich auf
lhren Besuch.

Jéns Zimmermann

1. Vorsitzender Pro Stuttgart e.V.
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Liebe Geniefserinnen und
Geniefser und des Stuttgarter

Weindorfes,

bereits seit 48 Jahren |ddt das Stutt-
garter Weindorf zum gemtlichen Ver-
weilen bei einem Glaschen Wein ein.
An zwolf Tagen werden sie von den
Wirten und Wirtinnen kulinarisch
verwdhnt. Auch das Programm in
diesem Jahr ist wieder vielféltig ge-
staltet. Schauen Sie doch mal beim
traditionellen Traubenpressen am
03. September vorbei.

Besonders ist die Regionalitdt am
Stuttgarter Weindorf. Fiir Sie wird
hier die einmalige Chance geboten,

die Weine Ihrer hiesigen Winzer und
Winzerinnen zu probieren. Bestimmt
finden Sie unter der Vielzahl der ver-
schiedenen Weine lhren personlichen
Favoriten.

Getreu dem Motto geWeinsam
freue ich mich bereits, mit lhnen
anstoBen zu diirfen.

Herzlichste WeingriiBe
Larissa Salcher
Wiirttemberger Weinkénigin
2023/24




STUTTGARTER
WEINDORF

GeWEINsam feiern

Das Stuttgarter Weindorf zahlt zu
den schonsten Weinfesten Deutsch-
lands und lockt seit 48 Jahren
viele Tausend Géste aus Stuttgart
und der Region auf die beliebtes-
ten Platze der Stadt, um in den
gemiitlichen und traditionellen
Weindorf-Lauben schwabische
Spezialitaten und die guten Tropfen
aus dem Landle zu genieBen.

BW-Bank Kulturlaube

Die BW-Bank Kulturlaube an der
Ecke Schillerplatz/Richard-von-Weiz-
sacker-Planie geht dieses Jahr in die
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2. Runde. Dort warten auf Sie alle
Veranstaltungen des Stuttgarter
Weindorfs sowie unzahlige Kultur-
programme, von Silent Partys und
Musik, tber Artistik und Tanz bis zu
den beliebten Weindorf-Treffs.

Weindorf-Treffs

Die Weindorf-Treffs, bestens einge-
flihrt als unterhaltsamer und locke-
rer Talk von Promis aus Kultur, Sport,
Politik, Wirtschaft und Stadtgesell-
schaft finden in Kooperation mit
dem Radiosender SWR4, den Stutt-
garter Nachrichten und der Stuttgar-

ter Zeitung statt.

Datum: 2., 3. + 4. September 2024
Uhrzeit: 17:00-18:00 Uhr

Ort: BW-Bank Kulturlaube

Stunde der Vielfalt

In Kooperation mit der IG CSD Stutt-
gart e.V. — Stuttgart Pride feiern wir
zwei bunte Stunden der Vielfalt mit
Musik und bester Unterhaltung.
Freuen Sie sich auf beste Stimmung!
Datum: 4. September 2024

Uhrzeit: 19:00-21:00 Uhr

Ort: BW-Bank Kulturlaube

Traditionelles Traubenpressen
Jedes Jahr ist es ein groBer SpaB,
wenn Stadtratinnen und Stadtrate,
Bundestags- und Landtagsabgeord-
nete nach alter Tradition in den
Zuber steigen und mit — natrlich
frisch gewaschenen — FiiBen die
Trauben stampfen. Organisiert und
durchgefuhrt von den Weindorfwin-
zern Andreas ZaiB und Fritz Currle.
Datum: 3. September 2024
Uhrzeit: 19:00-20:00 Uhr

Ort: BW-Bank Kulturlaube

Weindorf-Gottesdienste

Die Sonntage beginnen wir in guter
Tradition mit unseren ékumenischen
Kurz-Gottesdiensten mit wunderba-
rer musikalischer Begleitung.

Datum: 1. und 8. September 2024
Uhrzeit: 12:00-13:30 Uhr
Ort: BW-Bank Kulturlaube

Familiensonntage

Fir unsere kleinen Gaste ist aller-
hand geboten: Maskottchenparade,
Kinderschminken, Marchenerzahler,
Sport- und Spielangebot, hunderte
bunter Luftballons, Clowns uvm.
Datum: 1. + 8. September 2024
Uhrzeit: 13:30-16:30 Uhr

Ort: BW-Bank Kulturlaube

Offizielle Afterpartys in der
Schraglage

Gemeinsam mit dem Club Schrég-
lage tragen die Veranstalter das
Stuttgarter Weindorf in die Nacht.
Die Schraglage in der HirschstraBe
|adt ein zu bestem Sound im Ohr
und regionalen Winzerinnen und
Winzern im Glas.

Datum: jeden Do, Fr und Sa
Uhrzeit: ab 23:00 Uhr

Freuen Sie sich auf ein viel-
faltiges Programm!

Das 48. Stuttgarter Weindorf
wird am 28. August 2024 um
19 Uhr mit einer musikalisch-
kulturellen Feier im Innenhof
des Alten Schlosses eroffnet.



Die haben sich gesucht und gefun-
den, kénnte man beim Blick auf die
Winzer sagen, die sich im Verband
Deutscher Pradikatsweingiter (VDP)
zusammengeschlossen haben. In Ba-
den-Wiirttemberg gibt es 13 VDP-
Weinguter von insgesamt 200 in
Deutschland. lhr Ziel: Top-Qualitat.
Ihr Zeichen: Der Traubenadler auf
der Flaschenkapsel.

Wie in vielen Bereichen des Lebens
haben sich auch bei den Winzern
diejenigen zusammengetan, die Be-
sonderes leisten und bieten wollen,
die getrieben sind vom Ehrgeiz, mit
ihrem Produkt an die Spitze zu ge-
langen und bei denjenigen Konsu-
menten Gehdr zu finden, die diese
Anstrengungen auch belohnen.

Der Traubenadler als deren Sinnbild
»garantiert die besten Weine von
einem der renommiertesten Wein-
giter des Landes und spornt damit
Neugier und Entdeckungslust von
Weinliebhabern gleichermaBen anc,
heiBt beim VDP. Fiir den Verband
sind seine nach strengen Kriterien
ausgesuchten Mitglieder »das Boll-
werk der Qualitdt gegen alles, was
den Wein in einer globalisierten
Welt beliebig und kiinstlich machtx.
Es ist diese Allianz der Weinverrick-
ten, die hervorragenden Lagen, aber

auch steinigen Boden und steilen
Hangen in harter Arbeit das Beste
abzuringen imstande sind. Sei es nun
der 100-Punkte-Kultwein oder der
verldssliche und preiswerte Guts-
wein. Der Traubenadler stehe fiir
beides, sagt die Verbandsgeschéfts-
fihrerin Eva Raps in Mainz. Ein bes-
seres Gitesiegel gebe es nicht.

Die Weine der 200 Pradikatswein-
gliter sind ausgezeichnet mit dem
Siegel feinster Weinkultur, dem Trau-
benadler. Mit ihm und dem Namen
des Winzers auf jeder Flasche birgen
sie fiir erlesenen Weingenuss. Vor nun-
mehr 103 Jahren gegriindet, hat der
Verband sein Handeln in eine Charta
gefasst:

= Wir ringen um Weine von
hdchster Giite

= Wir arbeiten in den besten
Weinbergslagen

= Wir produzieren im Einklang mit
der Natur

= Wir kultivieren traditionelle
Rebsorten

= Wir limitieren Ernteertrdge

= Wir pflegen die Tradition

= Wir gdnnen den Weinen Ruhe

= Wir stehen fiir Stil und
Persdnlichkeit

= Wir halten alles in einer Hand




Der Schlissel fir die Einzigartigkeit
der VDP-Weine ist ihre Herkunft.
Daraus leitet der VDP eine Klassifi-
kation von vier Stufen ab. Die aller-
besten Weinberge adelt der Verband
mit der Auszeichnung VDP.GROSSE
LAGE®. Weine aus diesen Lagen
strahlen durch ihre Einzigartigkeit
und Unverwechselbarkeit. Auch Wei-
ne aus der Stufe VDP.ERSTE LAGE®
zeichnen sich durch ihren besonde-
ren Lagencharakter aus. VDP.ORTS-
WEINE LAGE® entstammen den
besten Weinbergen eines Ortes.
VDP.GUTSWEINE LAGE® sind die
Basis der herkunftsgepragten Philo-
sophie und kommen nur aus gutsei-
genen Weinbergen. Alle Weine der
Mitglieds-Winzer tragen den VDP-
Adler auf dem Flaschenhals — als
vertrauenswiirdige Garantie flr
beste Weine. (Fotos: © DWI)

Ly

VDP Die Pradikatsweingiiter

In die »Erste Liga« des deutschen Weinbaus werden
nur Weingiiter aufgenommen, die auf Herz und Nieren
gepriift sind. Im Turnus von fiinf Jahren wird diese
Priifung wiederholt. Infos unter: www.vdp.de

(BGRGER)
NA

u @ € 106ISCH!

Entdecke den unverwechselbaren Geschmack und die Qualitat unserer
neuen BURGER BIO-Maultaschen mit Zutaten aus ékologischem Anbau.
Sie eignen sich perfekt zu einem Glas Wein — egal ob angebraten, in
der Brihe oder in einer Bowl. Noch mekr Produktvielfalt findest du im
Kuhlregal oder unter: buerger.de/vielfalt

Oko-Kontrolistellennummer DE-OKO 006



Spatzle

400 g Mehl, 2 Eier, etwas Salz,
1/8 - 1/4 | Wasser (oder Milch

verdiinnt), 1 EL OI, Spatzenbrett,

Schaber

(Foto: © Adobe Stock)

und Salz zu einem Teig
ten. Wasser zugieBen und
eig weiter schlagen, bis er
Blasen wirft.

In einem groBen Topf Salzwasser
zum Sieden bringen. Spatzenbrett
mit kaltem Wasser anfeuchten, eine
kleine Portion Teig auf das Brett
geben und mit dem ebenfalls an-
gefeuchteten Schaber schmale Teig-
streifen ins kochende Salzwasser
schaben.

Wenn die Spatzle an die Oberflache
kommen, sofort mit einem Schaum-
|6ffel aus dem Wasser nehmen, in
gut kaltem Wasser abschwenken
und abtropfen lassen. In zerlassener
Butter schwenken oder mit brauner
Butter (ibergieBen.



TROLLINGER
Der SCHWABENwem

Hochste Zeit, hier im Weindorf-
brevierle auch einmal ein paar
Worte (iber den Trollinger zu ver-
lieren, des Schwaben liebsten Vier-
telestropfen. Er gehort so selbst-
verstandlich zu Wiirttemberg, dass
man ihn unter all den anderen
beliebten, hippen und modischen
Weinen vergisst. Und trotzdem am
meisten trinkt.

Das weiB jeder, auch auBerhalb der
schwabischen Weinbaugebiete: Der
Trollinger ist der beliebteste Wein

der Schwaben. Wirttemberg ist das

groBte Anbaugebiet dieser Rebsorte.
Das Wort Trollinger kommt wohl von
»Tirolinger«, denn der Wein stammt
urspriinglich aus Sidtirol und dem
benachbarten Trentino, wo er als Ver-
natsch bezeichnet wird. Die Romer
brachten ihn ber die Alpen, zuerst
an die BergstraBe und in die Pfalz.
Mitte des 17. Jahrhunderts ist er in
Wiirttemberg heimisch geworden.
Leider ist sein Ruf nicht so gut wie
sein Geschmack. Er ist ein Wein, der
zu allem passt, auch zum Wurstsalat
oder zu Linsen mit Spatzle und Sai-
tenwdrstle. Ein leichter Vesperwein

mit groBer Tradition. Bose Zungen
nennen ihn einen »Sauf- und Zech-
wein«. Manche finden, er gehore
wegen seiner groBen Beeren an den
Obststand, nicht ins Weinregal. Tat-
sachlich ist er als Tafeltraube unter
dem Namen »Black Hamburg« weit-
hin bekannt.

Dabei ist der Wein eine anspruchs-
volle Diva, die viel Arbeit macht. Er
braucht viel Sonne, beste Hanglagen
und nahrstoffreiche Boden. Er reift
spat, ist kalteempfindlich und pilz-
anfallig. Dafr liefert er groBe Ertrage.
Doch manche Winzer in Wiirttem-
berg versuchen, den Wein hochwer-
tiger zu machen. Sie wollen mehr

(Foto: © sonne-wolken.de/globusliebe.com)

DerTrolllnger Wachst auch in Stuttgart zum Be|sp|el am Max- Eyth See

Charakter, Tiefe und Niveau. Sie be-
handeln den Trollinger wie groBe
Weine, reduzieren den Ertrag, bauen
ihn im Holzfass aus, verleihen ihm
Kraft, erreichen bis zu 13 Prozent
Alkohol und lassen dem Wein Zeit.
Der Aufwand ist allerdings hoch,
und so werden hohe Trollinger-Pra-
dikate wohl eher eine Seltenheit
bleiben.

Gleichwohl bleibt das schwabische
Nationalgetrank ein leichter, rassi-
ger, mitunter delikater Wein mit
einem feinblumigen Duft von Mus-
kat oder Wildkirsche, auf den die
Einheimischen nie verzichten wiir-
den. Niemals.




Bubaspitzle

Zutaten fiir 4 Personen

e 1 kg Kartoffeln, mehlig
kochend

e Salz, Muskat

e ) Ejer

e 20 g Butter

* 150 g Mehl

e 1 Becher Sauerrahm

Kartoffeln am Vortag kochen.

Kalt durch die Presse drlicken, mit
Ei, zerlassener Butter, Mehl, Salz,
Muskat und Sauerrahm zu einem
Teig verarbeiten. Ist der Teig zu
weich, etwas Mehl zugeben.

Arbeitsflache mit Mehl bestauben.

Aus dem Teig fingerlange und fin-
gerdicke Nudeln formen — so wie
der Name es verlangt.

Die Bubaspitzle in reichlich sieden-
des Salzwasser geben. Wenn sie an
die Oberflache kommen, noch etwa
zwei Minuten schwimmen lassen,
mit der Schaumkelle herausheben,
tlichtig abschwenken und auf war-
mer Platte anrichten oder in heiBer
Butter goldbraun rosten.

Bubaspitzle sind eine beliebte Bei-

lage zu Sauerkraut oder mit Ei gerd-

stet zu allen Arten von Salaten.

Ubrigens:

Die um Stuttgart herum als Buba-
spitzle bekannten Kartoffelnudeln
erfahren etwas weiter im schwa-
bischen Allgau eine Art Ge-
schlechtsumwandlung. Dort
heiBen sie Nackede Mariele und
sind eine mit Puderzucker be-
staubte berwiegend siiBe Ange-
legenheit. Schwabische Pfarrer
nennen die etwas frivol klingende
Speise ganz unverfanglich Schupf-
nudeln, was sich vom oberdeut-
schen schupfen = wegstoBen
herleitet und die typische Hand-
bewegung beim Formen der Nu-
deln auf dem Brett beschreibt.

MANCHE MENSCHEN
FOLGEN REGELN.
ANDERE IHREN TRAUMEN.

.\ll'a"ii:(' l:dt‘.[l

....#

www.schlossaffaltrach.de



»Hint‘é-"fj edem Wein
S gt? \

steckteine Idee, eine

Geschichte.«

Friher wurden Weine aus Wiirt-
temberg von Profis eher belachelt.
Sie nahmen keine Spitzenweine im
Landle wahr und glaubten, die Wiirt-
temberger wiirden eh nur Trollinger
anbauen, ihn eh nur selber trinken,
und das sei auch gut so. Inzwischen
haben Wiirttemberger Weine diesen
zweifelhaften Ruf abgeschiittelt
und es gibt viele Weingdter, die
exzellente und exquisite Weine
keltern. Eines davon ist das Wein-
gut von Rainer Schnaitmann in Fell-
bach, ein junges Unternehmen, das
einen kometenhaften Aufstieg ver-
zeichnete und dessen Weine zu den
besten im ganzen Land gehoren

Erst 1997 hat Rainer Schnaitmann
sein Weingut in Fellbach gegriindet.
Doch natlirlich hat er nicht ganz bei
Null angefangen, denn seine Familie
baut schon seit mindestens 15 Ge-
nerationen Wein an, allerdings nie

unter dem eigenen Namen, sondern
meist als Nebenerwerb in ihrer
Landwirtschaft.

Studierter Weinbauer
Schnaitmann selber wollte eigentlich
Architekt werden. Doch die Tradition
seiner Familie, die Arbeit im Weinberg
seines Vaters und in der Gastrono-
mie stimmten ihn um. Er war einer
der ersten in Fellbach, die Weinbau
studiert haben. Nach dem Studium
arbeitete er auf Weingiitern in Neu-
seeland und in Stdtirol. Die gute
Ausbildung und seine Auslands-
erfahrungen sieht er als einen der
Griinde an, warum ihm von Anfang
an so gute Weine gelungen sind:
»Ich glaube, der groBte Effekt war,
dass ich eine ziemlich gute Bildung
hatte von dem, was in der Welt pas-
siert und dass ich mich daran orien-
tiert habe und nicht daran, was der
Nachbarort macht. Es gab in Wirt-




temberg schon einige Weingiiter, die
Spitzenweine hergestellt haben, aber
ich wusste: Da gibt's noch Platz fir
michg, lachelt der Fellbacher.

Ritterschlag vom VDP

Schon im Jahr 2006 wurde er in den
Verband Deutscher Pradikatswein-
giiter (VDP) aufgenommen, das ist
der Ritterschlag fiir deutsche Wein-
gliter. Man kann sich dort nicht be-
werben oder die Mitgliedschaft
kaufen, sondern man muss eingela-
den werden.

Das Flaggschiff des Hauses ist der
Simonroth Spatburgunder, ein Gro-
Bes Gewachs aus der Lage Fellba-
cher Ldmmler. Dort wachsen auch
Lemberger und Riesling. Weitere
Lagen des Weinguts sind Schnaiter
& Beutelsbacher, Altenberg, Fellba-

cher Goldberg, Rotenberger Schloss-
berg, Uhlbacher Gotzenberg und
Untertlirkheimer Mdnchberg. »Die
Weine, die wir machen, sind keine
Zufallsprodukte, sondern hinter jedem
Wein steckt eine Idee und eine Ge-
schichte. Das verstehen auch die
meisten Leute, dazu braucht man
kein groBer Weinspezialist zu sein.
Wir versuchen, dass jeder unserer
Weine wach macht und nicht miide.
Wein muss die Kommunikation an-
regen, das ist fir mich die Idee von
Wein«, sagt Schnaitmann.

Vielfaltige Weine aus vielfalti-
gen Lagen

Schnaitmann baut zu 60 Prozent
weiBe und zu 40 Prozent rote Trau-
bensorten an, insgesamt produziert
er mit seinen zwolf fest Angestellten

plus Saisonkraften auf 25 Hektar
jahrlich zwischen 100.000 und
130.000 Liter Wein. Seine Weine
sind auch deshalb von so hoher
Qualitat, weil er bewusst den Ertrag
reduziert, um Wachstum, Reifung,
Gehalt und Qualitat der Trauben zu
verbessern. Wahrend in Wiirttemberg
der durchschnittliche Ertrag rund
110 bis 120 Hektoliter pro Hektar
betrdgt, erzeugt Schnaitmann rund
40 bis 50 Hektoliter.

Bei den weiBen Sorten spielt Riesling
die erste Geige, aber auch weiBe Bur-
gundersorten: WeiB-/Grauburgunder
und Chardonnay. »Daraus machen
wir eine wichtige Cuvée, die heiBt
einfach nur ,Grau.WeiB3'«, erklart
der Winzer. AuBerdem erzeugt er
Sauvignon Blanc. Hierbei war er, wie
er sagt, Pionier in der Region, hat
die Rebsorte schon 1994 angebaut.

Bei den klassischen Rotweinen pro-
duziert das Weingut neben dem er-
wahnten Spatburgunder nattirlich
Trollinger und Lemberger. »Aus den
Roten machen wir auch Rosé-Sor-
ten, zum Beispiel einen trockenen
Muskattrollinger«, erganzt der
Weingartner.

Befragt nach seinem persénlichen
Liebling unter seinen Weinen lacht
er und sagt: »Das wechselt natlrlich
dauernd, ich bin da leider nur seriell
monogam. Aber (iber die Jahre ist
mein groBer Klassiker, einer der teu-
ersten Rotweine in Wiirttemberg,
der Fellbacher Lammler, also der
Spatburgunder aus dem steilen,
alten Weinberg, mein Herzenswein
Nummer Eins.«

(Fotos: © Weingut Schnaitmann)
www.weingut-schnaitmann.de




Spatzles Variationen

Zutaten fiir 4 Personen ‘

e 1 kg Spatzle

e 1 Salatgurke

e Salz, Pfeffer

e Hlhnerbriihe

® 200 g Sauerrahm
® 200 g Sahne

Auf Basis des Spatzle-Grundrezepts
flir 4 Personen.

Zutaten und Gewirze nach Gefiihl
und Geschmack verwenden.

Lachsspatzle

Im Mixer Lachsmus den herstellen,
diesen anschlieBend in den Spétzle-
steig riihren und wiirzen. Spatzle
schaben oder durch ein Spatzlesieb
driicken und im Fischsud kochen.
Aus dem Sud servieren, mit Safran
leicht dberstreuen und die Lachs-
scheiben in Streifen darlber geben.

Omas Gurkenspétzle

Die Gurke mit Schale in Streifen
oder Stifte hobeln und 10 Minuten
stehen lassen; leicht salzen, damit
die Gurke Wasser zieht.

Danach kurz aufkochen lassen.

Mit Salz, Pfeffer, Hihnerbrlihe und
ein paar Tropfen Essig abschmecken.
Sauerrahm, Sahne und Wasser hinzu-
geben, nochmals aufkochen lassen.
Die Spatzle einfach mit der SoBe
mischen und einige gehobelte Gur-
kenscheiben als Dekoration obenauf
geben.

Zutaten fiir 4 Personen

e 1 kg Spatzle

® 300 g frischen Lachs

e 2 Scheiben Réaucherlachs
e Salz, Pfeffer

® 300 g Sahne

ARTE
S GENERALL

Wir schiitzen, was
Thnen wichtig ist -
Die Kunstversicherung

der ARTE Generali

Ihr Ansprechpartner
Regionaldirektion
Nikolas Johannes Csizmazia e.K.

Alexanderstr. 102 Telefon: 07112195070

E-Mail: Nikolas-Johannes.Csizmazia@dvag.de

70182 Stuttgart




Wiirttemberger und Wiirttem-
bergerinnen kennen bei weitem
nicht nur Trollinger. Auch wenn
dies der beliebteste Wein ist —
so gibt es doch einige andere
wichtige Rotweinsorten, allen
voran der wertvolle Spatbur-
gunder, ein genussvoller Beglei-
ter der anspruchsvollen Kiiche.

Spatburgunder ist die dlteste und
auch wertvollste Rebsorte, die welt-
weite Bedeutung erlangt hat und bei-
nahe dberall kultiviert wird. Zuwei-
len wird er auch Schwarzburgunder
oder blauer Spatburgunder genannt.
Er ist ein klassischer Wein, der meist
trocken ausgebaut wird. Weinlieb-
haber nennen ihn zuweilen »kdnig-
licher Wein« oder »Kénig der Rot-
weine«. Sein Geschmack ist samtig
und vollmundig, das fruchtige Aroma
[asst oft einen leichten Mandelge-
schmack erkennen. Der Duft dieses
Weines erinnert an Friichte, die eben-
falls rot sind: Brombeere, Erdbeere,
schwarze Johannisbeere oder sogar
Kirschen. Bei Barriqueweinen kom-
men Vanille-Zimt-Anklange hinzu.
Die Rebsorte Spatburgunder oder
Pinot Noir zahlt zur Burgunderfami-
lie. Diese gehort wohl zu den frihes-
ten, aus den Wildreben im westlichen
Mitteleuropa ausgelesenen Sorten.

Karl der Dicke brachte die Sorte 884
an den Bodensee. Im 13. Jahrhundert
wurde sie im Rheingau gepflanzt. Im
16. Jahrhundert stand sie vermutlich
auch in der Pfalz. Im 18. Jahrhundert
soll die Sorte aus dem Burgund an
die Ahr gelangt sein.

Am besten gedeiht der Spétburgun-
der in kiihleren Gebieten, denn die
Rebe hat hohe Anspriiche an das
Klima und den Boden. Deshalb fihlt
sich die Rebsorte in Wiirttemberg
auf rund 1.300 Hektar und im ge-
samten Deutschland auf 11.500
Hektar recht wohl, davon allein in
Baden auf zirka 5.000 Hektar.

Man unterscheidet den klassischen
und den modernen Typ. Traditionell
wurden die besten Spatburgunder
aus hochreifen Trauben gewonnen,
waren nicht sehr farbintensiv, mild,
gerbstoffarm und von rostroter
Farbe. Neben diesem klassischen
Typ gewinnt der moderne Spétbur-
gunder mit kraftigem Rot, mehr
Gerbstoff, weniger Saure und héufig
kurzer Lagerung im kleinen Eichen-
fass immer mehr an Bedeutung.
Spatburgunder Rotweine sind ideal
fur die kihlere Jahreszeit. Man trinkt
sie chambriert auf 16 bis 18 Grad.
Kréftige Varianten begleiten am
besten Braten, Wild oder auch eine
Késeplatte.



Lassen Sie sich zum Wein
(ent- oder ver-)fiihren

Lernen Sie die Weinwelt von
Stuttgart kennen! Das geht
mit den gefiihrten Touren der
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Weinerlebnisfithrung in
Stuttgart-Untertiirkheim
Stuttgart (iberrascht viele mit seiner
herrlichen Topographie und der tollen
Weinlandschaft. Am besten erkun-
det man die wunderbare Weinland-
schaft Stuttgarts in Begleitung eines
Weinerlebnisfihrers. Dabei genieBen

STUTTGART TOURIST

fuhrt Sie Ihr Weinerlebnisfiihrer zu
den schonsten Weinplatzen der
Stadt - hierbei wird so manch Inter-
essantes (iber den Weinbau und den
Weingenuss in Stuttgart erzahlt -
und auch das Verkosten darf dabei
nicht zu kurz kommen. Drei Weine
entlang des Weges werden die Be-
sucher auf den Geschmack bringen.
Bitte bringen Sie Wasser/Sprudel fir
die Eigenversorgung selber mit.
Termine: 30.8., 4.10.2024

Freitagsweinprobe im Wein-
baumuseum

Starten Sie doch einmal ganz anders
und entspannt ins Wochenende: mit
einer genussvollen Weinprobe in der
Vinothek des Weinbaumuseums
Stuttgart. Expertinnen und Experten
machen Sie mit drei exzellenten
Stuttgarter Weinen bekannt und ver-
mitteln Ihnen nebenbei hoch- inter-

essante Details (iber den Weinbau
im mittleren Neckarraum. Ein Ver-
gniigen, bei dem Sie anschlieBend
mit Ihrem Kennerwissen punkten
kénnen. Gesellig, lehrreich, lecker!
Termine: immer freitags, auch
ohne Voranmeldung méglich
(auBer 20. und 27.12.2024).

Always Wine 0'Clock

Der Wein gehdrt zu Stuttgart wie das
Affle zum Pferdle. Aber wie hat sich
der Weinbau in den letzten Jahrhun-
derten entwickelt, und wie geht das
eigentlich iberhaupt, dass aus Trau-
ben am Ende ein Wein entsteht?
Dies und vieles mehr kénnen Sie im
wunderschénen Weinbaumuseum im
historischen Weinort Stuttgart-Uhl-
bach erfahren. Begeben Sie sich mit
lhrem Guide auf eine kleine Wein-
reise, auf der Sie Interessantes und
Wissenswertes tiber den Weinbau
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erfahren. Und weil man so schén
sagt: »it's always wine o'clock« darf
natirlich am Ende das AnstoBen mit
einem guten Stuttgarter Trpfle nicht
fehlen. Termine: immer samstags
(auBer 14.9.), 14.30 Uhr,

Stuttgarter-Weinberge-Tour
mit dem Segway

Die Stuttgarter-Weinberge-Tour star-
tet am Weinbaumuseum in Uhlbach
und fiihrt Sie mit den Segways leise
und schwebend durch die idyllischen
Weinberge der Landeshauptstadt
Baden-Wirttembergs. Sie entdecken
wahrend der rund einstiindigen Tour
einen der schénsten Aussichtspunk-
te Stuttgarts — die Grabkapelle auf
dem Wiirttemberg, von wo aus man
bei gutem Wetter sogar bis zur
Schwadbischen Alb sehen kann. Die
tempelartige Kapelle wurde von
Konig Wilhelm 1. als ewiger Liebes-

beweis flr seine jung verstorbene
Gemahlin Katharina von Wiirttem-
berg erbaut. Die Tour endet mit
einem Rundgang durch das Wein-
baumuseum in Uhlbach, in dem das
Segway-Erlebnis in der museumsei-
genen VINOTHEK mit einer 2er
Weinprobe gemiitlich ausklingt.

Weinberg-Express

Bei dieser Planwagenfahrt mit Trak-
tor, fachkundigem Guide und Wein-
genuss ab Stuttgart-Mtinster geht
es entlang des Neckars, vorbei an
den imposanten Steilhanglagen.
Oben angekommen, genieBen Sie
fantastische Ausblicke auf den
Max-Eyth-See und ins Neckartal.
Unterwegs erwarten Sie Stopps
und fachkundige Erklérungen mit
einer 5er-Weinprobe, Wasser und
Knabbereien.

Termine: 8.9.,6.10.2024

Schwaben Briiu

Naturtriibes Helles mit
vollem Geschmack. Kein Alkohol.
Ohne Zucker. Kalorienarm.

@ FREIBIER.INFO
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Suppenknochen mit einem TL Salz in
eineinhalb Liter kaltem Wasser auf-
setzen und langsam zum Kochen
bringen. Abschaumen. Siedfleisch
und Teile des Suppengemiises dazu-
geben (1 Zwiebel, 2 Karotten, die
Halfte der Petersilie zurlickbehalten).
Zwei Stunden leicht sieden lassen.

Inzwischen Spatzle machen (siehe
Rezept), in heiBer Butter schwenken,
warm stellen. Kartoffeln schalen
und zu fingerdicken Schnitzen
schneiden. Die restlichen Karotten
in Scheiben schneiden.

Siedfleisch aus der Briihe nehmen

und in Wiirfel schneiden. Briihe ab-
seihen und darin die Kartoffeln und
die Karotten garen. Mit Pfeffer und
Muskat wiirzen. Spatzle in vorge-

warmter Terrine anrichten. Kartof-
feln, Karotten und Fleisch dazuge-
ben und mit Briihe auffillen. WEINMANUFAKTUR
} STUTTGART

Ubrige Zwiebel in Ringe schneiden,
in Schmalz goldgelb rosten, tber
den Eintopf geben, der noch kraftig
mit feingehackter Petersilie und
Schnittlauch bestreut wird.

500 g Siedfleisch (Bug)
500 g Suppenknochen
2 Zwiebeln

e Sellerie und Lauch

e 3 Karotten

e | Bund Petersilie

o Pfeffer, Salz, Muskat,Schnittlauch
e Butter, Schmalz

400 g rohe Kartoffelschnitz
e etwa die gleiche Menge an
frischen Spatzle

Strimpfelbacher Str. 47 // 70327 Stuttgart // www.weinmanufaktur.de




WiguHro von Urttemberg:

Geadelt mit hochster Ausz‘e1chnung

Weinbau war in der Geschichte
immer auch Sache der Landesher-
ren. Nicht anders ist es beim Haus
Wiirttemberg, dessen Weinbautra-
dition bis ins 13. Jahrhundert zu-
riickreicht. Die eigentliche Griindung
der »Hofkammerkellerei« erfolgte
aber erst 1677 durch die Herzog-
liche Familie. Bis heute steht das
Weingut Herzog von Wiirttemberg
fiir besondere Weine aus den bes-
ten Lagen des Landes.

Was nur wenige wissen: Bis 1982
erfolgte der Weinausbau des herzog-
lichen Weinguts im Stuttgarter Alten
Schloss. Wo die Grafen und Herzége
Wiirttembergs lange residiert haben,
war das Weingut aber nur Mieter,
denn das Schloss ist seit 1918 im
Staatsbesitz und gehort seit der
Grlindung des Stidweststaats dem
Land Baden-Wiirttemberg. »Wir
haben uns schon 1980 entschlos-
sen, ein neues Weingut zu bauen,

erzahlt Gutsleiter und 1. Kellermeis-
ter Joachim Fischer, »und zwar rela-
tiv zentral zwischen den bewirtschaf-
teten Weinbergen: in Ludwigsburg. «

Ubers gesamte Anbaugebiet
Was das herzogliche Weingut aus
anderen wiirttembergischen Wein-
glitern heraushebt, ist seine Aus-
breitung. Die 40 Hektar Weinberge
erstrecken sich in sechs Lagen Giber
praktisch das gesamte wiirttember-
gische Anbaugebiet: im Osten vom
Stettener Brotwasser im Remstal
tber den Unterttirkheimer Monch-
berg in Stuttgart, den Mundelshei-
mer Kasberg, den Hohenhaslacher
Kirchberg und den Guindelbacher
Steinbachhof bis zum Maulbronner
Eilfingerberg im Westen. Alle dieser
bekannten Weinlagen in Wiirttem-
berg befinden sich im Besitz der

Hofkammer des Hauses Wrttem-
berg, teilweise sogar im Alleinbesitz.
Von den 40 Hektar Anbaugebiet
werden auf rund 23 Hektar bevor-
zugt weiBe Sorten wie Riesling, Tra-
miner, Silvaner und WeiBburgunder
angebaut, auf zirka 17 Hektar kulti-
viert das Weingut Trollinger, Lember-
ger, Spatburgunder und Zweigelt.

»WIir sind — relativ unwturttember-
gisch — ein WeifSweingebiet. Ries-
ling macht in unserem Portfolio
rund 45 Prozent aus«, so Fischer.
»Trotzdem sind wir mit Trollinger
und Lemberger auch sehr traditio-
nell aufgestellt.«

Domane Schloss Monrepos

Der Sitz des Weinguts befindet sich

seit 1981 in Ludwigsburg in der Do-
mane Schloss Monrepos im roman-




tischen Park des Schldsschens am
Eglosheimer See. Hier befindet sich
auch eine der beiden Vinotheken
mit dem gesamten Sortiment an
Weinen aus Wiirttembergs Spitzen-
lagen, die verkostet werden kdnnen.
Die zweite Vinothek befindet sich
auch an einem See, aber an einem
sehr viel groBeren: im Schloss Fried-
richshafen am Bodensee. Nun ist
der Bodensee ja reichlich gesegnet
mit — badischen — Weinlagen. Doch
im wirttembergischen Zipfel zu Fried-
richshafen lauft der Vertrieb der her-
zoglichen Weine laut Fischer sehr gut.
»Es ist schon ein gewisser Aufwand,
diesen Satelliten zu betreiben. Aber
es lohnt sich«, so der Kellermeister.

Pradikatsweingut

Das Weingut Herzog von Wiirttem-
berg ist seit Uber 25 Jahren Mitglied
im exklusiven Verband Deutscher
Pradikatsweingiter (VDP), der dltes-
ten nationalen Vereinigung von
Spitzenweingiitern in der Welt. lhm
gehdren (nur) 200 Weing(iter aus al-
len deutschen Weinanbaugebieten an.
Die Weine des Weinguts Herzog von
Wiirttemberg sind dberall im Landle
zu bekommen, doch »am besten
verkaufen sie sich dort, wo unsere
Schldsser stehen: in Ludwigsburg, in
Friedrichshafen und am heutigen
Familiensitz Altshausen bei Ravens-
burg«, so Fischer.

(Fotos: © Weingut Herzog von Wiirttemberg)

INFO: Weingut Herzog von Wiirttemberg, Vinothek Ludwigsburg: Monre-
pos 9, 71634 Ludwigsburg - Vinothek Friedrichshafen:SchlossstraBe 2,
88045 Friedrichshafen - www.weingut-wuerttemberg.de

HAPPY PLACE

Von einem Glihwirmchenschwarm inspiriert schwebt die Pendelleuchte Flock of Light
von Moooi magisch im Raum. Die Tapete Memento von Moooi haucht
ausgestorbenen Tieren neues Leben ein, wahrend die Stehleuchte Grashopper von Gubi
die Eleganz der 40er-Jahre zelebriert. Eine traumhafte Kulisse fiir Sofa Maaru von
Walter Knoll, das mit sanften Formen zum Entspannen einladt.
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Internationales Top-Design trifft auf exzellente Einrichtungsberatung —
willkommen bei architare: Stuttgart Dorotheenstrafe 6 /
Nagold Vordere KernenstraBe 2 / www.architare.de

architare



Laugenbrezeln

Einen festen Teig machen, Brezeln
formen, reifen lassen.

In einem etwas kalteren Raum stehen
lassen. In Lauge tunken, schneiden
und abbacken.

Die fertige Lauge muss man vom
Backer beziehen.

Zutaten Laugenbrezeln

3 1/2 Pfund Mehl

e 1 | Milch (Milchpulver)

® 50 g Fett (Margarine, Butter
oder Schmalz)

® 30gSalz

* 80 g Hefe

Brezeln sind langst ein in aller Welt
beliebtes Gebéck, das es in China
ebenso gibt wie in den Vereinigten
Staaten und das den Bayern ge-
nauso mundet wie den PreuBen.

Allerdings, wo immer eine Laugen-
brezel angeboten wird, sei es im
Busch oder in der Steppe, dann ist
mit groBer Wahrscheinlichkeit ein
Schwabe in der Nahe. Denn diese

Spezialitat, ebenso wie den doppel-

ten »Schling«-Handgriff, haben
Nichtschwaben bisher kaum Uber-
nommen — es sei den, sie hatten
einen schwabischen Meister.

VOLLE KRAFT FUR
STUTTGART!

Werde Energiewende-Held (m/w/d)
und hilf uns, unsere Stadt bis 2035
klimaneutral zu machen.

Jetzt bewerben unter
www.volle-kraft.de

7/ STUTTGART
NETZE

STADTWERKE |
STUTTGART




Der beriihmte SiiBwein wird —
je nach Sorte — als Apéritif
oder als Dessertwein gereicht.
Seine Herkunft und sein spe-
zielles Herstellungsverfahren
machen ihn so einzigartig.

Seine Herkunft tragt der Portwein
oder kurz Port doppelt im Namen:
Er kommt aus Portugal, aus der Ha-
fenstadt Porto. Der Name des roten,
lohfarbenen oder — seltener — auch
weiBen StBweins ist geschiitzt. Nur
solche Weine diirfen ihn tragen, die
die Kriterien des Portweininstituts
»Instituto dos Vinhos do Douro e
Porto« (IVDP) erfillen und mit dem

entsprechenden offiziellen Siegel
versehen sind. Die verwendeten
Trauben diirfen nur aus einem be-
stimmten Gebiet im Tal des Flusses
Douro in Nordportugal stammen.
Dort gibt es mittlerweile iber 80 Reb-
sorten, aus denen Portwein gekeltert
wird. Beispiele fiir hochwertige Trau-
bensorten sind Touriga Nacional,
Touriga Francesca oder Tinta Barroca.
Die handverlesenen Trauben werden
wie bei anderen Weinen gepresst.
Der Most beginnt zu gdren und hier
beginnt die eigentliche Portwein-
Behandlung, die man »Vinierung«
nennt. Der Wein wird mit hochwerti-
gem Weindestillat angereichert.
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Damit wird die Garung gestoppt
und die SiBe und die ReststiBe des
Weins bestimmt.

Der hohe Alkoholgehalt zwischen
19 und 22 Volumenprozent hat schon
Likordimensionen, macht den Port-
wein aber auch sehr lange lagerfahig.
Die Lagerung ist ein sehr spezielles
Thema. Zundchst bleibt der Port-
wein nach der Vinierung sechs Mo-
nate lang im Douro-Tal. Dann wird
er ans Douro-Ufer gegeniiber von
Porto transportiert, wo der eigentli-
che, mindestens zweijahrige Rei-
fungsprozess beginnt, der auch bis
zu sechs Jahren dauern kann. Die
erste Qualitatsverkostung erfolgt

erst nach zwei Jahren. Dann wird
iber die weitere Lagerung entschie-
den. Je langer der Port in groBen
Tanks aus Holz oder Stahl und an-
schlieBend in der Flasche im Keller
lagert, desto hoher die Qualitat. Die-
se Lagerung wandelt den Geschmack
und die Farbe des Portweins.

Man unterscheidet vier Haupttypen:
»Ruby« ist ein hauptsachlich in der
Flasche gereifter Portwein aus roten
Trauben. »Tawny«, ebenfalls aus
roten Trauben, ist hauptsachlich im
Fass gereift. Dann gibt es noch den
»White Port« und den »Rosé Port«.
Die beiden letzteren serviert man
meist gekiihlt vor dem Essen. Der
Ruby ist eher ein Dessert-Wein, den
man nach dem Essen bei Zimmer-
temperatur zu Kase oder aber stiBen
Desserts reicht. Der Tawny gilt vielen
als Verdauungswein nach dem Mahl.

Weniger hdufig ist weiBer Port. Man
trinkt ihn gekdhlt als Apéritif.
(Foto: © Christoph Konitzer/pixelio.de)



Schwabischer Kartoffelsalat

Zutaten fr fiir 4 Portionen ‘

e 1 kg Salatkartoffeln

e 1 Knoblauchzehe

e 3 EL Essig

o 1/4 | Fleischbrihe, warm

e 11/27L Salz

o 1/2 TL weiBer Pfeffer

e 1 kleine Zwiebel, fein gehackt
e 3-4ELOI

e nach Geschmack 1 Eigelb

Die Kartoffeln in der Schale kochen,
abgieBen und pellen (schalen), dann
in mittelfeine Scheiben schneiden.
Die Schiissel mit der geschalten,
halbierten Knoblauchzehe ausreiben
und die Kartoffelscheiben hineinge-
ben. Den Essig mit der heiBen Briihe
vermischen und tiber die Kartoffel-
scheiben gieBen. Mit Salz, Pfeffer
und der Zwiebel wiirzen und pikant
abschmecken.

Dann das Ol zugieBen und unter-
heben. Den Salat noch durchziehen

lassen. Er muB auf schwabisch
»schmotzige, also feucht sein.

s Hivimsc Hiuimsch !

ROGE SAGHEE

_ | I8

Christian Hirsch Weine
Kastanienstrafie 1
74211 Leingarten

www.Hirsch.Wine

Aufstieg in die
DREI Trauben Liga.”
Gauli&Millav 2022

AGED RESERVE Edition W.
Grofe Geweihe im
Team Wilhelmer

Markiplatz
Laube 37

HIRSCH IST W*#=5.D.
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(© Foto: Unsplash)

(G 'dla.szer mit starkel Herausfor-
* delungen verbunden.Das Wetter

* machteKaprioleh, es herrschte ex-
\vtreme Trockeﬂhelt wenig spater

f 'gab esWochenmit starken Nieder-

schidgen:'Und schlieBlich folgte
ein sehr warmer Spatsommer. Mit
intensiver Bearbeitung ihrer Wein-
berge schafften es die Weinbauern
trotzdem, eifle hohe,Qualitat in

% den Keller zu bringen.

Die Winzerinnen und Win-
zer in Wiirttemberg muss-
ten — wie alle anderen —

WEIN ren von bis zu 30 Grad

JAHRGANG holten die Winzerinnen

und Winzer ihre Trauben in

reaktionsschnell sein. »Die 2 O 2 3 den kiihlen Nacht- und

Lese war hektisch und
komprimiert, sagt Herman Morast,
Geschaftsfihrer des Weinbauverbands
Wiirttemberg. »Wir hatten ein
gutes Weinjahr, aber der Regen
hat viel iiber den Haufen ge-
worfen.« Nur drei Wochen dauerte
die Hauptlese im Schwabenland,
waren doch praktisch alle Rebsorten
gleichzeitig reif geworden. Aber am
Ende der Turbolese standen zufrie-
dene Gesichter: Der warme und son-
nige Spatsommer hatte zu tollen
Qualitaten im Glas gefthrt.
Wahrend der Bliite blieb es iiber-
wiegend trocken und warm, sodass
die Vollblite in den meisten Wein-
bergen binnen weniger Tage abge-
schlossen war — und zwar mit einem
optimalen Fruchtansatz. Der Friih-
sommer war dann aber so trocken,
dass insbesondere in Junganlagen
und auf trockenen Standorten be-
wassert werden musste. Von den er-
heblichen Niederschlagen im Spat-
sommer blieben auch die Wiirttem-
berger Weingdrtner nicht verschont.
Wegen aufplatzender Trauben und
Mehltaugefahr mussten sie schnell
reagieren. Bei Septembertemperatu-

Morgenstunden ein, damit
der Most nicht Uberhitzt in den Fas-
sern landete. Die Herausforderung
des Jahres hieB also vor allem, ge-
sunde Trauben einzubringen. Vieler-
orts musste in den Weinbergen stark
vorselektiert werden, was einerseits
die Mengen reduzierte, andererseits
auch gute Qualitten sicherte und
einige Spitzenqualitdten ermdglichte.
Morast spricht denn auch von einer
»Turbolese«, mit einem klaren Sie-
ger, dem Riesling, der Hauptrebsorte
in Wirttemberg. Die Weinmacher
berichten von feinfruchtigen und
aromatischen Rieslingen mit mode-
ratem Alkoholgehalt, auf die sich die
Verbraucher freuen kénnen.

Die schwabische Traditionsrebsorte
Trollinger tat sich in diesem Jahr be-
sonders schwer: Bei ihr sorgte die
Kirschessigfliege fir groBere Scha-
den, was zu erheblichen Abstrichen
bei den Ertrdgen fihrte. Die ge-
schatzte Erntemenge fiir das Anbau-
gebiet lag mit 930.000 Hektolitern
denn auch sechs Prozent unter dem
Vorjahresniveau und blieb damit
deutlich hinter den anfénglichen Er-
wartungen zuriick.
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Das Sauerkraut mit Wasser, Lorbeer,
Wacholderbeeren, Nelken, Pfeffer-
kérnern, Zwiebel und dem gerauch-
ten Bauch etwa 2 Stunden kdcheln
lassen. Dann den geschalten, ent-
kernten und in Stiicke geschnittenen
Apfel zugeben. Das Ganze noch ei-
ne weitere Stunde zugedeckt diinsten
lassen. Sollte zuviel Fllssigkeit ver-
dampfen, muss etwas zugegeben

werden (z.B. ein Schuss herber WeiB-

wein). Wenn das Kraut weich ist,
riihrt man das Schweineschmalz hin-
zu und wiirzt evtl. noch ab. Danach
die geriebene Kartoffel zugeben, 1 x
aufkochen und das Kraut ist fertig.

Schwabisches Sauerkraut kommt
fast immer von der Filder-Hoch-

flache vor den Toren Stutt-
garts. Es ist neben Spatzle
einer der wichtigsten und

héufigsten Bestandteile der schwa-
bischen Kiiche und wird zu einer
deftigen Schlachtplatte ebenso ge-
reicht wie zu einem Rostbraten.

Zutaten fiir 4 Portionen

e 1 kg Sauerkraut

¢ 10 Wacholderbeeren, 5 Nelken

e | Lorbeerblatt, 10 Pfefferk6rner

e | Zwiebel

e 1 kl. sduerlicher Apfel

* 500 g gerauchten Bauch
(klein gewiirfelt, spater noch
200 g zugeben)

e 2 EL Schweineschmalz

e | Tasse Wasser

e | geriebene Kartoffel zum
Abbinden

L
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AUF TOUR DURCH STUTTGART!
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ABFAHRT TOURIST INFORMATION i-PUNKT
KonigstraBe 1a - 70173 Stuttgart - Tel. +49 (0)711/22 28 0

touren@stuttgart-tourist.de

‘ UTTGA Cityto ur www.stuttgart-citytour.de

l.}.;.‘ 00 00 0000000000000 000000000000000000000000000000o0
e



(Foto: © DWI)
\

Der Chardonnay ist eine interna-
tionale GroBe in derWelnweIt. Er
wird in Giber 40 Landern der Welt
angebaut und liegt auf Platz zwei

der meist angebauten weilen Reb-
sorten nach — nein, nicht Riesling,
sondern der spanischen Sorte
Airén. Auch im Landle findet sich
die Rebsorte immer haufiger.

INTERNATIONALER /

WEISSWEIN- STAR

Chardonnay stammt urspriinglich
aus Burgund. Seine Beliebtheit bei
den Weinbaubetrieben kommt von
seiner Anpassungsfahigkeit. Er ist
ziemlich winterhart und nicht be-
sonders anfallig fiir Krankheiten.
Eigentlich mag er kiihlere Regionen
wie das Burgund oder eben auch
Deutschland, wo er elegante Weine
mit feinen Fruchtaromen und viel
Séure hervorbringt. Dafiir entstehen
in warmeren Regionen (ppige und
aromaintensive Chardonnay-Weine.
Am besten gedeihen die Trauben
auf tiefgriindigen, kalkigen und
warmen Béden. Winzerinnen und
Winzer messen der Rebsorte die Fé-
higkeit bei, die Eigentimlichkeiten
des Bodens besonders gut zu (iber-
setzen. Deshalb ist die Lage das A
und O eines guten Chardonnays. Er
reift — ahnlich wie WeiBburgunder —
relativ spat im Herbst und wird kurz
vor dem Riesling geerntet.
Chardonnay gibt es in verschiedenen
Qualitatsstufen vom frischen Quali-
tatswein bis zur wuchtigen, trocke-
nen Auslese. Deshalb kann er fiir die
verschiedensten Anldsse eingesetzt
werden. Leichte, junge Weine passen
gut zu Fisch und Meeresfriichten,
kraftige oder holzbetonte Weine
eignen sich als Begleiter fiir Gebra-
tenes oder zu herzhaftem Kése.

Fiir den Chardonnay ist der Duft von
Melonen, exotischen Friichten, reifen
Stachelbeeren oder auch von fast rei-
fen Apfeln typisch. Gehobene Qua-
litdten besitzen meist reichlich Alko-
hol, sind nachhaltig im Geschmack.
Der Chardonnay ist ein Alleskénner
und lasst sich zu unterschiedlichen
Weinsorten verarbeiten. Er eignet
sich sowohl fiir Weine, die Frische
und Fruchtaromen herauskehren, als
auch fiir solche, mit groBer Vielschich-
tigkeit und feiner, cremiger Textur.
Und nicht zuletzt ist Chardonnay —
in der Champagne — die erste Wahl
fur weiBe Champagner-Cuvées, aber
auch fiir einen Blanc de Blanc.

Ein Blick auf die Geschichte: Wie
gesagt, stammt der Chardonnay aus
dem Burgund, aber noch urspriingli-
cher aus Vorderasien. Mit der Aus-
breitung der Weinkultur kam die
Sorte dann nach Frankreich. Eine
Siedlung bei Tournus im Burgund
mit dem Namen »Chardonnay« ist
mit hoher Wahrscheinlich- keit der
Ursprung des Namens fir die Reb-
sorte. In Deutschland wurde sie erst
1991 zugelassen. Da die Betriebe
schon in friiheren Jahren Pflanzgut
aus Frankreich bezogen, diirften ei-
nige deutsche Chardonnay-Bestan-
de jedoch wesentlich &lter sein.



Pfitzauf

® 250 g Mehl

e 1/2 | Milch

e 4 Ejer

e 1 Prise Salz

e 1 EL Zucker

e 2 EL zerlassene Butter

Aus Mehl, Milch, Eiern, Salz und
nach Belieben etwas Zucker einen
Teig rthren.

Zuletzt vorsichtig die zerlassene
Butter einquirlen.

Die Pfitzaufformen mit Butter ein-
fetten und jeweils zur Halfte mit
Teig fillen.

Bei 200°C ca. 45 Minuten backen —
den Backofen in dieser Zeit niemals
offnen!

Wichtig:
Der Backofen muss gut vorgeheizt
sein.

Servieren:
heil mit Kompott oder Eis — mit kal-
ter Schlagsahne und Marmelade.

Férmchen:

Sollten keine Pfizaufformen vor-
handen sein, kann man auch einfach
Kaffeetassen nehmen.

Sehuviibisches fiir §eMeekg’ 2

KOMMT VORBEI!

¥ handgemachte
Maultasche
geschmelzt/ gerostet

= 4 ¥ Maultasche »to go«
SchulstraBe 2 in Stuttgart
Nahe Marktplatz

Montag - Samstag
11.00 - 20.00 Uhr

¥ Linsen mit Spatzle
¥ Kasspatzle
¥ Fleischkiichle

Infos auf www.herr-kaechele.de oderﬁ Herr Kaechele | (O) herr_kaechele
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WIE WIRD MAN
SOMMELIER?

Ein Sommelier oder,eine Som-
meliére ist eine Person, die im
Restaurant die Gaste berat,
welche Weine zu ihren Speisen
passen, oder aber beratend im
Weinhandel tatig ist. Dazu be-
darf es Fachwissen

rung, die nicht voi

kommen.

Sommelier oder Sommeliere sind
keine geschitzten Begriffe, deshalb
durfen sich Menschen so bezeichnen,
die den Beruf ohne vorherige Aus-
bildung austiben bzw. kann sich
eine geschulte Servicekraft im nor-
malen Restaurantbetrieb so nennen.
Es gibt durchaus renommierte Som-
meliers, die ihren Beruf ausschlieB-
lich durch die Praxis gelernt und dann
ihr Wissen Schritt fir Schritt perfek-
tioniert haben. Allerdings sind sie die
Ausnahme. Heutzutage beginnen
junge Menschen ihre Sommeliers-
Karriere meist mit einer Ausbildung.
Es war die Industrie- und Handels-
kammer (IHK) Koblenz, die im Jahr
2008 die entsprechende Aushildung
schuf. Am Ende steht eine 6ffentlich-
rechtliche Priifung, deren Bestehen
zum Tragen des Berufstitels »IHK-
gepriifte(r) Sommelier(e)« berechtigt.
Anwarterinnen/Anwarter sollten al-
lerdings schon zuvor eine klassische
Ausbildung im Gastgewerbe absol-
vieren. Ein anschlieBendes Praktikum
bei einem Weingut ist eine weitere
Voraussetzung zur Teilnahme.

Die IHK Koblenz firmiert inzwischen
hier als »Deutsche Wein- und Som-
melierschule« (DWS) mit AuBenstel-
len in weiteren Stadten. Auch andere
IHKs bieten Kurse nach Koblenzer
Vorbild an. Hinzu kommen weitere

Schulen und Unternehmen fiir diese
Ausbildung. Dabei nimmt immer die
IHK die Priifungen ab. Die bekanntes-
ten Schulen sind das International
Wine Institut (IW1) in Bad Neuenahr-
Ahrweiler, die Deutsche Hotel Akade-
mie (DHA) sowie die Hotelfachschule
Heidelberg (HFH).

Doch was lernt man als Sommeliére
oder Sommelier? Zunachst die Grund-
lagen Weinbau und Kellertechnik,
Weinsensorik, Harmonie von Speise
und Wein und Weinrecht. Dann folgt
das Studium der Weinlander in aller
Welt. Auch allgemeine Getrankekun-
de gehdrt zum Wissen, etwa Uber
alkoholfreie Getrdnke, Aufgussge-
tranke, Bier und Spirituosen. Des
Weiteren lernen die Azubis Aufgaben,
Abldufe und professionelles Auftre-
ten im Restaurant oder im Handel,
Knigge, Arbeiten am Tisch des Gas-
tes, ber den Weinkeller und Meni-
kunde. Und schlieBlich brauchen sie
auch Kenntnisse ber betriebswirt-
schaftliche Grundlagen, Marketing,
Zielorientierte Verkaufsstrategien,
Weinverkauf und Weinempfehlung.
Werden Sie also kiinftig von einer
Sommeliére oder einem Sommelier
beraten, fragen Sie ruhig nach deren
Ausbildung. Dann kénnen Sie sich
auf professionelle Empfehlungen
verlassen.



Schwdbischer
Wurstsalat

Zutaten fiir 4 Portionen

150 g Schwarzwurst, 500 g Schin-——

kenwurs (oder Lyoner/Fleischkase),
1 kleines Glas Gewtirzgurken, 1/2
frische Gurke, 1 groBe Zwiebel,
Pfeffer, Salz, Essig und Ol

Warst in Scheiben, dann in -S\treifen
schneiden. Zwiebeln in Ringe Und
dann in Streifen schneiden. Saure
Gewdrzgurken'in langliche Sche{ben
und dann in Streifen schneiden (im
Sommer evtl. 1/2 frische Salatgurke
erst in Scheiben, dann in Streifen
schneiden). Alles zusammen in eine
Schissel geben, wiirzen und mit
Essig und Ol anmachen.

e o

Maultaschen-
Salat

Zutaten fiir 4 Portionen

6-8 Maultaschen, 2 Zwiebeln,

1/2 Salatgurke, 1 Glas Gewdiirzgur-
ken, 2 Tomaten oder 1 kleine rote
Paprika, 1 Kopfsalat, Schnittlauch,
Salz, Pfeffer, Essig und Ol

Maultaschen in Wiirfel oder Schei-
ben schneiden, Zwiebeln in Ringe,
dann in Streifen schneiden. Salat-
gurke stifteln, Gew(rzgurke stifteln

und entweder Tomatenscheiben oder

kurze Tomatenstreifen schneiden.
Alles zusammen in eine Schiissel
geben und mit Gewdrzen, Essig und
Ol anmachen, Schnittlauch dariiber
s.tfeue‘r;, __a;ufB ﬁ“-Salaten anrlchten

Die besten Steaks der Stadt?
Jetzt auch in unserem Unlme Shop!

WE DON'T lII(Eth'EF,
WE SIMPLY * BEEF

%jl Tagesfrische Waren ] | Gekuhlte Lieferung

Online bestellen ] Gmﬁ | Guten Appetit!

Besuchen Sie uns einfach unter:
www.kueblergo.de

IHR METZGER \)o




Saskia Worthwéln gesLLtsfuhlende
Votstandsvotstt}ﬁha der Weinmanufaktur
Stuttgart |-<Fl|erimetster Jurgen Off.

Aus Weinmanufa tu’r
Unterturkheim wi
manufaktur Stuttgart ‘

Die unterschiedlichsten Verande-
rungen beeinflussen die Arbeit der
Winzer und ihrer Genossenschaf-
ten: der Klimawandel ebenso wie
gesellschaftlicher Wandel. Die tra-
ditionsreiche Weinmanufaktur
Stuttgart, wie sie seit dem 1. Ja-
nuar 2024 heiBt, passt sich dem
Wandel an und bewegt sich konti-
nuierlich in Richtung Moderne.
Ohne dabei ihre klassische Aus-
richtung als alteste Winzergenos-
senschaft Stuttgarts aus den
Augen zu verlieren.

Die dlteste Winzergenossenschaft
Stuttgarts grlindete sich 1887 als
»Weingartnergenossenschaft Unter-
tirkheim«. Im Jahr 2002 gab sich
die Kooperative einen neuen Namen:
Weinmanufaktur Untertlrkheim. Das
war nicht nur eine Umfirmierung,
sondern ging einher mit einem
neuen Konzept und einer neuen
Qualitatsphilosophie. Vereinfacht
gesagt verfolgte die Weinmanufak-
tur fortan das Prinzip »Klasse statt
Masse«. Diese Neuausrichtung be-
scherte den Untertlirkheimern einen

“ x

steilen Aufstieg: Dreimal in Folge
gewann sie damals den Deutschen
Rotweinpreis. Bis heute mehren sich
die erstklassigen Auszeichnungen
renommierter Weinfiihrer oder bei
Weinwettbewerben.

Bekenntnis zur Landeshauptstadt
Und zum Jahresbeginn anderte die
Genossenschaft nach Uber 20 Jah-
ren wieder ihren Namen: «Wir sind
die Weinmacher Stuttgarts«, formu-
lieren die rund 40 Genossen selbst-
bewusst ihren Anspruch. Deshalb
nennen sie sich nun »Weinmanufak-
tur Stuttgart«. Unter dieser neuen
Flagge modernisiert sich die Wein-
manufaktur auf mehreren Ebenen.
Nachdem sich der langjéhrige Vor-
standsvorsitzende Bernd Munk in den
Ruhestand verabschiedet hat, folgt
ihm die bisherige Geschaftsfihrerin
Saskia Worthwein im Amt nach. So
hat die Genossenschaft mit ihr und
der Aufsichtsratsvorsitzenden Sonja
Beck als erste im Land eine weibli-
che Doppelspitze. Unter der neuen
geschaftsfiihrenden Vorstandvorsit-
zenden werden auch die Hierarchien
in der verjlingten Belegschaft flacher.
»Wir sind ein gemeinsames Team,
wir entscheiden gemeinsam, erstel-
len gemeinsam Strategien und Visio-
neng, konkretisiert Saskia Waorthwein.

Kunden bekommen mehr Einfluss
Die Kundschaft rlickt noch mehr in
den Vordergrund als bisher. Sie soll
bis zu einem gewissen Grad quasi
mitbestimmen, welche Weine das
Sortiment umfasst. »Wir beziehen
unsere Kunden mit ein, fragen viel
ab und erkundigen uns nach ihren
Wiinscheng, so Worthwein. »Wir
zentrieren uns starker auf die Dinge,
die wir gut kénnen: hochwertigere,
trockenere Weine, Burgundersorten
und klassische wiirttembergische
Sorten wie Trollinger oder Lember-
ger.« Die jingere Kundschaft ge-
nieBt viel bewusster Wein als die
vorhergehende Generation. Sie legt
Wert auf hoherwertige Tropfen,
trinkt aber deutlich weniger.

All diese Neuerungen hat Saskia
Warthwein intern unter dem Begriff
»Weinmanufaktur 2.0« zusammen-
gefasst. Gleichzeitig wird selbstver-
standlich Bewahrtes weitergefihrt
und -entwickelt.

An Weinsorten baut die Manufaktur
bislang vor allem klassische heimi-
sche Reben an: Trollinger, Lemberger,
Riesling, Kerner, Spatburgunder
sowie weitere Burgundersorten wie
WeiB- und Grauburgunder oder
Chardonnay. Hinzu kommen Merlot,
Cabernet, Syrah. »Wir werden kiinf-
tig auch neue Rebsorten, Zukunfts-



sorten pilzwiderstandsfahige Sorten
anpflanzen«, so Worthwein.

Herausforderung Klimaanpassung
Fur alle Weinbaubetriebe ist der KIi-
mawandel deutlich spiirbar. Was das
fur die Weinmanufaktur Stuttgart
heiBt, beschreibt Worthwein so: »Es
ist extrem trocken oder extrem nass
und deutlich warmer geworden.
Viele heimische Rebsorten haben
Schwierigkeiten. Dem Riesling ist es
zu warm, der Trollinger hat Probleme
mit der Feuchtigkeit und ist faulnis-
gefahrdet. Die Rebsorten kdnnen
sich nicht in allen Lagen anpassen.
Deshalb missen sorgfaltig entschei-
den: Was pflanzen wir wo an, wie-
viel Pflanzenschutz ist n6tig? «

Nachhaltig auf mehreren Ebenen
Nachhaltigkeit ist ein groBes Thema
fiir die Winzergenossenschaft. »Oko-
logie und Naturschutz sind eminent
wichtig«, so Worthwein. »Aber die
wichtigste Saule ist wirtschaftliche
Nachhaltigkeit. Wenn der Schorn-
stein nicht raucht, konnen wir alles
andere lassen. Deshalb brauchen wir
nachhaltige Vertriebsstrategien und
nachhaltige Kundenverbindungen.
Auch die Endkunden sind wichtig.
Wir haben viele Kunden, die schon
seit dber 20 Jahren bei uns kaufen.«

Selbstverstandlich ist auch Nachhal-
tigkeit im Geschéftsbetrieb. So ver-
wendet die Weinmanufaktur fast
ausschlieBlich Holzkisten, die teil-
weise von Behindertenwerkstatten
hergestellt werden.

Die Weinmanufaktur Untertiirkheim
hat ihre Innovationskraft immer wie-
der bewiesen. Die Erfolge und Aus-
zeichnungen sprechen eine deutliche
Sprache. Zum Schluss sei noch er-
wahnt, dass die Weinmanufaktur
Stuttgart 2016 als einzige Genos-
senschaft neben dem 1. Platz beim
Vinum Rotweinpreis fir den 2013
Lemberger*** trocken Barrique den

»Roten Riesen« gewonnen hat —
eine Auszeichnung fir den langjah-
rigen Kellermeister Jirgen Off fiir
sein Lebenswerk — das er aber noch
lange nicht beendet.

Weinmanufaktur Stuttgart eG
Strimpfelbacher Str. 47, 70327
Stuttgart, Tel.: 0711 336 381 0
www.weinmanufaktur.de

LASST KEINE
WUNSCHE OFFEN.

Eroffnet neue Perspektiven. Das neue CLE Cabriolet.

Entdecken Sie das neue CLE Cabriolet: Eine Kombination aus zeitlos
kraftvollem Design und innovativer Technologie von Mercedes-Benz.

Erleben Sie es selbst bei Ihrer Mercedes-Benz Niederlassung Stuttgart.

=i
e'n_;_ AG, MercedesstraBe 120, 70372 Stuttgart
r 35§ung Stuttgart: MercedesstraBe 102

) 99.—52 54 « www.mercedes-benz-stuttgart.de
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"leutzutage ist den meisten Winzerinnen .
und Winzern bewusst, dass ihre Arbeit

am besten in I-ﬂi'monie mit der Natur .
gelingt. Und viele tragen dazu bei, dass .
die bedrohte'Artenvielfalt bei Tieren und
nzen geschiitzt unveﬁirda‘t wird.
-

(Foto: © Petra Buhl)

Zwar ist die erste Aufregung um das
Massensterben der Insekten in den
letzten Jahrzehnten ein wenig ver-
klungen, das Problem besteht aber
nach wie vor. Der WWF spricht vom
»stillen Sterben der Insekten«. Die
Biodiversitat schwindet, weltweit
sind inzwischen 40 Prozent aller
Insektenarten vom Aussterben be-
droht. Mittlerweile gibt es viele Ini-
tiativen, den Krabblern, Schwirrern
und Flatterern wieder mehr Lebens-
raum und Nahrungsquellen zu schaf-
fen — doch bislang ist das immer noch
ein Tropfen auf den heiBen Stein.
Weinberge bieten grundsatzlich zahl-
reichen Tieren und Pflanzen einen
einzigartigen Lebensraum. Nicht nur
die Reben, auch die Begriinung der
Rebgassen oder die Randstreifen und
natirlich die Béden sind potenzielle
Futterwiesen und Nistmdglichkeiten
fur Insekten und Kleinlebewesen.
Deshalb sind viele Winzer dazu iiber-
gegangen, in ihren Weinbergen ge-
zielt heimische Wildblumen auszu-
saen. Denn heimisch miissen sie sein,
auch wenn sie nicht so bunt werden
wie die exotischen Samenmischun-
gen aus dem Baumarkt. Die meisten
Insekten, vor allem Wildbienen, sind

hoch spezialisiert auf bestimmte
Pflanzengruppen, die in ihrer Region
wachsen. Schon eine Kornblume aus

Schleswig-Holstein wiirden wiirttem-
bergische Wildbienen verschmahen,
es muss eine aus dem Landle sein.
Ob mit Ausgleichsflachen, begriinten
Boden oder einzelnen Anlagen — das
Ziel, Artenvielfalt in ihren Weinbergen
zu fordern, ist dabei den meisten
Winzern und Winzerinnen gemein.
Um einen attraktiven Lebensraum
zu schaffen, sden sie jedes Jahr Blih-
streifen an ihren Reben und schaffen
dank einer Begriinung mit Blumen-
wiesen natiirliche Oasen mit einem
reichhaltigen Bliiten- und Nektaran-
gebot flr Insekten. Zum Schutz der
Wildbienen lassen sich auch Wild-

{Foto: © DWI)

bienenkasten in den Weinbergen
aufstellen. Weinpflanzen befruchten
sich zwar weitgehend selbst, aber
auch die Befruchtung durch Insekten
ist moglich, die dadurch zusatzlich
Nahrung bekommen.

Letztlich niitzt die Begriinung auch
der Bodenqualitat, sie schiitzt vor
Hitze und lockert die Erde.



Schwabisches
Linsengericht

Zutaten fiir 4 Portionen

® 250 g Linsen
(Uber Nacht in kaltem Wasser
eingeweicht)

o 1| Fleischbriihe

o | Zwiebel (mit zwei Nelken
und Lorbeerblatt gespickt)

* 100 g magere Speckwiirfel

e 8 EL Zwiebelwiirfel

e 4 EL Mehl

® Salz (Suppenwiirze)

Die eingeweichten Linsen abgieBen
und in der Fleischbriihe mit der ge-
spickten Zwiebel weichkochen.

Speck- und Zwiebelwiirfel anbraten,
Mehl anstauben und leicht braunen
lassen, dann in die Linsen einriihren
und nochmals aufkochen. Nach Ge-
schmack salzen. Zum Abschmecken
bei Tisch ein Kriigchen Apfelessig
bereitstellen. Zu den Linsen isst der
Schwabe in Butter heif3 geschwenk-
te Spatzle, heiBe Saitenwirste und
durchwachsenen Speck.

Vornehme Variante:

Bevor die Linsen das zweite Mal
aufkochen, pro Person zwei Viertel
einer geschalten geschmackvollen
Birne hineingeben und mitkochen
lassen.

Designer-Linsen:

Zwiebel in Butter brdunen, Speck
und Mehl weglassen, dafiir Bana-
nenscheiben und Ananaswiirfel
vor dem zweiten Aufkochen in die
Linsen geben.

Aber nicht auf Spatzle und Saiten-
waurst verzichten!

Alles dreht sich in der
Offizin Scheufele

Die Offizin Scheufele ist Ihr Partner fir hochwertige Druckerzeugnisse im
Offset- und Digitaldruck und Spezialist fir das Bedrucken von Natur- und
Designpapieren.

Von der Visitenkarte lber Plakate, Broschiiren und Zeitschriften bis hin zu
Katalogen und Blichern.

Durch die LED-UV-Technik in einer unserer Druckmaschinen erreichen Sie
eine einzigartige Farbbrillanz auf Naturpapieren.

Und dies immer unter strengeren umwelttechnischen Vorgaben.
Denn ... Edel UND Oko diirfen kein Widerspruch sein.

Trankestrafle 17
70597 Stuttgart

Tel 0711. 725 86 -0
info@scheufele.de

Offizin Scheufele
Druck & Medien seit 1808

www.scheufele.de



SOMMERFRISCH:

=
S
©
2
<

Riesling-Schorle ist der Klassiker
unter den Mixgetranken im Sommer.
Denn Riesling enthalt frische Frucht-
sdure und verflgt iber Aromen, die
an Apfel, Pfirsich oder auch Grape-
fruit erinnern. Aber auch andere
Rebsorten eigenen sich hervorra-
gend: Wer es lieber etwas sduremil-
der mag, kann beispielsweise auf
einen Miiller-Thurgau oder Silvaner
als Weinpartner zuriickgreifen.
Immer beliebter wird die Rosé-
Schorle. Sie ist geschmacklich etwas
ausdrucksvoller als ihr weiBes Pen-
dant und besticht durch ihre som-
merliche Farbe. Es gibt auch Freunde
von Rotwein-Schorlen. In diesem
Fall sollte man auf gerbstoffarme
Rebsorten zuriickgreifen, wie etwa
Portugieser, Spatburgunder oder
Schwarzriesling. Denn Gerbstoffe
und Kohlensdure harmonieren nicht
gut miteinander. Zusammen mit dem

Mineralwasser ergibt der ausge-
wahlte Wein ein frisch-fruchtiges
Sommergetrank.

In der Regel nimmt man einen trok-
kenen Wein fiir eine Schorle, doch
das ist ebenso Geschmacksache,
wie die personliche Vorliebe beim
Wein. Halbtrockene oder liebliche
Weine ergeben entsprechend weni-
ger herbe Weinschorlen.

Es soll Leute geben, die ein Schorle
»weiB-stiB« verlangen, sprich, den
Wein mit stiBem Sprudel alias Zitro-
nenlimonade mischen. Dazu sind
hoherwertige Weine natiirlich zu
schade. Ein guter Landwein tut's da
auch. Aber wie immer: Das ist Ge-
schmacksache.
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Trollinger zugeben und mit etwas
Sabﬂ’e Kutteln Essig abschmecken. Kurz aufkochen, % 2

Krabben hineingeben und ca. finf

Fett in einer extra Pfanne erhitzen, Minuten ziehen lassen. Vom Feuer
das Mehl darin andtinsten. nehmen und mit dem Calvados par-
Inzwischen Zwiebel klein hacken, fiimieren. Frisches WeiBbrot dazu

in Fett leicht andlinsten und mit schmeckt kostlich.

Tomatenmark anreichern, Mehl-

schwitze dazugeben, dunkelbraun Zutaten fiir 4 Portionen

werden lassen. Briihe zugieBen, mit

Salz, Pfeffer und Lorbeer wiirzen. ol g
) . L e 3 EL Mehl

Die vorbereiteten Kutteln in die .
e 1 Zwiebel

kochende Flussigkeit geben und in
knapp 1 Stunde bei standigem Riih-
ren weich kochen. SoBe mit Essig,
Wein und Salz abschmecken.

Die Kutteln in der SoBe servieren.

e 20 g Tomatenmark

e 1% | Fleischbriihe

e Salz, Pfeffer

e 2 Lorbeerblatter

* 600 g Kutteln

e (vorgekocht und geschnitten)
e 1 -2 EL Weinessig

e 1/8 | herber WeiBwein

Kuttla fiir d'Hotwollee:
Zubereitung wie saure Kutteln.
Nach dem Kochen das Tomaten-
mark in die SoB3e einriihren, den

WEISS UND ROT
NICHT NUR IM GLAS.

DER VB STUTTGART
BEGRUSST DICH IN LAUBE 38.

(Foto: © Depositphoto)



SCHAFE

IM WEIN-

BERG:.

Sie sind okologische Helfer, die
nicht nur die Biodiversitat im
Weinberg unterstiitzen und ihn
auf natiirliche Weise diingen,
sondern den Winzerinnen und
Winzern auch eine’Menge Ar-

beit abnehmen kénnen."Schafe

im Weinberg sind eine Win-
Win-Win-Situation fiir Winzer,
Schafe und tatsachlich auch fiir
das Klima. Dies bestétigt ein
Forschungsprojekt. Aber lesen
Sie selbst.

Wenn Schafe,im Weinberg weiden,
tun sie etwas Gutes fiir den Klima-
schutz? Ja, tatsachlich, denn sie tra-
gen zum Humusaufbau zwischen den
Reben bei und Humus bindet COZ.
Doch das ist noch lange nicht alles.
Sie niitzen auch der Artenvielfalt im
Weinberg und der Nachhaltigkeit im
Weinbau.

Ein Forschungsprojekt zu Doppel-
nutzungsformen in der Landwirt-

(Foto: © Depositphoto)

schaft mit dem Titel »Win-Win im
Weinberg — innovatives, dkologi-
sches und 6konomisches Weinberg-
management mit extensiver Schaf-
beweidung« beschaftigt sich damit.
Selbstverstandlich wird in diesem
Projekt auch echter «Schafswein«
von beweideten Flachen erzeugt.
Weinbaubetriebe, die 6kologisch
und nachhaltig agieren wollen, sind
gut beraten, tiber den Einsatz von
Schafen nachzudenken. Denn damit
konnen sie die Produktivitat und die
oOkologische Wertigkeit ihrer Flachen
steigern. Natiirlich sind Winzer keine
Schafer, doch manche halten sich be-
reits Schafe. Alternativ kdnnten sie
aber Schafe vom Schafer »mieten«.
Die Schafer und ihre Schafe wieder-
um sind froh (iber zusatzliche Weide-
flachen, denn die sind nicht haufig.
Weidetiere in der Landschaft, insbe-
sondere Wiederk&uer, helfen maB-
geblich dabei, natrliche Nahrstoff-
kreisldufe zu beschleunigen und das
Bodenleben zu (re)aktivieren. Ande-
rerseits entstehen durch die Bewei-
dung als schonendste Form der
Bewirtschaftung erhebliche Vorteile
flr die Artenvielfalt. Gerade in der
heutigen Zeit ist das eine sehr
smarte Losung. Das gilt insbeson-
dere auch deshalb, weil die Schafe
auf ganz natirliche Weise eine

wichtige Rolle bei der Anpassung an
den Klimawandel im Weinberg spie-
len kdnnen.

Schafe halten das Gras zwischen den
Reben niedrig und entblattern die
Traubenzone schonend. Das erspart
dem Winzer aufwandige Handarbeit,
Zeit und Geld. Dabei kann man aber
die Wollknauel nicht sich selbst tiber-
lassen. Das Ziel ist zwar, sie das
ganze Jahr im Weinberg weiden zu
lassen. Aber wenn im Frihjahr die
Reben Knospen treiben und dann
bliihen, muss man die Schafe mit
elektrischen Litzen davon abhalten,
sich diese Leckerbissen schmecken
zu lassen. Dann folgt im Sommer
eine sechs- bis achtwdchige Phase,
in der sich die Weintrauben bilden
und noch griin und sauer sind.

(Foto: © Stefan: Déng-el/

Weinbergschaf bei der Arbeit:
Nur die unteren Bldtter werden ge-

fressen — das ist gewollt. Unreife

Trauben werden nicht angertihrt.



Daran haben die Schafe kein Inter-
esse, aber sie fressen die Blatter um
die Trauben herum ab. Das ist ge-
wollt. So bekommen die Trauben
Licht und Luft und sind besser gegen
Krankheiten geschiitzt. Wenn die
Friichte reifen und stil werden, muss
man sie allerdings wieder vor den
Schafen schiitzen.

Mit Biss und Schiss fiir den Klima-
schutz — so konnte man den Nutzen
der Schafe bezeichnen. Als »Rasen-
maher« machen die Schafe gleich-
zeitig den Einsatz von Herbiziden
sowie einige Uberfahrten (Mulchen,
Frasen, Mahen, Unterstockpflege)
iberfliissig. »Speziell fiir schwer be-
fahrbare Steillagen, fiir Reben in Um-
kehrerziehung und beim Minimal-
schnitt sind Schafe eine 6konomisch

hochinteressante Alternative zur
maschinellen und menschlichen Ar-
beitskraft«, sagt Jakob Horl von der
Uni Hohenheim. Er koordinierte das
Projekt »Schafe im Weinberg« an
der Hochschule Rottenburg und
dem Staatlichen Weinbauinstitut
Freiburg. »Die Universitdt hat im
Forschungsprojekt selbst Schafe ge-
halten. Wir waren Gberrascht vom
Erfolg des Projekts, mit so guten Er-
gebnissen hatten wir nicht gerech-
net«, so Horl. Und dass auch die
Konsumenten den »Schafwein«
schdtzen, war ein weiteres Ergebnis
der Forschungsarbeiten. »Sie sind
bereit, bis zu 20 Prozent mehr fir
Wein aus einem Weinberg auszuge-
ben, der dkologisch und nachhaltig
von Schafen gepflegt wird.«

©

" . . i . g
Ein ungewohnter Anblick. Schafe und Schdferwagensim Weinberg.

AL N AR

Bis vor 70 Jahren war‘das''alleml'ingéw nicht unublich.

s Tt

Stefan'Dangel): N

VfB-STIFTUNG

Brustring der Herzen

ZUM WOHL!

EIN GUTER VEREIN IST WIE EIN GUTER WEIN

Weilt und Rot, gut gereift - immerhin bereits 131 Jahre - und von
suR bis herb jedes Erlebnis dabei. Manchmal berauscht von Euphorie,
manchmal ein bitterer Abgang. Und doch zweifelsfrei Stuttgarter
Kulturgut und dem Schwaben so lieb wie sein Viertele. Der VfB

begriiRt dieses Jahr in Laube 38 des Weindorfs seine Gaste.

Seit jeher umschlieR8t der Brustring symbolisch unsere Herzen.
Mit jedem getragenen Trikot zeigen wir Mut, Zusammenhalt und
Leidenschaft. Mit jedem Glas Wein Ubernehmen wir Verantwor-
tung - denn ein Besuch bedeutet auch Unterstiitzung fur die
gemeinniitzige VfB-Stiftung ,Brustring der Herzen".

Unser Ziel: Gleiche Chancen fir ein gesundes, selbstbestimmtes
Leben fiir alle. Unabhéngig von Herkunft und Jahrgang. In diesem

“l

Sinne ,,zum Wohle
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ROSE IS A ROSE

englische Bonmot soll aus-
driicken, dass etwas mit sich
selbst identisch ist. Und so
sehen es viele Laien, wenn sie
von Rosé sprechen und damit
gleichzeitig auch WeiBherbst
und Schillerwein meinen. Doch
da gibt es natiirlich deutliche
Unterschiede. Wir klaren auf.

Rosé ist in aller Munde — wirklich?
Und was genau ist Rosé? Es ist Wein
aus roten oder blauen Trauben, die
man aber relativ schnell abpresst.
Der rote Farbstoff des Rotweins sitzt
bei den meisten Trauben in den
Schalen. Wenn man diese nur kurz
einmaischt, kommt wenig roter
Farbstoff aus den Beerenhduten in
die Flussigkeit und es entsteht die
rosa Farbe. Diese kann ganz zart
oder auch kraftiger ausfallen, je
nach dem, wie lange die Beeren auf
der Maische liegen. Es ist sogar
mdglich, weiBen Wein aus roten
Beeren zu keltern — auf Franzdsisch
»Blanc de Noir«. Rosé heiBt in
Deutschland WeiBherbst — aber Vor-
sicht: Hierzulande darf ein Rosé nur

als WeiBherbst bezeichnet werden,
wenn ausschlieBlich eine Rebsorte
verwendet wird. Der Rosé hingegen
darf als Cuvée aus mehreren Trau-
ben gemischt sein — muss aber
nicht. Ein einsortiger Rosé kann also
nur in diesem Fall ein WeiBherbst
sein, ein WeiBherbst ist aber nach
dieser Definition immer auch ein
Rosé. So etwas wie »Cuvée-WeiB-
herbst« ist nach deutschem Wein-
recht nicht statthaft.

Obwohl der WeiBherbst also eine
rein deutsche Angelegenheit ist,
nennen viele Winzer und Weinhénd-
ler ihn trotzdem Rosé, weil der Be-
griff mehr en vogue ist und die
jingeren WeingenieBer mehr an-
spricht.




Ofenschlupfer

Zutaten flir 4 Portionen

e 70g Butter

* 6 altbackene Milchbrétchen
e 4-5 sjuerliche Apfel

e 7imt, etwas Zucker

e 50g Sultaninen

fiir den GuB:

e 3 Ejer

e 5 | Milch

e 3 EL Zucker mit etwas Vanille
zucker (1/2TL)

e eventuell etwas heiBe Butter,
ca. 20g

Zutaten fiir den GuB alle miteinan-
der verquirlen.

Mit 20g Butter kleine Gugelhupf-
form gut ausfetten.

Brétchen in Scheiben schneiden.
Apfel schélen, mit Apfelausstecher
das Kernhaus ausstechen. Apfel in
Scheiben schneiden.

In Gugelhupfform zuerst eine Schicht
Brotscheiben, darauf eine Schicht
Apfelscheiben, dann etwas Zimt,
Zucker und Sultaninen dariiber
streuen. Einschichtung fortsetzen.
(Eventuell jede zweite Schicht mit
ganz wenig GuB ibergieBen)

Den AbschluB der Schicht sollten
immer die Brétchen sein. Vollschich-
ten bis Guglhupfform voll ist. GuB
dariber gieBen.

Danach den Rest Butter in Flockchen
verteilen und mit Zucker tberstreuen.
Ofenschlupfer bei 180- 200 Grad
auf der unteren Einschubleiste eine
%4 Stunde backen, bis Oberflache
goldbraun ist.

Um den Ofenschlupfer aus der Form
zu stlirzen, erkalten lassen.

Ofenschlupfer wird warm und mit
heiBer VanillesoBe gegessen.
Reste kénnen nattirlich auch kalt
mit Eis serviert werden.

Ler

&, Teinacher

DER HARMONISCHE GESCHMACK VON TEINACHER STEHT FIUR PUREN GENUSS.

Es entspringt aus bis zu 100 Meter tiefen Quellen in der ul rten Natur des Schwarzwaldes. Dank der direkten
Abfiillung am Quellort in Bad Teinach ist es vor dueren en geschiitzt. Das garantiert seine Reinheit,
seinen unverwechselbar harmonischen Geschmack un inzigartig ausgewogene Mineralisierung.

IDEAL ZU GUTEN WEINEN UND FEINEN SPEISEN.
Der ausgewogene Mineralgehalt der Teinacher Quellen is
idealen Begleiter kulinarischer Geniisse. Denn es isiert die G
fur die vielfaltigen Aromen guter Weine und feiner Speisen.

d fiir unser Mi Er macht es zum
ven und macht sie aufnahmefahiger

fer |l
j b A
‘ s & N\ Teinac

Sov MEDIUM
Tefnacher 0



WEINSTEIN?

HALB 5O WILD...

(Foto: © Adobe Stock)

Weinstein wird in der Regel
von den meisten, die Wein trin-
ken, etwas skeptisch bedugt.

Dabei sind die Kristalle im
Wein weder schadlich noch ein
Zeichen mangelnder Qualitat —
ganz im Gegenteil!

Weinstein ist durchaus schon in jun-
gen Weinen zu finden und zeugt fiir
einen hohen Gehalt an Mineralien.
Am haufigsten jedoch setzen sich
die Kristalle bei &lteren, wertvollen
Weinen ab, also bei Auslesen, Bee-
renauslesen und Trockenbeerenaus-
lesen. Bei ihnen ist der Weinstein am
Korkspiegel oder an der Flaschen-
wand das Kennzeichen langer Lage-
rung. Der Fachmann spricht hier vom
»Altersweinstein«, den man an den

groBeren Kristallen erkennt, die sich
erst nach und nach bilden.

Doch woher kommt der Weinstein?
Die Antwort ist recht einfach: Je rei-
fer die Trauben sind, desto gréBer ist
der Anteil an Weinsdure. Und je lan-
ger sie am Rebstock reifen, desto
langer haben die Trauben Zeit, viele
Mineralien aus dem Boden aufzuneh-
men. Treffen Mineralien und Wein-
saure aufeinander, so kann sich nach
und nach Weinstein bilden. Diese
Kristalle 16sen sich nicht im Wein,
sondern fallen aus — an der Fla-
schenwand, am Boden, am Korken
oder bereits im Fass.

Und um eines richtig zu stellen:
Weinstein hat keinen Einfluss
auf die Qualitat eines Weines.
Aber es gibt trotzdem einen in-
teressanten Zusammenhang —
eine langsame Gérung bei gerin-
gen Temperaturen schont die
Duft- und Aromastoffe im Wein.
Je langsamer und langer die Ga-
rung, desto weniger Weinstein
bildet sich im Fass — und umso
eher dann spater in der Flasche.
Also kann Weinstein in der Fla-
sche sogar ein Zeichen fiir die
gute Arbeit des Winzers und die
Qualitat des Weines sein.




Apfelkiichle

Zutaten fiir 4 Portionen ‘

® 200 g Mehl

e 3 Ejer

e 1/4 | Milch

® 1/8 | Bier

e | Prise Salz

o 4 moglichst sauerliche Apfel

e 1 Zitrone (Arrak, Rum oder
Kirschwasser)

e 1 EL Zucker

e 1 ELZimt

e Butterschmalz zum Ausbacken

Aus dem Mehl, Eiern, Milch, Bier
und Salz riihrt man einen etwas
festeren Pfannkuchenteig.

Apfel schélen, mit dem Apfelaus-
stecher das Kernhaus ausstechen
und in 8 mm starke Scheiben
schneiden.

V CITY APPARTEMENTS
/‘./

APPARTEMENTS MIT CHARME UND KOMFORT

Diese wendet man im Saft einer
ausgepreBten Zitrone (oder be-
feuchtet sie mit Arrak, Rum oder
Kirschwasser).

Staffele City Appartements, Gastehaus und Stadtwohnung mit Hotelkomfort in ruhiger Lage im Herzen der Stadt.

Sie haben einen Firmenwechsel nach Stuttgart vor? Sie haben derzeit noch keine Wohnung? Sie sind zugezogen oder noch in
der Probezeit? Sie sind nur fiir befristete Zeit in Stuttgart? Sie sind Tagungs-oder Schulungsteilnehmer in Stuttgart?

Die Apfelscheiben werden kurz in Bei uns finden Sie genau das passende Appartment fiir 1 oder 2 Personen.
den Pfannkuchenteig eingetaucht

und in Butterschmalz ausgebacken.

Die Kiichle werden nach dem

Abtropfen mit Zucker und Zimt
bestreut und heiB serviert. (Sehr gut
schmeckt dazu heiBe VanillesoBe

)
‘ BuschlestraBe 2a | 70178 Stuttgart

+49(0)711 664190
willkommeri@staeffele=cityappartements:de
Wi staffele-cityappartements.de

wiidbealmer
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Was ist ein guter, ein sehr guter
Wein? Eine Vielzahl von Fachleuten
legen dafiir eine Vielzahl an Bewer-
tungskriterien zugrunde, die sie jahr-
lich in unterschiedlichen Publikatio-
nen verdffentlichen, die unter ande-
rem im Buchhandel erhaltlich sind.
Bei mehreren Tausend bewerteten
Weinen sind die Weinguides natur-
gemaB dicke Wélzer, in denen Wein-
fans ihre Lieblingsweine finden oder
neue Anregungen bekommen sollen.
Aber mal ehrlich: Die Geschmdcker
sind verschieden. Vollkommen objek-
tive Kriterien kénnen die vielen Wein-
testerinnen und -sommeliers nicht
wirklich anlegen — denn Geschmack
ist nun mal subjektiv. Deshalb wird
sich die Leserin oder der Leser am
ehesten in dem Weinguide wieder-
finden, dessen Tester einen &hnlichen
Geschmack wie sie selbst haben.
Gleichwohl kénnen die Weinguides
schon eine wichtige Orientierung
geben, wenn es um die Qualitat der
Weing(ter, deren Professionalitdt
und deren Weinerzeugnisse geht.
Auch die Weingliter um Stuttgart
haben bereits viele Auszeichnungen
von den wichtigsten Weinguides be-
kommen. Was Ihnen am besten
schmeckt, probieren Sie bitte aus!
Und wir stellen lhnen die wichtig-
sten Weinguides 2024 vor.

GAULT&MILLAU

800 Seiten, 6.000 Weine

Er z8hlt zu renommiertesten unter
den Weinguides. Urspringlich ein
Restaurantfiihrer, benannt nach sei-
nen Griindern Henri Gault und Chri-
stian Millau, gilt er neben dem Guide
Michelin als einflussreichster Guide
franzosischen Ursprungs. Seit 1993
erscheint jahrlich der Gault-Millau-
Weinguide Deutschland. Zum Team
zahlen hochkaratige Fachleute wie
»Master of Wine« Janek Schumann,
der erste vereidigte Weinsachver-
standige Deutschlands Otto Geisel
oder die vielfach ausgezeichnete
Sommeliere Natalie Lumpp. Die
Hochstwertung fir WeingUter be-
tragt finf Trauben, sie steht fiir die
Auszeichnung »Weltklasse«. Weine
kénnen maximal 100 Punkte errei-
chen. In der 2018er Ausgabe wurde
diese Spitzennote erstmals fiir drei
trockene Weine vergeben. Das Ex-
pertenteam bestdtigt, wie herausra-
gend die Qualitaten der deutschen
Weine in allen Kategorien sind.

1184 Seiten, 9500 Weine

Der Hessische Rundfunk nannte ihn
den »Reich-Ranicki fiir Weingter
und Weine«. Er sei »der umfassend-
ste und kritischste Guide zu Deutsch-



lands Weinen, urteilte die »Zeit«.
Er bietet eine Einfihrung in die deut-
schen Weinanbaugebiete, Portrats zu
den besten Erzeugern und die Bewer-
tung und Beschreibung ihrer Weine.
Sein Griinder Gerhard Eichelmann
griindete 1997 den Mondo-Verlag
in Heidelberg, in dem der Weinfihrer
erscheint. Alljéhrlich von April bis
September testet Eichelmann mit
seinem Verkosterteam deutsche Wei-
ne. Die Bewertung erfolgt in Blind-
verkostung und nach dem Fiinf-
Sterne- und 100-Punkte-System.

1080 Seiten, 10.500 Weine

Fur die 7. Ausgabe des VINUM
Weinguides hat das 30-képfige Ex-
pertenteam um die Chefredakteure
Matthias F. Mangold und Harald
Scholl im Laufe des Jahres Giber
10.500 Weine der 1.000 besten Be-
triebe aus allen deutschen Anbau-
gebieten verkostet und bewertet.
Der VINUM Weinguide zeichnet sich
aus durch seine redaktionelle Unab-
hangigkeit und die umfassende Aus-
wahl an Traditionsweingutern und
Newcomern. Das Wein-Buch ist fiir
Einsteiger und Weinkenner geeig-
net. Alle Weine werden mehrfach
verkostet, um ein mdglichst objek-
tives Bild zu erreichen.

703 Seiten, 4500 Weine

Der Falstaff ist ein Osterreichisches
Gourmet-Magazin, das in groBem
Umfang iiber Wein berichtet. Seit
2013 veroffentlicht es auch einen
Weinguide tiber deutsche Weine.
Der Falstaff 2024 enthalt rund
4.500 Weinempfehlungen von mehr
als 500 Winzerinnen und Winzern,
ebenfalls nach dem 100-Punkte-
System bewertet. Dazu kommen
200 Gasthaus-Tipps und die Rubrik
»Talentschuppen, die sich dem
Winzernachwuchs widmet.

ROBERT PARKER

Auf den US-amerikanischen Wein-
journalisten und Rechtsanwalt Ro-
bert Parker geht das 100-Punkte-Sys-
tem zurtick, das er anwendete, als er
seinen ersten Weinguide veroffent-
lichte. Sein Bewertungssystem geht
auf das amerikanische Schulnoten-
system zurlick und ist heute ein in-
ternational maBgeblicher Faktor zur
Preisbildung auf dem Weinmarkt. In
Europa war bis dahin ein 20-Punkte-
System (iblich, das einige Weinfach-
leute auch heute noch anwenden.
Die 100 Punkte geben jedoch einen
groBeren Spielraum, um Qualitats-
nuancen abzubilden. » 100 PP« Wei-
ne gelten als die besten der Welt.

Zwiebelkuchen

Mehl in eine Rihrschissel geben,
dazu die lauwarme Milch, die 6 EL
0l, eine Prise Salz und die zerbro-
ckelte Hefe.

Aus den Zutaten einen glatten, ge-
schmeidigen Teig kneten, zugedeckt
20 Minuten an einem warmen Platz
gehen lassen.

Zutaten

* 1/8 lauwarme Milch,

* 6 EL

* 40 ehl,

* Sa

® 20 g Hefe,

* 1,5 kg Zwiebeln,

* 3 groBe oder 4 kleine Eier,
® | Becher saure Sahne,

o etwas Kimmel,

*50¢g Fet_t/ﬁ:-die Form, .
¢ 150 gd iwachsenen Speekéd:

Zwiebeln schalen und in Wiirfel
schneiden. In einem groBen Topf
etwas Fett erhitzen, Zwiebelwiirfel
darin glasig braten. Topf vom Herd

nehmen. In die leicht abgekiihlte
Zvnvgb die verquirlten Eier
und die"saure Sahne unterriihren.

Mit Salz und Kiimmel (nach Ge-
schmack) wiirzen. Speck wirfeln.

Hefeteig nochmals durchkneten,
diinn ausrollen und in eine gefette-
te Springform (26 cm Durchmesser)
legen, den Rand so hoch wie mog-
lich ziehen. Zwiebelmasse einfiillen.
Speckwiirfel darlberstreuen.

g
Grad (Gas Stufe
_ backen und,warm'si
i




tirttemberg ist die erste Wein-
: *auregion in Deutschland, in der
ie weiBe Rebsorte Sauvignon
‘ ‘l-lh Blanc.zum Anbau zugelassen
Wwurde. Das war im Jahr 1999.
?Vllttlerwelle ist die Sorte weit
verbreitet. Schon davor kam sie
praktischiin-allen Wein anbauen-
den Léandern-der Welt vor und
ist eine der bekanntesten weiBen
Rebsorten weltweit, nur der
Chardonnay ist.noch weiter ver-

breitet.

In den letzten zehn Jahren hat sich
die Anbaufléche von Chardonnay in
Deutschland verdreifacht. Mit rund
2.000 Hektar hat er sich in den An-
gebotslisten vieler Weingiiter auch
in Baden-Wirttemberg fest etabliert.
Ein weiterer Anstieg des Anbaus in
den nachsten Jahren ist zu erwarten,
den die Sorte eignet sich auch klima-
tisch sehr gut fur Deutschland.

Der Chardonnay zeichnet sich hier-
zulande durch seine stilistische Band-
breite aus. Sie reicht von duBerst
fruchtbetont mit ausgepréagten Aro-
men, die an Maracuja, Grapefruit
oder Holunder erinnern, bis hin zum
recht herben Typ mit Duftnoten von
frisch geschnittenem Gras, Stachel-
beeren oder Paprika. Die feinen
Gaumen und Zungen der Weinfach-
leute identifizieren auch Noten von
Stachelbeere, Schwarzer Johannis-
beere, Brennnessel oder Zitrusfriich-
ten. Zu diesen charakteristischen
Eigenschaften kommen bemerkens-
werte mineralische Noten und eine
angenehme Saurestruktur hinzu.
Nicht nur zum »pur genieBenc, son-
dern auch als Speisebegleiter eignet
sich der Wein gut, vor allem zu Fisch,
Meeresfriichten, kraftigen Spargel-
gerichten, und auch zu Ziegenkése.
Darliber, woher die Rebsorte stammt,
ist sich die Fachwelt nicht eindeutig

einig. Es gibt eine erste urkundliche
Erwdhnung im Stidwesten Frank-
reichs um 1710, andere Berichte
weisen auf die Region der oberen
Loire hin. In Wirttemberg wird er
zwar erst seit der Jahrtausendwende
wieder angebaut, war aber schon
vor rund 150 Jahren als »Muskat
Sylvaner« hier bekannt.

Zu den Top-Sauvignon-Blanc-Erzeu-
gern in Wirttemberg gehdren vor
allem Weingut Aldinger und Wein-
gut Schnaitmann, die sogar als
»Sauvignon-Pioniere« gelten. Uber
das Weingut Schnaitmann lesen Sie
auch in diesem Weindorf-Brevierle.
Der Name Sauvignon Blanc stammt
von dem franzésischen Begriff »sau-
vage« ab, was so viel wie »wild, un-
gezahmt« bedeutet. Diese Beschrei-
bung ist passend. Unverkennbare
Merkmale des Weins sind die Frische,
die vordergriindige Saure und eben
die Aromen von Stachelbeere, grii-
ner Paprika, Krdutern, Brennnessel,
Gras und griinen Frlichten.
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KESSEL

500 g Camembert (reif) oder Gervais,
1 groBe Zwiebel, 1 Becher Sauerrahm
50 g Butter, Pfeffer & Salz (eventuell
Paprika), Schnittlauch

SNV

Camembert und Butter in Scheiben
schneiden, in eine Schiissel geben, Sau-
errahm darauf verteilen, gehackte Zwie-
beln und Gewiirze dazugeben, alles mit
der Gabel zerdriicken und auf einem
Teller mit Blattsalat anrichten. Schnitt-
lauch darauf streuen.

STADTZKESSETL
nNzZ 934949171

DEM
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AUS

2 Hiitchen Kréuterkase, 100 g Butter i : "4
(oder Frischkase), Schnittlauch, Salz 5 .
und Pfeffer, Bier & " 4 -

Krauterkas reiben, Butter zerdriicken,

gehackten Schnittlauch untermischen.
Einen Schuss Bier dazugeben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

I LAVODLLNOLS

WEINSERIE

E

500 g Limburger (reif),1 groBe Zwiebel
Schnittlauch, Pfeffer, Salz, Essig und Ol

[

Wir © das Stuttgarter Weindorf
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Limburger in Scheiben schneiden, Zwie-
bel in Ringe schneiden oder fein hacken.
Kése auf groBem Teller anrichten, Zwie-
bel darauf geben, wiirzen mit Essig und
Ol anmachen und servieren.

Folge uns auf n @kesselliebewein @ #kesselliebewein
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So kann es immer sein: Im ver-
gangenen Jahr freuten sich Ver-
anstalter, Schausteller, Festwirte
und Gaste (iber ein Volksfest
wie aus dem Bilderbuch. Freuen
wir uns also nun auf das kom-
mende Volksfest, moge Petrus
uns aufs Neue begliicken!

»Auf zum Cannstatter Wasen!,
heift es ab dem 27. September
2024 wieder, denn dann beginnt i
m Stuttgarter NeckarPark mit dem
176. Cannstatter Volksfest das
bedeutendste Fest Baden-Wiirttem-
bergs. Bis zum 13. Oktober sorgen
die Schausteller auf dem Cannstat-
ter Volksfest mit ihren Fahr- und
Vergniigungs- geschaften, leckeren
Speisen und Getranken wieder flr
eine festliche und einzigartige
Stimmung auf dem Wasen.

Die Klassiker: Bier, Gockele und
Weckle

In den prachtig geschmiickten Fest-
zelten steigt derweil die Stimmung.
Die Wasenwirte kdnnen zusammen-
genommen 30.000 Gaste gleichzei-
tig bewirten. Der kulinarische Renner
ist, solange die Stuttgarter denken
konnen, das »Gockele« mit »Weckle«
— und Erfrischungstuch, denn geges-
sen wird es meist mit den Fingern —

und dazu eine MaB Volksfestbier.
Dariiber hinaus bietet jeder Festwirt
eine vielfaltige Speisekarte. Aber hier
geht es nicht nur ums Essen und
Trinken, sondern vor allem ums Fei-
ern. Hochklassige Bands und Kapel-
len bringen die Géste mit fetzigen
Rhythmen dazu, auf den Banken zu
tanzen und mitzusingen. Man darf
gespannt sein, welche Melodie der
diesjahrige Wasenhit wird.

Er6ffnungsfeier mit Fassanstich:
Freitag, 27. September 2022

Es ist gute Tradition, das Cannstatter
Volksfest mit einem offiziellen Fas-
sanstich zu er6ffnen. Stuttgarts
OberbUrgermeister Dr. Frank Nopper
ibernimmt zum dritten Mal diese
Aufgabe auf dem groBten Fest des
Landes Baden-Wiirttemberg. Erst
nach dem erfolgreichen Fassanstich
beginnt in allen Festzelten und Ga-
stronomiebetrieben der Bieraus-
schank.

GroBer Historischer Volksfest-
umzug: Sonntag, 29. Septem-
ber 2024, 11 Uhr

Herrlich dekorierte Prachtgespanne
der Stuttgarter Brauereien, histori-
sche Fahrzeuge, bunte Trachten-
gruppen und -kapellen, bauerliche
Darstellungen, historische Gruppen



und Biirgerwehren aus dem ganzen
Land und weit darliber hinaus ziehen
mit mehr als 3.500 Mitwirkenden
vom Cannstatter Kursaal zum Cann-
statter Wasen.

Familientag: Mittwoch, 2. und
9. Oktober

Familienfreundlichkeit wird auf dem
Wasen groBgeschrieben. Die belieb-
ten Familientage sind schon lange
gute Tradition: Schausteller, Wirte
und Marktkaufleute bieten ganzta-
gig ermaBigte Preise auf viele ihrer
Attraktionen an. Auch das Parken
kostet weniger. Zudem warten auf
die kleinen Besucher zahlreiche
Uberraschungen. Ob der Wasenhasi,
Kinderschminken, Clowns, Marchen-

karussell oder eine Kindereisenbahn
fur die Kleinsten — auf dem Volksfest
gibt es fiir jedermann viel zu erleben.

Kramermarkt

Wie die Festzelte, die bunten Fahrge-
schafte und Buden gehdrt auch der
Krdmermarkt seit jeher zum Cann-
statter Volksfest. Rund 30 Handler
bieten auf dem Wasen Richtung
Konig-Karls-Brlicke Textilien, Leder-
und Haushaltswaren, Schmuck, Kunst,
Tee, Gewiirze, Kosmetik- und Ge-
schenkartikel an. Abseits des Volks-

festrubels konnen Sie in entspannter

Umgebung nach Herzenslust bum-
meln und einkaufen. (SDA)
www.cannstatter-volksfest.de
(Fotos: © Thomas Niedermdiller)

Ein eigenes Museum nur fur
uns Schweine! Davon habe ich

immer schon getraumt.
Dort finden Sie mich mit
@' 7 Kollegen.
3|

Schlachthofstrafe 2a
70188 Stuttgart
Tel: 0711 66419 600

schweinemuseum.de

SCHWEINE
MUSEUM
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Schillerplatz

1 Der Rote Hirsch
Christian List
0711/806 09 10

2 Weinstube Zwiebel
Martin Brunner,
0711/315149 13

3 Sonja Merz
Sonja Merz
0711/686 81 11

4 Weinfactum
Weinfactum Bad Cannstatt
0711/542 266

5 Schmiicker's OX
Michael + Michele Schmiicker
0711/758 583 90

6 Zur Weindorfwirtin
Fam. Schmieg,
07181/994 03 33

7 Spelunkerei - Wein & Kiiche 152 Vis-a-Vis
Michael Schokatz, Antonio Andreas ZaiB,
Baratta 0178/601 43 36 0171/8883378

2 Weinbar Romy 16 Alte Kanzlei
Fam. Putler, Dennis R. Shipley,
0172/758 33 42 0711/29 44 57

10 Zum Schluckspecht
Fam. Breitmayer,
0172/71594 34

12 Schillers Mitte
Leander Leins und Alexander
Neuberth, 0160/272 12 37

14 Schillers Garten
Leander Leins und Alexander
Neuberth, 0160/272 12 37

15#1 Zur ZaiBerei
Andreas Zai,
0171/8883378

Pro Stuttgart e.V.,
0711/29 50 00

Nicolas Sigloch,
0711/504 758 90

17 BW-Bank Kulturlaube

17 Kulturbar by SITT Wein

Toilette Versorgungsstation omfo ?felgfrgjnkt Treffpunkt des Alten Schlosses /} y
/ / /
Marktplatz KirchstraBe
30 Zur Linde 37 Die Staffelesrutscher 19 Wein-Moment

Anna-Lisa Wenzler und Mona

Maisack, 0711/252 557 60
22 Inge's Laube

Fam. Putler, 0172/758 33 42

Michael Wilhelmer,

0711/66 4190
38 VB Stuttgart

Michael Wilhelmer,

Maximilian + Ferdinand Trautwein
0711/986 910 630

31 Gasthaus Béren
Dario Orec, 0711/500 708 54

32 Obertiirkheimer Weinlaube 0711/66 41 90 23 Weingut Stadt Stuttgart
Ulrich Redl, 0177/201 61 32 42 Zum Zullo Timo Saier, 0711/216 575 07
33 fritzle Fabrizio Zullo 24 Zum Dreimadelhaus

Annette Currle,
0151/234 239 27

01767242 764 05

Barry + Robin Hackh,
45 Rauschenberger's

0711/645 807 17

34 STADT LAUBE Weinlaube .
Grupp, Diehl, Weller, Jérg Rauschenberger, SiiBwaren
0172/723 97 80 0711/553 401 74 A SiiBe Laube

35 Winzerlaubeam Weinbrunnen 46 Stuttgarter Ratskeller Fam. Putler, 0177/561 17 91

Adrian+ Johannes Bauerle, Laube B Mandelbrennerei Stuttgart
0174/248 67 28 Milos Vujicic Tobias Wolfle, 0172/725 09
0711/585 35 100 C Benda SiiBwaren

Claus Benda, 0171/620 77 07



Ein Wort zum Schluss!

Da war doch was — ja, die FuBball-
Europameisterschaft! Wie haben wir
gefiebert und gehofft, dass sich das
Sommermarchen von 2006 wieder-
holt. Und sah es nicht danach aus,
als konne das gelingen? So eine gute
deutsche FuBballmannschaft hat man
seit zehn Jahren nicht gesehen. In
Stuttgart war sie nach ihrem 5:1-Er-
folg im Minchener Er6ffnungsspiel
gegen Schottland mit ihrem Spiel
gegen Ungarn zu Gast, das sie sou-
veran mit 2:0 gewann.

Ebenfalls zu Gast war das Schweizer
Nationalteam, das wahrend der EM
im Stuttgarter Waldhotel Quartier
bezog. In Frankfurt traf die deutsche
Mannschaft auf die starke Equipe
aus dem Nachbarland. Das 1:1 reich-
te den Deutschen fiir den Gruppen-
sieg. Nach dem gewonnenen Achtel-
finale gegen Danemark in Dortmund
(2:0) erfillte sich die Hoffnung, un-
sere Nationalmannschaft in Stuttgart
wiederzusehen. Dort traf sie auf
Spanien, den Top-Favoriten der EM.
Inzwischen wurde auch die deutsche
Mannschaft als Favorit auf den EM-
Titel gehandelt, denn sie hatte mit
Spielwitz, Tempo-FuBball und Kam-
pfesstarke Uberzeugt. Deshalb galt

das Viertelfinale in Stuttgart auch
als das vorweggenommene Finale.
Wir alle wissen, wie es ausging —
der spatere Europameister Spanien
ging nach zdhem Ringen in der Ver-
langerung mit 2:1 als Sieger hervor.
Die Spanier hatten das kleine Quant-
chen Gliick. Doch die deutsche
Mannschaft konnte mit erhobenem
Haupt den Wettbewerb verlassen
und wir diirfen auf tollen FuBball bis
zur Weltmeisterschaft 2026 in Nord-
amerika hoffen.

Fr Stuttgart jedenfalls war die EM
ein Erfolg, was die Besucherzahlen,
die Belebung der Innenstadt, den
Run auf touristische Angebote und
natirlich das gesamte Renommee
der Stadt betrifft. Hunderttausende
feierten unter dem Motto »Die ganze
Stadt ein Stadion« ein friedliches und
fréhliches FuBballfest. Und wir haben
keinen Grund, mit den Festen aufzu-
hdren, deshalb begegnen wir uns hier
im Weindorf und sehen uns hoffent-
lich auch auf dem Volksfest wieder.
Es lebe die Lebensfreude!

Ihr

Michael Wilhelmer

Jetzt M'\tglied
werden und
proﬁtieren‘-

Gemeinsam starker.

Unsere Mitglieder sind Teilhaber unserer Bank,
bestimmen gemeinsam Uber die Zukunft mit
und erhalten viele attraktive Vorteile.

Volksbanken

Raiffeisenbanken == ==
Rems-Murr-Kreis
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