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Cuveée Friihling
Liebe Weinfreunde,

gestern Abend habe ich noch einen
2010er Riesling genossen. Schon
fruchtig und im Abgang reife und edle
Aromen nach Pfirsich und Apriko-

se. Es zeigt sich, dass den 2010er
Weinen die Zeit und Reife gut getan
hat. Jetzt scheint genau der richtige
Zeitpunkt dafiir zu sein!

Wie gewohnlich werden unsere
2011er WeiBweine nach und nach
zum Frahjahr hin abgefullt. Wah-
rend die 2010er Weine etwas Zeit

zur vollen Reife brauchen, sind die
2011er Weine schon jetzt erstaunlich
genussreif, denn wir ernteten Trauben
mit einer hohen Reife. So waren die
Mostgewichte durchweg gut und die
Fruchtsdure der Trauben hatte ein
nahezu ideales Verhaltnis zwischen
Weinsaure und Apfelséure — ein
Indikator fur die physiologische Reife.
So kdénnen Sie vermehrt wieder auf
Spatlesequalitaten - trocken und
fruchtstf3 - zurtickgreifen, die es beim
2010er Jahrgang nicht oder nur in
sehr begrenzter Menge gegeben hat.
Das komplette Sortiment finden

Sie in der aktuellen Weinliste ,Marz
2012° Die Wein- und Sektpreise sind
unverandert und identisch zu denen
im Vorjahr.
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Eiswein

Der Héhepunkt gipfelte bei der Eis-
weinernte am 19. Januar. Bei eisigen
-9°C ernteten wir Trauben von Riesling,
Spétburgunder und Lemberger mit
einem Mostgewicht zwischen 139° und
149°0echsle. Das lange Warten hat sich
also gelohnt!

Kundenumfragen

Fur die vielen Riicksendungen zu unserer
Umfrage mdchten wir uns herzlich
bedanken. Die Gewinner, die wir aus den
eingegangenen Rickantworten gelost
haben, dirfen sich schon bald tber ihr
Weinpaket freuen.

Erste Ergebnisse hieraus sind bereits
umgesetzt: So heift unser Informations-
blatt zukiinftig ,WeinPost* anstelle von
,Newsletter* und die Hinweise, zukunftig
mehr Weinproben anzubieten, sind schon
in der Planung. Unter den vielen Ruick-
sendungen haben wir ein Dankeschon
verlost. Die Gewinner sind: Herr Armin
Gartner aus Frankfurt am Main und

Herr Alexander Pelz aus WeiBenhorn.

Herzlichen Gliickwunsch!

Albert Kallfelz

-Geschéftsfihrer-
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Die Wachtenburg Winzer denken
an Morgen.

Als erste Pfalzer Winzergenossenschaft
haben wir die CO? Emission bei der Wein-
produktion ermittelt. Unsere allgemein
gultige Handlungsempfehlung zum nach-
haltigen Weinbau: Reduzieren, Vermeiden
und Kompensieren, wobei die soziale Di-
mension ganz im Vordergrund steht. Vom
Pflanzen der Reben im Weinberg bis hin
zur Fillung der Weine, zum Verkauf und
Versand wird Energie aufgewendet. Dabei
entweicht CO? in die Atmosphére.

Wir legen viel Wert auf unsere Umwelt
und mochten dazu beitragen, die Umwelt
so wenig wie moglich zu belasten. Beispiel
geféllig? Dort wo méglich, verwenden wir
leichtes Glas. Wir haben Sonnenkollekto-
ren auf unserem Dach, die flr die Erzeu-
gung von Strom genutzt werden. Unser
langster Mitarbeiter ist seit 41 Jahren im
Dienste der Wachtenburg Winzer. Wir
bilden aktuell zwei Auszubildende aus. Wir
bevorzugen Lieferanten aus der Region
und schatzen deren langjéhrige Erfahrung.
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NEUE SERIE:

Hier stellen wir in jeder ,Weinpost” einen
unserer Winzer vor. Dieses Mal:

WALTER REICHARDT

(Winzer und Vorstandsvorsitzender)

Zum Thema:

Walter Reichardt ist Winzer der 5. Generation und schon seit 40 Jahren
Mitglied der Wachtenburg Winzer. Zusammen mit seiner Frau Brigitte und
seinem Sohn Simon, der den Betrieb ibernehmen wird, arbeiten sie im Mo-
ment gemeinsam daran, die Reben zu schneiden. Damit wird schon der erste
entscheidende Schritt fur die Qualitat der 2012er Weine gelegt. Es wird nur
eine Rute mit ca. 8 - 12 ,Augen® erhalten. Daraus wachsen dann spéter die
Triebe mit den Trauben. Das restliche Holz wird herausgeschnitten. Dadurch
kénnen die zukunftigen Trauben optimal mit Nahrstoffen versorgt werden.
Erst in einem zweiten Schritt werden im Marz dann die Ruten gebogen und
festgemacht. Das Biegen flhrt dazu, dass die jeweils vordersten Augen bzw.
Triebe gleichmaBiger mit N&hrstoffen versorgt werden. Die Familie Reichardt
legt besonderen Wert auf die Gesunderhaltung der Béden, schlieBlich sollen
noch mehrere Generationen ebenso genussvolle Weine herstellen kénnen.

Die Familie Reichardt hat u.a. Weinberge in den Lagen
Wachenheimer Luginsland und Wachenheimer Konigswingert.

Der Fachbeirat von ,Service Qualitatt ~ Weiterentwicklung

Deutschland® hat die Wachtenburg
Winzer im Oktober 2011 als Quali-
tatsbetrieb zertifiziert.

Mit dem Qualitatssiegel werden
Betriebe ausgezeichnet, die be-
sondere Anstrengungen in Sachen
Service unternehmen, um auf
Kundenwinsche besser eingehen zu
konnen. Sie haben so die Sicherheit,
mit den Wachtenburg Winzern ein
Unternehmen gewahlt zu haben, das
sich bestem Service verpflichtet hat.

Im Rahmen von MaBBnahmen, die
wir aufstellen, entwickeln wir uns
standig weiter. Die Einhaltung
der MaBnahmen wird durch eine
Prifstelle gewahrleistet.




SPARGELWEIN-PROBIERPAKET
-6 Flaschen a 0,75L-

» EUR 29,00 (nkL. versanD)

2011 PFALZ CUVEE ROSE QBA TROCKEN
Ein fruchtiges Cuvée aus Blaufrankisch, Merlot und
Portugieser. Herrliches Rosa und im Geruch an Waldbeere
erinnernd. Toller Einklang zwischen belebenden Fruchtnoten
und schénem reizvollem Saurenerv. [Art. 4301]

2010/11 WEISSBURGUNDER QBA TROCKEN

Ein eleganter, angenehm feiner weiBer Burgunder, der den
Charme dieser Rebsorte zeigt: wunderbar s&urearm, mit
herrlich klaren Frucht-Aromen von Apfeln und Zitrusfriich-
ten. [Art. 6005]

2011 RIESLING -CLASSIC-

,Classic” ist eine fiir deutsche Qualitdtsweine zugelasse-
ne Bezeichnung, die nach speziellen Richtlinien vinifiziert
werden. Der ,Classic” ist immer ein sortenreiner und re-
gionaltypischer Wein. Dieser Riesling Classic steht fiir ein
delikates, fruchtbetontes Erlebnis mit rundem Geschmack.
[Art. 6502]

2011 PFALZ CUVEE FRUHLING QBA TROCKEN

Jedes Jahr wieder eine gelungene Zusammenstellung des
Kellermeisters. Dieses Jahr ein Cuvée aus Miiller-Thurgau,
Sauvignon Blanc und Scheurebe. Fruchtig, frisch, rund und
trocken mit angenehmer und milder Saure. [Art. 6010]

s

{i 2010/11 GRAUBURGUNDER QBA TROCKEN
Der Grauburgunder (iberzeugt mit einem vollen
] Bouquet, welches an Bimen, Ananas und Zitrusfriichte

erinnert. Er kommt mit wenig S&ure aus und ist ein toller
Essensbegleiter. [Art. 6006]

2011 PFALZ RIVANER QBA TROCKEN
WACHENHEIMER SCHENKENBOHL

Ein suffiger und zugleich trockener, leichter
WeiBwein mit angenehmem Muskatton und einer

RIVANER milden S&ure. Der Rivaner ist der perfekte Begleiter
A zu Spargelgerichten. [Art. 6001]
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UBERBACKENER

GRUNER SPARGEL

Zutaten fiir 2 Personen:

1 Zwiebel Butter
1TL  Zucker Salz, Pfeffer
2EL Ol Zucker

1 Dose stiickige Tomaten
10 Basilikumblatter
1kg  grlner Spargel
frisch geriebener Parmesan

Zwiebel wirfeln, mit 1/2 Teeldffel Zucker in 2 EL Ol
andunsten. Stlickige Tomaten zugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und offen 5 - 7 Min kdcheln lassen.

10 Basilikumblatter abzupfen, in feine Streifen schneiden.
Spargel im unteren Drittel schélen und die holzigen Enden
abschneiden. Spargel in kochendem Wasser mit je 1 TL
Zucker und Butter 5 Min vorkochen. Abgief3en, gut
trocken tupfen und in 2 feuerfeste Formen (ca. 20 cm
Lange) geben.

Basilikum zur Tomatensauce geben, evtl. nachwiirzen,
Sauce (iber den Spargel geben. Mit 4 EL frisch geriebe-
nem Parmesan bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad auf der mittleren
Schiene 10 min gratinieren. Mit einigen Basilikumblattern
garniert servieren. Dazu empfehlen wir unseren

»Grauburgunder QbA trocken«
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Wachtenburg Winzer, WeinstraBe 2, 67157 Wachenheim

Offnungszeiten
WEIN- UND SEKTFORUM.

Mo.-Fr.: 9 -18 Uhr
Sa.: 9 - 17 Uhr

So.: 11 - 16 Uhr

VERSANDKOSTEN

Wenn Sie bis Ende Méarz 2012 weitere
Flaschen zum Weinprobierpaket dazu
bestellen, werden diese frei Haus
geliefert.

Bestellen Sie kein Probierpaket, liefern

Wachtenburg Winzer

WeinstrafBe 2

67157 Wachenheim

Telefon: 06322 97982-0

Fax: 06322 97982-25

E-Mail: info@wachtenburg-winzer.de

GERNE KONNEN SIE IHRE BESTELLUNG AN FOLGENDE

FAXNUMMER SENDEN: 0 §322 - 97982-25

BESTELLFORMULAR

Artikel-Nr. Beschreibung Stek. Preis Zwischensumme

P026 ber SPARGELWEIN-PROBIERPAKET EUR 29,00

P057 12er SPARGELWEIN-PROBIERPAKET EUR 5050

Versandadresse (nur wenn abweichend von der Rechnungsadresse) Summe:

Inklusive 19% MwSt.:

Versand:

Gesamtsumme:

er bIS Ende MérZ 201 2 ab 24 Fla' Telefon (nur fur Ruckfragen)

schen frei Haus. Bestellen Sie weniger
als 24 Flaschen, wird das Porto gemé&n .
Preisliste berechnet. Datum, Unterschrif:



