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Liebe WeingenieBer,

dieses Jahr prasentieren wir Ihnen die
erste Ausgabe unseres Kundenmagazins
Wein.Lesen ein wenig spdter als gewohnt.

Durch die immer noch anhaltende Pande-
mie mussten wir leider die Veranstalfungen
fUr die erste Jahreshdlfte 2021 absagen.
Damit Sie aber trotzdem das badische
Sommerfeeling zu Hause genieBen kon-
nen, haben wir Innen zwei interessante
Themen-Probierpakete zusammengestellt.
Das ,,Aromapaket* eignet sich hervorra-
gend fUr eine kleine private Weinprobe;
das Paket ,,Der Wolf tanzt zu Hause" be-
inhaltet die Bestseller unseres beliebten
Wein- und Sektfestivals.

Und bis Sie wieder zu uns nach Wolfen-
weiler kommen kénnen, nehmen wir
Sie in diesem Heft einmal mit hinaus in
unsere schonen Weinberge. Denn was
liegt im Moment n&her, als raus in die
Natur zu gehen und die Atmosphdre des
FrGhsommers zu genieBen? Dabei zeigen
wir Ihnen, wie sich die Rebe innerhalb
einer Vegetationsperiode entwickelt und
welche Aufgaben und Arbeiten dabei fur
unsere Winzer anfallen.

Ein besonderes Augenmerk gilt dabei
dem Projekt ,blihender Rebberg", das
seit diesem FrUhjahr in den Reben rund
um Wolfenweiler nicht nur die Wanderer

erfreut. Durch die Schaffung eines gesun-
den Okosystems im Weinberg leisten wir
einen wichtigen Beitrag zur nachhalfigen
Bewirtschaftung unserer Reben.

Bis dahin wiUnsche ich |hnen einen
schonen Sommer und hoffe, Sie in der
zweiten Jahreshdlfte wieder bei uns in
Wolfenweiler begriBen zu k&dnnen.

lhr
FLORIAN R. JOOS
Geschaftsfuhrer




ZUSTAND DER REBE - WACHSTUMSPHASE (AUSTRIEB)
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WINTER

Wie viele andere Pflanzen fahrt auch
die Rebe im Winter inren Stoffwechsel
herunter und Uberdauert die kalten
Monate in einer Art Winterruhe.

Beim Rebschnitt wird das alte Holz
des Vorjahres entfernt. Die Rebe wird
bis auf eine oder zwei Ruten komplett
zurickgeschnitten. Dadurch wird

bereits zu diesem Zeitpunkt die Basis
fUr Qualitdt und Menge des neuen
Jahrgangs geschaffen. Bei fast allen
Arbeiten im Rebberg heiBt das Ziel:
Qualitat vor Quantitat. Man méchte
nicht moéglichst hohe Ertrdge erzie-
len, sondern qualitativ hochwertiges
Traubengut ernten. Ganz nach dem
Motto ,weniger ist mehr*.
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. und das frifft nicht nur auf unser
Sortiment zu. Auch unsere Rebberge
erblihen im Frohsommer in den
schdnsten Farben und Formen. Im
Zuge der nachhaltigen Weinberg-
Bewirtschaftung haben unsere Winzer
im Frohling Bluhmischungen zwischen
den Rebzeilen ausgesat. Die Blumen,
Graser und Krduter bieten nicht nur
einen schénen Anblick fur den Wande-
rer, sie sind auch &kologisch sehr wert-
voll. Zum einen sorgen sie fur ein gutes
Mikroklima im Rebberg. Sie verbessern
die Bodenstruktur, verhindern Erosionen
und wirken einer zu starken Erhitfzung
durch Sonneneinstrahlung entgegen.

Vor allem aber wird durch einen blU-
henden Rebberg ein nachhaltiger
Lebensraum fur Insekten und andere
Tiere geschaffen. Bienen, Hummeln,
Schmetterlinge und Eidechsen, aber
auch Regenwirmer und andere NUtz-
linge sind nur einige Beispiele fUr eine
bunte Artenvielfalt.

Durch die erhdhte biologische Akfivi-
t&t und Ndahrstoffdynamik entsteht ein
eigenes ,Okosystem Weinberg". Und
ein gut funktionierendes, intaktes Oko-
system wirkt sich insgesamt positiv auf
die Gesundheit der Rebstdcke aus.

Sie sind dann z.B. robuster gegentber
Pilzkrankheiten und Schadlingsbefall.
Dadurch kann wiederum der Einsatz
von PflanzenschutzmaBnahmen redu-
ziert werden. Gerade beim Pflanzen-
schutz gilt die Devise ,,so wenig wie
maoglich, so viel wie n&tig*. Es soll nicht
gegen die Natur gearbeitet werden,
sondern mit ihr. Im Hinblick auf die ver-
anderten Klimabedingungen ist z.B. bei
der Neupflanzung von Rebstdocken die
Wahl der Rebsorte von groBer Bedeu-
fung.

Unsere Winzer modchten im Einklang
mit der Nafur ein Naturprodukt erzeu-
gen und sfreben somit eine moglichst
nachhaltige Bewirtschaffung der Reb-
berge an.

Denn so kann diese einzigartige Natur-
und Kulturlandschaft uns und nach-
folgenden Generationen noch lange
erhalten bleiben.
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DER MIT DEM NEUEN SHOP

Seit Mitte Mdarz hat unsere ,bunte
Vielfalt ein neues Zuhause". Unfer
www.wg-wolfenweiler.de ist unser On-
lineshop von nun anin die Homepage
integriert.

Dort bekommen Sie nicht nur einen
Uberblick Ober unsere Produkte — Sie
kdnnen auch direkt in die ,,Erlebnis-
welten" eintauchen und spannende
Informationen rund um die jeweili-
gen Weine erhalten. Wir entfUhren
Sie in unsere schdnen Rebberge und
zeigen lhnen die Personen, die hinter
dem Wein stehen. Erleben Sie unsere
Weine in einer neuen Dimension und
holen Sie sich bequem von zu Hause
aus den Genuss ins Glas.

Egal, ob Sie schon lhren Favoriten un-
ter den Wélfen haben, oder noch auf
der Suche nach Ihrem Lieblingswein

* Preis enthdlt 19% Mehrwertsteuer, zzgl. Versandkosten und nur solange der Vorrat reicht. Alle Weine und Sekte sind deutsche Erzeugnisse und enthalten Sulfite.

sind: Durch die Ubersichtliche Wein-
auswahl mit Filterfunktionen gelangen
Sie mUhelos zu dem Wein Ihrer Wahl.
Detaillierte Produktbeschreibungen
helfen Innen z.B. bei der passenden
Speiseauswahl und der optimalen Ser-
viertemperatur.

Zudem finden Sie unter der Kategorie
,Probierpakete" eine Auswahl aus un-
serem Sortiment in Form fertiger Pake-
te. Ideal fUr eine Weinprobe zu Hause,
oder wenn Sie mal etwas Neues aus-
probieren mdchten. Neben den klassi-
schen Paketen gibt es hier auch saiso-
nal wechselnde Probierpakete.

Dies und noch vieles mehr erwartet Sie
in unserem neuen Shop. Schauen Sie
mal rein und lassen Sie sich von unserer
bunten Vielfalt inspirieren!
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WAS IST DA
EIGENTLICH |

INHALTSSTOFFE IM WEIN

Tatsachlich besteht Wein zu 80% aus Wasser. Weitere Bestandteile sind u.a.
Alkohol, Sauren, Zucker, Gerbstoffe (Tannine), Farbstoffe und Minerale.

ZUCKER

FARBSTOFFE

80% WASSER

Alkohol enfsteht wahrend der G&rung
vom Most zum Wein und Gbernimmt
zwei wichtige Funktionen. Zum einen
wirkt er als Geschmackstrager von
Aromen, zum anderen macht er den
Wein haltbar. Der Alkoholgehalt sollte
immer zur Stilistik des Weins und der
Rebsorte passen. Bei unpassenden Al-
koholwerten wirkt der Wein entweder
zu dUnn oder zu brandig.

KUNDENMAGAZIN DER WINZERGENOSSENSCHAFT WOLFENWEILER eG j ,\

Der Zucker im Wein — in Form von
Fructose und Glucose — stammt auch
aus der Traube. Ist ein Wein komplett
durchgegoren, wird der gesamte
Zucker zu Alkohol umgewandelt und
der Wein ist frocken. Stoppt man die
Gdarung aber vorzeitig ab, ist noch et-
was RestsGBe im Wein vorhanden. Je
nach Zuckergehalt ist der Wein dann
halbtrocken oder lieblich.

FARBSTOFFE

Minerale gelangen aus dem Boden,
Uber die Pflanzenndhrstoffe in die
Beeren und werden dort abgelagert.
Sie sind meist in sehr geringen Konzen-
frationen vorhanden und nur fur ge-
Ubte Weinkenner wahrnehmbar. Bzgl.
der Mineralitét des Weines wird auch
der Begriff ,Terroir'* verwendet. Dieser
umschreibt diverse Standortfaktoren
der Rebe, z.B. den Boden, die Einfluss
auf den Charakter des Weines haben.

Die im Wein enthaltenen S&uren Wein-
s&ure und Apfelsdure bilden den gréB-
ten Anteil an Sduren und enfstehen
Uberwiegend wdéhrend der Vege-
tationsperiode in der Traube. Durch
zunehmende Warme im Spatsommer
wird die SGure immer mehr abgebaut,
so dass zur Weinlese ein gutes Gleich-
gewicht zwischen SUBe und Sdure in
der Traube vorhanden ist. Ideal ist eine
leicht spUrbare Sdure, die gut in den
Wein eingebunden ist und ihm Frische
verleiht, ohne dabei aggressiv zu wir-
ken. S&ure gibt dem Wein eine gewisse
Spannung und sorgt ebenfalls fir eine
lGngere Haltbarkeit des Produkfs.

Die Farbsfoffe stammen aus der Bee-
renhaut und zeigen sich je nach Trau-
bensorte und Ausbauart des Weins
sehr unterschiedlich im Glas.

Tannine sind feine Gerbstoffe, die v.a.
in den Kernen und der Beerenhaut
sitzen und den Wein kraftig und ge-
haltvoll machen.
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JETZT PROBIEREN!

Zu den ,schmeckbaren” Inhaltsstoffen des Weins zdhlen somit SGure
(sauer), Zucker (sUB), Tannine (bifter) und Minerale (salzig). Nicht schmeck-
bar sind dagegen die Aromen - verschiedene Stoffgruppen, die aus-
schlieBlich Gber die Nase aufgenommen werden.

Probieren Sie es selbst einmal aus: Halten Sie sich die Nase zu und nehmen
einen Loffel Zimt & Zucker in den Mund. Sie werden zundchst nur ,,sGB"
schmecken. Dann geben Sie lhre Nase wieder frei und plétzlich kommt
das Aroma ,,Zimt* hinzu. Auch, wenn Sie den Zimt im Mund haben, schme-
cken Sie ihn nicht, sondern nehmen ihn ,retronasal, also Uber die Nase
\Welal#
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AROMEN
IM WEIN

Aromen machen mehr als 90% der
Typizitadt eines Weines aus. Doch wo
kommen sie eigentlich her und wie
kann man sie greifbar machen? Man
unterscheidet zundchst drei Arten von
Aromen: Primar-, Sekunddr- und Terti-
draromen.

Primd@raromen stammen aus der Trau-
be und charakterisieren die jeweiligen
Traubensorten. Z.B. Kirsch- und Brom-
beeraromen bei der Sorte Spdatbur-
gunder; Apfel- und Zitrusaromen
beim Gutedel und dem WeiBen Bur-
gunder.

Sekunddraromen bilden sich wdhrend
der Garung. Dabei spielen Art und
L&dnge der Gdarung, sowie der Einsatz
verschiedener Weinhefen eine wich-
fige Rolle. Z.B. Eisbonbonaroma bei
Kaltgérung und sehr fruchtbetonte
Aromen bei Rotweinen.

Teritdraromen entstehen wdhrend der
Reifung und der Lagerung eines Wei-
nes. Hier sind die Faktoren Zeit (Ladnge
der Lagerung) und die Art des Lager-
behdlinisses (Stahl oder Holz) entschei-
dend. Z.B. Vanille- und Holzaromen bei
Lagerung im Barriquefass.
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ENTDECKEN SIE DAS
AROMARAD

Um die Vielzahl der Aromen zu klassifi-
zieren nutzt man gerne das sogenann-
te ,,Aromarad". Es teilt die Aromen
in Gruppen ein, anhand derer man
vom Groben bis ins Detail die Aromen
zuordnen und bezeichnen kann.

UNSER AROMAPAKET
FUR NUR 34,90€*

Das Paket beinhalten ein ,,Aromarad* fUr g
Sie GRATIS und folgende 6 verschiedene

Weine:

Wichtig bei der Thematik ist jedoch,
dass jeder Mensch die Aromen anders
empfindet. Fakforen wie Alter, Tages-
zeit, GemuUtszustand und duBere Ein-
flusse wirken sich unterschiedlich auf
die Wahrnehmung der Aromen aus.

Schwarzer Wolf | Spatburgunder Rotwein | trocken

Spdtburgunder Rosé | Roséwein |trocken

Lupus Excelsior | Rotwein-Cuvée | trocken

Sauvignon Blanc | WeiBwein | trocken

Gewirziraminer | WeiBwein | lieblich

WeiBBer Burgunder | WeiBwein | lieblich

So koénnen Sie selbst erkunden, welche
Aromen sich in den Wélfen verstecken.

Sind Sie neugierig geworden und
m&dchten die Aromenvielfalt unserer
Weine bei einer kleinen Weinprobe zu
Hause einmal probierene Dann haben
wir mit unserem Aromapaket genau
das richtige for Sie!
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* Preis enthdlt 19% Mehrwertsteuer, ohne Skontoabzug und nicht mit anderen Rabatten kombinierbar, zzgl. Versandkosten, nur solange der Vorrat reicht.
Alle Weine und Sekte sind deutsche Erzeugnisse und enthalten Sulfite.
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** Aufgrund der aktuellen COVID-19-Pandemie kann es zu kurzfristigen Anderungen oder Absagen kommen.
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