Art. Nr. 2.077

Deutschland / Franken / Taubertal

Sommelier
Vividus autochthone Rebsorte
empfiehit: S, TAUBERSCHWARZ"

Weingut Jirgen Hofmann
Die Familie: Jahraana 201

Tradition und Moderne, Erfahrung und Wissenschelftegn in dieser Familie Hand in Hand, weil sig
nur so ein wirklich guter Wein erzeugen lasst.

Vater Alois hat sein Wissen in jahrelanger Praxisorben, Sohn Jirgen weil3 als Absolvent der
Geisenheimer Fachschule um die neuesten Forschgegsésse. Nur der rege Austausch zwische
den Generationen lasst Jahr um Jahr die gesa&tteefwirklichen: Bekdmmliche Spitzenweine, di
in Geschmack und Struktur ihres gleichen suchen.

Weingut Das Weingut liegt in Rottingen, im Dreieck von k¥iurg, Rothenburg und Bad
Mergentheim an der Romantischen StralRe und hieagilgiedier sidlichste Wein Frankens.

Die Familie ist schon seit erdenklichen Zeiten irsianbau tétig, doch erst seit 1991 vermarkten
die Produkte selbst.

Nahezu unser gesamter Wein wachst in der SpitzenRdttinger Feuerstein“, wo der vorherrschern
Muschelkalkboden von wei3en Quarzadern, dem sogégrafreuerstein, durchzogen ist. Dies
verleiht einem Grof3teil unserer Weine nicht nuethNamen, sondern auch eine herrliche Mineral
WeinbeschreibungTAUBERSCHWARZ ist eine autochthofebsorte aus dem Tauber- und Vorbachtal im
Weinbaugebiet Tauberfranken. Es ist die UrrebeTdeertals.

Arche-Passagier seit 2007. Unterstitzt von SlowdRdainfranken-Hohenlohe.

Weiteres untervww.slowfood.de/biokulturelle vielfalt/die arche ssagiere/tauberschwarz/

Man merkt, dass Jurgen Hofmann einst beim frénkisdRotweinstar Paul First in die Lehre ging. Mit den
Jahren bekam er immer mehr FingerspitzengefllddrHolz, das bestens eingebunden ist. Zarte atielik
Beerenfrucht in der Nase; geschmeidig, fein-gliedsa@hr ausgewogen und lang im Finale.

Name / Lage: Rottinger Feuerstein

Rebsorte: Tauberschwarz

Geschmacksrichtung: trocken

Flascheninhalt: 0,75Liter

Analysewerte: Alkohol: 13,5%Vol. — Saure: g/l -sRmicker: g/l

Serviertemperatur: 16°C

Weinreifung: Dieser Wein ist vollstdndig durchgegiound erhielt eine
individuelle Holzfass-Lagerung.

Allergene: Enthalt Sulfite

Vegan: Nein, kann Spuren von Eiweif3, Gelatine uridhiventhalten

Gourmetempfehlung: Harmoniert gut mit Schmorbraten

Rezeptempfehlung: Taubertaler Schmorbraten

Bodenart: Lehmiger Muschelkalk

Reisepontential: 2022

Bewertungen: 5,3/6,0 Punkten

Herstellef Inverkehrbringer | Weingut Hofmanmww.weinguthofmann.com

Dieses Produkt enthalt Alkohol und darf nicht ansBaen unter dem gesetzlichen Mindestaltg
abgegeben werden. Mit lhrer Bestellung bestatigendass Sie das gesetzlich vorgeschriebene
Mindestalter haben. Bitte seien Sie verantwortuntjsmm Umgang mit diesem Artikel. Weitere
Informationen untewww.WINEInMOEDRATION.eu

©04/17 Klaus Lobbe Wie ubernehmen keine Haftumgrftiimer, Druckfehler und Preisdnderungen.
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Koch &

Rezept: 2.366 — ,Taubertaler Schmorbraten®

Weinempfehlung: Sommelier vividus Rezeptgeber: unbekannt

Zutaten fUr 4 Personen:
1 kg Rinderbraten — Salz - frisch gemahlenen BEfeff Rosmarin — Thymian — Wacholderbeere

n -

Lorbeerblatt - Fett zum Anbraten - 1 kleines Glagwiin - 1 - 2 Zwiebeln - eventuell Knoblauch -

reichlich Suppengemiuse - ¥ | Fleischbriihe

Zubereitung:

Das Fleisch abspulen, gut trocken tupfen und runothemit Salz, Pfeffer und den Ubrigen Gewirzen

einreiben und ev. Uber Nacht an einem kihlen Gahen lassen. Fir die Zubereitung lasst man
Fleisch in heilRem Butterschmalz von allen Seitehagibraten, damit sich die Poren schlie3en und

das
der

Saft im Fleisch bleibt. Dazu sollte man es allegdimicht direkt aus dem Kihlschrank nehmen, sondern

zuvor bei Zimmertemperatur erwarmen lassen. Zwreb&lurzelgemuise und Knoblauch dazugeben
mit dem Rotwein abléschen.

und

Dann giel3t man das Fleisch mit einem Teil der Brabeund lasst alles bei mittlerer Hitze im Ofen
schmoren. Nach Geschmack mit Rosmarin, Thymianpeéer oder Wacholder nachwirzen. Die Gargeit

des Bratens betragt ca. 2 Stunden bei 180°C. Nach @er Halfte der Garzeit giel3t man den Rest
Fleischbriihe tber den Braten, damit er an der Gioke nicht austrocknet. Wenn der Braten fertig
giel3t man die Sol3e durch ein Sieb und bindet sile 8@schmack mit Mehl oder Sauerrahm.

der
ist

Beilagen: Die klassischen Beilagen zum frankisdRemerbraten sind Blaukraut und Kartoffelkl63e oder

grine Bohnen und Salzkartoffeln.

Weinempfehlung: Hier gehort ein kraftiger Taubergatz vom Weingut Hofmann aus dem grol3en
Holzfal3 zu.

"Berauscht euch nicht mit Wein - das macht zigelleendern lasst euch vom Geist erfiillen!”
Epheser 5, 18

Beschreibung Tauberschwarz oder Slow Food

Der Tauberschwarz ist eine autochtone RebsortdemsTauber- und Vorbachtal im Weinbaugebiet
Tauberfranken. Sie wurde dort seit dem 16. Jahrrtirads Teil des Huntsch (Zehntweines) angebaut.
Neben dem Tauberschwarz gehodesu: Elbling, Muskateller, Malvasier, Krachgutedel, Welsche

bzw. Hammelhoden (beides alte Bezeich-nungen fiir den Trollinger) und roter Heunisch.

Erstmals erwidhnt wurde die Rebe in einem Dekret des Hochstifts Wiirzburg aus dem Jahr 1726
wihrend der Regentschaft des Grafen Carl-Ludwig von Hohenlohe zu Weikersheim unter dem
Namen "Tauberschwarzen Weinbergsfexern (Schnittlinge)". Erste Bezeichnungen als Tauberschwarz
finden sich in den "Frinkischen Sammlungen von Anmerkungen aus der Naturlehre", einer
Niirnberger Zeitschrift, in den Jahren 1757 sowie 1768. (Quelle: Slow Food Deutschland)
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