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Das einzige Mittel Zeit zu haben
ist, sich Zeit zu nehmen.

Liebe Weinfreunde,
wann haben Sie das letzte Mal
etwas getan, ohne vorher festzule-
gen, wie viel Zeit Sie dafür benöti-
gen werden? Wenn wir über Zeit
nachdenken, stellen wir fest, dass
wir kaum noch etwas ohne Termin-
plan unternehmen. Unser Leben ist
durchorganisiert und der Rhyth-
mus des Uhrenpendels gibt uns
die Taktzahl vor.
Um dieser Zeitfalle zu entkommen,
sollten wir den Dingen, die uns
wirklich wichtig sind, genügend
Freiraum in unserem Tagesablauf
einräumen. Pflegen Sie Freund-
und Partnerschaften ohne Zeitbe-
schränkung.
Hierzu  gehört auch das Aussu-
chen von Geschenken. Vielleicht
finden Sie Anregungen dazu wäh-
rend unserem jährlichen Weih-
nachts-Forum.

Ihre Familie Barth

32. Ausgabe

Neuer Wein in neuen Kellerräumen
Wir haben uns einen lange ersehnten Wunsch erfüllt:

Unser Weinkeller wurde grundlegend renoviert. Der Boden
wurde mit Epoxydharz versiegelt und die Wände gefliest.

Beim Aufstellen der Tanks wurde auf optimale Arbeits-
abläufe geachtet um ein komfortableres Arbeiten zu 
ermöglichen.

Unser Wein befin-
det sich von nun an
in einem modernen
Umfeld, in dem er
sicherlich hervorra-
gend reift.



Winterzeit ist immer auch Rotweinzeit
Duft von dunklen Früchten, Kirschen und Schokolade betört / Polyphenole wirken positiv
(Bericht: Wiesbadener Kurier)

Der Winter steht buchstäblich vor der Tür, die Natur beginnt ihren Winterschlaf. Die Menschen richten
sich häuslich ein. Der Ofen spendet mollige Wärme. Es ist die Zeit des Lesens, des Spielens. Man bleibt
länger bei Tisch.

Der Winter ist auch die Zeit der Gerüche im Haus. Natürlich kommen sie aus
der Küche, entsteigen – herb und kräftig – den Töpfen oder – süß und wür-
zig – dem Ofen. Es ist auch die Zeit, in der das Haus gefüllt ist mit Vorräten:
Zwiebeln, Kohl, Äpfel und Nüsse im Keller, Eingemachtes und Getrockne-
tes in den Schränken. Es ist die Zeit der Düfte und Stimmungen. All das
gehört zum Winter. Die Tage sind kurz. Die dunklen Wintermonate sind für
uns Menschen zum Entspannen, zum Erholen und zum Träumen bestimmt.

Zum Beispiel mit einem Glas Rotwein. Rubinrot schimmert er im Glas. Aro-
men von dunklen Früchten, Beeren oder Kirschen, vielleicht sogar von
Rosen und Vanille schweben über dem Kelch, sie können sich mischen mit
ein wenig Duft von Eichenholz, rauchigen Noten und/oder dem Hauch von
Kaffee und Schokolade.

Bei jedem Schluck nimmt die Zunge mehr Geschmackstöne wahr, der Geist beruhigt sich, der Körper
entspannt sich, spürt Wärme. Was dem Organismus gut tut, sind vor allem die Polyphenole (sekundäre
Pflanzenstoffe) von denen im Rotwein sechs Mal mehr vorhanden sind als im Weißwein. Sie bewirken,
dass sich in den Arterien weniger Ablagerungen bilden und sie beeinflussen die Cholesterinwerte gün-
stig – das Blut wird dünnflüssiger. Und wenn der Kreislauf in Schuss ist, funktioniert der ganze Körper
bekanntlich besser. Schon Wilhelm Busch reimte in Vorwegnahme solcher Erkenntnisse: „Rotwein ist für
alte Knaben eine von den besten Gaben“.

Apropos: Wein und Essen.

Beide gehören zusammen, sind sozusagen ein unzertrennliches Paar. Wein und Essen beeinflussen sich
gegenseitig. Einige Lebensmittel allerdings vertragen sich nicht so gut mit Wein. Oft ist es ihr spezieller
Gehalt an Säuren oder Bitterstoffen, die die Suche nach einem passenden Wein erschweren.

Artischocken beispielsweise haben einem hohen Anteil an Bitterstoffen. Oder Essig: Er ist der Feind eines
jeden Weins. Also sparsam damit umgehen. Ähnlich ist es mit Rettich, Meerrettich oder rohen Zwiebeln.
Auch Spinat ist wegen seiner Säuren und versteckten Bitterstoffe kein guter Weinbegleiter. Nahezu jedes
rohe Obst demontiert den Wein mit der Kombination aus intensiven Säuren und kräftiger Süße. 
Gegartes Obst dagegen ist meist unproblematisch. Parfaits oder reines Eisdessert, besonders Sahneeis,
harmonisieren nur in seltenen Fällen mit Wein.

Unser Rotwein-Tipp für gemütliche Winterabende:

2003 BARTH Rotwein Barrique 
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Glorreiche Rheingau Tage

Drei „S“ im WEINPUNKT
Flotte Teller mit raffinierten Sushi-Variationen, dazu perlender Sekt und junger Riesling.

Erleben Sie die Geschmacksvielfalt von frischem Fisch zu hefegereiftem Sekt – ob Riesling 
oder Pinot, entscheiden Sie. 

Als Highlight genießen Sie erstmals geeisten Eiswein zu Sushi.
Wir bringen den Abend auf den Punkt mit Eiswein aus drei Jahrzehnten.

Samstag, 3. November 2007 - 19.00 Uhr
WEINPUNKT · Hauptstraße 25 · 65347 Hattenheim

65,-  Euro pro Person
Anmeldung im Wein- und Sektgut Barth

So urteilt die Fachpresse über uns:
DEUTSCHER RIESLING ERZEUGERPREIS 2007
verliehen von VINUM Verlags GmbH und dem Förderverein PRO RIESLING
Urkunde: Das Wein- und Sektgut Barth hat den bundesweiten Wettbewerb mit einem 

hervorragenden Ergebnis (unter den besten Zehn) für die vorgestellte Rieslingkollektion 
abgeschlossen. Beim Riesling Erzeugerpreis geht es in erster Linie um die betriebliche 
Gesamtleistung. Hier die Highlights unserer, nach dem 100-Punkte-System, beurteilten Weine:

2005 Hattenheim Wisselbrunnen Erstes Gewächs 90 Punkte
animierende Zitrusfrucht, feinmaschig, delikate Frucht, richtig raffiniert.

2005 BARTH Trockenbeerenauslese Riesling Hattenheimer Wisselbrunnen 89 Punkte
2005 BARTH Spätlese „S“ Riesling -trocken- Hattenheimer Schützenhaus 86 Punkte

Magazin STERN Ausgabe 24/2007
Große Schaumweinverkostung aus aller Welt.
Unser Sekt BARTH ultra erreichte den 6. Platz von 332 bewerteten Sekte.

Auszeichung von Wein-Plus.de – das Wein-Netzwerk im Internet
Zitat: „Dieses Weingut wird mit zwei Sternen klassifiziert und gehört damit zu den besonders 

empfehlenswerten Produzenten in Deutschland“.

Rheingau Echo 15.12.2006

Eine Spende von 522 Euro übergab Marion Barth
vom Hattenheimer Wein- und Sektgut Barth an
Ursula Schruff vom Rheingauer Kinderschutzbund.
Das Geld stammt aus dem Erlös der Benefiz-
tombola, die das Weingut seit 1989 jedes Jahr zur
Adventszeit bei seiner Ausstellung „Weihnachts-
Forum“ veranstaltet. „Wir unterstützen besonders
gerne Institutionen hier im Rheingau, die sich für
Kinder stark machen“, so Frau Barth. „Wir werden
die Spende für die sozialpädagogische Gruppen-

schülerhilfe verwenden, die seit einigen Jahren ein fester Bestandteil unserer Arbeit ist. In fünf Gruppen
im Rheingau helfen wir Grundschülern, die ihre Hausaufgaben, aus welchen Gründen auch immer, nicht
zu Hause allein erledigen können. Wir bieten diesen Kindern einen ruhigen, ungestörten Ort, lernen dar-
über hinaus mit ihnen für Klassenarbeiten und erklären nicht verstandenen Unterrichtsstoff noch einmal“,
so Schruff. Damit hätten auch sozial schwächer gestellte Kinder eine reelle Chance in der Schule mit
guten Leistungen voranzukommen.



Bergweg 20
65347 Hattenheim
Telefon: 06723/2514 · Fax: 06723/4375
E-Mail: Barth.Weingut@t-online.de
Homepage: www.weingut-barth.de

VERKAUF FÜR ABHOLER
Montag bis Freitag 14 bis 18 Uhr
Samstag 10 bis 17 Uhr
und nach Vereinbarung
Sonntag geschlossen

Wein- und Sektgut Barth Geschäftszeiten

Rezeptempfehlung

Birnen in Glühwein mit Eis
Zutaten:

400 ml Rotwein

100 ml frischer Orangensaft

50 g Zucker

1 Zimtstange

3 Gewürznelken

4 feste aromatische
Birnen (à 150 - 175 g)

4 Kugeln Walnusseis

Wein-
Empfehlung:

BARTH
Dornfelder 

Rotwein
Nr. 14

Weinlexikon

Wenn Flecken nerven
Es scheint fast unvermeidlich, dass beim Ausgießen Weintropfen am Flaschenhals bleiben und Hände,
Gläser und Tischtücher beflecken. Das ist besonders bei Rotwein extrem unangenehm. Rotweinflecken
auf weißer Bluse, Hemd oder Teppich sind sprichwörtlich hartnäckig. Ganz wichtig dabei: der Fleck darf
nicht unbehandelt eintrocknen. Man muss ihn sofort mit Wasser oder einer säurehaltigen Flüssigkeit
(Weißwein, Zitronensaft, kohlensäurehaltiges Mineralwasser) befeuchten. Danach kann er trocknen und

geht bei der Wäsche trotzdem heraus. Altes Hausmittel:
den Fleck mit Salz bestreuen und leicht einreiben. Etwa
30 Minuten einwirken lassen, dann den Fleck auswa-
schen bzw. den Teppich absaugen. Etwaige verbliebene
Reste mit einem feuchten Schwamm entfernen.

Kennen Sie den?
Die Wahrheit
Karle beim Arzt: „Bitte sagen Sie mir die ganze Wahrheit,
Herr Doktor, auch wenn sie noch so grausam ist.“ 
„Das ist eigentlich ganz einfach. Sie müssen enthaltsamer
leben. Vor allem dürfen Sie keinen Tropfen Alkohol mehr
anrühren.“ 
„Können Sie mir das auch auf Lateinisch sagen – für
meine Frau…“

Zum guten Schluss
Die Welt gehört dem, der sie genießt.

Zubereitung:
Wein mit Orangensaft, Zucker und Gewürzen aufkochen. 
Birnen schälen, die Stiele nicht entfernen. Im Glühwein 20
bis25 Minuten pochieren, bis die Birnen weich sind, aber
nicht zerfallen, dabei mehrmals wenden, damit sie rund-
herum Wein aufnehmen. Birnen abtropfen lassen, Wein
weitere 5 Minuten einkochen und Gewürze entfernen. 
Wein über die Birnen gießen und diese darin erkalten las-
sen. Einige Stunden oder über Nacht kühl stellen. Birnen
mit Glühwein und Walnusseis anrichten.

WEIHNACHTS-FORUM

24. und 25. November

12 bis 19 Uhr

Planen Sie Ihre

WEIhNachts

PRÄSENTE



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (Oktober2005)
  /CalCMYKProfile (Ausgabe200511)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages false
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness false
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Remove
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages false
  /ColorImageMinResolution 100
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 150
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages false
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 150
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages false
  /MonoImageMinResolution 300
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 900
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e5c4f5e55663e793a3001901a8fc775355b5090ae4ef653d190014ee553ca901a8fc756e072797f5153d15e03300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc87a25e55986f793a3001901a904e96fb5b5090f54ef650b390014ee553ca57287db2969b7db28def4e0a767c5e03300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for on-screen display, e-mail, and the Internet.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020d654ba740020d45cc2dc002c0020c804c7900020ba54c77c002c0020c778d130b137c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor weergave op een beeldscherm, e-mail en internet. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /DEU <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /BleedOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName (sRGB IEC61966-2.1)
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MarksOffset 6
      /MarksWeight 0.250000
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PageMarksFile /RomanDefault
      /PreserveEditing false
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
    <<
      /AllowImageBreaks true
      /AllowTableBreaks true
      /ExpandPage false
      /HonorBaseURL true
      /HonorRolloverEffect false
      /IgnoreHTMLPageBreaks false
      /IncludeHeaderFooter false
      /MarginOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /MetadataAuthor ()
      /MetadataKeywords ()
      /MetadataSubject ()
      /MetadataTitle ()
      /MetricPageSize [
        0
        0
      ]
      /MetricUnit /inch
      /MobileCompatible 0
      /Namespace [
        (Adobe)
        (GoLive)
        (8.0)
      ]
      /OpenZoomToHTMLFontSize false
      /PageOrientation /Portrait
      /RemoveBackground false
      /ShrinkContent true
      /TreatColorsAs /MainMonitorColors
      /UseEmbeddedProfiles false
      /UseHTMLTitleAsMetadata true
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [1200 1200]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


