Falkensteins WEINPROBE

Kostbare
Bruderschaft

Mit seinen Piesporter FuBballfreunden
unterhilt sich Dieter Hoffmann, klar
doch, auf Moselfrinkisch. Doch wenn
Kunden aus der Stadt kommen, spricht
der Winzer ein beeindruckend gepfleg-
tes Deutsch. Da ist er ganz Mann von
Welt. Immerhin hat er an der Weinbau-
Hochschule in Geisenheim studiert und
danach fiir das Deutsche Weininstitut in
New York gearbeitet.

Vater Erwin Hoffmann war heilfroh,
als der Sohn 1994 zuriickkehrte und
sich bereiterklirte, in das Weingut ein-
zusteigen. Der Senior betrieb damals ei-
nen Handel fiir Landmaschinen und
konnte sich die ganzen Jahre nur mit
halber Kraft dem Winzerhof widmen.
Zudem war er damit beschiftigt, einen
nur leidlich erhaltenen Gutshof aus der
Zeit vor dem Dreifligjihrigen Krieg zu
restaurieren.

Dieter Hoffmann stiirzte sich nicht,
was bei seiner Biografie zu erwarten ge-
wesen wire, gleich in die Vermarktung
des Rebensaftes, sondern kiimmerte
sich zuerst einmal um die Weingirten.
Er brachte Stallmist und Humus aus
und lief es im Friihjahr zwischen den
Reben munter sprieffen - hchst unge-
wohnlich an der Mosel. ,,Aber so wurde
alles wieder zu einem lebendigen Orga-
nismus*, sagt er noch heute erfreut.

Das ist zu schmecken. Hoffmann ern-
tet Riesling, der prall gefiillt ist mit
Fruchtaromen und Mineralstoffen. Das
gilt vor allem fiir die trockene Spitlese
(eigentlich Auslese) von der Spitzenlage
Bruderschaft in Kliisserath.

Dies ist ein von einer kostlichen Séure
geprigtes, noch arg junges Gewiichs,
das sich nur langsam 6ffnet. Der Wein
duftet und schmeckt michtig nach
Schiefer. Erst ganz allmihlich bliiht die
Frucht von gelbem Pfirsich auf. Genau
in diesem Moment stellt sich Suchtpo-
tenzial ein.

Der Riesling schmeckt késtlich zu ei-
nem einfachen Mahl: Ein mittelgrofes
Perlhuhn wird gesalzen und mit Strei-
fen von durchwachsenem Speck einge-
wickelt. Dann wird es in eine feuerfeste
Schale gelegt, mit zwei Tassen Hiihner-
briihe iibergossen und fiir eine Stunde
bei 180 Grad Umluftin den Ofen gescho-
ben. Derweil wird in einer Pfanne But-
ter mit ein wenig Zucker erhitzt, und da-
rin werden Streifen von Fenchel ge-
schmort. Ein halbes Glas von dem Ries-
ling zugieflen. Das Gericht wird gesal-
zen und gepfeffert, zuletzt wird es mit
dem gehackten Fenchelgriin bestreut.
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REBSORTE Riesling
ANBAUGEBIET Mosel

ANALYSE 12,9° Alkohol, 7,7 g Saure,
8,6 g Restzucker (pro Liter)
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