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Die drei Winzergenossenschaften Zeller Abtsberg, Gengenbach und Rammersweier haben beschlossen, Gespräche über einen mögli-

chen Zusammenschluss zum 1. Juli 2012 aufzunehmen. Jochen Basler hat zum 1. September 2011 parallel auch die Geschäftsfüh-

rung der Gengenbacher Winzergenossenschaft übernommen.

Welche Auswirkungen hat der geplante Zusammenschluss für die Kunden und den Wein vom Zeller Abtsberg?

Wir haben uns für den angestrebten Zusammenschluss als oberste Maxime gesetzt, dass die Individualität und Authentizität unserer jeweili-

gen Weine erhalten bleibt. Der Terroir-Gedanke und die jeweilige Handschrift der Kellermeister 

sind uns wichtig. Christian Idelhauser wird wie bisher die Weine vom Zeller Abtsberg ausbauen. 

Bei den Weinen werden unsere Kunden nur wenig spüren. Die Marke Zeller Abtsberg bleibt 

bestehen, sichtbar werden die Veränderungen wohl nur am neuen Unternehmensnamen.

Welche Ziele haben Sie sich gesetzt?

Neben dem Erhalt der Individualität unserer Weine setzen wir alles daran, unsere Winzer für ihre 

hervorragende Arbeit im Weinberg ordentlich entlohnen zu können, das heißt, ihnen einen ange-

messenen Preis für die Trauben zu bezahlen. Der Steillagenweinbau in der Ortenau ist sehr 

arbeits- und damit auch kostenintensiv. Um junge Winzer auch weiterhin für die Arbeit in diesen 

Steillagen motivieren zu können, müssen wir ihnen auch eine gute wirtschaftliche Perspektive 

bieten. 

Aus welchen Gründen ist der Zusammenschluss notwendig/sinnvoll?

Der Zusammenschluss ermöglicht uns eine sinnvolle Kostenreduzierung in vielen Bereichen, die 

den Weinausbau nicht betreffen. Denken Sie nur an die Logistik, den Vertrieb und die Verwal-

tung. Hier kann man vieles gemeinsam kostengünstiger machen als bislang. Die gesparten 

Beträge ermöglichen es uns, die Winzer besser für die Trauben zu bezahlen und gleichzeitig die 

Preise für die Kunden konstant zu halten. Deshalb profitieren alle Weintrinker von effizienteren 

Strukturen hinter den Kulissen.

Fazit: Individualität der Weine bleibt, Kosten für Logistik, Vertrieb und Verwaltung sinken, 

Winzer können besser entlohnt werden.

3 Fragen an:
Jochen Basler

Geschäftsführer Zeller Abtsberg Winzer eG

Der Kuss des Holzes

WeinLese

In der Fachwelt gilt der Spätburgunder Rot-

wein als „Sensibelchen“. Er stellt hohe 

Ansprüche an Boden, Lage und Umgang im 

Weinberg. Auch beim Ausbau möchte der 

Pinot Noir, wie er in Frankreich heißt, 

beachtet werden, nur dann entfaltet er 

seine filigranen Aromen nach schwarzen 

und roten Beerenfrüchten wie Brombee-

ren, Johannisbeeren und Himbeeren rich-

tig. Viel Leidenschaft und Arbeit investie-

ren Kellermeister Christian Idelhauser und 

sein Team, bis es im Glas rubinrot funkelt.

Der typische Geschmack einer Rebsorte 

wird durch die Lage, den Boden und das 

Klima beeinflusst, kurz das Terroir. „Die 

Kunst ist, diese Vielfalt beim Weinaus-

bau einzufangen und auf natürliche 

Weise weiterzuentwickeln“, infor-

miert Christian Idelhauser. „Bei 

uns durchläuft nahezu jeder Rot-

wein die traditionelle Maischegärung. Die Trauben vergären mitsamt der Beerenschale 

in großen Bottichen, bis sich die Farbstoffe und Tannine lösen.“ Nach der anschließen-

den Pressung lagern und reifen fast alle Rotweine bei den Zeller Abtsberg Winzern 

zunächst in alten Eichenfässern mit 6.500 Litern Inhalt. Während dieser Phase erwei-

tert der Wein sein Aromenspektrum, er wird weicher und entwickelt seine fein ausbalan-

cierte Säure- und Tanninstruktur. Notwendig dafür sind kleinste Mengen an Sauerstoff, 

wie sie nur ein Holzfass durch seine feinporige Struktur zuführen kann. Wie ein flüchtig 

hingehauchter Kuss gibt ihm das Fass auch von seiner Holznote etwas ab.

Etwas leidenschaftlicher wird die Verbindung, wenn der Wein in Barriques weiterreifen 

kann – Fässer aus französischer Eiche mit 225 Liter Inhalt. Komponenten aus dem Holz 

wie Vanille und Rauch runden die Geschmacksfülle vor allem von Rotweinen ab. Aber 

auch ein Chardonnay wird durch die Holzfasslagerung zu einer Spezialität. Je neuer das 

Fass, desto größer sein Einfluss auf den Geschmack, weiß Christian Idelhauser, der bei-

spielsweise auch dem „Zeller Rother“ eine gewisse Reifezeit in einem Barrique gönnt.

Aus dem Keller der Zeller Abtsberg Winzer

Wir stellen uns gegen den Trend. Auf dem Weltmarkt klettert der Preis für 

Gold immer weiter nach oben, dagegen halten wir den Preis für unser „Gold“ 

konstant. Beim diesjährigen deutschlandweiten Wettbewerb der DLG hat die 

Jury viele unserer Weine wieder mit einer Goldmedaille ausgezeichnet. 

Vor allem unsere Spätburgunder Rotweine wurden hoch dekoriert: 

2009 Spätburgunder Rotwein Qualitätswein

2009 Spätburgunder Rotwein Spätlese trocken 

2009 Spätburgunder Rotwein Spätlese

2008 Zeller Rother Spätburgunder Rotwein trocken

2010 Grauburgunder Kabinett trocken

2010 Weißer Abt Weißwein Cuvée trocken (leider schon ausverkauft)

Der „Gold extra“-Hattrick

Bereits das dritte Jahr in Folge hat die Deutsche Landwirtschafts-

Gesellschaft (DLG) einen Wein der Zeller Abtsberg Winzer mit „GOLD extra“ 

prämiert. Diese Auszeichnung erhalten nur zehn Weine einer bestimmten 

Kategorie in ganz Deutschland. Im Bereich edelsüßer Tropfen darf diese 

Medaille jetzt der 2009er Klingelberger (Riesling) Eiswein tra-

gen. „Wir sind alle sehr stolz auf diesen Preis, unterstreicht er 

doch eindrucksvoll, dass unser Qualitätsanspruch auch 

Früchte trägt“, sagt Geschäftsführer Jochen Basler.

Bei 13 Grad minus hatten die Winzer vom Zeller Abtsberg 

Mitte Dezember 2009 den Eiswein aus Rieslingtrauben 

mit einem rekordverdächtigen Mostgewicht von 217 Grad 

Öchsle gelesen. 

Im Herbst, wenn diese Ausgabe der WeinLese erscheint, ist es 

natürlich noch etwas früh, an Glühwein zu denken, obwohl in 

den Geschäften bereits Lebkuchen und Zimtsterne zum 

Naschen locken. „Aber wenn es in ein paar Wochen wieder 

kalt ist, freue ich mich schon darauf, meine Hände an einem 

duftenden Becher Glühwein zu wärmen“, kann sich Wein-

prinzessin Jenny Wolber gedanklich längst in die Vor-

weihnachtszeit versetzen. Bei der Herstellung des 

Offenburger Glühweins legen die Zeller Abtsberg 

Winzer sehr viel Wert auf Qualität. Grundlage 

des kräftig-würzigen Glühweins sind die Qua-

litätsweine der Rebsorten Spätburgunder, 

Regent und Cabernet Dorsa, fein abge-

schmeckt und fertig gewürzt mit Zimt, Hei-

delbeeren, Nelken, Vanille und Kardamom. 

„Ich finde ihn besonders lecker, weil er 

nicht zu süß ist“, ist die Weinhoheit vom 

Geschmack begeistert. „Mein Tipp: Den 

Glühwein nur erhitzen, nicht kochen. Sie 

können ihn auch prima in einer Thermos-

kanne zu einem Winterspaziergang mitnehmen.“ 

Ab Anfang November ist der Offenburger Glühwein in der Vinothek 
und im Internet erhältlich sowie ab Ende November auch an vielen 
Ständen des Offenburger Weihnachtsmarktes. 

Spitzen-Kollektion aus dem Holzfass
2009er Zeller Abtsberg Spätburgunder Rotwein Spätlese trocken barrique
2008er Zeller Rother (Spätburgunder Rotwein)
Edition Idelhauser: 2008er Zeller Abtsberg Spätburgunder Rotwein SL trocken
Edition Idelhauser: 2009er Zeller Abtsberg Chardonnay barrique trocken
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WeinLese

Goldene Perlen im Glas · Neu ab Mitte November: Crémant vom Zeller Abtsberg 
Nirgendwo sonst knallen pro Jahr so viele Sektkorken wie in Deutschland. Nicht einmal bei den französischen 

Nachbarn. Jeder Bundesbürger trinkt 5,2 Flaschen pro Jahr, sagen die Statistiker. Für eingefleischte Freunde 

des prickelnden Getränks eher ein Monatsverbrauch. Wer hierzulande edel anstoßen will, greift immer häufi-

ger zu Winzersekten. Sie werden aus eigenen Weinen meist einer Rebsorte und eines Jahrgangs sorgfältig her-

gestellt. 

Ein prickelndes Vergnügen

Mitte November erweitern die Zeller Abtsberg Winzer ihr Sortiment der schäumenden Weine. Der prickelnde 

Zuwachs ist ein Crémant Baden. Grundlage ist ein weißgekelterter Spätburgunder (Blanc de Noirs). „Der 

neue Crémant Baden ist diesseits des Rheines eine Rarität“, freut sich Geschäftsführer Jochen Basler über 

die Innovation. Nur sehr wenige Winzer haben ihn im Programm. Doch bei den elsässischen Nachbarn 

hat er längst die Herzen der Weinfreunde erobert. Es mag auch daran liegen, dass er zu vielen Anlässen 

und zu jeder Jahreszeit ideal passt: als Auftakt zu festlichen Gelegenheiten, Willkommensgruß für Gäs-

te, Aperitif, Essensbegleiter oder einfach so. Gründe, sich ein prickelndes Vergnügen zu gönnen, gibt 

es bekanntlich viele. 

Traditionelle Flaschengärung

Ein Crémant wird nach dem Verfahren der traditionellen Flaschengärung erzeugt, der gleichen auf-

wendigen Methode wie zur Herstellung von Champagner. Der Grundwein, der in der Originalfla-

sche bleibt, liegt mindestens neun Monate „auf der Hefe“, um bei der zweiten Gärung möglichst 

viele Aroma- und Geschmacksstoffe aufzunehmen. Danach werden die Flaschen auf speziellen 

Rüttelpulten gedreht und mit dem Flaschenhals nach unten stufenweise immer steiler gestellt. 

Die Hefe gleitet bei diesem Kopfstand allmählich hinunter auf den Korken. Schließlich wird die 

Flasche kurz geöffnet und der Druck der natürlich entstandenen Kohlensäure schleudert den 

zuvor im Eisbad tiefgefrorenen Hefepfropf heraus (Degorgieren). Der nunmehr „fertige“ Cré-

mant wird neu verkorkt, eventuell noch eine Dosage hinzugegeben – und nach insgesamt 

zwölf Monaten können die goldenen Perlen im Glas aufsteigen. Auf diese traditionelle Weise 

wird seit vielen Jahren auch der Riesling-Winzersekt vom Zeller Abtsberg hergestellt. Beim 

Crémant jedoch wird zusätzlich das Verfahren der Ganztraubenpressung angewandt und es 

dürfen nur 100 Liter Most aus 150 kg Trauben erzeugt werden.  

Crémant
vom Zeller Abtsberg
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Rebpatenschaft

Die Burgunder-Experten.

Zeller
Abtsberg

Crémant-Woche in der Zeller Abtsberg Vinothek

Zeller Abtsberg Weine sind spitze

Geschenkidee: 

Rebpate werden und eigenen Rebstock besitzen

Viele Freunde des Zeller Abtsbergs sind nicht nur am Genuss ihres 

Lieblingsweines interessiert, sie wollen auch an der Entstehung 

ihren Anteil haben. Das ist bereits seit einigen Jahren durch die Über-

nahme der Rebpatenschaft möglich. Wer möchte, kann sich somit 

seine eigene Rebe zulegen und sich jederzeit davon überzeugen, wie 

sie wächst und gedeiht. Welche Rebsorte gepflanzt wird, entscheidet 

übrigens der Pate. So stehen im Gewann „Sternenberg“ die Rebstö-

cke bunt gemischt nebeneinander – jeder mit dem Namen des Paten 

versehen. Die Weinstöcke werden das Jahr über von Winzer Josef 

Basler, Eigentümer des Gewanns, fachmännisch bewirtschaftet. 

Die Paten können kostenlos an der jährlichen Mitgliederweinprobe 

teilnehmen. Darüber hinaus erhalten sie eine Urkunde, die die 

Patenschaft ideal zum Verschenken macht. „Für Firmen und Vereine 

drucken wir ein Banner mit dem eigenen Logo in die Urkunde“, infor-

miert Jochen Basler. Das Geschenk an Mitarbeiter, Kunden oder Mit-

glieder wird so noch individueller. Eine Patenschaft dauert mindes-

tens fünf Jahre und kostet für diese Zeit insgesamt 50 Euro.

Rebpate Prof. Dr. Walter Großhans 

und Winzer Josef Basler 

Feiern Sie mit uns den ersten Anstoß: Crémant Baden 

Weihnachtsausstellung in der Zeller Abtsberg Vinothek

Adventssamstag in der Vinothek. Probieren, Weihnachtsgeschenke 

und Sonderangebote

Dinner-Krimi – Mord am Hochzeitsabend. Mit Vier-Gänge-Menü!*

„Essen und Wein“ – 5-Gänge-Menü zubereitet vom Gasthaus Sonne 

Zell-Weierbach, mit korrespondierenden Weinen*

Burgundertag – Kellerführungen, Weinproben, ein offener 

Winzerkeller und ein Gourmet-Buffet prägen diesen Genusstag.

14. - 19. November 2011

14. November bis 24. Dezember 2011

3. Dezember 2011

4. November 2011, 9. Dezember 2011, 20. Januar 2012

21. Januar 2012

1. April 2012

Stoßen Sie mit uns auf den Verkausstart kräftig an. Probieren Sie unseren neuen Crémant 

in der Vinothek direkt in der speziellen Crémant-Woche vom 14. bis 19. November und 

nutzen Sie unser Einführungsangebot.
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Familie Messer

Die Urlaubsfotoaktion hat uns schöne 

Bilder unterschiedlichster Stimmungen 

beschert. Ein paar ausgewählte Bilder 

zeigen wir hier. Wie Sie sehen können, 

war der Zeller Abtsberg der treue Beglei-

ter bei den Reisen unserer Weinliebha-

ber. Unsere drei Gewinner zeigen die 

unterschiedlichsten Stimmungen - 

immer mit Zeller Abtsberg!

Vielen Dank für Ihre Teilnahme!

Zeller Abtsberg Urlaubsfotoaktion 2011

*Anmeldung erforderlich!

Gleich zwei Weine der Zeller Abtsberg Winzer haben es in die TOP 10 der badischen Weine 

geschafft. Die 2010er Chardonnay Spätlese trocken und die 2010er Weißburgunder Selecti-

on Spätlese trocken zählen in der Kategorie „trockene Weißweine“ zu den zehn besten in 

ganz Baden. Um in die unabhängige Prämierung „TOP 10“ des Badischen Weinbauverban-

des zu kommen, unterziehen die vier Prüfungskommissionen nochmals alle punktbesten 

Weine einer anspruchsvollen Prüfung. 

„Mit den beiden Weißweinen haben wir zwei echte Perlen im Sortiment“, ist Geschäftsführer 

Jochen Basler stolz auf die Auszeichnung und auf das Team um Kellermeister Christian Idel-

hauser. Denn bereits im vergangenen Jahr standen die beiden Weine ebenfalls ganz oben auf 

dem Siegertreppchen.




